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DIE BERNER WOCHE

Wie alle Festtage ihr Geprige haben, so hat auch die
Weihnachtszeit ihre Charakteristik, die sich nicht nur in den
Wiinschen der Kinder, sondern auch im Tun der Grossen
sussert. Alle Nebensichlichkeiten werden wichtig, und auch
jede moch so unauffillige Aufmerksamkeit bekommt ein
festliches Gewand. Man versucht in dieser Zeit eine beson-
dere Riicksicht walten zu lassen, die sich in vermehrtem
Opfersinn und Liebe aussert. Fiir die Kinder bildet sie die
Verwirklichung der Triume und die kleinen Schleckméuler
koénnen sich an den Siissigkeiten nicht genug satt essen.
Bei dieser grossen Auswahl von guten und wunderbaren
Sachen ist es den Kleinen vergonnt, alles zu vergessen, was
sie eigentlich im Alltag beschwert, und es fallt sicher nie-
mandem ein, dariiber nachzudenken, von wo dieser siisse
Stoff, den wir Zucker nennen und der die Festzeit so siiss
gestaltet, eigentlich herkommt. Nirgends finden sich Spuren,
nur im Detailgeschiift, an den Verpackungen und hie und
da im Restaurant findet sich auf dem Zuckerpickchen
ein bescheidener Vermerk, der die Herkunft verrit; es steht
deutlich zu lesen: Zuckerfabrik Aarberg.

*

Im Herbst, wihrend der Ablieferung der Zuckerriiben-
ernte, wird das Treiben auf dem Areal der Fabrik in Aarberg
ausserst lebhaft und mutet den Uneingeweihten wie etwas
Unwahrscheinliches an. Unzihlige Fuhrwerke, voll beladen
mit der niitzlichen Fracht, fahren zur sogenannten Riiben-
schwemme. Ganze Berge von Zuckerrithen werden in dieser
160 Meter langen und 5 Meter tiefen Schwemme abge-
schwemmt und mittels einer Waschmaschine, die tiglich
17 000—20 000 Zentner Riiben verarbeitet, griindlich ge-
reinigt.  Vermittelst - eines Becheraufzuges kommen die
Riiben zur Abwage, von da in die Schneidemaschinen, wo
sie in diinne Streifen geschnitten werden. Inzwischen werden
aus jeder Lieferung die Proben entnommen, auf Grund deren
man den Zuckergehalt der einzelnen Liefermengen bestimmt,
denn der Preis fiir die Zuckerritben hingt ja hauptsichlich
von dem Zuckergehalt ab. In dieser Campagne schwankte
der Zuckergehalt zwischen 15 %, bis 18 9%, und stellte sich
im allgemeinen viel besser, als im Vorjahr. Bei Waggon-
ware werden regelmiissig zweimal Muster gezogen, so dass
Fehlbestimmungen fast ausgeschlossen sind. Die Priifungs-
stelle ist dermassen gut organisiert, dass ca. 500—800 Muster
pro Tag analysiert werden kénnen. Die Leistung ist wirklich
ausgesprochen, wenn man bedenkt, dass eine Muster-

ziehung ca. 30—40 kg betrigt.

Die Zuckerritbenschnitzel werden mit Hilfe eines me-
chanischen Transporteurs in die ununterbrochen® arbei-
tenden Entzuckerungsapparate geleitet. Diese michtigen
Diffuseure haben je 11 000 Liter Fassungsvermdgen, was
einem Gesamtinhalt von 198 000 Liter entspricht. Daselbst
wird der in den Schnitzeln enthaltene Zuckersaft mit
warmem Wasser ausgelaugt und der so gewonnene schwarz-
graue Rohsaft wird dann mit gebranntem Kalk und Kohlen-
sauregas gereinigt und dann filtriert, bis er eine hellgelbe
Ténung erfihrt. In diesem Zustande ist er aber noch stark
wasserhaltig (ca. 85 %), dann wird er in den Verdampf-
apparaten durch Entzug des Wassers verdickt, bis der
Saft nur noch ca. 30—35 9, Wasser aufweist. Durch
weiteres Kochen erhilt man eine dickfliissige Masse, die
in die Zentrifugen geleitet, die restlichen fliissigen Anteile
(Melasse) durch das Abschleudern verliert. Die so erhal-
tenen Kristalle werden gewaschen, aufgeldst, neuerdings
entfirbt, nochmals filtriert und wiederum verkocht (raffi-
niert), bis eine dickfliissige Raffinade-Fiillmasse entsteht.

NSER ZUCKER

Diese wird dann in bereit gestellte Formen, Wiirfelplatten
und Stocke, gegossen und abgekiihlt. Hat man die Méglich-
keit gehabt, diesen ganzen Prozess von Anbeginn in der
Fabrik zu verfolgen, so wird man den Eindruck nicht los,
dass wirklich Ueberragendes vollbracht wird. Nach dem
Getose und Getobe der Maschinen, der steigenden Hitze
bei den Verdampfern und summenden Zischen der Zentri-
fugen fithlt man sich beim Eintritt in den Verpackraum,
wo der gewonnene Zucker zum Versand kommt, direkt
erlost. Fleissige Frauenhinde und sauber gekleidete Mad-
chen schaffen in einem wunderbaren Rhythmus und ver-
packen den siissen Zucker in grosse und kleine Pakete, in
Sacke und Kisten, um unser kleines Land mit einer grossen
Gabe zu begliicken.

*

Fiir das heutige Zeitalter scheint die Institution Zucker-
fabrik Aarberg eine Selbstverstindlichkeit, ohne welche
unsere geordnete Volkswirtschaft nicht denkbar ist. Und
doch hat gerade die Zuckerfabrik ein wechselvolles Schick-
sal erlebt und ist oft von fithrenden Kreisen der Volks-
wirtschaft in ihrem Wesen verkannt worden. Sie galt ja
als Stiefkind, aber heute, in der schweren Kriegszeit, steht
sie da in ihren vollen Ausmassen allen Gegenargumenten
zum Trotz und beweist ihre Notwendigkeit und rechtfertigt
alle Opfer und Aufwendungen. Verluste kénnen ersetzt
werden, das verlorene Geld kann wieder kommen, aber fiir
die Menschen, die das Werk vollbracht, die ihre Kraft und
Jugend fiir dasselbe eingesetzt haben, bleibt eigentlich nur
der Trost, dass thr unbeugsamer Wille, ithre Schaffenskraft
und Liebe zur Heimat in der heutigen Zeit aufrichtige
Anerkennung gefunden haben. Herr Dr. C. Moser, der seit
1908 Mitglied der Verwaltungskommission und seit 1912
Mitglied des Verwaltungsrates der nach dem Brande neu-
gegriindeten Gesellschaft ist und seit 1916 Prisident des
Unternehmens, gilt eigentlich als die treibende Kraft dieser
grossen volkswirtschaftlichen Institution. Herr Dr. Moser
ist heute 74 Jahre alt und nach den Angaben aus der
Entwicklungsgeschichte des Unternehmens geht deutlich
hervor, dass wirklich Uebermenschliches geleistet werden
musste, um dem Land diese Fabrik sicherzustellen. IThm
und allen jenen, die an diesem Werk gearbeitet haben,
wollen wir zu diesen Kriegsweihnachten, an denen unsere
Kleinen trotz der schweren Zeiten ihre Siissigkeiten erhalten,
aufrichtig Dank wissen.

*

Die Frage, ob nun ein weiteres Unternehmen zur Fabri-
kation von Zucker ins Leben gerufen werden kann, ist
natiirlich ein Problem fiir sich. Aus den gemachten Er-
fahrungen in Aarberg ist zur Schaffung einer Zuckerfabrik
eine besondere Voraussetzung notwendig, nimlich ein fest-
stehendes Kontingent von Zuckerritben, das die Fabri-
kation in vollem Masse sicherstellen wiirde. Eine solche
Voraussetzung wiirde aber ein Anbauareal beanspruchen,
das in der heutigen Zeit fast nicht mehr zur Verfiigung
gestellt werden konnte, denn nach der Devise des Kriegs-
ernihrungsamtes, den Anbauplan so zu gestalten, dass
vorerst Kartoffeln, dann Getreide und an dritter Stelle
Zuckerritben angebaut werden, ist es augenscheinlich, dass
die Voraussetzung fiir eine zweite Fabrik zur Zeit nicht
vorhanden ist. Ohne geniigende Rohstoffe kann aber eine
Fabrik nicht bestehen und jede neue Anlage wiirde den
bestimmten Zweck in allen Teilen verfehlen. Freuen wir
uns iiber das, was wir haben und nennen im heutigen Leben
den Aarberger Zucker einfach — unsern Zucker.
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