
Opportunités de consommation
Consommation de pain par repas
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Déjeuner

Tous les
jours

51% / 50%

22% / 22%

14% / 13%

3% / 3%

2% / 2%

4% / 3%

4% / 0%

11% / 9%

30% / 23%

11% / 8%

8% / 5%

5% / 3%

15% / 5%

19% / 0%

54% / 34%

16% / 12%

7% / 5%

5% / 4%

2% / 1%

10% / 3%

7% / 0%

61% / 52%

22% / 20%

7% / 6%

3% / 3%

2% / 2%

3% / 1%

2% / 0%

Plusieurs fois
par semaine

Une fois
par semaine

Toutes les 2
à 3 semaines

Une fois
par mois

Moins
souvent

Jamais

Collation Dîner Souper

Proportion de painFréquence du repas

Exemple «Déjeuner quotidien»:
51% déjeunent quotidiennement. 
50% mangent du pain au déjeuner. 



Aperçu du marché
Critères d'achat de sandwich
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Garniture

Fraîcheur du pain

Facile à emporter et à manger

Bon rapport qualité/prix

Disponible à proximité

Production suisse

Bon effet rassasiant

Sauce / pâte à tartiner

Ingrédients suisses

Type de farine

Peu d'additifs

Différentes tailles

Fait maison

Frais même le soir

Pain encore chaud

Sans gluten

 
 

 

Fraîcheur
88

Facile à
emporter

Garniture

90

La méthode MaxDiff (Maximum Difference Scaling) a été appliquée a�n d’éviter une 
surévaluation de l’importance des critères. Celle-ci permet de répartir clairement les 
attributs individuels sur une échelle transformée de 0 (pas important du tout) à 100 (très 
important). Ce classement fournit une indication �able des critères qui représentent les 
facteurs d'achat les plus pertinents lors de l'achat de sandwichs. Comment interpréter 
les résultats: Un critère af�chant la valeur 80 est deux fois plus important qu'un critère 
de valeur 40. Exemple avec le sandwich: La fraîcheur du pain (valeur 88) est presque 
deux fois plus importante que le critère «Peu d'additifs» (valeur 45).



Pain suisse
Facteurs d’in�uence sur le pain idéal

73%

72%

81%

56%

47%

79%

52%

80%

40%

41%

59%

30%

38%

57%

50%

37%

48%

60%

86%

Etude-panel LINK mandatée par l'Association Pain suisse — https://painsuisse.chSigni�cativement plus faible que la vague précédente
Signi�cativement plus élevé que la vague précédente

Fraîcheur

Haute qualité

Bon goût

Variantes pour les personnes allergiques

Bon rapport qualité/prix

Disponible dans le commerce de détail

Ingrédients suisses principalement

Nombreuses variétés et tailles

Inclut tous les pains disponibles dans le commerce

Bonne durée de conservation

Fabriqué en CH (fabrication et cuisson)

Pas/peu d'additifs

Marquage CH au point de vente

Source d'énergie naturelle

Produit sain

Marquage CH sur emballage

Servi dans la restauration

Disponible partout

Disponible chez le boulanger

-2%

-1%

-1%

+1%

+1%

+3%

-1%

+2%

+4%

-5%

+1%

-1%

+0%

-2%

-4%

+1%

+6%

+4%

-1%
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Market Insight
Consommation constante au cours des 2 
dernières années selon les variétés*

Etude-panel LINK mandatée par l'Association Pain suisse — https://painsuisse.ch* Evaluation subjective de la part des consommateurs. Ne permet pas de tirer des conclusions sur les 
* quantités réellement consommées. 
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Sandwich

53%

Croissants

48%

Pain plat

49%

Petits pains

54%

Biscuits

52%

Pain

66%

Toast

51%

Tresse

61%


