Kenner mogen'’s knackig!

In der Backerei Kle|n haben Printen das ganze Jahr iber Saison

In der Backstube des Christ-
kinds rumort es: Gebildbrote
werden iippig mit Haselniis-
sen belegt, Ménner schlep-
pen Sidcke mit Mehl und
Kridutern. Maschinen lirmen,
man treibt sich gegenseitig
zur Eile an. Alles iibertont
ein lautes Klopfen: Verlo-
ckend glinzende, etwa 10
mal 20 Zentimeter groRe
Bruchprinten werden mit
kriftigen Schligen von den
Blechen geldst und vonei-
nander getrennt. Das erfor-
dert beherztes Zupacken und
gleichzeitig ~ Behutsamkeit,
denn eine Ecke darf dabei
nicht wegplatzen: ,Etwas ab-
brechen darf nur der Kunde
zu Hause, daher haben die
grofen Printen ihren Na-
men Wenn doch etwas ka-
puttgeht, heillt das Ergebnis
Printenbruch - ein feiner Un-
terschied.

»VefsanM \;on New York
bis nach Tokio«

Alle Aachener Bickereien
stellen vor Weihnachten
Printen her, aber nur in der
Backerei Klein in der Franz-
strale wird das ganze Jahr
lang nichts Anderes geba-
cken. Ein Familienunterneh-
men: Von Januar bis August
stehen Juniorchef Andreas
Klein (28), seine Mutter Ur-
sula und Geselle Daniel Von-
berg allein in der Backstube,
wihrend Seniorchef Heinz
Klein (56) fiir das Kaufmén-

Stolz zeigt Bﬁermeister Andreas
Kiein ein groBes Gebildbrot.

Seniorchef Heinz Klein prasentiert seine Spezialitdten.

nische zustiindig ist. Von
September bis Weihnachten
verstirken sechs Saisonarbei-
ter das Team. Bis zu 800 Ki-
logramm Printenteig verar-
beiten sie pro Woche. Die
Leckereien werden in Ge-

schenkkartons in alle Welt

verschickt. ,,90 Prozent ge-

hen an Privatkunden - von

New York bis Tokio*
Die handwerkliche
Arbeit  beginnt
um 6 Uhr mor- (@@
gens und dau-
ert bis um 14
Uhr. Danach
kehrt jedoch noch
keine Ruhe in der Backstube
ein, denn nachmittags sind
haufig Gruppen im kleinen
Hausmuseum zu Gast, die
Andreas Klein in die Ge-
heimnisse der Printenbécke-
rei einweiht. Der Rundweg
beginnt hinter dem Ladenlo-
kal, wo die Familie histo-
rische Printenformen, Mo-
deln genannt, gesammelt hat.
»~Mein Opa Josef hat noch
mit diesen Modeln gearbei-
tet“, erzdhlt Andreas Klein.
Solche Modeln waren es
auch, die den Printen den
Namen verliehen haben: In
die reliefartig geschnitzten
Hohlformen wird der Teig hi-
neingepresst, geprintet sozu-
sagen. Bei dieser Drucktech-
nik entstanden Figuren, mal
derb wie Bauern, mal edel

wie Madonnen. Auch heute
noch werden dhnliche Mo-
deln verwendet.

In der Backstube duftet es
nach frisch gemahlenem Ko-
riander. ,Nur meine Mutter,
mein Vater und ich kennen
das genaue Mi-
schungsverhiltnis
) der Zutaten und

Gewlirze fiir den Prin-
tenteig”, erzdhlt An-
dreas Klein. Immer-
hin verrdt er, was

in einem ech-
— ten Aa-

chener Prin-
tenteig enthalten sein

muss: dunkles Weizenmehl,
das noch Anteile der Schale
enthdlt, Kandis, Farin (Rii-
benzucker, der nicht voll raf-
finiert ist) sowie Nelken, Ko-
riander, Zimt und Anis.
AuBerdem kommt noch Si-
rup aus Zuckerriiben hinzu.
Dieser heife Riibensirup
bringt Fliissigkeit in den Teig.

Hart wie Glas kommen die
Printen nach 20 Minuten aus
dem 200 Grad heilRen Backo-
fen. Damit sie auch so blei-
ben - Kenner schiitzen die
Printen knackig - werden sie
lackiert mit einer aufgekoch-
ten Melange aus gerdstetem
Kartoffelmehl und Wasser.
Fertig ist die klassische Krédu-
terprinte, die zugleich Grund-
form fiir alle Varianten ist.

Auch an Liebhaber wei-

Fotos: Zingler, Mahlberg-Graper

cher Printen wird gedacht.
Dafiir rollen die Krauterprin-
ten zunéchst auf groRen Ble-
chen eine Woche lang in eine
Klimakammer mit geregelter
Temperatur und Feuchtig-
keit. Danach werden sie mit
Schoko oder Niissen deko-
riert. Neben dem klassischen
Angebot hat die Backerfami-
lie Klein Spezialititen entwi-
ckelt wie beispielsweise Prin-
ten mit weiller Schokolade
oder Printenkonfekt, das
1989 ins Musterregister ein-
getragen wurde.

Erfreut stellt man in Aa-
chen fest, dass die Nachfrage
nach hochwertigen, hand-
werklich hergestellten Prin-
ten wiachst. Als Ursache ver-
mutet Andreas Klein
steigendes Qualitatsbewusst-
sein bei den Kunden: , Indus-
triell hergestellte Printen lau-
fen teilweise schon im
Sommer vom Band. Aber wir
Biacker verwenden kurz vor
dem Fest frische Zutaten*

Information:  Printenbd-
ckerei Klein, Franzsir. 91 in
Aachen, Tel.: 0241/474350,
www.printen.de. Die Printen-
béiickerei Klein ist auch auf
den Weihnachtsmdrkten in
Aachen, Diisseldorf, Kdin
und Essen vertreten. Grup-
penfiihrungen im  kleinen
Printenmuseum ab 20 Per-
sonen nach Vereinbarung.

Bruni Mahlberg-Griper



