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• Sauerteig in der Schweiz und international
• Levain Liquide
• Lievito Madre
• Roggensauerteig
• Sauerteig als Marketinginstrument



Sauerteig: regional & international

Was sind Ihre Erfahrungen mit Sauerteig?



Sauerteig in der Schweiz

Bäckerei Arnold, seit 5 Generationen der gleiche Sauerteig

Amadeo Arnold - Bäckerei Arnold.mp4


Sauerteige in der Schweiz

Richemont Sauerteig «Helvetia», 18 Jahre



Sauerteig in der Schweiz und international

https://www.puratos.com/commitments/next-generation/product-heritage/sourdough-library

https://www.poppr.be/virtualtour/puratos/#p=scene_p1.html


Sauerteig in der Schweiz und international

https://www.questforsourdough.com/

https://www.questforsourdough.com/


Sauerteig in der Schweiz und international

https://www.brotinstitut.de/brotkultur/

https://www.brotinstitut.de/brotkultur/


Sauerteig: regional & international

Roggensauerteig Lievito Madre Levain Liquide
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Levain Liquide

g Zutaten

500 Roggenmehl 1100

650 Wasser

10 Honig

Anstellgut 1. Auffrischung

g Zutaten

500 Anstellgut

500 Wasser

500 Weizenmehl 720



Levain Liquide

g Zutaten

500 1. Auffrischung

500 Wasser

500 Weizenmehl 720

2. Auffrischung 3. Auffrischung

g Zutaten

500 2. Auffrischung

500 Wasser

500 Weizenmehl 720



Levain Liquide

g Zutaten

500 3. Auffrischung

500 Wasser

500 Weizenmehl 720

4. Auffrischung Levain Liquide (Grundsauer)

g Zutaten

1000 4. Auffrischung

3000 Wasser

3000 Weizenmehl 720



Arbeiten mit dem Levain Liquide





RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

LM-Sensorik – ein Führungsinstrument

Qualitätssicherung

Eingangskontrolle

Lagerkontrolle

Produktkonstanz

Haltbarkeit

Qualitätsmanagement

Marktanalyse

Produktoptimierung

Produktentwicklung

Marketinginstrument

Multisensorik

Dem Produkt eine 
Sprache verleihen



RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

Neu: Dem Brot eine Sprache geben!

Urdinkelfarmerbrot (Migros)

Allein der aromatische, etwas säuerliche Duft lässt die 

Schmackhaftigkeit des Brots erahnen. Dazu trägt auch die 

dunkle, grob strukturierte Kruste bei, die sich als fest bis 

hart erweist. Die Krume ist feucht und kernig, sehr 

schmackhaft mit säuerlicher Note. Urdinkel-Farmerbrot 

bietet über Tage Genuss. Sein volles Aroma macht es zum 

genialen Solisten, lässt sich aber auch gut mit buttrigen, 

süssen, nussigen, cremigen oder pikanten Noten 

kombinieren. Als Begleiter bietet es sich für währschafte

Suppen an wie Gersten- oder Gelberbsensuppe



RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Anwendung des Brotaromarades

A) Obergruppe 

B) Unterfamilie 

C) Einteilung 

der Aromen 



RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Sauerteig: regional & international

• Sauerteig in der Schweiz und international
• Levain Liquide
• Lievito Madre
• Roggensauerteig
• Sauerteig als Marketinginstrument



Anstellgut

• Apfelsaft
• Hefewasser
• Rosinenwasser

g Zutaten

1200 Ruchmehl

450 Wasser

300 Fruchtsaft



Anstellgut

Auffrischen vom Anstellgut

g Zutaten

1000 Anstellgut

600 Wasser

1000 Weizenmehl 720



RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

Grundsauer

Lagerung trocken
➢Es bildet sich mehr Säure
➢Durch das Auffrischen 

geht die Säure wieder 
etwas zurück.

Lagerung trocken Lagerung im Wasserbad

Lagerung im Wasserbad
➢Bleibt milder



RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

Sauerteig-Vorteig





Sauerteig: regional & international
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Roggensauerteig Detmolder 3 Stufenführung

g Zutaten

35 Anstellgut

70 Roggenmehl

110 Wasser

Anfrischsauer

Anfrischsauer = (Hefestufe)

Hefevermehrung

5-6 Stunden bei 25-26 °C

TA 250



Roggensauerteig Detmolder 3 Stufenführung

g Zutaten

180 Anfrischsauer

900 Roggenmehl

540 Wasser

Grundsauer

Grundsauer = Aromastufe

Aromabildung

15-24 Stunden bei 23-27 °C

TA 160 - 165



Roggensauerteig Detmolder 3 Stufenführung

g Zutaten

1620 Grundsauer

2450 Roggenmehl

2450 Wasser

Vollsauer

Vollsauer = Säurestufe

Säuregärung

3 Stunden bei 30 °C

TA 190



Roggensauerteig Detmolder 3 Stufenführung

g Zutaten

6520 Vollsauer

3600 Roggenmehl

3000 Weizenmehl

100 Backhefe

200 Salz

3600 Wasser

Teigbereitung

Teig herstellen und nach 

einer kurzen Stockgare 

weiterverarbeiten.





Entwicklung der Bakterien im Sauerteig

Grundsauer 25 bis 32 °C nach dem Auffrischen angären lassen, im Anschluss 

im Kühler lagern – Mikroorganismen wechseln im Kühlraum in eine Art 

Überlebensmodus



Sauerteig ganz unkompliziert

Schritt 1 → Anstellgut
Pause im Kühlraum

Schritt 2 → Grundsauer
Pause im Kühlraum

Schritt 3 → Sauerteig-Vorteig
Pause im Kühlraum

Hauptteig
Frischback

Sauerteigbrot zum Verkaufen



Richtwerte pH-Wert und Säuregrad

Sauerteige pH-Wert Säuregrad

Milder Sauerteig 4.1 - 4.3 6 – 9

Ausgereifter Sauerteig 3.8 – 4.0 10 – 13

Kräftiger Sauerteig unter 3,6 über 15

Vollsauer



Einkauf von Sauerteig

• Aktive Starter Kulturen
• Inaktive Sauerteigprodukte

– Flüssig
– Pastös
– Getrocknet



https://sourdough-summit.com/de/schedules


RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Storytelling in der Praxis
Zeitungsauschnitte:

• Regionalzeitung

• Panissimo



Besten Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit


