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A krémmeéz

A krémméz nagyon finom szemcseméretii kristalyokat tartalmazo, kristalyosodott allaga
méz. Allagat tekintve sokkal inkabb hasonlit a margarinra, mint a durva kristalyos mézre.
A nagyméretii kristalyokat tartalmazo mézek fogyasztasa a kristalycukorhoz hasonldéan
nyelvtord érzés lehet, tehat a durva szerkezetli méz veszit az élvezeti értékébdl. Ezzel
ellenben a krémméz allaga roppant selymes, krémes, lagy, élvezeti értéke igen
magas. Kénnyen kenhet6 és nem folyik le a kenyérrdl.

A krémméz kiilf6ldon nagyon népszeriinek szamit a fogyasztok korében, de hazankban
leginkabb még mindig csak a folyékony mézet vasaroljak és fogyasztjak a legtobben.

A hazanktol északra és nyugatra 1évo fejlett orszdgokban a méz jelentés hdnyada
krémméz formajdban keriil a fogyasztok asztaldra. Ezekben az orszagokban a
novényvilag Osszetételébdl adddoan foleg gyorsan kristdlyosodd mézeket tudnak
termelni, amelyek rovid id6 alatt ujbol megkristadlyosodnanak az tizletek polcain 1évé
uvegekben, aminek hatdsdra mar nehezen lehetne eladni azokat. Az Ujboli
visszamelegités nem csak a méz mindséget ronthatnd, hanem kivitelezhetetlen is, ugyanis
a méz elszdllitasa az aruhazakbol, felmelegitése, a cimke sériilése esetén esetleges
wracimkézése és ujboli visszaszallitdsa irrealisan ndvelné a koltségeket, és igazabol
értelmetlen is. Persze, a fogyasztok elvarasait figyelembe véve nem értelmetlen, hiszen 6k
pont a folyékony mézet igénylik. Kérdés, hogy ez esetben képesek-e finanszirozni az
esetlegesen felmeriildé mindségfenntartd tobbletkoltségeket. Illetve, arra is kivancsiak
lennénk, hogy mit tesznek, ha a méz a haztartadsukban tarolas sordn ujra kristalyosodik.
Talan nekik kellene elfogadniuk azt, hogy a méz bizony kristalyosodik, és sokszor igen
rovid 1d6 alatt. Sokan koziilik olyan vasarlok, akik felhdborodnak azon, ha valamely
termékben sok idegen anyag van. Eppen a méz esetében latszik igazan, hogy egy termék
akkor kelend6, ha szép, nem akkor, ha természetes. A természetes mézek
kristalyosodnak, a hamis mézek Osszeteviit pedig lehet ugy megvalasztani, hogy ne
kristalyosodjon. On melyiket venné le a polcrol?

A folyékony mézet nagyon nehezen lehet csepegés nélkil elfogyasztani, ami foleg a
kisgyerekes csaladokban jelent problémat. Az érintett orszagokban a fogyasztdk
felismerték a krémméz fogyasztasanak elonyeit és fokozatosan attértek arra.

A mézfélék kilonbozoéféleképpen kristdlyosodnak, van olyan, amelyikben nagy szemdii,
durva kristalyok képzodnek, van, amelyikben a kristalyos és a folyékony rész kettévalik,
és van olyan is, amelyikben nagyon aprd kristadlyok alakulnak ki, és a méz teljes
tomegének allaga hasonlo lesz.
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A krémméz készitésének az a felismerés adta az alapjat, hogy a folyékony mézbe
helyezett kis mennyiségli krémméz megfeleld eloszlatds utan képes megvaltoztatni annak
kristalyosodasi tulajdonsagait.

A krémméz készitése annyiban kiilonbozik az eldzéekben ismertetett méz feldolgozasi
technologiatol, hogy a méz sziirése utan a megfelelé6 hdmérsékletli mézbe kis mennyiségi,
elézoleg félretett krémmézet kevernek bele. A krémméz eloszlatdsat olyan klimatizalt
helységben 1évo keverd tartdlyokban végzik, amelyekbe motor hajtotta spirdlis lefutdsu,
vagy propellerszerli keverd szarak meriilnek. A keverést naponta tobb alkalommal meg
kell ismételni. Az oltd krémméz mennyiségétdl fliggden a végtermék egy-két hét alatt
elkésziil. Uvegben, margarinos dobozhoz hasonlé csomagolasban keriil a fogyasztokhoz.

A krémmeézet a folyékony méztdl eltéréen hiivis helyen kell tartani, mert példaul nyaron
a nagy melegben megolvadhatna. A visszaolvadt krémméz ujbdli krémesitésére a
héaztartdsok nincsenek felkésziilve, érdemesebb az ilyen mézeket siitésre felhasznalni. A
visszaolvadt krémmeézet a levegdtdl elzarva kell tartani, mert kiildbnben a méz a levegébol
vizet szivna magaba, a fols6 réteg meghigulhatna, akar meg is erjedhetne.
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