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Schmeckt gut - tut gut!

Es gibt nur wenige Süßigkeiten von denen man sagen kann, sie seien von Natur aus gesund. Kaum zu glauben, aber Schokolade in Maßen ist gesund, vor allem die mit einem hohen Kakaoanteil. Die Vielfalt an Pflanzenstoffen im Kakao ist beeindruckend. Wenn er dann noch aus kontrolliert ökologischem Anbau stammt, wie der Kakao in den Chocoladen von Björnsted – um so besser.

Aktuelle wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass in Schokolade eine Vielfalt an Stoffen enthalten ist, die zum körperlichen und geistigen Wohlbefinden beitragen. Um diese positiven Effekte zum Einsatz zu bringen, sollte der Kakaoanteil in der Schokolade möglichst hoch sein. Diese vorteilhaften Wirkungen, verbunden mit einem ausgezeichneten Geschmack, bietet die Björnsted Chocolade Feine Bitter mit 85% Kakaoanteil. Gut für das Herz sind z.B. die darin enthaltenen Catechine. Sie schützen nicht nur vor Herzinfarkten, in dem sie Ablagerungen an den Zellwänden verhindern, sondern sollen auch Krebs vorbeugen. Gleichzeitig regen sie das Immunsystem an und regulieren den Blutdruck. Auch Prof. Dr. Guido Ritter, Ernährungswissenschaftler der Fachhochschule Münster bestätigt: “Schokolade schmeckt nicht nur gut, sondern enthält auch eine Reihe von gesundheitlich hochinteressanten Inhaltsstoffen, wie zum Beispiel die Pflanzenphenole. Gerade Bitter-Schokolade ist besonders reich an diesen so genannten bioaktiven Substanzen.“ 

Bei den neun Sorten Bio-Chocolade von Björnsted kommen wirklich alle auf ihre Kosten. Frauen werden sich vor allem über die Wirkung des Vitamin E freuen, welches die Zellen auf Trab hält und den Alterungsprozess verzögert. Sogar für die Zähne ist etwas dabei, denn die enthaltenen Tannine sollen die Kariesbildung verhindern. „Nicht nur die Freisetzung der Endorphine beim Verzehr unserer Tafeln macht glücklich, auch die Tatsache, dass in unseren Björnsted Chocoladen ausschließlich erlesene Zutaten aus kontrolliert ökologischem Anbau verwendet werden, trägt zur gesunden Ernährung bei“, erläutert Andreas Meyer, Geschäftsführer der EcoFinia GmbH.

So liegen die gesundheitlichen Vorteile der Bio-Chocolade auf der Hand. Jeder Sorte liegt ein ausgefeiltes Rezept zu Grunde, welches ausschließlich mit Zutaten von höchster Qualität verarbeitet wird. Auf den Einsatz von Emulgatoren oder gentechnisch veränderten Zutaten wird bei Björnsted verzichtet. Genauso wird kein weißer raffinierter Zucker, sondern Roh-Rohrzucker verwendet, da er Bestandteile des wertvollen Zuckerrohrsaftes mit mehr Mineralien enthält. 
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Wir freuen uns auf Ihren Besuch! Sie finden uns auf der ISM 2006 in Halle 10.2 Gang E Stand 081A.

Kontakt Björnsted:

EcoFinia Gmbh

Monika Noack

Zimmerstr. 1

32051 Herford

Tel.: 02305-33030

Fax: 02305-540202

Email: info@bjoernsted.de
Internet: www.bjoernsted.de
Kontakt Presse:

Redaktionsbüro ProImage

Lars Kruse

Karlstr. 8

44575 Castrop-Rauxel

Tel.: 02305-548077

Fax: 02305-548076

Email: kruse@rbpi.de
Internet: www.rbpi.de

