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er Teig ist tiefbraun und
zah wie Leder. Backer-
meister Andreas Klein
reiBt ¢inen Klumpen von
. der dunklen Masse ab
und knetet ihn langsam durch. Ein
kurzes Driicken, ¢in prufender Blick,
dann kommt der Fachmann zu seinem
Urteil: . Genau so, wic er sein soll*®,
verkiindet er und gibt den Teig zum
Weiterverarbeiten frei.

Es ist ein kalter Dezembermorgen.
Wihrend drauBen in der Aachener Ale-
stadt leise der erste Schnee fille, herrsche
in der Printenbickerei Klein Hochbe-
trich. Dic Knetmaschine dchze, die Back-
bleche klappem, und der feine Duft von
Zimt, Anis und Nelken zicht hinaus auf
dic StraBe. Acht Gesellen dringen sich
auf engstem Raum, ¢s wird gertihrr, ge-
knetet, ausgestochen, belegt, glasiert und
in den Ofen geschoben.

Kurz vor Weihnachten ist der Trubel
in der Backstube Klein besonders gro8.
Auch wenn dic Aachener thr wiirzig-
stifes Gebiick gerne das ganze Jahr
iber essen und ihren rheinischen Sau-
erbraten damit verfeinern — die grofe
Stunde der Printen schlige in der Ad-
ventszeit. Sie gehdren zu Aachen wie
der Kaiserdom und Karl der Grofe. In-
zwischen genieBe die Printe sogar den
offiziellen Schutz der EU. Nur was aus

Weil weder Fett noch |
Eier in den Printenteig
kommen, wird er sehr
fest. Doch gerade das
mogen die Aachener

den Ofen der rund 40 kleinen und gro-
Ben Printenbickereien in der Kaiser-
stade kommt, darf sich Aachener Printe
nennen. Bei jedem Bicker schmeckt sie
ein bisschen anders, aber der Sinn fiir
Tradition ist allen gemeinsam.

Die vielleicht gro8ten Traditionalis-
ten sind in der Printenbiickerei Klein
am Werk. Die vorweihnachtliche Be-
trichsamkeit in der Backstube kann
noch so grof sein = der 30-jahrige
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Klein besitzt ¢ine Ssmmlu

alter Holzmodel. In deFRe¢

den Teig aber mit

Walzen (ganz unten) in Form

Junior-Chef Andreas Klein, der den Fa-
milienbetrieb gemeinsam mit Mutter
und Vater fiihre, bewegt sich mit
traumwandlerischer Sicherheit durch
seine Wirkstirtte. Er hiitet namlich ei-
nen Schatz, auf den sich seine Familie
seit hundert Jahren verlassen kann: das
bewihrte Printenrezept vom UrgroBva-
ter, der die Bickerei Klein 1912 griin-
dete. Weil die genaue Rezeprur auch
fur das kommende Jahrhundert ein
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streng gehutetes Familiengeheimnis
bleiben soll, wiege der Backermeister
dic Gewurze erst abends ab, wenn nie-
mand mehr in der Backstube ist. Nur
so viel wird verraten: Koriander,
Zimt, Nelke und Anis sind auf jeden
Fall dabei.

Andrcas Klein ist nicht gerade cine

typische Handwerker-Erscheinung,

doch seine schlanke Statur und dic fei-
nen Hinde tauschen, Dieser Mann
kann zupacken, Mit cinem Gesellen
wuchtet er ¢inen Bottich mit 80 Grad
heiBem Zuckersirup hoch und gieBt die
dunkle, klebrige Masse langsam in dic
Knetmaschine, Nachdem alle Zutaten
geknetet sind, muss der Teig mindes-
tens cinen Tag liegen, damit die Ge-
wirze durchzichen, Weil weder Fete

noch Eier in den Teig kommen, wird
er nach einer Weile steinhart. JFur dic
normale Hausfrau ist der kaum noch
zu verarbeiten. Um den Teig geschmei-
diger zu machen, verwenden manche
Printenbicker Honig®, verrat Klein
und rimpft die Nase. Man verstcht:
Bei thm kame niemals ¢in Tropfen Ho-
nig in die Printe. Das wire cin Verstof
gegen das Reinheitsgebot des Aachener
Nationalgebacks. Andreas Klein stellt
klar: .Der Geschmack muss erhalten
bleiben. Unsere Kunden mochten das
auch nicht anders.*

Bleibt die Frage: Warum mogen ¢s
die Aachener so hart und knackig?
wDer Ursprung der Printe licgt gar
nichtin Aachen, sondern in Belgien®,
erzihlt Klein. Eine Familiec von Bronze-
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gieBern aus Dinant kam im Jahr 1620
nach Aachen, um den Karlsbrunnen zu
gieBen. Als Wegzehrung brachten sic
cin hartes Zuckergebick mir, ein Ge-
bildbrot, das siif und lange haltbar ist.
Klein: .Die Aachener hatten Spaf an
der Form, fanden den Geschmack aber
noch verbesserungswiirdig.* Sic gaben
exotische Gewiirze hinzu, und fertig
war der Vorliufer der heutigen Prinee.
Ihr Aussehen bekam sie durch vorge-
fertigre Holzformen, die sogenannten
Model, Diese haten die Gestalt von
Rittern, Bischofen oder Heiligenfigu-
ren. Das Model-Schnitzen war sogar
¢in cigenstandiger Beruf. Den Teig in

diese Formen zu driicken hieB ,pren-
ten” oder ,printen™ und gab dem Ge-
bick seinen Namen.

Das Original ist bretthart, es
gibt aber weiche Varianten
Knapp 200 Jahre lang wurde diese Ur-
Printe nur mit Rohrzucker gebacken,
bis Napoleon die Kontinentalsperre
verhangte und halb Europa vom Zu-
ckerhandel abschnite, Die Aachener
machten aus der Not eine Tugend und
wichen auf Rubensirup aus, Der Ge-
schmack wurde kraftiger - und der Teig
zaher. Um des festen Zucker-Mehl-Ge-
mischs Herr zu werden, entwickelten
die fruheren Printenbdcker cine Me-
thode, dic ihre Nachfolger noch heute
anwenden: Dic beiden Tricbmiteel Nat-
ron und Pottasche lockern den Teig und
lassen ithn beim Backen aufgehen. Stolz
zeigt Andreas Klein auf seine Samm-

Weichprinten werden
in Schokolade getauche,
damit sie auch weich
bleiben

lung von historischen Holzformen, dic
die Backstube schmiicken. Im Alltag
kommen sic nur noch selten zum Ein-
satz, doch der Formenvielfalt der
Printe tut das keinen Abbruch.

Der Backermeister ziche cine Aus-
wahl von glitzerndern Zellophantuten
aus den Regalen, Dann befinder sich
zum Beispiel der klassische Krduter
schnitt, rechteckig, drei mal sicben
Zentimeter, Klein nennt sic die .Mut
ter aller Printen™. Oder die halb so
r der Name

grofle Moppe. Wohe
kommt? . Wenn ciner etwas kle

raten ist, sagt man bei uns in Aac
Du bes cene Moppsche®, erklirt der
Backermeister und rucke lichelnd die
Brille zurecht. Doch egal, ob Printen-
mann, Krauterschnitte, Mandel-,
Schoko- oder Prinzessprinte - der
Grundreig ist fur alle Printensorten
gleich und seit hundert Jahren unver-
andert™, sagt Andreas Klein stolz,

Was die Aachener an threr Gewurz
schnitte so licben, konnen AuBenste-
hende nicht immer sofort nachvollzie-
hen. Das Original ist tatsachlich so
bretthart, dass aucrhalb des Aachener
Lands lange keiner etwas mit ihr an-

fangen konnte. Das hat sich

grundlich
geandert = auch, weil es inzwischen
1c weiche Variante gibt.

Kleins haben Weichprinten ebenfalls
im Angebot. Dafiir muss das Geback
mehrere Tage in ciner Art Klima
schrank an der Luft bleiben, wo ¢s sich
mit Feuchtigkeit vollsaugen kann. Da-
mit diese nicht wieder entweiche, wird
die Printe anschlicBend in Schokolade
cingetaucht.  Weichprinten sind auch
gut, aber die harten finde ich besser®,
beharrt Klein. ,Da schmeckt man die
Roststoffe ganz einfach besser heraus.®
Das finden auch scine Kunden im Rest
Deutschlands, die fleifig Kleins Printen
ordern. Sogar bis nach Amerika und
Tokio schickt Andreas Klein scine
knusprige Ware. .Dic¢ harte Kund-
schaft*, sagt er lachend, . muss man
sich eben erarbeiten!™
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» Kontakt: Printenbackerei Klein
FranzstraBe 91, 52064 Aachen
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Fast fertig. Kunden
aller Wel en die
Spezialitat aus Aachen




