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er glaubt, in einer alten Mühle seien 
die Räume verwinkelt, der/die liegt 
hier absolut richtig. Das Büro von 

Carmen Bezençon erreicht man erst, nachdem man 
in einem oberen Stockwerk einige Abstellräume pas-
siert hat und anschliessend eine Art Hühnerleiter 
hochgeklettert ist. Wir unterhalten uns jedoch nicht 
hier mit der Geschäftsleiterin, sondern unten in ei-
nem grossartig hergerichteten Café, das dem Gast 
das Alter des ehrwürdigen Gebäudes vor Augen führt.

Innovationspreis Berner Oberland
Stellt sich also die Frage: Was hat Carmen Bezen-
çon hierher verschlagen, an einen Ort, wo sich 
Fuchs und Hase gute Nacht sagen? Sie lacht, denn 
ihr Mädchenname lautet … Wenger. «Ich bin ver-
mutlich die siebte Generation, die hier arbeitet 
(und die Fäden zieht, aber damit mag sie sich nicht 
in den Vordergrund stellen, Anmerkung des Schrei-
benden).» Dass sie das tut, mag – aus naheliegen-
den Gründen – nicht weiter erstaunen, dann schon 
eher, dass Carmen Bezençon ungefähr 20 Jahre 
lang den Beruf Lehrerin ausgeübt hat, zuletzt viele 
Jahre am «Gymer» Seefeld in Thun. 

Und weshalb dieser abrupte Wechsel vor ungefähr 
vier Jahren? «‹Abrupt› ist der falsche Ausdruck, 
schliesslich habe ich in meiner Freizeit immer für 
die Mühle meines Vaters gearbeitet.» So hat sie am 
Qualitätsnamen «Gantrisch Goldkorn» ebenso mit-
gewirkt wie an der Verkaufsförderung des Sorti-
ments. «Vor allem war es die Aussicht, eine spannen-
de Perspektive zu haben. Anders als in Grossbetrieben 
kann ich hier eine Idee sofort umsetzen, muss kei-
nen Weg durch die Instanzen beschreiten.» Wo sie 

Die Dittligmühle in Längenbühl liegt weitab von Städten, in denen die Anspannung 
des beruflichen Alltags überall spürbar ist. Das gilt nicht bloss für die Lage  
der «Müli»: Fast scheint es, als sei Zeit dehnbar, wenn man sich auf sie einlässt,  
im Laden, auf einem Betriebsrundgang, im Café. Stress aufzubauen? Unmöglich.

Wie sich eine Idee
umsetzen lässt

ohne Umwege sofort 

W

Das Wichtigste ist und 
bleibt, dass das Getreide 
aus der Umgebung der 
Dittligmühle kommt.

Die Dittligmühle, wie sie sich von aussen präsentiert.
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recht hat, hat sie recht. Viele noch berufstätige Lese-
rinnen und Leser werden sie beneiden.

Entsprechend hat sich das Angebot der Dittlig-
mühle in den letzten Jahren kontinuierlich ver-
grössert, ist vielfältiger geworden: vom wunder-
schönen Café über den Rundgang für Besuchende 
bis hin zu immer neuen Backmischungen, neuer-
dings mit der Guggisberg-Linie, die von Vreni und 
Hans-Joggeli erzählt. Der Betrieb unterscheidet 
sich wohltuend von Grossfirmen. Man merkt, dass 
es Carmen Bezençon wohl in ihrer Nische ist, die 
es auch ermöglicht, dass man kleinere Mengen, die 
sich sofort verkaufen, ohne Konservierungsstoffe 
produzieren kann.

So kann es eigentlich auch nicht erstaunen, dass 
die Dittligmühle bereits vor einigen Jahren den In-
novationspreis Berner Oberland zugesprochen be-
kommen hat.

Ein Viertel des Umsatzes im Laden
Gewiss: Auch bei der Dittligmühle zählt am Schluss, 
was für Zahlen unter dem Strich stehen. Dahinter 
jedoch offenbart sich ein zwölfköpfiges Team (die 
meisten Mitarbeitenden in Teilzeitanstellung), bei 
dem drei Stützpfeiler im Vordergrund stehen: die 
Natur, das Handwerk und die Zufriedenheit der 
Kundschaft. Das alles ist mitunter möglich, weil die 
Mühle nicht inmitten von Hochhäusern oder am 
Rand einer Autobahn steht. Die Lage im Naturpark 

spricht für sich. Und, was nicht weiter erstaunlich 
ist: Die Kundschaft reist zum Teil von weit her an, 
sofern sie nicht online bestellt. Ein Verkaufszweig, 
der rasant zunimmt. 

Übrigens: Ein Viertel des Umsatzes generiert der 
Laden, «der inzwischen fast aus allen Nähten 
platzt, wo sich die Kunden auf den Füssen stehen, 
und nach einer Erweiterung verlangt». Wie man 
Carmen Bezençon kennt, wird in absehbarer Zu-
kunft bestimmt Neues entstehen, Attraktives.

Learning by Doing
Hohe Qualität aller Zutaten für ein feines Brot sei 
das eine, sagt sie, «das ‹Gewusst-Wie› jedoch ist 

ebenso wichtig». Welche Zutaten braucht es, was 
sind Vorteige, was Gärzeiten? Was der Unterschied 
zwischen Hefe und Sauerteig? Wie geht das Formen 
und das Einschneiden von Brot? Wie funktionieren 
die dazu benötigten Backwerkzeuge und Maschi-
nen? Vor allem: Was gilt es zu vermeiden?

Etwa die Hälfte des Getreides, das die Dittligmühle 
zu Mehl verarbeitet, ist Bio-Suisse-Weizen. Mit die-
sem Mehl werden die Coop-Hausbäckereien Ryffli-
hof, Wankdorf und Heimberg beliefert. Demnächst 
kommt auch die Migros Aare hinzu, die Backmi-
schungen IP-Suisse im Detailhandel anbieten wird. 
Biostandardmehle – Weizen, Dinkel – werden auch 
in kleinen Gebinden im Laden und im Webshop 
verkauft. «Das Getreide, das wir für Backmischun-
gen und Müesli verwenden, stammt aus Extenso-
Anbau», sagt Carmen Bezençon. Das heisst unter 
anderem, dass keine Wachstumsregulatoren, Fun-
gizide und Insektizide verwendet werden dürfen. 
Zudem müssen die Betriebe den ökologischen Leis-
tungsnachweis erbringen. Das Wichtigste ist und 
bleibt, dass das Getreide aus der Umgebung der 
Dittligmühle kommt.

Eine Weltklassesportlerin als Botschafterin
Die Frage sei gestattet: Was ist gesünder – Weizen 
oder Dinkel, hell oder dunkel? Dazu Carmen Be-
zençon: «Grundsätzlich ist kein Mehl gesund oder 
ungesund, ausser für Menschen mit Zöliakie. Die 
dunkleren Mehle, egal ob Weizen oder Dinkel, be-
inhalten die höheren Mineralstoffgehalte und mehr 
Spurenelemente als die hellen Mehle und enthalten 
mehr Ballaststoffe, sind also länger sättigend. Ideal 
für Menschen, die sich nicht viel bewegen.» Ein 
Sportler, der schnell Energie benötigt und nicht viel 
Zeit zum Verdauen hat, ist mit einem hellen Brot 

Bild: Die neue Guggisberg-Linie, bei der  
die Verpackungen individuell zugenäht sind.
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also besser bedient. Apropos Sport: Simone Niggli 
ist Botschafterin von «Gantrisch Goldkorn». Und 
nicht nur das: Die ehemalige Weltklasse-Orientie-
rungsläuferin sei eine hervorragende Bäckerin, 
wisse aus eigener Erfahrung, wovon sie spreche, 
wenn sie den Kundinnen und Kunden «Gantrisch 
Goldkorn» empfiehlt.

Zu trocken, zu feucht
Backen ist eine Kunst. Häufig kommt es schon vor 
dem Gang in den Ofen vor, dass Probleme entste-
hen, auch wenn man genau nach Rezept vorgeht. 
Zum Beispiel wenn der Teig zu trocken ist, denn 
Mehl kann während der Lagerung austrocknen, 
dies vor allem in den Wintermonaten, wenn ge-
heizt wird, weil das Mehl dann mehr Wasser als 
sonst aufnimmt. Bei zu trockenem Teig einfach et-
was mehr Wasser zugeben. Aber auch das Gegen-
teil kommt vor, wenn der Teig zu feucht ist und 
klebt. Dies geschieht in der Regel dann, wenn man 
den Teig von Hand knetet. Tipp: Teig mit etwas we-
niger Wasser anrühren als angegeben. Während 
des Knetprozesses nach und nach wenig Wasser 
zugeben, bis die Konsistenz perfekt ist. Hat man zu 
viel Wasser beigegeben, sodass der Teig klebrig 
wird, muss man etwas Mehl zugeben. Vieles wird 
auch auf der hervorragend aufgemachten Website 
der Dittligmühle erklärt – und zwar so detailliert, 
dass vermutlich keine Fragen offenbleiben.

Wirklich – die Dittligmühle ist eine Welt für sich, 
die sich kennenzulernen lohnt. Nicht bloss der Pro-
dukte wegen.

Besuch der Dittligmühle
Die Dittligmühle im Naturpark Gantrisch steht für 
die Vereinigung von Nostalgie und Innovation. Be-
suchen Sie die Mühle in Längenbühl, die nur 15 Mi-
nuten Fahrzeit von der Stadt Thun und dem Thu-
nersee entfernt ist. Tauchen Sie ein in eine 
authentische Erfahrungswelt rund um das Thema 
Getreide, Mehl und Brot. In aussergewöhnlichem 
Ambiente finden Sie nebst der Schaumühle und 
dem Nostalgiepark auch die regionalen Produkte 
im Goldkorn-Shop. Backbegeisterten wird das Herz 
höherschlagen: 30 verschiedene Backmischungen, 
über 20 Standardmehle, 5 Müeslimischungen und 
diverse Cerealien warten darauf, entdeckt zu wer-

den. Zudem gibt es eine Ecke mit auserlesenem 
Backzubehör und Geschenken. Zusätzlich ist das 
Selbstbedienungscafé Irmas Mahlwerk in der alten 
Mahlstube untergebracht. Nebst Getränken und 
hausgemachten Süssigkeiten finden sich dort auch 
Antiquitäten, weitere ausgesuchte Einzelstücke 
und Kunstgegenstände. Auf der Sonnenterrasse des 
Cafés befindet sich der Nostalgiepark. Ein grosses 
Wasserrad setzt Transmissionen in Gang und be-
wegt verschiedene alte Müllereimaschinenteile.

Wer sich mehr für die moderne Mühle interessiert 
und wissen will, wie Mehl hergestellt wird, ist in der 
Schaumühle richtig. In einem Film wird Ihnen er-
klärt, was im Innern der Maschinen abläuft und wie 
aus dem Korn helles und dunkles Mehl entsteht. Im 
Videoraum finden Sie weitere Informationen über 
die Mühle sowie ein Quiz «zum Anfassen» über Ge-
treide und Mehl. Die Besichtigung erfolgt anschlies-
send selbstständig entlang einem signalisierten Be-
sucherkorridor im Treppenhaus der Mühle. Die im 
Film erklärten Prozesse können Sie hier nachvoll-
ziehen. Infotafeln helfen dabei, die Verarbeitungs-
schritte zu verstehen. Rechnen Sie für die Mühlen-
besichtigung 40 Minuten inklusive Film ein. Ge- 
führte Rundgänge dauern etwa 60 Minuten. 

Kontakt

Dittligmühle GmbH
Mühle 3, 3636 Längenbühl
Telefon: 033 356 34 74
info@dittligmuehle.ch

www.dittligmuehle.ch

Öffnungszeiten Goldkorn-Shop: 
Dienstag bis Freitag:  
9.00 – 12.00 und 13.00 – 17.00 Uhr
Samstag: 10.00 – 17.00 Uhr

Auch Feldornithologin und Malerin

Carmen Bezençon, so sagt 
sie, sei inmitten von Vögeln 
aufgewachsen. Mit sieben 
Jahren gründet sie einen Vo-
gelklub mit vier Mitgliedern, 
um Vögel zu beobachten. 
Klein Carmen schreibt darü-
ber ein Buch, über Mäuse-
bussarde. 

Sie hat sich vor allem in den letzten fünf Jahren 
ständig auf dem Gebiet der Ornithologie weiterge-
bildet, leitet heute entsprechende Exkursionen im 
Naturpark Gantrisch. Mehr noch: Sie malt ihre 
Eindrücke auf grossartige Weise – Werke, die man 
auch kaufen kann. Unbedingt sehenswert, mehr 
dazu auf www.espace-vivant.com/federnlesen/. 

Carmen Bezençon in ihrem Laden. Oben: Spannendes zum  
Entdecken gibt es an jeder Ecke  
und in jedem Winkel. 

Unten: Geschichtsträchtig  
und gemütlich: das Café.


