Seit 17 Jahren stellt der
leine Familienbetrieb Klein
ausschliefilich Printen her.
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Wirtschaft

Geback mit
Tradition und einer
Prise Geheimnis

Printen gehoren fir viele zur Adventszeit und zu Weihnachten.

Den Aachenern schmecken sie dagegen das ganze Jahr Gber.

Familie Klein hat sich auf das Geschaft mit der Printe spezialisiert.

Ein Besuch in der Backstube

von Andriana Sakareli

mmer der Nase nach. Das ist im Fall von Familie

Klein nicht schwer. Schon von Weitem duftet

es nach Nelken und Zimt auf der Franzstrafle,
die fernab der Touristenstréme um den Aachener
Dom liegt. Wer einen ausgeprigten Geruchssinn
hat, erschniiffelt auch noch Anis und Koriander,
allesamt Gewiirze, die in jede Printe gehoren - und
so auch in die der Kleins. An ihrem Printenrezept
haben sie seit mehr als 100 Jahren nichts verindert.
Die Zutatenliste geht auf Andreas Kleins Urgrof-
vater zuriick, der den Grundstein fiir die Backstube
legte. Zuniichst war die kleine Firma eine ganz nor-
male Biickerei, wo es Brot und Brétchen zu kaufen
gab. Vor 17 Jahren entschied Kleins Vater Heinz
jedoch, sich auf sein stirkstes Produkt zu konzen-
trieren. Fortan stellte der Bickermeister nur noch
verschiedene Printen her, und der Familienbetrieb
ist heute Aachens einzige reine Printenbickerei.
Die anderen Mitbewerber seien dagegen klassische
Bickereien mit einem Printensortiment, sagt An-
dreas Klein. ,Die Spezialisierung war ein sehr mu-
tiger Schritt von meinem Vater.” Vor zwei Jahren
hat Klein den Familienbetrieb {ibernommen. Sein
Vater unterstiitzt ihn weiterhin, vor allem wihrend

der heiffen Phase vor Weihnachten.

Die Produktion beginnt im hinteren Teil der
Backstube. Die zwei schrankhohen Backéfen ha-
ben den verwinkelten Raum aufgeheizt. In einer
Ecke lagern die schweren Mehlsicke mit dunk-
lem Weizenmehl Type 1050, gegeniiber stehen
blaue Behilter mit bernsteinfarbenem Zuckersi-
rup und Eimer mit Gewiirzen. Das Herstellen der
Gewiirzmischung ist Chefsache. ,Die genaue Zu-
sammensetzung kennen nur mein Vater, meine
Mutter und ich®, erzihlt der Bickermeister und
tippt sich an den Kopf. Er kennt das Rezept na-
tiirlich auswendig. Nur acht Zutaten kommen in
die Printe: dunkles Mehl, drei verschiedene Zu-
ckerarten (Kandis, Farinzucker und Zuckersirup)
und Gewiirze (Nelken, Zimt, Anis und Korian-
der). Sonst nichts, kein Fett, kein Ei, keine Milch.
sNichts, was den Teig geschmeidig macht”, erldu-
tert der 35-Jihrige. Nachdem die Teigmaschine
die Zutaten miteinander vermengt hat, ruht der
feste Teig bei Raumtemperatur, damit die Ge-
wiirze ihr volles Aroma entfalten. So muss es in
Rolf Zuckowskis viel besungener , Weihnachtsbi-
ckerei” riechen: Der herb-siiffliche Duft legt sich
wie ein unsichtbarer, wohliger Film iiber alles,
kriecht in Kleidung und Haar. Weihnachten liegt
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Backermeister Andreas Klein isst jeden Tag Printen. Auf dem Bild prasentiert er eine Sorte
mit gerosteten Haselniissen, die anschlieffend noch mit Schokolade tiberzogen wird.
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in der Luft. Geschmacklich steht der rohe Teig
dem Endprodukt in nichts nach. Der grobe Kan-
diszucker knackt herrlich zwischen den Zihnen,
Nelken & Co. fiillen den Mund augenblicklich mit
ihrer Wiirze.

Nun geht es ans Kneten. Das erfordert viel Kraft.
Thomas Merkelbach bearbeitet den dunkelbrau-
nen Teig ordentlich. ,Das spart das Fitnessstudio”,
sagt der Backenstubenleiter und lacht. Die durch-
geknetete Masse kommt nun {iber einen Trichter
in die Printenmaschine. Der Teig lduft {iber eine
Formwalze und heraus kommen rechteckige Stii-
cke, die nach und nach auf mehreren Backblechen
landen, die Youssef El Boukili im Wechsel unter
das Ende des Flieffbands hilt. Die Bleche schiebt
er dann entweder direkt in die Backofen, wenn es
Hartprinten werden sollen, oder sie kommen zu
einer weiteren Arbeitsstation, an der wiederum
andere Mitarbeiter stehen und gerdstete Hasel-
niisse oder Mandelstifte in die Printen-Rohlinge
driicken.

Kunstvoll geschnitzte Holzmodel

Zwischen 15 und 20 Minuten bleibt das Gebick
bei 200 Grad im Ofen. Nach dem Abkiihlen kiim-



mert sich Hewar Ammin um den Glanz der Leb-
kuchenschnitten. Der geschmacksneutrale Lack -
Klein nennt ihn ,Papp”“ — besteht aus gerdstetem
Kartoffelmehl und Wasser und wird mit einer
Biirste aufgetragen. Fertig ist die Hartprinte, auch
Kriuterprinte genannt. Das Wort ,Kréduterprin-
te” ist etwas irrefiihrend. In der Printe befinden
sich Gewiirze, keine Kriuter. Der Begriff leitet
sich jedoch vom niederlindischen ,kruid* (Ge-
wiirz) ab. Das Wort ,Printe” entwickelte sich aus
dem englischen ,print” und dem niederlindischen
»~prent” und bezieht sich auf die Verwendung von
kunstvoll geschnitzten Holzmodeln. Dabei wird
der Teig in die Form gedriickt, sodass nach dem
Ablésen das Relief des Models eingedriickt ist.
Auch in Kleins Printenbiickerei kommen heute
noch alte Holzmodel zum Einsatz, allerdings nur
fiir ganz grofRe Printen. ,Dieses Verfahren ist zu
aufwendig, heute arbeiten wir rationaler.”

Der Klassiker wire sicherlich die Hartprinte,
wiire sie bloR nicht so hart. Hartes Kniickebrot ist
nichts dagegen. Deshalb greifen die meisten Ge-
niefer dann doch lieber zur Weichprinten. Aber
wie wird aus der Hart- eine Weichprinte, wenn
das Grundrezept nie verindert werden darf?
Damit die Printe schén weich bleibt, kommt sie
bei den Kleins nach dem Backen und Abkiihlen
fiir eine Woche in eine Kammer mit sehr hoher
Luftfeuchtigkeit. Nach diesem Prinzip funktio-
niert auch ein Trick, den viele Hobbybicker ken-
nen diirften: Hartes Gebick in einer Blechdose
wird durch Zugabe eines Apfelstiicks weich. Und
damit die Printe auch besonders weich bleibt,
iiberzieht Klein sie zusitzlich noch mit fliissiger
Zartbitter-, Vollmilch- oder weiffer Schokolade.
Ein Mittelding stellt die Hartprinte mit Schoko-
guss dar. Nur ihre Oberseite ist mit Schokolade
iiberzogen. Sind die Printen fertig, kommen sie
in durchsichtige Tiitchen, Metalldosen, Holzkis-
ten oder Schmuckkartons.

Die Printe ist ein Saisongeschift, auch wenn die
Aachener das ganze Jahr iiber dieses Gebick essen
und die Kleins es auch tiglich, dann in geringeren
Mengen, herstellen. ,Fiir die iibrigen Menschen
in Deutschland ist es aber ein Weihnachtspro-
dukt”, erklirt der Chef. Deshalb haben er und
sein Team von September bis Weihnachten be-
sonders viel zu tun. Sie versorgen nicht nur die
Kunden im der Backstube angeschlossenen Ver-
kaufsraum mit Printen, sondern auch solche, die
sich in den zwei Shops in der Innenstadt oder an
den Stinden auf den grofen Weihnachtsmirk-
ten in der Region mit frischem, handgefertigten
Lebkuchen made in Aachen eindecken wollen. In
der Hochzeit beschiiftigt der 35-Jihrige mehr als
100 Saisonarbeiter, sonst sind es zehn Beschiftig-

te. Brot und Brétchen sind Handelsware. Klein
kauft sie anderswo, um neben dem Printenge-
schift auch ein Angebot fiir die Laufkundschaft
aus der Umgebung bereitzuhalten.

Giibe es einen Botschafter fiir Printen, so hitte
Andreas Klein den Posten sicher: Wenn er iiber
seine Arbeit und die Produkte spricht, strahlt er,
seine Augen leuchten, in seiner Stimme schwingt
jede Menge Enthusiasmus. ,Ich esse jeden Tag
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Printen”, sagt er dann auch. Seiner schlanken
Figur hat das bislang nicht geschadet. In seinem
glatt gebiigelten weiflen Arbeitskittel kénnte
der junge Bickermeister auch gut als Apotheker
oder Arzt durchgehen. Selbstverstindlich moge
die komplette Familie Printen. ,Sie schmecken
jeder Generation. Und jede Printe aus Aachen
schmeckt gut.” Seine Frau sei mal mit dem mitt-
leren Sohn im Schwimmbad gewesen, als in der
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Umkleide ein Vater eine Tiite Printen auspackt
habe. Sein Sohn sei dorthin gegangen und habe
erst locker gelassen, als er welche bekommen
habe.

Printen in Spitzbergen

Backstube und Laden befinden sich in einem
Mehrfamilienhaus. Es ist der Stammsitz des Un-
ternehmens. Dort hat Klein auch ein Printenmu-
seum eingerichtet, in dem er Besucher empfingt
und ihnen alles iiber das Gebiick erzihlt. Eigent-
lich ist es ein Lagerraum mit Regalen an den Win-
den, auf denen die verpackten Printen in Kartons
liegen. Es sind rund 70 unterschiedliche Sorten -
von der ganz normalen harten Kriuterprinte iiber
die mit Zartbitterschokolade iiberzogene Weich-
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printe bis hin zum Printenkonfekt oder den Prin-
tillos, den knusprigen Printenstangen. Die beiden
letztgenannten Produkte sind eigene Kreationen,
die sich die Familie schiitzen lief. Wer nicht in
den Liden oder auf dem Weihnachtsmarkt kauft,
ldsst sich das Traditionsgebick nach Hause lie-
fern. Uber den Onlineshop gehen zahlreiche Be-
stellungen ein. Der Versandhandel sei sehr stark.
Man habe damit bereits Anfang der 90er-Jahre
begonnen und sich dafiir die ,starke Domain prin-
ten.de” sichern lassen. Besonders vor Weihnach-
ten boomt das Geschiift, die Produktion liuft auf
Hochtouren. ,Da wir wenig Lagerfliche haben,
leben wir in dieser Zeit quasi von der Hand in den
Mund®, erklirt der Chef.

Die Bestellungen kommen aus der ganzen Welt,
gleichwohl ist Deutschland der Hauptmarkt. ,Es
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gibt keinen Ort, an dem die Printe nicht ist",
ist sich Andreas Klein sicher. Dass die Printe es

manchmal sogar bis in die entlegensten Winkeln
der Erde schafft, hat der Aachener schwarz auf
weif. Vor Jahren schrieb ihm ein pensionierter
Biirgermeister, dass er bei einer Tour mit seinem
Sohn iiber Spitzbergen inmitten von Rentierge-
weihen und Unrat ein besonderes Stiick Treibgut
gefunden habe: Es war eine angeschwemmte,
ramponierte Holzkiste aus dem Hause Klein, wie
sie bis heute noch zum Verpacken von Printen
genutzt wird. Als der Biirgermeister a.D. dann
auch noch einen Fernsehbericht {iber die Printen-
bickerei sah, fiihlte er sich veranlasst, der Familie
das alles in einem Brief samt Foto mitzuteilen.
Das Schreiben hingt im Tiirrahmen zum Prin-
tenmuseum. [l



