
nung dür fte, vergleichend mir den anderen Werken, nicht 
nur auf die Züge ein.es kommenden Klo.ssiiisn1us bin aus­
gerichtet sein, denn den Obergang in den K lassi-zismus 
macht Wink nur im allgemeinen mit. Tief gt"ht diese 
Vcrinderung in keiner Weise mehr. Es er;innt'rt da.ran 
nur ge1<$entlich die Behandlung des Beiwerks und des 

Stofflichen. Wenn audi in München schon das kurfürst­
liche Mandat über d ie kirdilichc Baulast und kird1Jichc 
Kunst vom 4. Okt ober 1770 10 erlassen is-t, so leben 
Winks Ideen noch lang• vom Geiste des Rokoko, " " 
dem er ~äh festhält. sdbn im •ufkommenden Zeiu.lt<r 
der .edlen Simplicitöt". 

Anm~rkungen: 

1 folgende Maler 1nit Namen Wink sind aus Eichsdllt hcr­
vorgeg-a ngcn: 
a) Johann Chrysos:tomus Wink, geboren iam 22. t. 1725-, 

gtstorbe.n in Eichstätt ~ni tO. 3. J 795. Fürstbisdtöfl.icher 
Hofmaler zu Eidmän und älttrtr Brud<r dcs Chri­
stian Wink. 

b) joM:nn Chrislian Thoma.s Wink, geboren am 19. 12~ 
1738, gestorben in hti.indlen am 6. 2. 1797. V'1.ter des 
am 19. 7. 1766 iu München geborenen Malers Joseph 
Kajctan Wink. 

c) Johann A111:indus Wink, Malet , geboren um 1748, ge­
storben in MUndu~n ISJ7. Schüler seines Onkels Chri­
stian \Vinlc. 

1 Fe u 1 n c r, Adolf: Christian Wink (1738 • 1797). Der 
Ausg-a.ng der kird\lichM Rokokomalerei in Südbayern. 
Altbar<risdie Monamchrift 11 (1912) t - 62. 

a Wink als f reskani: Fe u 1 n er 1 - S2. - T i J\ t e 1 not, 
Hu1ts: Oie barocke Fresko1na1crei in Oeucschland. „iün­
chcn 1951, S. 132 - 138. 

• Fcvlncr S.2~ 
~Sc h n e 11, Hugo: Fürj:tfnftldbruc:k. Kirchenführer Nr. 6. 
~1ünchen 195~. S. 10. 

& H ll r t i g, Mich:ad: Die obC"rbay~ris<hcn Stifte 8d. 1, MUn· 
dien 1935, S. II S. 

' für frtundlichc Mit teilunc dtrüb.er bin ich Ehrw. Fr~u 
Obi:rin M. 1..inlbania Löffler O. S. V. voni Stift St. Veit 
Z\1 03.nk vcrpflidttet. 

• Z i nl nl c r n1 ~ n n, (.: 80.ycrisdtc Klosterheraldik. Die 
Wapptn der ~bte und PrObJtc der bis -x.ur allgemeinen 
Sikularisition in Ober- und Nicdtrbayer.o. dtr Oberpfalz 
und bayerisch Sdiwabcn benand . .c.ncn Herrcnklösttr. ~ta.n„ 
<h<n 1930, S. 78 • 80. 

• Katalog der Sammlung \l'ilhtlm R c u s c h e 1: OIJkitzen 
und Entwürfe z:u Ccnlrildc:n du lS. Jahrhunderts '1UJ Süd­
dcutschlan<l und Osterreich. lvlünchcn 1959, Kat.-Nr. 47 
mit Abbildung. 
Dieses Bild det' Beweinung Chris,j ist in Pinscl(ührung, 
Kompo)ition und Farben"ko.la besonders n.ahcstehend der 
•utonom•• Olskiu• auf Kupfer ,Di• Enthauptung Jo· 
hann"' des Tiuft:rs• \'On Chri..5tian Wink (siehe d.t7..u: 
Kurt RotSad'ler: Visionen des .Barock. Entwürfe Aus der 
Sammluns Kurt Rossad'ler. Kila.log der Aus.sc:cllung in der 
Rnidcnzgalcric Salzburg, Salibur; 1966. S. 188- l91, Kat.• 
Nr. 89). 

10 W c b t r, Karl : Neue Gesct1.„ u.nd Vcrordnungss11n1111h1ng 
für das Königreich Bayern 1nit Cinsdiluß der Reichsgesetz„ 
gebung. Mündi<n 1880, lld. 1. S. 16 (IV. Rcgd S••). 

Ans<hrtft des Verfustrs: 
?\iarti.n Lcchner, 8261 Neu.marlet St. Veit, St. Veilentra.Sc 27. 

Vom bäuerlichen Brotbacken und Buttern 
Vo11 Alfom W ö r n • r 

Große Mühe und Plage hatten die Bauern des Amper­
l•ndes friibtr mit dem Getreide. Dank der vielen Ma.­
schinen sind Müh<-n und P lagen bis heute doch viel 
t;cringer geworden und haben sich stark gewandelt. 
N ach der Ernte ist der Bauer heute seine Sorge um das 
Getreide los. Früher kam dan•ch das langwierige D re­
schen, die Schwierigkeit des Verk3ufs und - für die 
B2urin, nach dem Umweg des Getreides über die Müh­
le - dos mühtvolle Brotb•cken. 
D2z:u brauchte sie einige einfache Ger~te, die au.s dem 
Universalmatcr i:il unserer G roßv;iter, n:im lid'l aus Holz. 
bestanden. Im Gcg,c:nsacz zu unseren heutigen Plastik­
geräten war es von geradezu unbegrenzccr HA.ltba.rkei~. 

Das wichcigne Requisit war der hölzerne Backtrog, der 
aUJ Brectern gefügt, uns nodi allen bekmnl ist. Sein 
Vorgingcr schaut :aber noch vid urtümlicher aus. Er 
ist nahe ,·crwandt mit dem Einbaum der Sc:ein~cit~ weil 
er nämlich wie d ieser aus einem St;mm gehauen war. 

Vo n seiner Länge von zwei Metern und eint nl Durch-
1nesscr von gut se.chz.ig Zentimetern kann m„o Jeic:ht 
„uf den mächtigen Stamm sd:iließen , aus dtm er ent ­
stand. ~1odite er a uc:h im Lauf der Zeit einmal reißen 
oder ein Stück abspJitrern, so wu.rde er eben mir einem 
Eisenbmd oder •inem Stück Blech gtf!ickt und erfüllte 

so jahruhntelmg, viellcichl sos21 jahrhundenclang sei­
nen Zw«k. Eint kleinert Sch-wester von ihm ist die 
.Moltern•. Sie schaute genau so aus, n u r war sie eben 
kleiner. In ihr wurde dtr Teig für Nudeln und Schuck· 
sen zubereitet. Damit der Trog die r ichtige Arbeitshöhe 
erhielt, wurd• tr auf ein schlichtes Gestell g•l'llt und 
konnte nun der Bäuerin dienen. Zu den Badegeräten 
gehörte auch der .I>.mpftkübeJ•, ein hö!zern<s Gefäß 
für dtn Sauencig, konis<:h geformt mit einem durchlö­
chtrttn Deckel, in dem ein Rührlöffel neckte; eine ••u­
bere Schäfflerarbei t . 
Noch vor einigen Jahren Stand bei jedem Bauernhof 
ein H3uscl1en. N icht das hölze:rne mit dem H erzen in 
der Tür ist gemeint, sondern ein fester Steinbau mit 
tinem Plattendach, aber ohne Fcnsttr und Türen, nur 
mit einer M•u•röffnung an der Giebelseire, der Back­
ofen! Wegen der Br~ndgefahr stand er steu in einiger 
Entfernung von den Wiruchafugebäudcn. In stinem 
lnnun barg er nur den hdbkugdförmigcn Raum, der 
die Brotlaibe aufnahm. Zu seiner Bedienung gehörte d ie 

Oftnkruke, der Ofenwisch, die Brotschüssel, einfache 
hölzerne Geräte, die der ßiuer a.n arbeits.Jrmcn Winter­
l2gtn selbst gefertigt haue. 
Der Bauer h•tte auch schon das Mthl he~ig..di•fft. 



Backtrog. ,lfolttr11, 0/t•nkr„he, BrotsdJtissrl, Sa11trteigk/ibel, 
Brorstäudet, B11ttC'Yrii'1rfdß. Aus der Sa111nrl1u1g litt Volks· 
sd1ade /.{argaretbe11ritJ, J;(Ho: .\lfont Wü rnrt. \l,1irg,1irclh'°nri'"d 

Für .ihn w3r ~ immer ein halber Feiertag, "''c.nn er die 
Sicke mit Roggen aur den Wagen laden und mit Zll>' Ci 

tt.ö.uern z.ur n:ichstcn Mühle fahren konnte. Die ~tüller­
kn.cchte mußten sd\on mit dem nötigen „trxcnschm:ilz• 
:ausgestattet sein, un1 die 240 Pfund schweren Mehl· 

säcke zu verl•dcn. Es spricht übrigens für die Qualität 
des feinen Sackleinens, daß ;iuf den I~öfen nod1 in1mcr 
solche $3cke vorhanden sind, auf denen ncb~n dem 
Hausnamen audi die j2hreSU1h1 sedruckt ist. Mehr als 
hundertjährige Sicke sind keine Seltenheit! Orcierlei 
Roggenmehl war in der bäuerlichen Küche zu 6nden: 
Weißes Nudelmehl, ßrotmehl und schw•rus Mehl, aus 
dem die Laibe für die Hunde und Pferde gebacken wur· 
dc11. Zu r Bror1.cit :.luf <le1n FeJd bekanten nä.rnlich die 
Pferde auch ihren großen Keil Brot. E., soll alte Acker­
gäule gegeben haben, die ohne diesen Lc:c:kerbissen keinen 
Sdiritt mehr ge-gan~cn w~ren. Weißes Weizenmehl aber 
wu rJt ktum verwendet, deM Kudlen gab es liußerst 
selten •uf dem Bauernhof und •Ues Schmalzgebackene 
wurde audi aus Roggenmehl gefertigt. Ja, bis vor 30, 
40 Jahren lebte man noch sparsam •uf dem Lande und 
erst mit dem wirtsc:h:aftl ichen Forts<.-hrltt hielt die st3d„ 
tisdte l .ebcnsweise ihren Einzug auf den Höfen des 
Amperlandcs. Zu den Vorbcreirungsarbeiten für das 
Ba<ke-n trug: der Bauer noc:h erwas bei. Er ging in den 
Wald, holte einen Arm voll fris<her Tanncnz-.•cigc, 
schnit-zte einen H:1nige:I zuredit und bastelte da.r2w 
einen .Ofawisch•. 
füne Magd schlüpfte nun in den Backofen und r ichtete 
drin etwa l S -20 der s<.ti,vercn, ineter lnngen Dacksdiei· 
ter aus Föhrcnholz, die ihr eine 3ndcrc von außen her 
zureichte, i.u einem quadntischen Stoß auf. Da.runter 
wurde nodi ein Bausdien R<isig gesdtobcn und cin 
Wisdi Stroh hinzugefügt. 

Die Bliurin hat-te inz\\•ischen „odampfet•. Sofern nicht 
n<><h etwas . Säur• (Sauerteig) im Dampfekübcl war, 
die sie dann mit ~iehl und Was~r vcrrührtc, mußte 
neuer Saueneig bereitet werden. Duu nahm sie c.in 
trockenes Stück Brot, bröselte es auf und vermischte 
es mit Wancr und Mehl. D2s g2nze wurde in Ofen­
nähe gestellt und mit einem Stütk groben Leinen, der 
sogcn:anntcn „Hose'', zugedeckt zu1n Gehen. \XfenJ\ nun 
die Böurin über der onderc.n Arbeit auf den Kübel 
vergaß, so konnte es geschehen, daß der gehende Sauer­
teig den Oedtcl hob und sich heraus dringtc. S•h du 
einC'S der Kinder, dann brüllte es in \•oller l.2utst:irke 
durdt das Haus: . Muadda, Muadda da Oampftkübe hot 
in d' Hosn gsdt ... ", wor2u( die Bäurin h)nderingcnd 
herbeil ief und d>s Mißgesd1ick wieder in Ord11ung 
brad1te. Sie trug dann mit HilFc einer M:tgd den schwc· 
rcn Backtrog in dje w:ar1nc Kuchl, holte vom Boden 
(Speidier) mit der Mohcrn zwei oder drei Ladung<n 
~1chl und schüaete e.s in den Trog. Bis zu ~ncm Zent­
ner Mehl hatte in ihm Pl>rz. Es wurde schön eben ge· 
streift und in die Mitte eine ~1ulde gedrüc:kt, Jie den 
Sauerteig aufnahm. ,Und dann haue der Trog •eine 
vorl:iuflgc H„uhe. Am n:it.·hstcn Morgen aber standen die 
D:turin und die erste Dirn unt drei Uhr. oFt scho1' um 
Z\\•el Uhr auf. Die Bäurin sd1üttctc gußweise ;ius einer 
&roßcn Kannt \\7user in den 'frog, die Magd rtrci(te 
die Xrmel hoch und knetet• Wasser und Mehl zu einem 
zihen "feig. Das w'1.r eine schwere Arbeit, die .in die 
Arme" ging. Auf manchen Höfen mußte sie deshalb 
einer der Knechte tun, w~5 n:itürlidl a1s „ \Veibcr:arbcit• 
denkbar ungern gecan wurde. Nun n1ußte der Teig ?.\vei 
Stunden gehen. 
In der Zwische:n.eit wurde das Holz im Backofen in 
Br~nd ges.etzt. Nadi gut zwei Stunden forn1tc die 
Bäuerin aw der mittlerweile gegangenen T cig.muse die 
Laibe. Mit dem Wischer wurden sie gencnt~ mit dtm 
Ko(ch)btscn gestupft, Kümmel und Femhclkürner dar­
auf g<Streut, nach altem Brauch das hölzerne IHS- Zei­
dten aufgcdrüc::kt1 rings um den Rand ntit Sc:hnittcn 
versehen, um das Aufreißen tu verhüten und zu ftinfcn 
oder scduen auf die mehlbestrcuten Backbretter gelegt. 
Aus dem lettten zusammengekratzten Teig wurde der 
.Hunc!Jl2ib" geformt, von dem der Hofhund $ein 1äg· 
lich<S Fressen herunr<rgtsdinin:dt behm. Oie Magd 
hilttt schon mic der Ofcnkrukc die letzte Glut der her­
unrergebro.nntcn Scheiter ;lUS dcn1 Ofen geräun1t und 
mit dem Ofenw isch auch das kleinste Aschcnstöul>d1cn 
herausgekehrt. Dann wurde eine H and voll Mehl in 
den Ofen gestreut und so KCprü(t, ob die richtige Hittc 
drin ".tar und darauf Laib für Laib mit der Brotschüs­
sel eing<Sd>o5S<'n. Nun wurde der .Dübel" ( - Deckel) 
geschlossen und die aufgespeicherte Hitze konnte ihre 
\Virkung tun. Um dem Brot eine schöne br:iunc Farbe 
zu geben, wu rde der Dübel nodi eineinhalb Stunden 
:t11Fgen1~dtt. N:id1 zwei Scundcn 'var „ausb3d1a•. Noch 
aber waren die L:iibe un:anschnlich. Schnell wurden sie 
mit \Vasscr und einer wcid1cn Bürste gewaschen und 
n<><h einm•l ins Ofenl<><h gesd:ioben. Fünf Minuten 
blie~n sie du zweicem1J drinnen. Wenn sie eodüch 
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heraus kamen, hatten sie einen prächtigen Glanz. 
In der Hallertau war auch nod1 ein 'bei den Kindern 
sch r beliebter Braud1 bekannt. Aus d em leczten Teig 
wu_rde eine Art f13cher Pfannenkuchcn geformt und 
nach dem Backen kurz in den Backofen geschoben, 
dann ein 1,öffel Schm,I; ayf ihm zerlaS$en 1md mit 
einer Prise Salz nod1 \varm verzehrt. lEr hieß l'>Zeltc11" 
und "\Vie id1 aus eigener Erfahrung weiß, schmeckte er 
wirklich köstlich. Bis zu dreiß ig Laibe backce eine Bäue­
rin so alle zwei b is drei Wochen. I m kühlen Keller in 
den Brotständer (die „B rotrajne"') gestellt, waren sie 
das Hauptna.hrungsmittel für a.lle Be\vohner e ines 
Bauernhofes. Es wurde früher durd1wegs „trocken" ge·· 
ges::sen und meist nu r mit Bier schmackhaft gemacht. 
Höd1st selten ließ sid'I die Bäuerin herbei, nach dem 
Au.sbuttern zur Brorieit ~·enigstens den Kindern einen 
Baczcn B\1ttcr auf das Brot zu geben. 
Audt die Gewinnung der Butter war v.•ie jede Erzcu· 
gung von Nahrungsm itteln auf dern ß3uernhof früher 
mit sehr v iel Arbeit vetbundcn . Jn tönernen „Milch· 
weid lingen" \vurde die Milch in besonderen Schränken 
.aufgestellt" und dann der Rahm abgeblasen. Zwei 
bis dreimal in der Woche, im Winter hödmens einmal, 
konnte d le Bäuerin ausrühren u nd dabei jedesmal vier 
bis fünf Pfund Butter gewinnen . Die älteste Form des 
Rührf:i.sscs bestand in einem einfa<:hen H olzz.ylinder. 
Er wurde zwischen den Knien geh31tcn und darin nllt 
ein ·em ~n einem St.iel steckenden ru.nden Brett der 
Rahm so lange geschlagen, bis er Butcer wurde. Schon 
vor dem erscen Welthieg bürgcrtc si&l das rechted<ige 
oder runde Rührfaß mit einer Kurbel zum Drehen des 
Rührwerkes allgemein ein. Bald nach dem ersten Welt­
krieg konnte man auch elek trisch betriebene Rührfässer 
antreffen. Mit Handbetrieb aber war das Ausbuttern 

eine höc.hst langweilige A ngelegenheit, besonders wenn 
der Rahm „net z1samm geh "' wollte. In so eiJ1em Fall 
wu rde von der Ahnl cmpfohJcn ein Messer in das Faß 
zu stecken (was mag \vohl für ei11e uralte, womöglid\ 
hexe11beschwörerische Vorstellung d3hinter scec:ken?). 

Um sidt die Langeweile beim Buttern etwa$ iu venrei· 
ben und um den Butter zu beschwören, daß e.r mögw 
lidls·t groß aus-fiel, murnleltc 1n3n zun1 einförn1igc.n Ge­
klapper des Rührfasses folgendes Versehen: 

ßuttCI'.', Butter rühr de aus, 
wer so groß als wia a H aus. 
\Vcrst so groß wia a Stübeeck. 
wirf i di z'samt dem Kübi weg. 

Ein anderes lautet: 

Butter, But ter rühr de, 
der hellige Geist, der führt de. 
Fübrt de über Berg und Toi, 
Butter, Butter rühr de boi. 

\'V'ar jetzt cndl·icb ausgerührt, so dachte d ie ßäuerio, 
wenn sie den g<>ldgelben Butterlaib aus dem Faß ho b, 
weniger an ein schmackhaftes Butterbrot als an die 
Kreuzer, die man dafür lösen konnte und hödts.ttns 
nodt daran, da?ß sie nun ihren Schmalzhafcn wieder 
auffüllen konnce: (bei einer "großen Bäuerin'" faßte er 
bis zu ,·ierzig Pfund!). 
\X'elche Bäucrjn denke heute noch daran, wenn sie bein1 
Bäcker einen \Xlecken Bro t un.d von der Molkerei ein 
Pöckchen Butter kauft, welche große Mühe ihre Vor­
fahri11nen schon mit so einf:1.chcn Lebensmitteln wie 
Brot und Butter hatten? 

Anschrirt dt$ Ve:rfassers: 

Lehrer Alfon$ Wörncr, 8051 .i\iarg:trcthenried, Post Hör· 
gertshatisen. 

Mammendorf an der Mais ach und seine adeligen Besitzer im frühen Mittelalter 
Von Dr. \'Y/ilhelm s t ö Tm e T 

Der Ott Mammcndotf e rscheint bereics in einer der 
frühesten Freisingcr Traditionen und i$t für das 8. und 
9. Jahrhundert recht gut belege. Das ist kein Wunder, 
wenn man d ie Adeligen genau becrachcct, weldie Bcsin 
in diesem Orte hatten, mit dem möglicherweise ein wich­
tiger Maisacbübergang verbunden war und zwar in Rich­
tung Mcring am tedifeld . 
Gehen wir aus von der ersten Erw~hnung des Ortes: 
Laut Freisinger Tradition N r. 121

, die ::a.uf 758 -763 da· 
eier t ist, sd1enkt ein gewisser David Z\vcj Drittel seines 
Bes itzes zu Mammendorf (in loco Mammindorf) an die 
Kirche zu Puch (Landkreis Fürstenfeldbruck), die süd­
ösclich von Mammendorf, in Richtung Bruck (alter 

Amperübergang !) liegt und vermutlich die für Mam­
mendorf zuständige Kirche war. W:1$ David schenkt, 
gehört zu seinem Erbbesitz und besteht a) aus Men­
schen, unfreien Bauern = Mancipienll b) aus Gütern, 
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nämlich i'\ckern, Wiesen und Wäldern. Wir haben h ier 
ein typisches Adelsgut des S. Jahrhunderts vor uns. Es 
fäll t :t.uf, daß er diesen Besitz zwar an die Kirche Puch 
schenkt, aber ,.in manus J oseph episcopi„, d. h. in die 
Hand des frcisinger Bischofs Joseph. Da die Kirche zu 
P uch damals kaum eine Freisinger Eigenkirche gewesen 
zu sein sdi.eint - die Freisinger Don1kirche w ird nicht 
genannt - , gibc diese Urkundenforinulicrung -z.u fol· 
genden Vermutungen Anlaß. Wenn frühmittelalterlid1e 
Adelige Besitz ~n die Kirche schenken, so vielfach nicht 
der näcbstliegendeo Kirche, soweit sie ihnen nicht ,per­
sönlidl gehört. Speziell in den Freisinger Tradit ionen 
herrschen ja bei weitem Schenkungen an die ßisc.+.ofs· 

kirche Freising vor. David muß also besondere nczie­
h ungen zu dieser Kirche in Puch gehabt haben. Mögli­
cherweise war er sclbst nicht der Eigenkirchenherr, SOn· 
dern Bisd\of J osef, dieser aber m. E. nicht in seiner 


