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Wzr wunschen allen; die iiber Sparma/!nahmen zu entscheiden
haben, eine gute Hand fiir ein lebenswertes Aachen 2003.

Das Team vom ;,Notruf fur vergewal'ugte Frauen und Madchen
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Da geht &ém Acher doch das Hers

‘Iand }:érklmgt der Ruf Blttézi‘b'tte‘

Klopsen, Pfalzer. I.eberwurst, Eis- -

‘auf: Die ganze Welt liebt due Aach& ‘
_ ner. Printe! AR e
~_Bewiesen wurde dlese von

“bein in Aspik; Blutwurst; Kohliroula-

“den, sauren Gurken.und.dem Leib-
nd; Magenkonkurrenten ~.dem

ner,Printen, mhhhm. Ich werde mir Haupt; denn in welchenlobgesang
das Rezept besorgen.”.(Wenn das: wére der globale: Esser; angesichts

_mit dem selber Backen_so: einfach  dieser saftigen: \Version verfallen? ..

ware...). Familie Lennert, aus llulis- 4Sei" -.drum. Lob istiLob,: Und.wie

thrern und Werbeprospekten ger.
ne und haufig aufgestelite Behaup

- ganz besonderen Art: Unsere Kolle-

' schen . Zeitung verschickten . ein
Fresspaket mit ausgewéhiten deut-
schen Spezialitdten an geschmacks-
kulturell héchst unterschiedlich so-

und den USA.
: Dass die Printe ﬁberhaupt zwuschen

Rostbratwurstchen,

“tung durch einen Gourmet-Test der."""

' gen vom Magazin' der. Stddeut-

' Zzialisierte Verkoster in:Grénland,
Kenia, Indien, WeiBrussland, Kongo

Kénigsberger

’Nomberger Lebkuchen.~ gelandet .
ist;izaubert dem Aachener an:sich .. B
schon ein stolzes Lacheln unter die . Aufgeschn a ppt
g * schub: ,K&nnten Sie. uns davon
Die. Ess-Protokolle ‘der T'ester, die’
'sich ihr taglich Brot Ublicherweise

Nase. Und dann noch dieses Ab-
schneiden!

als Inspektoren, Verkauferin, Maler,
Theaterdirektoren, - Ubersetzerin

oder Banker verdienen, sollten die
Exportabteilungen . der. Aachener
' Zuckerbackerindustrie  aufhorchen

lassen: Karen Bradley aus Bemidiji,
Minnesota, schwéarmt: ,Die Aache-
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sat;. Gr6nland fordert sofort Nach-

noch etwas schicken?” Und die
Mboyas aus Kawangware,. Kenia,
fanden sie ,,wirklich ausgezeichnet.
Ein bisschen hart vielleicht.” Wie
bitte? Die bésen Kollegen aus Min-

chen haben nicht die Luxusvariante
der Weichprinte - am Besten noch.

gespickt mit Mandelsplittern oder
Nussen gewshlt? Schande auf ihr

ehrlich das gemeint ist; wird deut-
! lich, wenn man_die vérnichténden.
 Urteile zu den déftigeren Beigaben
" auf . deutschen.; Tellérn; auflistet:

.Wir- haben uns wnrkllch gefragt,
ob sich die Deutschen ihr Essen nie
anschauen®, schreiben die Mboyas.
»Wenn sie alle so reich sind: Warum
kaufen sie sich kein gutes Essen? So

.viel teures Fleisch drin, aber das
‘meiste schmeckte eklig.”

Ihre amerikanischen MltsTester hat-

_ten sich beim Anblick der Blutwurst

Jfast .ubergeben”.”: Auch- - die

i mehr Pnnten|

Schweinskopfsilze haben sie nicht
tiber die Lippen bekommen (.Dnese
ekelhaften Stacke*). Ahnlich ging
es Dusenga Fofo aus Goma, Kongo,
bei der Leberspéatzlesuppe (,Sie sah
aus wie Raupensuppe”). Vor allem
das Sauerkraut -hat es: auBerhalb
deutscher Kiuchen schwer. Den Len-
nerts aus Gronland war es ,einfach
zu sauer und schmeckte komisch”.
Die Arlous aus Minsk, WeiBruss-
land, fanden es ,wirklich ungenief3-
bar”.

Na, da sind wir doch froh, dass wir
mit unserer Regionalkiche den
Geschmacksnerv der Welt treffen.

Claudia Schweda




on Aachen geht das Traditionsgebéck in die ganze Welt

im Produktionsfieber

riander - frisch geschrotet - duftet einfach unvergleichlich:
=rm, weihnachtlich, wiirzig. Der Duft umschmeichelt die ganze
ckstube. Es ist ein heimeliger Geruch, der eigentlich Ruhe und

-mutlichkeit verbreitet.

"% och davon ist hier we-
}nig zu spuren. Es ist

~laut, geschaftig wieseln
‘enschen umher. Backbleche
appern, Rollwagen prall ge-
11t mit Gebdack werden hin
1id her geschoben. ,Kost-
“her Duft? Nee, den nehmen
ir nicht mehr wahr” erzihlt
‘intenbadckerin Ursula Klein,
dhrend sie mit einer Schaufel
oriander und Anis abwiegt.
1 der Aachener Franzstrafle
>rrscht der iibliche vorweihn-
“htliche Hochbetrieb. Dun-
zlbraunen, dampfenden Ri-

Klappt routiniert den grofien
Deckel zu und schaltet den
Knethaken ein. ,Sieben Minu-
ten muss der Teig geriihrt wer-
den”, erzahlt er beildufig und
kickt den Plastikeimer zuriick
zu seiner Chefin, die immer
noch damit beschaftigt ist, Ge-
wurze abzuwiegen. Mild duf-
tender Anis, frisch geschrote-
ter Koriander, puderiger Zimt,
fast bitter riechendes Nelken-
pulver, klumpender brauner
Zucker und kriimeliger Kandis
rutschen nacheinander von
der Schaufel in den Eimer. De-

nsirup gief3t ckel  drauf,
‘itarbeiter der Nach-
hn in die ste. Auf
>sige Knet- \ 30 Kilo
“hiissel. M Weli-
a nimn zen -
2mmt er mehl
nen gro- werden
an  Sack 18 Kilo
f den Gewilir-
chissel-
nd und Den Namen
sst das bekam das
‘ehl hin- Geback war-
nterrieseln - scheinlich vom Drij-
vakt 30 Kilo, die cken (printen oder
- vorher abgewo- orenten) des Teiges
-n hat. Aus einem in die Holzmodel.
nz gewohnlichen Diese Holzmodel ist mit

astikeimer kippt er den einem Lamm Gottes verziert.
-dunlich aussehenden In-
21t auf die Mehl-Sirupmasse.

ofort schwebt eine Duftwolke

ser der Backschiissel. John

ze geschiittet. Und erst
die machen aus der einfa-
chen Mehl-Sirup-Pampe die

‘Regens Pr;‘Pétér lasye
»Zeit der Berufung®

_ DasPriesterbildhente
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Der Grundteig fiir die zehn oder mehr verschiedenen Printen-Sorten, die heute im Verkauf

sind, ist immer der gleiche: Viel Zucker, viele Gewiirze, kein Fett, kein Fi.

koOstlichen Aachener Printen,
die von der Kaiserstadt aus in
die ganze Welt verschickt wer-
den. Allein 40 Tonnen Printen
verlassen in den Vorweihn-
achtswochen die mittelstindi-
sche Backerei. In den Verkauf
kommen zwar viele verschiede-
ne Printensorten; der Grundteig
indes bleibt immer gleich: viel
Zucker, viele Gewiirze, kein
Fett, kein Ei. In die-
ser  Zusammenset-
zung liegt auch der
Grund, warum eine
gut gebackene Printe
in der Regel steinhart
wird. ,Aber es gibt auch Aus-
nahmen”, weifl Printenbacker
Heinz Klein. ,Weil nicht alle
Liebhaber des weihnachtlichen
Gebdcks tiber belastbare Zihne
verfligen, wurde vor Jahren
schon die so genannte Weich-
printe erfunden.” Neben den
Klassikern , Krauter”, , Prinzess”

el Hoffaung:
b fslqsigk’eit' :

Aus den Rezepten

ein Getl
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(mit Zackerglasur), ,Schokc”
und ,Schokonuss” haben die
Aachener inzwischen viele Vari-
anten ihrer Kostlichkeiten ent-
wickelt.

Printen werden in der Kaiser-
stadt mittlerweile langer als 150
Jahre hergestellt. Aus ihren Re-
zepten machen die Bécker aber
nach wie vor ein grofes Ge-
heimnis. Bekannt ist lediglich
etwas uber die Her-
kunft des Namens,
2 dass wohl vom Drii-
cken -, printen”
oder ,prenten” - des
Teiges in die Holz-
model stammt. Nachahmer ih-
rer Printen dulden die Aachener
Bécker tibrigens nicht: Seit zehn
Jahren ist das Traditionsgebéck
auch EG-weit als Aachener Prin-
te geschiitzt und darf nur in der
Grenzstadt vom Handwerk und
der Industrie hergestellt wer-
den. Claudia Dechamps

machen die Bécker

weimnis

Frzhistum

Bonifatiuswerk erhieltSpende
tar Eluthilfe in Magdeburg i
Dresden-Meif3en




' AACHEN. Die wichtigsten Zu-
taten sind: Mehl, brauner Zuk-
ker und Gewiirze. Es gibt sie in
unzahligen Sorten, hart, weich,
mit Mandeln oder Schokolade:
Printen. Typisch fiir sie ist ihre
rechteckige Platten-Form und
weit bekannt die Herkunft: Aa-
chen. Doch aus Aachen stam-
men Printen eben nicht.

Heinz Klein, nach eigenen
Angaben einziger ,reiner Prin-
tenbacker” in Aachen, weil:
,2Die urspriingliche Form der
Printe kam aus dem belgischen
Raum, die Aachener haben
dann lediglich etwas Leckeres

draus gemacht.” Damals, im 17.

Gedruckte Spez

SERIE / Der Aachener Backer Hemz Klein liefert Prlnten in| alle Welt. ,,Em Stuck I-Iel

Jahrhundert, sagt Klein, pack-
ten belgische Gastarbeiter in
Aachen erstmals die von ihnen
,cookjes” genannten Teigwaren
zur Brotzeit aus.

Die Mahlzeit in ihren Brotdo-
sen war allerdings nicht viel
mehr als eine geschmacklose
Pampe aus Milch und Honig.

~ Als die Aachener das Geback
dann entdeckten, wurde aus

Honig brauner Zucker (wahl-
weise Zuckersirup, Kandiszuk-
ker oder brauner Farinzucker).
Fiir den Geschmack kamen ver-
schiedene Gewiirze wie Anis
oder Koreander hinzu.

,Der Teig fiir Printen wird in
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odelle gegeben und an
end ausgepresst”, erklart
-Bicker Klein. Daher
er Name. Der Begriff
tammt vom englischen
Nort fi ’drucken’ to print’.”
. Hemszlem hat auf Basis der
‘ dzutate eine. Vielzahl ei-

zwolf verschle-
Printen im Ange-
ingebackenen Ha-
kolade, Zucker-
idtern: Heinz Klein
1 machen die Prin-
‘ten selbst. Nur zum ]ahresende

‘wird’s zuviell fiir vier Héande.
! »,Im Weihnachtsgeschift arbei-
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ten’bel uns rund zwanzig Leu-
te”, sagt Klein. Auch, weil seine
Biickerei dann zusatzllch auf
den Weihnachtsmirkten in Aa-
chen, Essenund Dusseldorf ver-
ka

In der besinnlichen Zeit sind
die Kleinschen Printen auch per
Post zu beziehen. Sein Versand-
handel liefert sogar ngch Japan
oder Australien: ,Viele deut-
sche Auswanderer holen sich so
ein Stiick Heimat in die Ferne.”
Auch Geschiftsleute, die ihren
Partnern etwa in Ubersee ty-
pisch deutsche Prisente ma-
chen, ordern beim Printenbak-
ker. (toha/NRZ)



