Brauchtum

Steinhart muss die Printe sein

Das Aachener Traditionsgebick geht in die ganze Welt

oriander - frisch geschro-
tet—duftet einfach unver-
gleichlich: warm, weih-

nachtlich, wiirzig. Die ganze
Backstube riecht danach. Es ist
ein heimeliger Geruch, der Ruhe
und Gemiitlichkeit wverbreitet.
Der grofie Ofen in der Ecke
strahlt kuschelige Wiirme ab.
Doch hier geht es nicht gemiit-
lich, sondern es laut und geschiaf-
tig zu. Backbleche klappern,
Rollwagen mit vielen Etagen
voller Gebidck werden hin und
her geschoben. ,Kastlicher Duft?

ERDNUSSE werden gesiebt.

Nee, den nehmen wir nicht mehr
wahr,” meint Printenbidckerin
Ursula K., wihrend sie mit einer
Schaufel Koriander und Anis ab-
wiegt. In dieser Aachener Back-
stube herrscht vor Weihnachten
Hochbetrieb. Dunkelbraunen,
dampfenden Ritbensirup giefi
Mitarbeiter John in die riesige
Knetschiissel. Dann stemmt er
einen grofen Sackauf den Schiis-
selrand und ldsst das Mehl hi-
nunterrieseln, 30 Kilo hat er vor-

HOLZMODEL: Vom Hinein-
driicken des Telges ins Mo-
del kommt der Name Printe.

her abgewogen. Jetzt holtereinen
ganz gewihnlichen Plastikeimer
und kippt dessen briunlich aus-
sehenden Inhalt auf die Mehl-5i-
rupmasse. Fine  Duftwolke
schwebt iiber der Backschiissel —
John klappt routiniert den
groffen Deckel zu und schaltet
ungerithrt den Knethaken ein.
woieben Minuten muss der Teig

RUND 40 TONNEN Printen
gehen in diesen Wochen raus.
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gerithrt werden,” sagt er und
kickt den Plastikeimer zuriick
zur Chefin, die immer noch da-
mit beschiftigt ist, Gewiirze ab-
ruwiegen. Mild duftender Anis,
frisch geschroteter Koriander,
puderiger Zimt, fast bitter rie-
chendes Nelkenpulver, klum-
pender brauner Zucker und krii-
meliger Kandis rutschen nach-
einander von der Schaufel in den
Eimer. Zack — Deckel drauf, der
Nichste. Auf 30 Kilo Weizenmehl
werden 18 Kilo Gewiirze ge-
schiittet. Und erst die machenaus

Tradition in diesem Backhaus:
wDamit sind wir immer gut ge-
fahren, so viel Zeit nehmen wir
uns”, kommentiert Ursula K.
Den abgelagerten Teig knetet
John mit Pottasche und Natron
noch einmal durch, bevor er fiirs
Backen in Form gebracht wird.
Die Bickerin hat derweil die
Stanzrolle fiir ,Moppchen” ein-
gespannt. In einen Trichter

driickt sie portionsweise Prin-
tenteig, der sich wenige Sekun-
den spiter in etwa drei Zentime-
ter langen Stiicken auf dem Back-

DER GRUNDTEIG ist fir alle Printensorten immer gleich.

ciner einfachen Mehl-Sirup-
Pampe diese kistlichen Aache-
ner Printen, die von der Kaiser-
stadt aus in die ganze Welt ver-
schickt werden.

Sieben Minuten sind um, John
packt in die Teigmasse und
schmeift einen groffen Klumpen
in die bereit gestellte Plastikwan-
ne. Dann zieht er Folie dariiber
und wirft den nichsten Teig-
klumpen hinein. ,Der Teig wird
in innerhalb kiirzester Zeit hart,
deshalb muss ich Portionen ma-
chen,” erklirt er, ,sonst kiéinnen
wir die Masse gar nicht mehr be-
wegen.” Mindestens einen Tag
soll dieser Teig nun ruben. Das ist

blech prisentiert. Die befiillten
Bleche landen im Rollwagen,
dann geht es Richtung Ofen. Auf
einer Scheibe wird der Rollwagen
arretiert, bei 200 Grad backen die
Printen drehend jetzt 16 bis 18
Minuten. Wenn die Backbleche
den Ofen verlassen, steht schon
der nichste Mann bereit und
schwingt einen grofien Pinsel.
Auf die heiffen Printen trigt er
den ,Printenlack” auf, eine ge-
schmacksneutrale Lésung aus
gerostetem  Kartoffelmehl, das
mit Wasser aufgekocht wurde.
Zum Abkithlen kommen die
Mandel-Méppchen in den Flur,
bevor sie spiter — je nach Sorti-



DIE MANDEL-MOPPCHEN kiihlen im Flur ab. Erst danach
werden sie in Tuten, Pappschachteln und Kisten verpackt.

ment - in Tiitchen, Pappschach-
teln oder Holzkisten verpackt
werden. Allein 40 Tonnen Prin-
ten verlassen in den Weithnachts-
wochen diese mittelstindische
Aachener Backerei.

Der Grundteig fiir die ze¢hn
oder mehr verschiedenen Prin-
ten-Sorten, die heute im Verkauf

sind, ist immer der gleiche: Viel
Zucker, viele Gewiirze, kein Fett,
kein Ei. Deshalb ist eine gut ge-
backene Printe auch so steinhart,
dass der Beifler auf sein Gebiss
achten sollte, ,Aber das muss so
sein,”  betont  Printenbiicker-
meister Heinz, .eine frische
Printe ist nun einmal hart.”

GEWISSENHAFT werden die verschiedenen Grundmaterialien
wie Koriander und Anis mit einer Schaufel abgewogen.

Weil aber nicht alle Liebhaber
des weihnachtlichen Gebicks
iiber belastbare Zihne verfiigen,
wurdevor Jahren schon die so ge-
nannte Weichprinte erfunden.
Sie wird nach dem Backen einige
Tage feucht gelagert und dann
komplett in Schokolade ge-
taucht. 5o bleibt das Innere
schin saftig und leicht genief-
bar.

Die  Krionung”, die Schoko-
nuss-Printe dagegen, wird nur
mit Schokolade iiberzogen. Ne-
ben den Klassikern ,Kriuter,
Prinzess (mit Zuckerglasur),
Schoko und Schokonuss” haben
die Aachener inzwischen vicle
Variationen entwickelt, auch
Diabetiker kiinnen heute auf ihre
Kosten kommen.

Seit iiber 150 Jahren werden in
der altehrwiirdigen Kaiserstadt
Printen hergestellt, nach Rezep-
ten, die jeder Printenbicker sorg-

Brauchtum

filtig hiitet und fiir sich behilt.
Dien Namen bekam das Gebiick
wahrscheinlich vom Driicken
{printen oder prenten)) des Teiges
in die Holzmodel.

Seit zehn Jahren ist das Traditi-
onsgebiick auch EU-weit als Aa-
chener Printe geschiitzt und darf
nur in der Grenzstadt vom
Handwerk und der Industrie
hergestellt werden.

Grofmutters Tipp: Printen
werden am besten in einer Blech-
dose aufbewahrt. Wenn man
zwei Tage lang einen Apfel dazu
legt, bekommt man ein wunder-
bar weiches Gebiick.

Und jetzt noch eine Tasse Tee
oder ein Glas Glithwein dazu und
ein paar leuchtende Kerzen auf
den Tisch. Das Wetter bleibt
draufen, drinnen in der Stube ist
es warm und gemitlich — wie
schon, dass jedes Jahr Weihnach-
ten ist... Claudia Dechamps
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