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Die abgebackenen Printen werden mit der Glasur aus gerostetem Kartoftelmehl bestrichen.

¥ Von Eric Clafien

W 3 arl der Grof3e hat sie
¥, entgegen einer weit

"= Uwverbreiteten Le-
gende nie gekannt. Ein klei-
ner Korse ist ,schuld”, dass
fur ihre Produktion heutzu-
tage Rilbensirup verwendet
wird und mittlerweile ge-
nief3en sogar Menschen auf
Spitzbergen, in Peking und
New York das Traditionsge-
back. Die Rede ist von der
Aachener Printe. Doch wer
hat das kulinarische Aus-
hangeschild einer ganzen
Region uberhaupt erfun-
den? Und wie wird sie her-
gestellt?

Ortstermin an einem Diens-
tagmorgen in der Vorweih-
nachtszeit. In der Franz-
strafie 91 offnet Backermeis-
ter Andreas Klein die Tur zu
seiner Backstube. Geschaftig
geht es hier zu. Grofie Men-
gen Teig werden produziert,
die Backofen laufen auf
Hochtouren und uberall ste-
hen Bleche, die mit kostlich
duftenden Printen bestuckt
sind. An den jeweiligen Sta-
tionen sind die Mitarbeiter
der Printenbackerei Klein
mit den einzelnen Arbeits-
schritten beschaftigt.

,<Zunachst benotigt man
dunkles Weizenmehl, Nel-

ken, Anis, Koriander und T

Zimt sowie drei verschie-
dene Sorten Zucker, die aus
der Zuckerrube gewonnen

werden, um den Teig her- »

zustellen. Die Gewurze
kommen naturlich uber-
wiegend aus Ubersee, aber
die restlichen Produkte
stammen aus der Region",
erklart Andreas Klein. Bei
den drei Zuckersorten han-
delt es sich um Kandis, Fa-
rinzucker (vielen besser als
braunen Zucker bekannt)
und dickflussigem Zuckersi-
rup. ,Der Zuckersirup ist die
einzige flussige Komponente
1m Printenteig. Wir mussen
die Sirupmasse erhitzen, da-
mit sie flussiger wird und
gemeinsam mit dem Mehl
und den anderen Zutaten
von der Maschine gekne-
tet werden kann. Wie
viel wir von jeder Zutat

dazugeben, bleibt unser Be-
triebsgeheimnis”, schmun-
zelt der Backermeister. Ist
alles ausreichend geknetet,
wird der Teig nicht etwa ab-
gebacken, wie man viel-
leicht denkt. ,Nein, der muss
jetzt erst einmal mehrere
Tage eingelagert werden,
damit die Gewilrze gut
durchziehen konnen. Spater
kommt Natron dazu und das
reagiert auf Hitze im Back-
ofen und eben die Saure, die
durch das Lagern entsteht.”
Andreas Klein offnet einen
der Bottiche mit dem einge-
lagerten Teig, der letzte Wo-
che produziert wurde. ,Der
ist jetzt richtig fest gewor-
den und mit blofer Hand
nicht mehr verformbar. Nun
muss er ein zweites Mal ge-
knetet werden. Fruher hat
man den Teig nach diesem
Vorgang in die sogenannten
Modeln’ - das sind grofle,
alte Backformen in Gestalt
von Heiligen aus dem 19.
Jahrhundert - gedruckt. Die-
ser Prozess des Druckens
(englisch: to print) gab dem
Geback seinen Namen.”

Das beriuhmte Aache-
ner Printenmadchen.
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In der heutigen Zeit werden
hauptsachlich kleine langli-
che Printen ausgewalzt. Sie
werden im Backofen bei 200
Grad Celsius ca. 15 bis 20 Mi-
nuten lang ausgebacken. Die
klassische Krauterprinte er-

halt im Anschluss direkt
eine Glasur aus gerdstetem

Kartoftelmehl, das mit Was-
ser aufgekocht wird, damit
sie besonders schon glanzt.
,Der Lack’ hat keinerlei Ein-
fluss auf die Haltbarkeit
oder den Geschmack und er-
fullt lediglich optische
Grunde”, so Andreas Klein.
In den Verkauf geht dann
aber nur die Hartprinte.
Denn die Weichprinte
muss vorher noch einige
Tage feucht lagern, um
weich zu werden. Ist
dieser letzte Arbeits-
schritt vollzogen, kann
auch die Weichprinte
nachdem sie mit Schoko-
lade uberzogen wurde, in
Tuten verpackt und in den
Verkauf gegeben werden.
Hauptabsatzzeit ist natur-
lich die Phase von Oktober
bis Dezember.

Das Ende des
Rohrzuckers
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Dann ist der Aachener Prin-
tenbacker im Dauereinsatz.
,Neben unseren Geschaften

beliefern wir in der Vor-

weihnachtszeit auch un-

=, sere Stande auf den

=

Weihnachtsmarkten.

Neben Aachen befinden
sich diese in Koln, Dussel-
dorf, Essen und Oberhau-
sen. Und uber den Versand
schicken wir die Printen in
die ganze Welt hinaus. Das
kann dann auch schon mal
in die USA oder nach Asien
gehen.” Bleibt nun noch zu
klaren, wer die Printe erfun-
den hat. ,Mein Urgrof3vater,
der die Backerei 1912 ge-
grindet hat, war es defini-
tiv nicht’, sagt der Backer-
meister lachend. Vater
Heinz Klein ist Obermeis-
ter der Backer- und Kondi-
toren-Innung Regio
Aachen. Sohn Andreas
Klein, der die einzige reine
Aachener Printenbackerei
mittlerweile in der vierten
Generation fiihrt, nennt eine
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Ein Stuck
Aachen
zum

Anbeifden

Zwischen Napoleon und Nelken:
Die Printe als kulinarisches
Symbol der Kaiserstadt

bekannte Theorie zum Ur-
sprung der Printe: ,Kupfer-
schlager aus dem heutigen
belgischen Stadtchen Di-
nant sind im 17. Jahrhun-
dert in die Kaiserstadt ge-
kommen und hatten soge-

nanntes Gebildegebéack da-
bei. Die- ses war mit
. cinem

Teig ohne Eier und Fette und
dafiir mit jeder Menge Rohr-
zucker zubereitet. Auch hier
kamen Modeln als Backfor-
men zum Einsatz. Dadurch
konnten auf dem Geback
kleine Szenen dargestelit
werden.
Den Aachenern hat das wohl
so gut gefallen, dass sie das
abgewandelt haben. Das war
die Geburtsstunde der
Printe.” Im frihen 19. Jahr-
hundert verhinderte dann
Napoleons Kontinental-
sperre den Import von Rohr-
zucker aus Ubersee, um die
verhasste britische Krone
und ihre Kolonien zu schwa-
chen. In der Aachener Re-
gion begann der Anbau von
Zuckerruben, um ein
Ersatzprodukt -
den Rubensirup -
herstellen zu kon-
nen. Seitdem
kommt in die Printe
kein Rohrzucker mehr
L2 hinein. So hat der kleine
Andreas I{lem prasentlert die Korse letztlich das Printen-
Zutaten eines Printenteigs.  rezept nachhaltig verandert.




