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Das Problem wurde lufttechnisch geldst durch dje

Berner Firma Pavul Wirz
Lufttechnische Anlagen

(Fotos Tschirren)

Oben und Seite rechis oben: Das Resultat ist die montierte Anlage in einem bernischen
Béckereibetrieb, in welchem sie das Lagern des Brotes nach den bestehenden Vorschriften
ermoglicht und das Ziehen der Fiden im Brot verhindert. Die Anlage befindet sich bei der
Firma Hostettler, Aryana-Brot, und hat sich in jeder Weise ausgezeichnet bewdhrt
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Bei der Rohrfabrikation. Mit Spezialmaschinen Beim Rohrschneiden.  Wie obe AT
werden die Rohre mit einem Bord versehen, um missen auch in diesem Be"'" i
das Zusammenfigen der Rohrstosse zu meiner Natur aus hr

erméglichen

Die Herstellung der Ventilatorenfligel
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Die Vorschrift der Behdrden, das Brot diirfe
st nach 48 Stunden Lagerung zum Verkauf
glangen, verursachte wdhrend der warmen
jreszeit ganz besondere Schwierigkeiten.
Jus Brot wurde durch die Warme krank, es
yirde Hteigig®, fadenziehend und dadurch
(it den Konsum nicht mehr geeignet. Um
s v vermeiden, wurde nun vielerorts das
ot mit Saverteig hergestellt; doch auch
juses Verfahren hat seine Nachteile.
\unist es einer Berner Firma gelungen, eine
\pparatur herzustellen, mit deren Hilfe das
{rinkwerden des Brotes verhindert wird und
whei auf die Verwendung von Sauverteig ver-
jctet werden kann. Diese Apparatur bietet
im Bicker volle Garantie, dass sein Lager-
it richtig abgekihlt und, in der richtigen
lmperatur gehalten, vollkommen gesund
um Konsumenten gelangt. Es ermdglicht
im, ein Brot herzustellen, das auch fiir
mgenschwache Personen zutrdglich und das
nh den bestehenden Vorschriften erst 48
{imden nach der Herstellung abgegeben wer-
kann, ohne Gefahr, dass es wihrend der
erzeit irgendwie Schaden nimmt

i Beim Lichtbogenschweissen. Die einzelnen Teile der
struktion  mi z geschweisst werden, die Her-
“Hing einer solchen Anlage erfordert Spezialarbeiter

i §‘1, i . s T

Links: Im Konstruktionsbureau. Die Zusammenstellung einer Appa-

ratur, welche die Méglichkeit bietet, das Krankwerden des Brotes

zu verhindern, ist in allen Einzelheiten das Werk bernischer Fabri-
kation, von der Zeichnung bis zum Fertigfabrikat

Das Anschweissen der

An der elektrischen Punktschweissmaschine.
Blechrohre. Durch eine Automatik wird die Daver der Schweissung
auf eine Hundertstel-Sekunde genau eingestellt
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