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STECKBRIEF HONI

Naturlicherweise besteht jeder Honig im
Wesentlichen aus Traubenzucker,
Fruchtzucker und Wasser (max. 20%). Dazu |

kommen Enzyme, sekundare Pflanzenstoffe,

Mineralien und viele andere wertvolle Stoffe.
Die Ursprungspflanze bestimmt das

naturliche Verhaltnis der beiden Hauptzu-

” GESCHMACK

Als Faustregel und Entschei-
dungshilfe beim Honigkauf gilt:
je heller ein (flussiger) Honig,
desto milder ist er im
Geschmack. Dunkle Honige sind

charakterstark und kraftiger im
Q Geschmack. /
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' 'Honig Ist ein tierisches

Produkt und daher
nicht vegan.

Ganz gleich ob ein Imker ein
Bienenvolk oder 100 Bienenvolker
besitzt — die handwerkliche
Arbeit bleibt.
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Die meisten Honige sind Mischbluten-
honige. Geschmack und Aussehen
variieren stark, je nach Standort und
Art der beflogenen Pflanzen oder
Bluten. Stammt der Honig nur aus
einer bestimmten Region, spricht man
von einem Landschaftshonig. Als
Sortenhonige durfen nur Honige
bezeichnet werden, deren Nektar oder
Honigtau tiberwiegend einer
bestimmten Pflanzen- bzw. Blutenart
entspringt.

Fur jeden in Deutschland
angebotenen Honig gelten

gemaB der deutschen
Honigverordnung
(HonigVvO0).

Ein Honig bleibt langer
flussig, wenn der Anteil an
Fruchtzucker (Fructose)
von Natur aus hoher ist,

z2.B. Akazien- und
Waldhonige.

Manche Honige kristallisieren
sehr schnell und sind
streichfest, z.B. Raps- und
Sonnenblumenhonig. Dafur
verantwortlich ist der von

« Natur aus hohere Anteil an
. Traubenzucker s
N (Glucose).

strenge Qualitatsrichtlinien




