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Raber AG: Die neue 1:1 Lifestylekonfitiire

Die 1877 gegriindete Raber AG aus
Kiissnacht am Rigi hat sich langst von
einer reinen Distillerie in einen bedeuten-
den Friichteverarbeitungsbetrieb gewan-
delt. Von hier kommt auch die fruchtigste
Confiture der Welt. Sie hat ein «neues
Kleid» erhalten. Die neue Aufmachung,
welche die Frucht grossflachig in ihrer
vollen Schonheit zeigt, soll dem Konsu-
menten den Genuss der vielen Friichte
besser vermitteln.

Was ist eine 1:1-Confiture und warum 1:1?
«In dieser Confiture hat es schlicht gleich
viele Friichte wie Confiture. 1:1 bedeutet das
Verhaltnis von Frucht zu Confiture. Fiir eine
Portion Confiture von 25 g werden 25 g
Frichte eingekocht», so Fredy Mdiller,
Geschaftsflihrer von Réber AG. Das durch
das Einkochen verdampfte Wasser der
Frichte wird durch die Zugabe von Frucht-
zucker ersetzt. So entsteht die einzige
Confiture der Welt mit 100% Fruchtein-
waage — wenn immer maglich aus Schweizer
Frichten — ohne kinstlich-technische
Hilfsstoffe, aber mit ihren vollen, frischen
und natdrlichen Aromen.

1:1-Confiture auch fiir Diabetiker und
Gesundheitsbewusste geeignet

Nicht nur der Geniesser streicht sich am
Morgen diese feinen Confituren aufs Brot
sondern auch Menschen die sich gesund

erndhren mochten oder missen. Die
Reduktion von 40% an Kohlehydraten hilft
dem Diabetiker zur Kontrolle seiner Diat. Der
volle Geschmack der vielen Friichte erlaubt
den Verzicht auf Zuckeraustauschstoffe und
kinstliche Stissungsmittel.

Schweizer Friichte -

die Unternehmensphilosophie

In diesem vielseitigen Betrieb werden
Friichte zu besten Fruchtbranden, feinen
Confituren, zu Joghurtfriichten oder Frisch-
friichten aufbereitet. Fast das ganze Jahr
werden Friichte aus der Schweizer Produk-
tion Ubernommen. Bereits im Mai werden
Rhabarber geschnitten und aufbereitet.
Wahrend andere Leute ihre Ferien genies-
sen, herrscht bei den Friichtebauern und bei
der Réber AG Hochbetrieb. Der Grund liegt in
der Kirschenernte. Raber verarbeitet jahrlich
ca. 500 Tonnen Kirschen. Der grosste Teil
wird entsteint und eingefroren, um spéter in
feinen Confituren, in Joghurts oder auf
frischen Kuchen verzehrt zu werden. Aus
dem anderen Teil der Kirschen wird «Réber-
Kirsch» gebrannt. Raber setzt auf Schweizer
Frichte. Wo immer moglich werden
Schweizer Friichte fir die feinen und

aromatischen Confituren eingekocht. So
stammen die Kirschen von den Rigi-Hangen,
die Aprikosen aus dem sonnigen Wallis, die
Zwetschgen vorwiegend aus dem hiigeligen

Hier stellen CURAVIVA-Inserenten Produkte aus
ihrem Angebot vor. Die Rubrik liegt ausserhalb der
redaktionellen Verantwortung.

Fricktal und die Quitten aus dem Thurgau.
Réber ist fur die Obstbauern der Zentral-
schweiz der bedeutendste Abnehmer von
Kirschen, Zwetschgen und weiteren Friichten
flir den Industriebereich und zeichnet sich aus
durch gute Idee, hochste Qualitat und besten
Geschmack.

Allgemeine Unternehmensinformation
Raber AG, ein 1877 gegriindeter Familienbe-
trieb, verarbeitet an den Ufern des Vierwald-
stattersees in Kiissnacht am Rigi Friichte zu
Destillaten, Confituren, Marmeladen und
Gelées. Seit 1981 vertritt sie flr die Schweiz
Weine namhafter und weltbekannter Wein-
produzenten aus Italien und Australien.

Im Herzen der Zentralschweiz, im Urkanton
Schwyz, liegt der Flecken Kiissnacht am
Abhang der Rigi und an den Ufern des
Vierwaldstattersees.

Ziel der Réber AG ist es, aus den in der
Innerschweiz angebauten Friichten, hoch-
wertige Produkte herzustellen. Dieses ist nur
durch die enge Zusammenarbeit mit den
Innerschweizer Bauern und deren Organisa-
tionen maglich.

Im Mittelpunkt ihrer Firmenphilosophie
stehen eine iberragende Produktqualitét,
eine straffe Preispolitik und ein hilfsbereiter
Service. Derzeit finden 20 treue und einsatz-
freudige Mitarbeiter bei Raber einen sicheren
Arbeitsplatz. Erfolgsorientiertes Arbeiten soll
den Mitarbeitenden und Kunden dauerhafte
Sicherheit gewahren. Eine langfristig ange-
legte Aufbauarbeit wird dem kurzfristigen
Erfolg vorgezogen.
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