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Warum kristallisiert Honig...?

Die Hauptkomponenten im Honig sind Frucht- und Traubenzucker.

Traubenzucker bildet sogenannte Zuckerkristalle im Honig — je mehr
Traubenzucker der Honig enthalt, desto fester ist er.

So sind beispielsweise die meisten Bllitenhonige fester als Waldhonige.
Das hangt mit den Inhaltsstoffen des Honigs zusammen.

Bei langerer Lagerung oder kiihlen Lagerbedingungen kristallisiert auch der
geringe Traubenzuckeranteil in flissigen Honigen zunehmend aus.

Dies ist ein nattrlicher Prozess und mindert nicht die Qualitat des Honigs.

Jeder gute, naturbelassene und nicht warmegeschadigte Honig wird
friiher oder spater fest.

Kristallisierten Honig kann man in einem warmen Wasserbad wieder verfllssigen.

Weitere Infos unter: www.steirischerhonig.at
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