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Sehr geehrte Damen und Herren,

vielen Dank fur lhre Anfrage zu unserem Produkt "Der grofSe Bauer Bliitenhonig, Limited Edition".
Wir mochten dazu wie folgt Stellung nehmen.

Langfassung {max. 2000 Zeichen inkl. Leerzeichen):

BlUtenhonig ist ein Naturprodukt, welches vor der Verarbeitung nicht hitzebehandelt wird. Daher
Uberdauern bestimmte Bakterienarten aufgrund des hohen Zuckergehaltes im Honig. Mit dem
Eintrag des unbehandelten Honigs direkt in den Joghurt stinde diesen Bakterien wieder mehr
Wasser zur Verfliigung und sie konnen sich vermehren. Dies wiirde zu einem schnellen Verderb des
Produktes flihren. Weiter sind im Honig Enzyme vorhanden, die den Joghurt stark verfliissigen
wiirden. Um dies zu verhindern, wird der Honig zusammen mit den anderen Zutaten zu einer
Zubereitung verarbeitet und erhitzt.

Fur die Herstellung dieser Zubereitung ist der Zusatz von Verdickungsmitteln (Starke, Pektine,
Johannisbrotkernmehl) notwendig, welche ein Absetzen der Zubereitung verhindern. Zucker wird
zur Abrundung des Honig-Geschmacks bendétigt. Das Zitronensaftkonzentrat sorgt fiir eine
Anpassung des Sauregrades der Zubereitung an den Joghurt, da es sonst zu
Strukturveranderungen (Rauigkeit, Molkeldssigkeit) kime. Die Aromatisierung mit naturlichem
Aroma unterstitzt zusatzlich den Honig-Geschmack im Joghurt.

Die Art der optischen Darstellung von Honig und Wabe dient zur eindeutigen Kennzeichnung der
Geschmacksrichtung des Joghurts. Die genaue Zusammensetzung des Produktes ist fur den
Verbraucher aus der vollstandigen Zutatenliste eindeutig zu erkennen. Eine Tduschung iber die

Zusammensetzung kénnen wir nicht erkennen.
(1402 Zeichen inkl. Leerzeichen)



“»Jauer

Seite 2 zum Telefax vom 09.01.2014

Kurzfassung (max. 400 Zeichen inkl. Leerzeichen):

Unbehandelter Honig enthdlt immer Bakterien, die zu einem schnellen Verderb des Produktes
fuhren wiirden und Enzyme, die den Joghurt verflissigen. Daher wird die Zubereitung erhitzt,
Zucker rundet den Honig-Geschmack ab. Das Bild des Honigs und der Wabe dient zur
Kennzeichnung der Geschmacksrichtung des Joghurts. Die Zusammensetzung des Produktes ist

aus der Zutatenliste eindeutig zu erkennen.
(395 Zeichen inkl, Leerzeichen)

Mit freundlichen GruRen

Privatmolkerei
Bauer GmbH & Co. KG



