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fermentiert cremig geröstet fruchtig sauer Milchsäure



Befragung von 20’000 

Verbraucher:innen in 50 

Ländern 

24/7 Online Beobachtung in 

9 Sprachen  
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Sauerteig und Fermentation
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46%
Schweiz
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glauben, dass die 

Fermentation den 

Geschmack von 

Lebensmitteln 

verbessert

sagen, dass 

fermentierte 

Lebensmittel 

gesünder sind



«Sauerteigbrot ist

gesünder»
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Sauerteigprodukte 

vereinen alles: 

das Handwerkliche, 

den 

Augenschmaus, 

die Gesundheit & 

den bestmöglichen 

Geschmack.

Funktionale Bedürfnisse Emotionale Bedürfnisse

 Textur & 
Geschmack

 Bessere 
Verträglichkeit

 Assoziation mit 
Qualität

 Tradition & 
Nostalgie

 Nachhaltiger 
Genuss
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So manche Darmprobleme 

haben sich durch den 

Genuss von Sauerteig 🥖🍕

verflüchtigt. 

Vielleicht ist es überhaupt

nicht das Gluten, das 

gesundheitliche 

Schwierigkeiten bereitet?



TREIBER DER KAUFENTSCHEIDUNG

Backwaren

Schweiz 2023

Frische (61%)

Geschmack (55%)

Preis (36%)
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Puratos Sapore
Nebulosa IP-Suisse

• Mehl: IP-Suisse Roggenmehl

• Beschreibung: Flüssiger, aktiver Sauerteig

• Produktion: Dulliken (SO), CH



Mehr über 

Puratos 
erfahren

Let’s 

connect
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