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Deiner Gesundheit zuliebe: Iss einfach mehr Ballaststoffe!
GOOD Fibres 10+1-Backwaren

In der modernen Ernährung der westlichen Industrienationen mangelt es an Ballaststoffen.

80 % der Europäer essen von diesen gesunden Fasern nicht genug, die so essentiell für unsere Gesundheit sind. 

Sie machen satt – aber nicht dick – , schützen vor ernährungsmitbedingten Krankheiten wie Diabetes,
Dickdarmkrebs und Herz-Kreislauferkrankungen und tragen zur Balance der Darmflora bei.

Um es im Alltag einfacher zu machen, mehr Ballaststoffe zu sich zu nehmen, sind GOOD Fibres 10+1-Backwaren
nicht nur ballaststoffreich, sondern auch superlecker und machen es dem Verbraucher damit leicht, viele 
unterschiedliche Ballaststoffe zu sich zu nehmen.

Vorteile auf einen Blick

MARKT:

•	Marktwachstum Darmgesundheit: +330 % in 5 Jahren

•	Top-Thema: Stärkung des Immunsystems

GESUNDHEIT:

•	Höchste Biodiversität: 10 Ballaststoffe aus Getreide,  

	 Gemüse und Obst

•	Futter für das Darm-Mikrobiom

•	Superfood: Weizenkeim-Konzentrat mit hohem  
	 Spermidingehalt

•	Zwei zugelassene Health Claims: Darmgesundheit
	 und Stärkung des Immunsystems

APPLIKATION:

•	Hohe Teigausbeute

•	Sehr gute Teig- und Verarbeitungseigenschaften

•	Sehr gute Gärstabilität 

•	Hervorragendes Gebäckvolumen

•	Lange Frischhaltung

•	Exzellenter Geschmack

• Außergewöhnliche und differenzierende Optik

Wellness
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GOOD Fibres 10+1



Unter der Lupe: WAS IST DRIN?

10 verschiedene Ballaststoffe …

Die Kurzfassung

... halten den Stoffwechsel fit & gesund.
Eine gesunde Darmflora stärkt das Immunsystem.

Kleine Ballaststoffschule

Ballaststoffe sind pflanzliche Nahrungsbestandteile, die 
vom menschlichen Verdauungssystem nicht abgebaut 
werden können. Neueste Forschungserkenntnisse zeigen 
uns, dass Ballaststoffe weit mehr können, als nur die Darm-
passage zu beschleunigen. Sie haben ein hohes präventives 
Potential für unsere Gesundheit.
Unser Darmmikrobiom – auch Darmflora genannt – besteht
aus etwa 100 Billionen Mikroorganismen, welche sich ins-
besondere von den Ballaststoffen ernähren. Eine gestörte 
Darmflora schwächt das Immunsystem, denn nahezu 80 % 
aller Immunzellen sind im Darm bzw. in der Darmschleim-
haut beheimatet. 

Die unterschiedlichen Darmbakterien benötigen auch ver-
schiedene Ballaststoffe als Nahrung.
Als Faustregel gilt: Je bunter der Ballaststoffmix in unserem
täglichen Essen ist, desto besser wird unser Mikrobiom
ernährt. Doch genau da liegt leider das Problem der heuti-
gen Zeit. Mangels ballaststoffarmer Ernährung fressen die 
hungernden Bakterien zum Teil unsere Darmschleimhaut 
auf; der Schutzwall gegen Krankheitserreger wird durch-
lässig und schützt uns nicht mehr ausreichend vor Krank-
heiten.
Für unsere Gesundheit ist es deshalb sehr wichtig, dass wir 
mehr Ballaststoffe aus möglichst vielseitigen Quellen essen.

Gesundheitsaussagen (Health Claims)
• 	 Weizenkleie trägt zur Beschleunigung der Darmpassage bei; die positive Wirkung stellt sich bei einer
	 täglichen Aufnahme von mindestens 10 g Weizenkleie ein.  

• 	 Zink trägt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei.

Allgemeiner Hinweis
• Achten Sie auf eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernährung sowie eine gesunde Lebensweise.

Nährwertaussage
• Reich an Ballaststoffen

Goldleinmehl

Das saatig-nussige Goldlein-
mehl wird aus Leinsamen 
gewonnen. Nachdem ihm das 
Öl auf schonende Weise ent-
zogen worden ist, wird es zu 
einem feinen Mehl vermahlen, 
welches reich an löslichen 
Ballaststoffen ist.

Roggenkleie

Roggenkleie klingt zunächst 
nicht nach Superfood, sondern 
nach etwas sehr gewöhn-
lichem, dem wir kaum Be-
achtung schenken. Doch 
unser Roggen kann viel mehr 
als wir ihm zutrauen. Er  
enthält reichlich Ballaststoffe, 
besonders Oligofruktose, die 
zu den Präbiotika zählt – dies 
macht ihn zu einem optimalem 
Futter für unsere Darmbakterien.

Apfelfaser

Apfelfaser enthält viele Ballast-
stoffe, hauptsächlich Pektin. 
Hergestellt wird Apfelfaser 
durch ein schonendes Produk-
tionsverfahren aus entsafteten 
und getrockneten Äpfeln. 
Apfelfasern leisten einen wert-
vollen Beitrag zur individuellen 
Ballaststoffversorgung.

        Zichorie

Die Zichorienwurzel ist ein 
ganz besonderer Gaumen-
schmaus für unsere Milch-
säurebakterien, denn sie hat 
genau wie Topinambur einen 
sehr hohen Inulingehalt von 
15 - 20 %.
 

                                Topinambur

Topinambur enthält eine so große Menge des 
Ballaststoffs Inulin wie kaum ein anderes
Nahrungsmittel, die Angaben liegen bei ca. 
16 %. Die Knolle ist daher ein hervorragendes 
Präbiotikum. Präbiotika sind Bakteriennah-
rung und stärken unser Mikrobiom, vor allem
seine Laktobazillen und Bifido-Bakterien.

... aus Getreide, Obst und Gemüse.
Höchste Biodiversität

... sind Futter für unser Mikrobiom.
Mehr Ballaststoffe für eine gesunde Darmflora.

Zitrusfaser

Die Zitrusfaser hat ein total
angenehmes Mundgefühl. 
Es handelt sich hierbei um eine 
Pflanzenfaser, die einen sehr 
hohen Anteil an Ballaststoffen
hat (90 %).

Tatarischer Buchweizen

Der Tatarische Buchweizen ist
nicht nur reich an Ballaststoffen, 
sondern er enthält auch viel  
Rutin, welches von der Darm-
flora verstoffwechselt wird.

Gelbe Erbsen

Gelbe Erbsen sind fettarm
und haben wenig Kalorien,
machen aber durch ihren 
hohen Ballaststoffgehalt für 
lange Zeit satt und glücklich 
– sowohl uns, als auch unser 
Mikrobiom. 

Weizen- und Dinkelfeinkleien

Die mikronisierten Weizen- und 
Dinkelfeinkleien schmecken 
nicht nur gut, sie sind zudem 
auch besonders gesund.
Weizenkleie hat sogar einen 
Health Claim, deshalb dürfen 
GOOD Fibres 10+1-Backwaren 
auch als „gesund“ bezeichnet 
werden. 

Haferspeisekleie

Besonders hervorzuheben
ist der Zellwandbestandteil 
Beta-Glucan des Hafers.
Hafer unterstützt das Mikro-
biom im Darm.

Superfood: Weizenkeim-Konzentrat

Weizenkeim-Konzentrat enthält den höchsten natür-
lichen Spermidingehalt von allen Lebensmitteln. 
Spermidin regt die körpereigene Zellreinigung an 
und kann, wie neueste Laborstudien von Prof. Dr. 
Christian Drosten, Charité Berlin, andeuten, eine 
wichtige Funktion bei der Bekämpfung von Viren 
einnehmen.

10 GOOD Fibres-Ballaststoffe für unser Mikrobiom + 1 Superfood


