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Brot und Pinot Gris
Ofen-, Reb- und Gasthauser

_Volker Herrmann, Christophe Gerber, Regula Glatz, Christiane Kissling,

mit Beitrigen von Isabelle Roland und Dirk Schimmelpfennig

Abb. 1

La Neuveville, rue du Faubourg 21-25.
Ein charakteristisches Rebhaus von
1584 mit der wiederhergestellten
Farbfassung der Barockzeit.

La Neuveville, rue du Faubourg 21-25.
Una caratteristica tenuta viticola del
1584 con la policromia originaria di
epoca Barocca.

Zum Auftakt der Berner Platte gibt es

feine Happchen zu aktuellen Themen

der arch&ologischen Bauforschung. Im
Fokus stehen die mittelalterlichen und
frihneuzeitlichen Einrichtungen und
Gebéaude der Mlller, Pfister und Rebbauern.
Eisenzeitliche Mihlsteine belegen die

lange Tradition des MUhlenwesens.
Untersuchungen zu historischen Gasthéausern
und Badwirtschaften, in denen bis heute
gemeinschaftlich gezecht und geschlemmt

wird, beschliessen diesen Apéro.

Das Miihlenwesen pragte bis zum ausgehenden
19. Jh. massgeblich unsere Kulturlandschaft.
Auch in den Regionen des Kantons Bern reih-
ten sich einst entlang der Bache und Flisse
die Muhlengebaude wie Perlen an einer Schnur
auf. Das Handwerk des Mlllers war seit dem
Mittelalter eng mit der Grundherrschaft verbun-
den. Anfangs wurde in den Muhlen das Getreide
gemahlen und zu Mehl, Gries und Schrot ver-
arbeitet. Spater bernahmen Muhlen auch die
Funktionen von Stampfwerken, Reibe-, Ol- oder
auch Walkmuhlen.

Miihlen und Ofenhauser

Am stdlichen Rand des Juras in Lamboing hat
sich eine eindrucksvolle Gebaudegruppe mit
funf ganz unterschiedlichen Mihlentypen erhal-
ten. Sie waren einst verschiedenen klésterlichen
und weltlichen Grundherrschaften zugeordnet.
Die 2014 untersuchte Getreidemuhle reicht
in ihrem Ursprung in das 17. Jh. zurlick. Der
stattliche, zweimal erweiterte Kalksteinbau birgt
neben dem Wohnteil einen zweigeschossigen
Raum mit dem Mahlwerk und einer umlaufenden
Arbeitsblhne.

Die Verarbeitung des gemahlenen Getreides zu
Brot war in den Regionen des Kantonsgebietes
ganz unterschiedlich organisiert. Wahrend im
Jura jeder Hof selbst einen Backofen unterhielt,
wurde im Mittelland vorrangig gemeinschaftlich
Brot gebacken. Hier bestanden Ofenhauser, die
von den Dorfbewohnern in einem festen Turnus
genutzt werden konnten. Ein solcher Ofen wurde
beispielsweise 2014 in Arch archdologisch unter-
sucht. Auch das beliebte Dérrobst konnte dort
getrocknet werden. Im Berner Oberland war die
geregelte kollektive Nutzung von Backéfen hinge-
gen nicht verbreitet. Im Gegensatz zu den Dorfern
gab es in den stadtischen Siedlungen das ziinftig
organisierte Handwerk des Pfisters. In Unterseen
wurden 1998 nahe des Pfistertors drei friihneu-
zeitliche Einkammerdfen einer solchen Béckerei
dokumentiert.



Abb. 2

Plateau de Diesse, Lamboing,
Les Moulins 1. Mahlwerk der
Getreidemihle, die vom ausge-
henden 17. bis zum friihen 20. Jh.
in Betrieb war.

Plateau de Diesse, Lamboing, Les

Moulins 1. Meccanismo del mulino
cerealicolo in funzione dal XVIl fino
al XX secolo.

Abb. 3
Unterseen, Kirchgasse 17. Backofen
um 1850 der dortigen Pfisterei.

Unterseen, Kirchgasse 17. Forno
della panetteria locale datato al
1850.

Abb. 4

Ligerz, Chlyne Twann 7. Reb- und
Herbsthaus der zweiten Hélfte des
16. Jh. mit alterem Kern und jungeren
Erweiterungen.

Ligerz, Chlyne Twann 7. Tenuta viti-
cola e autunnale della seconda meta
del XVI sec. con un nucleo pitl antico
e ampliamenti piu recenti.
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Rebhauser

In den geraumigen Kellern der Kloster und der
Berner Burger lagerte in schweren Eichen-
fassern sicher nicht nur der Pinot Gris, son-
dern viele weitere Weissweinsorten. Mit den
Rémern war der Rebbau an die Berner Seen
gekommen. Rund um den Bielersee wurden

die sonnigen Hange auch in der Folgezeit zum
Weinanbau genutzt. Auch am Thunersee und
im Berner Mittelland gab es einst viele Rebgu-
ter. Insbesondere Adel und Kloster fungierten
als Grundherren. Spatestens seit dem ausge-
henden 15. Jh. pragten in Stein gebaute Reb-
siedlungen das Seeland. Das typische Rebhaus
besitzt einen leicht eingetieften Trielkeller mit
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Abb. 5

Urtenen-Schoénbiihl, Solothurn-
strasse 53. Der Ochsen, eine Berner
Taverne des 16. bis 20. Jh.

Urtenen-Schénbdiihl, Solothurn-
strasse 53. L'osteria bernese Ochsen
dal XVI fino al XX sec.

Abb. 6

Darstetten/Oberwil i.S., Bad
Weissenburg. Die Ruinen des
Hinteren Bades nach der Sanierung
im Sommer 2015. Die erste
Badwirtschaft im Bunschental war
kurz nach 1600 eréffnet worden.

Darstetten/Oberwil i. S., Bad Weis-
senburg. Le rovine di Hinteres Bad
dopo il risanamento dell’estate 2015.
Il primo stabilimento termale nella
Bunschental é stato aperto verso il
1600.
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der Weinpresse. Im Geschoss darlber liegen
Stube, Kammer und Kuche, die anfangs tber
Lauben oder Treppenttirme, spater tber mar-
kante Aussentreppen erschlossen waren. Das
Dachgeschoss war zum Einlagern der Brenn-
holzvorrate meist mit einem Aufzug versehen.
In Ins, La Neuveville, Ligerz und Twann konn-
ten in den vergangenen drei Jahren einige cha-
rakteristische Rebhauser des 15. bis 18. Jh.
dokumentiert werden. Konkrete Hinweise zu
den élteren Wirtschafts- und Wohngebauden
der Rebbauern fehlen bislang. Der Aufschwung
des Rebbaues in der Zeit um 1500 ist im See-
land eng mit wirtschaftlich erfolgreichen Berner
Burgerfamilien und der staatlichen Verwaltung
ehemaliger Klosterglter verbunden. Sie erwei-
terten bestehende Rebhauser zu herrschaft-
lichen Anwesen wie in Ligerz, Chlyne Twann 7,
oder errichteten freistehende Herbsthauser wie
in Twann, Chlyne Twann 20. Solche Gebéaude
wurden vorrangig wéhrend der Weinlese flr
gesellschaftliche Anlasse genutzt. Pragend sind
geraumige Saalgeschosse.

Gasthofe und Badwirtschaften

Tavernen und Gasthofe waren bis weit in das
20. Jh. hinein auch im Kanton Bern Mittelpunkte
des gesellschaftlichen Lebens, insbesondere
in den Dorfern und Streusiedlungen des Ober-,
Mittel- und Seelandes, aber auch im Jura und
im Oberaargau. Der Gasthof Ochsen in Urtenen
wurde 2013 untersucht. Zahlreiche Minzen, Glas-
reste, Tierknochenabfélle und Keramikscherben
unter den Dielenbdden der Stube belegen deut-
lich, dass hier vom 16. bis 20. Jh. gemeinschaft-
lich geschlemmt und gezecht, aber auch gele-
gentlich die Miinze geworfen und dem Gllickspiel
nachgegangen wurde.

Eine ahnliche Funktion nahmen in den landlichen
Gebieten die Badwirtschaften ein, die seit dem aus-
gehenden 16. Jh. in grosser Zahl bei bekannten
Mineralquellen im Umfeld der Stadt Bern eingerichtet
wurden. Das gemeinschaftliche Bad in den aus Holz
gezimmerten Badkasten war sowohl bei der Land-
bevolkerung als auch bei den Stadtbernern beliebt.
Das teils mehrstindige Bad ging mit Wein-
verkostungen und deftigen Speisen einher. Einige
Béder entwickelten sich zu bekannten Kur- und
Heilbadern, wie beispielsweise das Hintere Bad
im Bunschental bei Weissenburg. 2014 und 2015
wurden die Ruinen des ehemaligen Kurhauses aus
dem 17. bis friihen 20. Jh. eingehend dokumentiert
und saniert.
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Brotbackdfen im Berner Jura. Im Berner Jura besassen friiher und besitzen
auch noch heute viele Bauernhdfe einen eigenen Brotofen. Normalerweise befin-
det sich dieser in der Kiiche, sodass der Rauch zusammen mit dem Rauch der
Herdstelle abziehen kann. In einigen Fallen ist der Ofen jedoch im Keller eingebaut
worden, so in Les Ecorcheresses oder im Pfarrgemeindehaus in Grandval. Ist der
Ofen in das Wohnhaus integriert, so steht er in der Nahe eines Fensters oder
bildet einen gegeniiber der Fassade nach aussen gewdlbten Anbau, manchmal
mit eigenem Dach oder einer Abdeckung aus Steinplatten. Befindet sich der
Ofenanbau im Obergeschoss, ruht er auf vorkragenden Balken, so in Sonceboz
und Orvin. In Orvin sind die meisten solcher Ofen erhalten. Von insgesamt einem
guten Dutzend sind noch einige in Betrieb
oder zumindest noch funktionstiichtig. In die-
ser Gemeinde verdient der Ofen des Jorat-
Hofes 121 besondere Beachtung. Er befindet
sich im Eigentum der Burgergemeinde und
ist als freistehendes Gebéude errichtet. Im
Berner Jura ist dies ein Einzelfall.

Die grosse Anzahl von Ofen lasst vermuten,
dass im alten Bistum Basel die sonst im Kanton
{iblichen, teils kommunal betriebenen Ofenhauser
nicht gebrauchlich waren. Es stand jedermann frei,
in seinem Haus einen eigenen Ofen zum Backen
zuverwenden. Die Schriftquellen legen jedoch eine
differenziertere Betrachtung nahe. So ist belegt,
dass im Jahre 1621 in Cormoret ein Dorfofen und

im Jahre 1628 in Courtelary sogar zwei gebaut wurden. Die Wélder waren zu dieser Zeit in
einem schlechten Zustand und man wollte daher den Verbrauch von Brennholz verringern.
In Courtelary war sogar vorgesehen, all jene, die weiterhin zuhause buken, zu biissen, es
sei denn, sie benutzten ihr eigenes Holz.

Die Ofen des Berner Juras sind vollstandig gemauert. Sie stehen auf einem Sockel,
in den oft ein Aschebehdlter eingebaut ist. Die Decke besteht aus Sandstein- oder
Kalkplatten (Dalle nacrée), spater verwendete man Schamottsteine. Eine von einer
einfachen Stange oder von Scharnieren gehaltene Tiir aus Eisen oder Gusseisen
verschliesst die Offnung. Im Unterschied zu den dlteren Ofen ist der Zug der jiingeren
Ofen durch ein oder zwei Liiftungskanale verbessert.

Zu erwdhnen bleibt, dass das Ofengewdlbe
oft repariert werden musste. Die Ofen dienten
nicht nur zum Backen von Brot und Kuchen,
sondern wurden auch als Darre zum Trocknen
von Friichten, Gemuse und Flachs verwen-
det._IR

Diesse, Derriére-Mottet 15. Kiiche mit
Brotofen. Ein Aschebehélter wurde in den
Sockel eingebaut (der Kamin rechts ist
junger).

Diesse, Derriére-Mottet 15. Cucina con
forno per il pane. Alla base é stato murato
un contenitore per le ceneri (il caminetto a
destra e piu recente).

Eisenzeitliche Miihisteine von Roggwil. Seit Beginn des Ackerbaus entwickelten
die Menschen zum Mahlen oder Zerkleinern des angebauten Getreides Gerate aus
Stein. In der Jungsteinzeit und Bronzezeit nutzte man dazu zweiteilige Schiebemiih-
len. Bei diesen lag ein langlicher Unterlieger auf dem Boden. Auf diese Fldche wurde
das Mahlgut gestreut und mit einem mobilen Laufer in Langsrichtung zerrieben,
indem man diesen mit den Handen vor- und zurtickschob.

In der Eisenzeit tritt mit der Drehmiihle eine technische Innovation auf, die im 2. Jh.
v.Chr. das Gebiet der Schweiz erreicht. Mit ihr
lasst sich Getreide deutlich schneller mahlen.
Die Drehmiihle besteht ebenfalls aus einem
statischen Unterlieger. In diesem Fall steckt
aber eine senkrechte holzerne Achse darin. Auf
den Unterlieger und die Achse wird ein Laufer
mit einem zentralen Loch aufgesetzt. In das
Loch wird das Getreide gegeben. Mithilfe einer
im Rand eingesetzten Handhabe aus Holz wird
der L&ufer per Hand gedreht.

2008 wurden in einer eisenzeitlichen Grube in Roggwil (val. S. 37) insgesamt zehn
Fragmente von Drehmiihlen gefunden. Die Fragmente sind unterschiedlich gut erhal-
ten und weisen teilweise Spuren von Feuereinwirkung auf. Darunter befindet sich das
Fragment eines Laufers mit einem umlaufenden dunklen Streifen, dessen Analyse
Hinweise auf ein ehemals vorhandenes Eisenband lieferte.

Solche (iberlieferten Spuren von Metallbandern sind bislang nur sehr selten erkannt
worden. Die Metallbander werden vor allem als Bestandteil der Antriebskonstruktion
interpretiert. Bei dem Fund aus Roggwil konnte
es sich um das erste Stiick jener Art in der
Schweiz handeln._DS

Roggwil. Auswahl von Mihlistein-
fragmenten. Das Fragment mit dem Rest
eines Metallbandes befindet sich in der
hinteren Reihe rechts.

Roggwil. Selezione di frammenti di
macina. Il frammento con i resti relativi ad
un nastro metallico si trova in seconda fila
a destra.
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