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Perga eli mehiläisleipä

Mitä perga on?

– Siitepölyrakeita, jotka mehiläiset ovat 
säilöneet kennoihin

– Säilömiseen mehiläiset käyttävät 
kosteaa hunajaa, jossa on vielä 
toimivia maitohappobakteereita

– Maitohappokäymisen vaikutuksesta 
eri väriset siitepölyrakeet muuttuvat 
ruskeiksi

– Uudessa pergassa siitepölyjen 
alkuperäiset värit näkyvät vielä

– Täysin kypsä perga on ruskeaa ja 
läpikuultavaa
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Perga eli mehiläisleipä

Mitä perga on?

– Perga säilyy huomattavasti 
paremmin kuin lentoaukolta kerätyt 
siitepölyrakeet

– Sanotaan, että pergan ravintoarvo on 
parempi kuin kuivatun siitepölyn ja 
että sen ravinteet imeytyvät 
helpommin ihmisen 
ruuansulatuskanavassa

– Siitepölylle allergisten kannattaa 
aloittaa pergan nauttiminen pieninä 
erinä 

– Harvat ihmiset saavat allergisia 
oireita pergasta
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Siitepölyrakeiden ja pergan tuottamisen eroja

Perga

- Suhteellisen helppo
tuotantoprosessi

- Sulaa helpommin
ruuansulatuksessa kuin kuivat
rakeet

- Asiakkaat eivät tunne pergaa

- Epämiellyttävän näköistä

- Suurtuotanto hankalaa

Siitepölyrakeet

- Helppo tuottaa

- Asiakkaat tuntevat paremmin
-> helpompi myydä

- Pilaantuu helposti kerättäessä
ja käsittelyssä



Pergan 
tuotantoprosessi



1. Pergakakkujen valitseminen linkouksen yhteydessä

– Siitepölykakkuja on pesässä yleensä 
eniten alimmassa laatikossa

– Hunajan linkouksen yhteydessä 
valitaan kakkuja, joissa näkyy 
siitepölyä kennojen pohjalla 
linkouksen jälkeen 

– Sopivat kakut kootaan 
pesälaatikoihin

– Puhtaampia kakkuja voi säästää 
annettavaksi pesiin keväällä 
puhdistuslentojen jälkeen 

Muista: tautisten pesien kakkuja tai 
pergaa ei siirretä muihin pesiin



2. Hunajan nuolettaminen pois pergakakuilta

– Pergan tuotannossa kannattaa 

hyödyntää eteenkin ne kakut, jotka 

ovat menossa romutukseen

– Lingotuissa kakuissa on monesti vielä 

hunajaa, joka on hyvä saada pois 

kakuista pergan käsittelyn 

helpottamiseksi

– Siksi kakut nuoletetaan mehiläisillä

– Muista nuoletuksessa, että et levitä 

tauteja (EKM, sikiötaudit) pesistä 

toiseen. Tautisista pesistä poistettavat 

kakut kannattaa aina merkitä tussilla, 

jotta ne erottaa romutusvaiheessa.



2. Hunajan nuolettaminen pois pergakakuilta

– Kakut nuoletetaan mehiläisillä  

laittamalla kakut laatikossa 

mehiläispesän päälle

– Pesälaatikkojen väliin laitetaan: 

• sulkuristikko 

• muovi, jossa on keskellä hyvin pieni 
reikä, halkaisija n. 2,5 cm 

• haltex, jossa on myös reikä

-> pesässä olevat mehiläiset siirtävät 

pergan päällä olevan hunajan 

alalaatikkoon parissa päivässä

– Huomioi, että nuoletuksen jälkeen 

perga homehtuu helposti, koska 

hunajan ei suojaa sitä enää



3. Pergan poistaminen kakuilta

– Hunajan puhdistamisen jälkeen kakuilla olevat perga-alueet 

leikataan kakuista ja laitetaan muovipusseihin, jotka voidaan 

säilyttää ulkolämpötiloissa 

– Jos sää on ollut kosteaa niin kakkuja voi kuivattaa sisällä pari vuoro-

kautta ennen varastoon siirtämistä

– Kakut murskataan aina 
jäisinä. Pakastaminen 
tappaa myös mahdollisen 
vahakoisan



3. Pergan poistaminen kakuilta

Pergan poistamiseksi kakuilta on monta menetelmää

– Pienen määrän pergaa omaan käyttöön voi irrottaa käsin 

jollakin sopivalla työkalulla

– Tässä menetelmässä kakku ei saa olla jäinen, jotta kennosto 

ei murru

– Kakun voi käyttää uudelleen

Pergan irrottaminen käsin: http://www.youtube.com/watch?v=Kd3BCr90Lpg

http://www.youtube.com/watch?v=Kd3BCr90Lpg


3. Pergan poistaminen kakuilta

– Pöydällä käytettävä murskain siivilällä tai ilman, 

valmistaja Wilara, Liettua, 
https://wilara.lt/en/bitininkyste/bee-bread-pollen-and-propolis-

harvesting/pollen-and-bee-bread-harvesting/

https://wilara.lt/en/bitininkyste/bee-bread-pollen-and-propolis-harvesting/pollen-and-bee-bread-harvesting/


3. Pergan poistaminen kakuilta

– Saavi ja porakoneessa oleva murskain

– Muista käyttää elintarvikekäyttöön sopivia astioita ja 

työkaluja



3. Pergan poistaminen kakuilta

– Erilaisia itserakennettuja murskaimia



3. Pergan poistaminen kakuilta

– Suuret murskaimet, joissa lietso puhdistaa suurimman 

osan roskista, valmistaja Wilara, Liettua 
https://wilara.lt/en/parduotuve/bee-bread-harvester-bbm-profi-075-kw-360-v/

https://wilara.lt/en/parduotuve/bee-bread-harvester-bbm-profi-075-kw-360-v/


– Murskaamisen jälkeen perga 

puhdistetaan vahasta ja 

sikiökalvoista

– Jäisen murskeen käsittely on 

helpointa

– Vaihtoehtoja:

– siivilöinti sulkuristikon 

läpi tuulessa ulkona

– marjanpuhdistussiivilät 

– marjanpuhdistussuppilo ja 

imuri yhdistelmän 

käyttäminen. Imurin 

pölypussi täyttyy nopeasti

4. Pergan puhdistaminen vahasta ja sikiökalvoista



5. Pergan kuivaaminen tai pakastaminen

– Puhdistamisen jälkeen perganappulat kuivataan alle + 40 

asteessa

– Puhdistetun pergan voi myös pakastaa ilman kuivaamista

– Pergaa ei kannata tyhjiöpakata, koska perganappulat tarttuvat 

helposti toisiinsa



– Kuivauksen jälkeen perganappulat puhdistetaan uudelleen 

esimerkiksi sulkuristikolla, jotta kaikki sikiökalvot saadaan 

niistä irti

6. Kuivatun pergan puhdistaminen

Puhdas perga

Perga muruja 
ja jauhoa



7. Pergan pakkaaminen

– Perga pakataan kosteudelta eristäviin pusseihin tai lasipurkkeihin 

– Säilytetään kuivassa ja viileässä 



7. Pergan pakkaaminen

– Perga on elintarvike eli siinä 

käytetään elintarvikkeen 

pakkausmerkintöjä

– Pergalle ei ole EFSA:n

hyväksymiä terveysväittämiä eli 

pakkauksissa tai myynnin 

yhteydessä ei saa mainita sen 

terveysvaikutuksista

– Jos ravitsemusväitteitä käytetään 

(esim. runsas proteiininen), 

täytyy ko. ravintoaineista olla 

analyysit ja pakkauksessa 

ravintoarvotaulukko

Pergan pakolliset 
pakkausmerkinnät

Elintarvikkeen nimi

Sisällön määrä

Parasta ennen merkintä ja 
elintarvike-erän tunnus

Alkuperämaa

Elintarviketiedoista vastuussa 
olevan toimijan nimi ja 
postiosoite

Vapaaehtoiset merkinnät

Käyttöohje

Säilytysohje ja -olosuhteet

Ravintoarvo
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Pergan laatu

– Balttian maissa pergalla on 

laatuluokitus sen mukaan, miten

pitkälle siitepölyrakeet ovat muuttaneet

muotoaan

– Korkealaatuisessa pergassa ei

alkuperäisen siitepölyn väri enää näy ja 

perga pötköt ovat pitkiä

– Kakkoslaatuisen pergan väri on kirjava

ja pötköt ovat murtuneet

lyhkäisemmiksi

– Pergapötköjä ei saa kuivata liikaa, 

koska ne voivat murtua, kun ne ajetaan

uudelleen puhdistuskoneen läpi



Pergan käyttäminen

– Pergan suositeltu päiväannos on 1-2 teelusikallista

– Pergaa voidaan nauttia esimerkiksi jogurttiin kanssa
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Pergan käyttäminen

– Pergaa ja/tai sen käsittelystä jääviä murusia ja jauhoa voidaan

sekoittaa hunajan joukkoon



Pergan käyttäminen

– Pergaa voidaan hyödyntää erilaisissa elintarvikkeissa. Esim.:

– myslin joukossa

– energiapatukoissa

– retkimuonissa

– suklaan joukossa

– suklaalla kuorutettuna

– hapanmaito-

tuotteiden joukossa



Pergan käyttäminen

- Pergaa voidaan pureskella pähkinöiden kanssa, jolloin se imeytyy
paremmin.



Pergan tuotantomäärä ja hinta

– Pergaa pystytään tuottamaan

helposti 0,5 kg/pesä

– Hinta eri nettisivuilta 100 €/kg 

molemmin puolin

– Baltian maissa mehiläishoitajat

maksavat pergalla saaduilla

rahoilla ruokintasokerit
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Maukkaita pergahetkiä!


