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Andreas Klein zeigt ein Blech mit frisch gebackenen Printen.

Fotos: Klaus Schlupp

Brauchtum: In der Adventszeit herrscht bei Aachens Backern Hochkonjunktur — In Aachen mag man die harte Variante

Uberzeugungstater in Sachen Printen

Vor Weihnachten hat die
Aachener Printe Hoch-
saison. In den Backereien
herrscht jetzt reger Be-
trieb, damit das beliebte
Gebdck auch auf den
Weihnachtstellern der
Aachener und aller ande-
ren Liebhaber des wiirzi-
gen Gebicks ankommt.

AacHen
Vou Kraus ScHuoes

Da  kann einem schon
schwindlig werden, betrint
man im Dezember die Back-
stube von Andreas Klein in Aa-
chen. Advent ist nimlich die
Hochsaison der  Aachener
Printe. Und da heifit es sleben
Tage in der Woche Teig kneten,
Rohlinge formen und veredeln
und dann ab fir 20 Minuten in
den 200 Grad heifen Ofen.

Um  Printen zu machen
braucht es Mehl, Riibenkraut,
Kandis und als Clou des Gan-
zen die Gewdlirze: Zimt, Anis,
Nelken, Kardamom, Korfander
und Piment, doch die genaue
Mischung und eventuelle Ex-
tragewiirze sind Betriebsge-
heimnis eines jeden Bickers
und so sagenumwoben wie die
Rezeptur von Coca-Cola.

Als Kleins Urgrofvater den
Betrieb gegriindet hatte, kam
alles vom Brot (ber den Ku-
chen bis zur Printe aus dem
Ofen. Der Vater Heinz Klein
hat sich im Jahr zooo auf die

[}

Bel Backer Klein ist Handwerk angesagt.

Aachener Printe spezialisiert.
Heute wird die Printe fur die
drei Aachener Verkaufsstellen,
filnf  Welhnachtsmirkte In
NRW und den Versand in alle
Welt produziert. Andreas Kleln
fiihrt da onzept  weiter
macht ganzjihrig das beliebte
Geback fiir die drei Verkaufs-
stellen In Aachen und Roet-
gen, funf Welhnachtsmarkie
in NRW und den Versand In
alle Welt.

Die Kleins sind Uberzeu-
gungstater. Stolz fahrt Klein
vor, wie dle Printenrohlinge
mit Nissen (berzogen wer-
den. .Bei uns werden die mit-
gebacken, das ist gut fiir den
Geschmack”, macht er den Un-
terschied zur Industrieprinte
deutlich. In der Fabrik kommt
die Nuss erst mit der Schokola-
de auf den Rohling. Jetzt wiir-
de man sich in der kleinen
Backstube sicher umrennen,
wiirden nicht die Gesellen wie
ein Uhrwerk arbeiten. Jeder
Handgriff sitzt. Eine Maschine
sticht die rechteckigen Rohlin-
ge aus dem Teig, dann driickt
sie ein Bicker in ein Bad aus
Mandeln oder tirkischen Nis-
sen oder schiebt sie direkt in
die Rishre, Und heraus kommt
eine harte, trockene und wiir-
zige Printe.

Anderes kommt bel Bicker
Klein nicht aus dem Ofen. Und
doch gibt auch bel thm nicht
nur die harten Krauter und
Prinzessprinten mit Zucker-
guss, sondern auch eine grofe

Auswahl an Weichprinten. Die
kiinftigen zarten Variationen
miissen noch eine Woche im
Klimaschrank in lefcht feuch-
ter Luft ruhen, sodass sie Was-
ser ziehen und bekommen
dann einen Schokoladenuber-
zug. Weichprinten aus der In-
dustrie haben hingegen eine
andere Rezeptur als [hre har-
ten Brider. Wir lehnen das ab,
well wir den Geschmack erhal-
ten wollen”, sagt Klein.

Die Weichprinte ist aufler-
halb der Kaiserstadt der Ren-
ner, der echte Ocher Purist
hingegen schwirt auf dle
knackige Variante, die auch zu
Karneval von manchem Wa-
gen herunterprasselt. Und fiir
die, denen die klassische Prin-
te zu hart {st, hat Bicker Klein
noch ein Rezept parat: (Ein-
fach ein paar Tage mit einem
Apfelstick in eine Blechdose
legen. denn werden sie weich”,
verspricht er.

Die Printe steht nicht nur
alletn fr sich, sle ist in [hrer
Urform als Kriuterprinte auch
der Clou jeder Aachener Sauer-
bratensauce. Pfiffige Koche ha-
ben dann noch Printenparfait,
Printencreme, Printenels,
Printenlikir und sogar Prin-
tentee entwickelt. Das Gebick
hat die Phantasie so ziemlich
Jedes Aachener Gastronomen
angeregt,

Der Urahn des kalserstédi-
schen Gebacks stammt aus Di-
nant an der Maas. Die heute
noch als Spezialitat geltenden

Printen in allen Farben und Formen.

couques de Dinant sind Gebil-
debrote. Wie bei Spekulatius
driicken die Backer den Teig in
ein Model, ein Teigbild ent-
steht, das dann ausgebacken
wird. Daher auch der Name
Printe”,

Napoleon als
HPrintenreformator”

Findige Aachener lernten
das Gebiick um 1620 Jahrhun-
dert kennen, als wallonische
Bronzegiefer den Karlsbrun-
nen errichteten. Sie buken
dann aus dem Teig Heiligen-
bilder, die sich zu den grofien
Helligtumsfahrten prima ver-
kaufen llefen. Bicker Klein hat
noch einige Modeln in seinem
kleinen Printenmuseum.
Doch dann kam 1806 die na-
poleonische Kontinentalsper-
re (bis 1814), und die hatte Aus-
wirkungen auf das Aachener
Nationalheiligtum.

Amerikanischer Wildbliten-
honig und Rohrzucker, die in
alten Zelten In die Printe ge-
horten, standen nicht mehr
zur Verflgung. Als Ersatz kam
Zuckerriibensirup. Der Teig
wurde weicher und das Model
kam aufer Gebrauch, denn
nach dem Backen sah man
kein Bild mehr. Heute nutzen
Backer Modeln nur noch, um
die Aufenform bei Printen-
minnemn zu gestalten. Das ei-

gentliche Bild legen sie mit
Mandeln aus. So entstand die
Printe, die wir heute kennen.

In Aachen sind Printen All-
tag und ein bellebtes Ge-
schenk - nicht nur in der Weih-
nachtszeit. Es gibt keinen
Karlspreistriger oder Ordens-
ritter wider den tierischen
Ernst, der die Kalserstadt nicht
mit Printen im Geplick verlas-
sen hat, Die Printe st kein
Weihnachtsgebick, sie ist Mar-
kenzeichen Aachens.

Heute Ist die Printe der Aa-
chener Exportartikel schlecht-
hin, und besonders In der
Weihnachtszeit in aller Mun-
de. So verwundert es nicht,
dass sich im Advent das Perso-
nal von Bicker Klein verfiinf-
facht. Zur Stammbelegschaft
im Hauptbetriecb am Mar-
schiertor und den Filialen in
der Innenstadtund in Roet-
gen kommen nun noch Ver-
packer, Welhnachtsmarkiver-

kaufer, natiirlich noch Hilfen
in der Backstube und diverse
andere Saisonkrifte mehr.

Nach der Saison ist dann wie
Im FuBball vor der Saison.
Denndann gilt es ldeen zu ent-
wickeln, wie man die Printen
schiner verpacken oder was
man sonst so alles aus Printen-
teig machen kann. So hat sich
Klein das . Printillo .. eine dan-
ne Printenstange marken-
rechtlich schiitzen lassen.

Heinz Klein hat seinen
Handwerksbetrieb  auf  die
Printe abgestellt, und Her-
mann Blhlbecker, der In der
Presse gerne als ,Printenko-
nig” bezeichnet wird, hat die
kleine geerbte Printenfabrik
«Henry Lambertz” zum Welt-
marktfithrer bei Herbst- und
Welhnachtsgebdck entwickelt.
Die Printe ist und bleibt be-
liebt bei allen und ernahrt ih-
ren Mann, egal ob Handwerker
oder Industrieller.

REZEPTE VON BACKER KLEIN

Nicht nur pur ein Genuss

Rezept fiir Printen-Creme

1 groBes Glas Sauerkirchen
200 g Kriuterprinten

4 ¢l Cognac oder Weinbrand
1 Essléffel Rosinen

500 g Speisequark

sog Zucker

2 Eier (getrennt)

Kirschen abtropfen lassen,
Printen zerbroseln, mit den
Rosinen und der Halfte des
Cognacs einweichen. Quark,
Zucker, Eigelb und restli-
chen Cognac mischen. Ei-
weill sehr steif schlagen
und darunterheben. Lagen-
weise mit Kirschen und
Printenmischung in Gldser
fillen und mit Kirschen
garnieren

mit

Pimentkérner.

1kg Rindfleisch aus der
Keule ohne Knochen, Salz,
Pfeffer.

Das Fleischstiick 3 - 5 Tage
volistindig bedeckt in die
Marinade legen und kilh]
stellen.

Zubereitung: Braten nach
dem Marinieren gut ab-
trocknen und in heiBem O1
von allen Seiten anbraten,
Eine gehackte Zwiebel und
eine Maohre (kleingeschnit-
ten) dazugeben und mit 1/2
| Wasser oder Wein und ca.
1/8 | Marinade auffillen.
Ca. 21/2 5td. im geschlosse-
nen Topf garen, &fter wen-
den, eventuell noch etwas
Flussigkeit zugeben. Den

d sieben, eine

Rezept fiir
Printen
Zutaten fir die Marinade:

2 Zwiebeln, 1 Mohre, 1 Stk.
Sellerie, 1/4 | Rotweinessig
1/4 | Wasser, 1 Lorbeerblatt,
2 Nelken/ 3 Wacholder-
beeren, 1 TL Pfefferkérmer, 2

Platte Krauter-Printen (ca.
200 g} in (kleinen Stiicken
sowie 50 g Rosinen zu-
geben und etwa 10 min.
weiter garen. Nach Belieben
die 5auce mit Marinade
abschmecken.




