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Fraubrunnen  

Qualität mit  
Tradition.

Chüjerbrot – echte Tradition 

Wenn die Tage kürzer und die Nächte kälter werden, machen sich 
die Chüjer (=Küher, Alphirten) mit ihren Herden auf den Rückweg 
von der Alp ins Tal. Der Alpabzug ist eines der traditionellsten und 
schönsten Bergfeste – zum  Dank für einen unfall- und verlustfreien 
Sommer auf der Alp. 

So wie das Leben auf der Alp einfach ist, wird auch das Chüjer-Mehl 
einfach verarbeitet: nur Chüjer-Mehl, Wasser und Hefe – fertig!

Zusammensetzung Chüjer-Brot: Weizenmehl, Wasser, Weizenkleie, Hefe, Salz, Wei-
zenstärke, Weizenquellmehl, Gerstenmalzmehl, Traubenzucker, Säuerungsmittel 
(Milchsäure), Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsäure E300), Enzyme (Weizen), Vita-
min C (Acerola)




