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Pain et pinot gris
Fours, maisons de vignerons et auberges

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

avec des contributions d'lsabelle Roland et Dirk Schimmelpfennig

Fig. 1

La Neuveville, rue du Faubourg 21-25.

Maison vigneronne caracteristique
datee de 1584, dont la polychromie
baroque est restauree.

La Neuveville, rue du Faubourg 21-25.

Una caratteristica ienuta viticola del
1584 con la policromia originaria di

epoca Barocca.

En prelude au plat bernois, voici quelques

amuse-bouches sur des themes actuels de

l'archeologie du bäti. L'accent y est mis sur

les installations et bätiments des meuniers,

boulangers et vignerons du Moyen Age et

du debut de l'epoque moderne. Des meules

de l'äge du Fer temoignent par ailleurs d'une

longue tradition meuniere. L'etude d'auberges

historiques et d'etablissements de bains

dans lesquels on a trinque et festoye jusqu'ä

aujourd'hui complete cet apero.

La minoterie a profondement marque notre pay-

sage culturel jusqu'ä la fin du 19® siecle. Les

moulins se succedaient jadis le long des cours
d'eau et des fleuves comme les perles d'un collier.

Le metier de meunier etait intimement lie

au Systeme seigneurial depuis le Moyen Age.

Initialement, les moulins devaient moudre les

cereales et les transformer en farine, semoule et

gruau. lis ont ensuite assume aussi les fonctions
de battoir, de ribe, de pressoir ä huile ou encore
de foulon.

Moulins et fours

A Lamboing, sur la frontiere meridionale du

Jura, s'eleve aujourd'hui encore un ensemble
de bätiments exceptionnel, regroupant cinq

types de moulins differents. Ces derniers
etaient autrefois associes ä diverses seigneu-
ries monastiques et lai'ques. Les origines
du moulin etudie en 2014 remontent au 17e

siecle. Agrandi ä deux reprises, l'imposant
bätiment en pierre calcaire abritait, en plus du

logement, une piece sur deux niveaux accueil-
lant l'engrenage entoure d'une plateforme de

travail.

La transformation des cereales moulues en

pain etait organisee de fagon tres differente
selon les regions du canton. Tandis que dans
le Jura, chaque ferme etait dotee de son

propre four (voir encadre p. 9), sur le Plateau,
le pain etait cuit le plus souvent en commun.
Les fours etaient utilises par les habitants des

villages selon une rotation fixe. Un tel four a

ete documente ä Arch en 2014. Des fruits
pouvaient egalement y etre seches. Dans
l'Oberland bernois, l'emploi reglemente de
fours communautaires n'etait en revanche pas
tres repandu. Dans les villes, contrairement
aux villages, le travail du boulanger etait regi

par une corporation. Trais fours modernes ä

chambre de cuisson unique ont ete documents

en 1998 ä Unterseen, pres de la porte des

Boulangers.
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Fig. 2

Plateau de Diesse, Lamboing,
Les Moulins 1. Machinerie du moulin

ä grain en fonction de la tin du 17« au

debut du 20e siecle.

Plateau de Diesse, Lamboing,
Les Moulins 1. Meccanismo del
mulino cerealicolo in funzione dal
XVII fino al XX secolo.

Fig. 3

Unterseen, Kirchgasse 17. Four de la

boulangerie locale, date vers 1850.

Unterseen, Kirchgasse 17. Forno

della panetteria locale datato al
1850.

Maisons de vignerons

Dans les vastes caves des monasteres et des

bourgeois de Berne, on entreposait certaine-

ment du pinot gris et d'autres vins blancs dans

de lourds tonneaux de chene. La vigne a ete

introduite par les Romains autour des lacs. Les

coteaux ensoleilles du lac de Bienne ont continue

d'etre exploites depuis pour la viticulture. Jadis,

plusieurs vignobles bordaient aussi les lacs de

Thoune et du Plateau bernois. Les nobles et les

monasteres en etaient les principaux proprietaires.

L'exploitation de la vigne est liee aux constructions

en pierre qui fagonnent les villages viticoles du

Seeland depuis la fin du 15e siecle au moins. La

maison vigneronne typique comporte une cave

Fig. 4

Ligerz, Chlyne Twann 7. Residence

vigneronne d'automne de la seconde
moitie du 16" siecle, avec noyau
ancien et agrandissement.

Ligerz, Chlyne Twann 7. Tenuta viti-
cola e autunnale della seconda metä
del XVI sec. con un nucleo piü antico
e ampliamenti piü recenti.
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Fig. 5

Urtenen-Schönbühl, Solothurn-
strasse 53. Le Boeuf, une taverne
bernoise du 16e au 20e siecle.

Urtenen-Schönbühl, Solothurn-
strasse 53. L'osteria bernese Ochsen

dal XVI fino al XX secolo.

Fig. 6

Därstetten/Oberwil i. S., Bad

Weissenburg. Les vestiges du

«Hintere Bad» apres leur assainisse-

ment ä Pete 2015. Les premiers bains

du Bunschental ont ete ouverts peu

apres 1600.

Därstetten/Oberwil i. S„ Bad
Weissenburg. Le rovine di Hinteres Bad

dope il risanamento dell'estate 2015.

II prime stabilimento termale nella

Bunschental e stato aperto verso il

1600.

legerement surcreusee avec un pressoir. A l'etage

se trouvent la piece principale, la chambre et la

cuisine, qui s'ouvraient ä l'origine sur une galerie en bois

(Laube) ou une tour d'escalier, puis plus tard sur un

escalier exterieur massif. Souvent munis d'un monte-

charge, les combles servaient ä entreposer les

reserves de bois de chauffage. A Anet, La Neuveville,

Gieresse et Douanne, quelques maisons vigne-

ronnes caracteristiques des 15e-18e siecles ont pu

etre documentees ces trois dernieres annees (fig. 1).

Des indices clairs d'une datation plus ancienne de

ces bätiments tont jusqu'ici defaut.

Dans le Seeland, l'essor des vignobles vers 1500

est etroitement lie ä la prosperite economique de

families bourgeoises et ä l'administration etatique

d'anciennes proprietes monastiques. Celles-ci ont

transforme des maisons vigneronnes en sieges

domaniaux, comme ä Gieresse, Chlyne Twann 7,

ou erige des residences d'automne, comme ä

Douanne, Chlyne Twann 20. Ces bätiments, en

particulier les vastes salles ä l'etage, servaient

en premier lieu aux evenements sociaux qui se

deroulaient pendant les vendanges.

Auberges et bains

Jusqu'au 20e siecle, les tavernes et les auberges

formaient le coeur de la vie sociale, notamment

dans les villages et les hameaux disperses de

l'Oberland, du Plateau et du Seeland, mais aussi

dans le Jura et la Haute-Argovie. L'auberge du

Bceuf ä Urtenen a ete fouillee en 2013. Plusieurs

monnaies, des fragments de verre, des osse-
ments d'animaux et des tessons de ceramique
retrouves sous les lames de parquet de la salle

commune demontrent clairement qu'on a ici trin-

que et festoye en bonne compagnie du 16e au

20e siecle, et qu'on s'est aussi adonne aux jeux
de hasard ä l'occasion.

Dans les regions rurales et en peripherie de la

ville de Berne, les nombreux bains installes pres
des sources thermales depuis la fin du 16e siecle

assumaient eux aussi une fonction sociale. Le

bain collectif dans des baignoires en bois etait

apprecie tant par les paysans que par les cita-
dins. II durait parfois plusieurs heures et etait

agremente de degustations de vin et de mets

savoureux. Quelques etablissements se sont

transformes en bains therapeutiques recon-
nus, comme ceux du «Hinteres Bad» dans le

Bunschental, pres de Weissenburg. Les vestiges
de l'ancienne maison thermale, datee du 17® au

debut du 20e siecle, ont ete documentes et res-

taures en 2014 et 2015.
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Les fours ä pain du Jura bernois. Dans cette partie du canton, bien des

fermes possbdent - ou possedaient - un four ä pain, situe en principe dans la

cuisine pour que la fumee s'echappe avec celle du foyer. Quelques exemples

sont cependant amenages dans une cave, comme aux Ecorcheresses ou ä la

cure de Grandval. Souvent ä proximity d'une fenetre, le four est inscrit dans le

volume de la maison ou forme une saillie extbrieure, protegee ou non par une

toiture ou des dalles en pierre, Lorsque le logement est ä I'etage, cette saillie

peut etre placee en encorbellement, comme ä Sonceboz et Orvin. Ce dernier

village est celui qui a conservb le plus de fours ä pain, soit une bonne douzaine

dont certains fonctionnent encore. Dans cette commune, le four de la ferme du

Jorat 121, propriete de la Bourgeoisie, se

trouve dans une annexe isolte, cas rare dans

le Jura bernois.

La multiplicity des fours incite ä penser

que l'obligation de cuire dans un four

banal ou communautaire n'etait pas de

regle dans Landen Evechb de Bale, cha-

cun etant libre de cuire chez soi, Cependant,

les archives contraignent ä nuancer

ce propos. En effet, un four commun est

bäti ä Cormoret en 1621, et deux autres ä

Courtelary en 1628, afin de reduire la con-

sommation de bois, les forets etant alors

dans un etat lamentable. A Courtelary, on

prevoit meme d'amender toute personne

qui continuerait de cuire ä domicile, ä moins qu'elle ne dispose de son

propre bois.

D'un point de vue architectural, les fours du Jura bernois, entierement magonnes,

reposent sur un socle dans lequel on amenage souvent un cendrier, tandis que la

voüte est constituee de claveaux de molasse ou de calcaire (dalle nacree), plus

tardivement de briques refractaires. L'ouverture, ou bouche, est fermee par une

porte en fer ou en fonte, simplement retenue par une barre ou dotee d'une poignee

et pivotant sur des gonds. Un ou deux canaux d'aeration ameliorent le tirage, sauf

dans les exemples les plus anciens.

Rappelons que les voütes etaient frequemment reparees et que le four ne ser-

vait pas uniquement ä cuire du pain et des

gateaux. En effet, on y sechait aussi des

fruits, des legumes et du lin._/fl

Diesse, Derriere-Mottet 15. Interieur de la

cuisine avec le four ä pain; un cendrier est

amenage dans son socle (la cheminee ä

droite est recente).

Diesse, Derriere-Mottet 15. Cucina con
forno per il pane. Alia base e stato murato

un contenitore per le ceneri (il caminetto a

destra e piu recente).

Les meules de Läge du Fer de Roggwil. Avec I'agriculture, les hommes ont deve-

loppe des outils en pierre pour moudre ou broyer les cereales cultivees. Au Neolithique

et ä Läge du Bronze, on utilisait des moulins de type «va-et-vient» en deux parties.

Iis etaient constitute d'une meule allongee posee sur le sol, sur laquelle les grains ä

moudre etaient repandus, Ces derniers etaient pulverises grace ä un broyeur mobile,

qu'on poussait ä la main sur le sens de la longueur, dans un mouvement de va-et-vient.

Le moulin rotatif est une innovation technique de Läge du Fer qui gagne la Suisse

au 28 siecle av. J.-C, et permet de moudre les

cebrales beaucoup plus rapidement, Le moulin

rotatif est egalement constitue d'une meule

dormante, Celle-ci est toutefois percee par un

axe vertical en bois. Une meule mobile dotee

d'une perforation centrale, dans laquelle sont

verstes les cbreales, est posee sur la meule

dormante, La meule mobile est actionnee ä

la main ä l'aide d'une poignee en bois fixee

surson bord.

En 2008, dix fragments de meules rotatives ont ete mis au jour dans une fosse de l'äge

du Fer ä Roggwil (voir page 37). Leur etat de conservation est variable et quelques-uns

presentent des traces de passage au feu. Un fragment de meule mobile est entoure d'une

bände sombre, dont l'analyse a revele qu'il s'agissait des restes d'un cerclage de fer. De

telles traces de bandes metalliques, generalement interpretees comme une composante

du dispositif d'entrainement, n'ont que rarement ete detectees jusqu'ä present: moins de

30 exemplaires, en France et en Grande-Bretagne, sont actuellement publies. Le frag¬

ment de Roggwil pourrait constituer le premier de

ce genre en Suisse._DS

Roggwil. Selection de fragments de meules.

Le fragment avec les traces d'un cerclage
de fer mentionne dans le texte se trouve
dans la rangee arriere, tout ä droite.

Roggwil. Selezione di frammenti di
macina. II frammento con i resti relativi ad

un nastro metallico si trova in seconda fila

a destra.
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