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müssen auch in diesem

meiner Natur ausgel

Die Herstellung der Ventilatorenflügel
erfordert Präzisionsarbeit

Fdb#''°"

Beim Rohrschneiden. Wie bei
Bei der Rohrfabrikation. Mit Spezialmaschinen
werden die Rohre mit einem Bord versehen, um

das Zusammenfügen der Rohrstösse zu
ermöglichen

i^uck ohne

/•e/rt XrdikXks .ßro/

Das Problem wurde lufttechnisch gelöst durch die

Berner Firma Paul Wirz
Lufttechnische Anlagen

Oben und Seite rechts oben: Das Resultat ist die montierte Anlage in einem bernischen
Bäckereibetrieb, in welchem sie das Lagern des Brotes nach den bestehenden Vorschriften
ermöglicht und das Ziehen der Fäden im Brot verhindert. Die Anlage befindet sich bei der

Firma Hostettler, Aryana-Brot, und hat sich in jeder Weise ausgezeichnet bewährt

(Fotos Tschirren)
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Uottteckniscke Anlogen

Oben unli Zeile reckt! oben: Oa! ke!ultot ill clis montierte Anlage in einem berniscken
kückereidetrieb, in velckem sie üa! bogern lie! krote! nock «ten bestekenüen Vorsck ritten
srmöglickt vncl clos kieken cler füllen im b rot vsrkinriert. Oie Anlöge betinüet sick bei üer

firmo kloststtler, >r/ona-brot, vncl Kot !ick in jeüer Vteise ausgeieicknet bevükrt
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pie Vorschrift der Behörden, dûs Brot dürfe

jfit nach 48 Stunden Lagerung zum Verkauf
gelangen, verursachte während der warmen
Jahreszeit ganz besondere Schwierigkeiten.
Oos Brot wurde durch die Wärme krank, es

forde „teigig", fadenziehend und dadurch
forden Konsum nicht mehr geeignet. Um
dos zu vermeiden, wurde nun vielerorts das
Orot mit Sauerteig hergestellt; doch auch
dieses Verfahren hat seine Nachteile.
Nun ist es einer Berner Firma gelungen, eine
Apparatur herzustellen, mit deren Hilfe das
Krankwerden des Brotes verhindert wird und
tobei auf die Verwendung von Sauerteig ver-
lichtet werden kann. Diese Apparatur bietet
dem Bäcker volle Garantie, dass sein Lager-
M richtig abgekühlt und, in der richtigen
Temperatur gehalten, vollkommen gesund
mm Konsumenten gelangt. Es ermöglicht
im, ein Brot herzustellen, das auch für
nagenschwache Personen zuträglich und das
noch den bestehenden Vorschriften erst 48
Stunden nach der Herstellung abgegeben wer-
im kann, ohne Gefahr, dass es während der
logerzeit irgendwie Schaden nimmt

1 '

te; Beim Lichtbogenschweissen. Die einzelnen Teile der
Instruktion müssen zusammengeschweisst werden, die Her-
kg einer solchen Anlage erfordert Spezialarbeiter

Hz Vowcknft «ler vehür«lsn, clos Srot rlürf«
nack 48 Stuntlsn l»agsrvng rum Verkauf

fangen, verursachte während «ter warmen
Mz«it ganr bssonklsrs Schwierigkeiten,
jz« kwt wur«le «Ivrck «lis Wärme krank, es

Mlle „teigig", faclenrîekenrl unci claclurck

sijf llen Konsum nicht mskr geeignet. Um

à l» vermeiden, wur«le nun vielerorts «tas

Swl mît Sauerteig ksrgestsiit; clock auch

à!« Verfahren hat seine Nachteile,
illm iît es einer ksrner pirma gelungen, ein«

tppacatur kerrustellsn» mit cleren l-lilfe «las

^àsrcisn clss krotss verkinäert wircl vncl

„bei auf äis Vsrwsnclung von Sauerteig vsr-
icbtet ver«lsn kann, visse Apparatur bietst
im kâcker volle Garantie, «lass sein l.ager-
lot ncktig abgekühlt vn«l, in «lsr richtigen
smperatur gehalten, vollkommen gssvn«i
im Konsumenten gelangt. 6s ermöglicht
à, «in vrot ksrrvstsllsn, «las auch für
mgeneckwocks Personen rvt rüg lick un«l «las
icb «len bssteksnklen Vorschriften erst 48

!àn nock «lsr klerstellung abgegeben wer-
à liànn, okns <Zsfakr, «lass es wäkrsnll «ler
i-zscieit irgsntlwis Sckaclsn nimmt
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bà! Seim I.icktbr>geneckvei5!sn. Ois einielnsn leils 6er
müiien lueommengseckveiiet vsr6sn, 6is i-ier-

àz einer zoicksn Anlage erfordert Spsrislsrbsiter
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