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Irmi Hofmann, Mitterfels, war drei Jahre lang den Geheimnis-
sen der klosterlichen Kiiche in Deutschland, Osterreich, der
Schweiz und Stdtirol auf der Spur und entlockte den Kloster-
kochen, Celleraren und Archivaren die besten Rezepte. Es ent-
stand mehr als ein Kochbuch: ein ,,Klosterbuch™, das fir
Geist und Leib Einblicke in Geschichte, Kultur und Kiiche gibt.
Der Beitrag Uber das Benediktinerkloster Metten ist mit
freundlicher Genehmigung der Autorin dem Buch ,,Kdstlich-
keiten aus Kldstern” (Ehrenwirth-Landesverlag) entnommen

und neu gestaltet worden. FT.

Als Griindungsjahr von Kloster Metten wird heute 766
angenommen; es existiert eine Einladungskarte zum Fest-
mahl der Tausendjahrfeier aus dem Jahre 1766. (Die Menu-
karte ist leider nicht {iberliefert!)

Pater Prior Adalbert Seipolt erzdhlt die Geschichte der
Abtei: ,,Ein begiiterter Priester namens Gamelbert, Pfarrer
auf der fruchtbaren rechten Seite der Donau, griindete auf sei-
nen versumpften Wiesen links der Donau ein kleines Kloster,
dessen Grundbesitz sehr bald vom bayerischen Herzog Tas-
silo und spiter vom Frankenkdnig Karl dem GroBlen erwei-
tert wurde, um den damals noch sehr zivilisationsscheuen
Bayerischen Wald an die abendlédndische Kultur anzu-
schlieBen.”

Nach Uberfillen und Pliinderungen durch die Ungarn im
10. Jh. erlosch das klosterliche Leben und nahm erst 1157
einen neuen Anfang.

,,1246 tbernahmen die Wittelsbacher den Schutz des Klo-
sters. Metten bliihte wirtschaftlich auf und wurde zum kultu-
rellen und geistigen Mittelpunkt der Umgebung.”

Nach einem Niedergang im 16. Jh. leiteten tiichtige Abte

im 17. Jh. eine neue Bliitezeit ein. Nach der Sikularisation
von 1803 wurde Metten als erstes Kloster in Bayern 1830
wiedererrichtet.

,,Konig Ludwig 1., der zu diesem I6blichen Zweck tief in
seine Privatschatulle griff, wies dem Kloster aber auch drei
Aufgaben zu: Seelsorge, Wissenschaft, Erziehung. Die Met-
tener Monche... iibernahmen benachbarte Pfarreien, erdffne-
ten ein Gymnasium und erwarben sich wissenschaftliche
Meriten. AuBBerdem konnten mit ihrer Hilfe alte Kloster in
Bayern neu besiedelt werden; ein sehr unternehmungsfreudi-
ger Mettener, P. Bonifaz Wimmer, wanderte nach Amerika
aus und griindete dort die erste Benediktinerabtei in den Wal-
dern von Pennsylvanien, die inzwischen zur Mutter zahlrei-
cher Kldster in den Vereinigten Staaten geworden ist.

So gewann die Stiftung eines niederbayerischen Pfarrers
aus dem 8. Jahrhundert im 19. eine Bedeutung, die vor der
Sékularisation nicht vorauszusehen war, als Metten zu den
Klostern der 3. (Steuer-) Klasse im Kurfiirstentum Bayern
gehdrte. Um so erstaunlicher bleibt es, daB seine Abte aus
diesem drittklassigen Landkloster ein erstklassiges
Schmuckstiick barocker Baulust (Kirche, Bibiliothek,
Festsaal) machten, das heute immer mehr Bewunderer fin-
det.”

Pater Rupert, der Leiter des Mettener Gymnasiums, forsch-
te mit dem Archivar, Pater Michael, nach Kulinarischem in
der Klosterbibliothek. Mit einem ,,Kochbuch” wurden sie
flindig. Es stammt urspriinglich aus dem Kloster Priifening
(XCIII 93) und wird in Metten gefiihrt unter der Bezeich-
nung ,,Priifeninger Mansarde 34477, Werner Friedrich aus
Straubing, der die Texte entziffert und der besseren Lesbar-
keit halber in die heutige Sprache ,,iibersetzt” hat, ordnet sie
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zeitlich den letzten Jahrzehnten des 16. Jahrhunderts zu.

Haiifen oder Lox Pastetten Zu machen”

Nimbt einen Frischen Haussen oder Lax vber Priie in (= ihn)
gor ein Wenig Poifl in Darnach in Eyssig Tue Pfeffer stup
Muschcatbliie vandt Muschcatnu3 Dorzue Laf3 ein Weill
Poyssen Dornach mach ein Taig von einen Roggen Mell vndt
Chleiben mach ein Pastetten doraufl vndt den Haussen oder
Lox dorein Leg Putter Entzwischen vndt gewierig in (= ihn)
Mer vndt Wan sie Halb gebachen ist so mach ein Lochl oben
dor ein vndt geuB die Prii Dor ein Dorinen der Haussen
gebeiegt (gebeizt?) Hat vndt Lal3 es Dornach gor au3 Pachen
vndt giebs Wormber.”

(stuppen = mit Pulver besteuen)

Heutige Fassung etwa:
,,Eine Hausen- oder Lachs-Pastete zu machen”

Nimm einen frischen Hausen oder Lachs, tiberbriihe ihn gar
ein wenig, beize ihn darnach in Essig, tue Pfeffer dazu, riihre
gemahlene Muskatbliite und Maskatnuf3 darunter, lall eine
Weile beizen; danach bereite einen Teig aus Roggenmehl und
Kleie, mach eine Pastete daraus und leg den Fisch hinein, gib
Butter dazu und wickle ihn ein; wenn sie halb
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gebacken ist, so mach oben ein Loch hinein und giefe die
Briihe, in der der Fisch gebeizt wurde, hinein und 1al3 es
danach ausbacken; gib es warm (auf den Tisch).”
Hausen-Pastete wird auch im Apostelessen von Admont
1713 erwihnt.

, Wie man die Opffel Pachen soll”

Nimbt ein schones Weil Semell Mell vndt ein guetten Wein
je Besser der Wein ist ie Besser Lauffen sie auff Am Pachen
vndt mach ein Dickhen Toig an vndt Zoch in gahr woll ab ie
Mehr Man ihn ab Pordt ie Besser es ist Wan er gahr woll ab
Pordt wie ein strauben Toig vndt Leg die Opffel Dorein vndt
Pachs auB3 aber daf3 schmalz mueB3 Hoi3 da3 Man flugs Her-
auf3 Pach sunst werdten sie gahr schmalzig vndt gibs Worm-
ber auf den Tisch so sein sie recht”

Heutige Fassung etwa:
,.-Wie man Apfel backen soll”

Nimm ein schones weifles Semmelmehl und einen guten
Wein; je besser der Wein, je besser laufen sie beim Backen
auf; und mache einen dicken Teig an und ziehe ihn gar wohl
ab, je mehr, je besser ist es, wie bei einem Straubenteig; und
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lege die Apfel hinein und backe sie aus, aber das Schmalz
mull heifl sein, damit man flugs herausbacken kann, sonst
schmecken sie gar schmalzig; und gib sie warm auf den
Tisch, so sind sie recht.”



