
Seeni kasutatakse laialdaselt toiduks ja loomasöödana, rahvameditsiinis mitmesu-
guste haiguste raviks, samuti oluliste toiduainete, ravimite ja isegi pesupulbrilisan-
dite tootmisel. Seeni kasutatakse ka kangakiudude värvimiseks, omapärase seene-
paberi toorainena, teadvusseisundi muutjatena.

Seened toidulaual
Eestis kasvab looduses umbes 400 liiki inimesele söödavaid seeni. Nende hulgas 
on siis ka need, kes värskelt on mürgised, kuid kupatatult söödavad.

Seeni kasvatatakse palju ka kasvandustes erinevatel söötmetel vastavalt kultivee-
ritavale seeneliigile ja tema eelistustele – õlekompostil, puidupakkudel või -laastu-
del, saepurul, hobusesõnnikul. Paljude seente toiduks sobivad põllumajanduse ja 
metsanduse tselluloosirikkad jäägid: maisi varred ja juurikad, soja varred ja põhk, 
linaluud, tatrakestad, lehtpuude koor, saepuru, oksad jm väheväärtuslikud puidu-
jäätmed, puuvillatööstuse jäätmed, vanapaber jms. 

Austerservikute kAsvAtAmine euroopAs 
AlgAs umbes 100 AAstAt tAgAsi 

sAksAmAAl. seAl kAsutAti seentegA 
läbi kAsvAnud, pehmenenud, mAitsvAt 
ning vitAmiinidegA rikAstAtud põhku 

söödAlisAndinA. mingil hetkel AvAstAti, 
et sulAmA jäetud põhupAllidel 

kAsvAvAd seened on vägA mAitsvAd kA 
inimtoidunA. Austerservik on kA EEStiS 

üSNa laialdaSElt kultivEEritav SEEN. 
NEid kaSvatatakSE Nii SEENEfarmidES kui 

ka koduaEdadES

hArilik kukeseen on tuntud 
jA lAiAlt levinud söögiseen, 
mille viljAkehAsid võib leidA 
juunist kuni lume tulekuni. 
seentel pAljunevAd sääsed 

jA kärbsed meie õnneks 
kukeseentest ei hooli

suur sirmik. toiduks kAsutAtAkse kübArAt, 
midA prAetAkse mõlemAlt poolt

kivipurAvik sobib toiduks värskelt, 
kuivAtAtult jA pulbrinA. tedA kAsutAtAkse 

nii põhitoidunA kui kA mAitselisAndinA 
suppides, kAstmetes, lihAroogAdes jm

ühed kAllimAd seened mAAilmAturul 
on mAA-Aluste viljAkehAdegA trühvlid. 

tugevA mAitse jA lõhnAgA mustA trühvli 
kilohind on 1000 euro ringis

murumunAd on söödAvAd noorelt, 
kui viljAkehA on seest tihe jA hele

Seente toiduks kasutamise traditsioonid erinevad suuresti sõltuvalt 
nii kultuurist, perekonna harjumustest kui ka inimeste individuaal-
setest eripäradest. 

kõige rohkem on seentes vett (85-92% kaalust). Seened sisaldavad 
ka energeetilise väärtusega toitaineid, kõige rohkem süsivesikuid 
(6-8%). Süsivesikud trehaloos ehk seenesuhkur ja varusüsivesik glü-
kogeen seeduvad peaaegu täielikult. kiudaine kitiin on seedumatu. 
valke on seentes 2-6%. mõned seenevalgud (võitatikus, safransir-
mikus) on osade inimeste jaoks allergeenid. rasvade sisaldus seen-
tes on 0,2-0,7%. mineraalühenditest on seentes rohkelt kaaliumi- 
ja fosforiühendeid, vähem kaltsiumiühendeid. mikrotoitainetest on 
seentes nii vitamiine kui ka mikroelemente. vitamiinidest on esinda-
tud põhiliselt vesilahustuvad B1, B2, B3, B4, C ning rasvlahustuva-
test d ja a. mikroelementide valik ja kogus sõltuvad seeneliigist ja 
kasvupinnasest. Seentes on tsinki, vaske, mangaani, joodi, seleeni, 
rauda, koobaltit, arseeni. kahjuks ka saasteelemente: pliid, elavhõ-
bedat, alumiiniumi, kaadmiumi jne.

toorseente kalorsus on 25-45 kcal 100 g kohta. Seenetoitudel on 
see alati suurem.

Seened ja neist tehtud toidud pole kergesti seeduvad. kõige 
paremini seedub ja annab sööjale toitaineid seenepulber.

Seente eriline lõhn ja maitse tulenevad terpeenidest ja vaikaine-
test. Enamik seeni lõhnab suhteliselt sarnaselt (nn tüüpiline seene-
lõhn), samas on ka kopituse, sidruni, küüslaugu, aniisi, mõrumandli, 
jahu, kookose jm lõhnaga seeni.

inimeste individuaalse tundlikkuse tõttu ei sobi kõik söödavad see-
neliigid kõikidele inimestele ühtviisi. Selliste tinglikult söödavate 
seente hulka kuuluvad võitatik, külmaseen, tamme-kivipuravik, tõm-
muriisikas, safransirmik ja mitmed teised seened.

osadel inimestel on kõigi seenetoitude suhtes vastumeelsus ja tõr-
juv hoiak ehk neil tekib aversioon ja nemad seeni süüa ei saa ega 
taha – isegi trühvleid mitte.

Seened tootmiSeS
Pärmseened on üherakulised ilma rakukestata seened, kes toituvad 
suhkrutest anaeroobsetes tingimustes (ilma hapnikuta). Hapnikuva-
bas keskkonnas suhkrute lagundamist nimetatakse käärimiseks. kää-
rimise saadusteks on süsihappegaas ja alkohol. Pärme kasutatakse 
taigna kergitamiseks ja veini, õlle ja siidri valmistamiseks. tänapäeval 
tuntakse üle 40 pärmseene perekonna, kuhu kuulub üle 350 pärmsee-
ne liigi. Pärmseentest valmistatakse ka loomasööta ehk söödapärmi. 
Söödapärm on kuivatatud õllepärm, mis sisaldab rohkesti hästi see-
duvaid valke, mineraale, mikroelemente ja B-rühma vitamiine. 

pAgAripärm SaccharomyceS cereviSiae on üks 
kuulsAmAid seeni. tA on Abiks tAignA kergitAmisel, 
veini tegemisel ning neid pärmseeni kAsutAtAkse kA 

mudelorgAnisminA molekulAAr- jA rAkubioloogiAs, 
kliinilises meditsiinis (kliinilises mükoloogiAs), 
lAborimeditsiinis, onkoloogiAs, rAdioloogiAs 

jA histoloogiAs, rAvimitööstuses jm. pAgAripärm 
on esimene eukArüoot, kelle kogu 

geenijärjestus kindlAks tehti

Hallitusseente kasutusvaldkond on lai.
Hallitusjuustude valmistamisel nakatatakse juustu sisemus või pind 
hallitusseente eostega. Juustu laagerdamise käigus arenevad eos-
test hallitusseened. Hallitusseened toodavad aineid, mis annavad 
juustule erilise maitse. Sinihallitusjuustude roquefort, Stilton ja Gor-
gonzola valmistamisel kasutatakse pintselhallikut Penicillum roque-
forti, valgehallitusjuustude Camembert ja Brie tegemisel aga pint-
selhallikut Penicillum camemberii. Sojakastme tootmisel kasutatak-
se sojaubade fermenteerimiseks kerahallikut Aspergillus oryzae. 
Sama seene toodetud ensüüme proteaase lisatakse uSa-s enamu-
sele leivatoodetele maitse ja lõhna parandamiseks, samuti õlles-
se läbipaistvuse saavutamiseks. Erinevaid seente poolt toodetud 
ensüüme kasutatakse laialdaselt. lipaase lisatakse munavalgetele 
vahustamisel (saab kiiremini tihedama vahu) ja pesupilbritesse riie-
telt rasvaplekkide eemaldamiseks.

Hallituste abil toodetakse ka antibiootikume. mullas elav seen 
Tolyplocladium niveum toodab tsüklosporiini, mida kasutatakse 
meditsiinis siirdatud organite vastase immuunreaktsiooni mahasu-
rumiseks. Parasiitseene tungaltera abil toodetakse teatud alkaloi-
de, mida kasutatakse migreeni ja Parkinsoni tõve ravis. 

Seeni kasutatakse bioloogilise tõrjevahendina kahjurite ja umbroh-
tude vastu.

erinevAd hAllitused 
pAkuvAd erinevAid 

kAsutAmisvõimAlusi

tuletAel kAsvAb meie metsAde 
surnud lehtpuude tüvedel jA 
lAmApuidul. temA viljAkehA 

sisu on kärgjAs jA pehme ning 
leelisegA immutAtult on see 

vägA heA sädemepüüdjA

verev vöödik AnnAb lõngAle punAse tooni

ilusaid looduslikke värvitoone villa-
sele lõngale ja teistele looduslikele 
kiududele saab paljudest seentest. 
värvimiseks sobivad verev ja verkjas 
vöödik, sametvahelik, harilik põdra-
mokk, liivtatik, värv-hernesseen jpt.

Puuseente viljakehades on pikakiu-
lisi molekule ning puuseente purus-
tatud ja veega segatud massist saab 
teha looduslikku pappi ja paberit. 

mitmetel seentel on ka kultuuriloos oluline osa. tuletael 
oli aastatuhandeid inimese tuletegemiskomplekti oluline 
komponent. osade seente mürkidel on joovet tekitav või 
teadvusseisundit muutvaid omadusi ning neid on kasu-
tatud rituaalides (punane kärbseseen, terav paljak, para-
siitseen tungaltera jt).
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