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Printen aus Aachen stehen unter dem Schutz der Européischen Union — Thre Vorbilder stammen aus Dinant

In der Backstube des Christkinds

Von Bruni Mahlberg-Graper

Printen sind der Inbegriff des
Weihnachtsgebicks, In den Le-
den wird ihre I
mit Kaiser Karl in Verbmdung
gebracht. In der wirklichen
‘Welr aber beginnt ihre Ge-
schichte in Dinant., Dort wur-
den schon im Mittelalter harte
Honigkuchen gebacken, cou-
ques genannt, Als Handwerker
aus Dinant um 1620 die Schale
fiir den Karlsbrunnen auf dem
Aachener Markt gossen, hatten
sie ihre couques dabei. Die Aa-
chener verfeinerten das siife
Gebick mit exatischen Gewtir-
zen. Um den spireren Welter-
folg zu kreferen, war aber noch
ein Kaiser im Spiel; Wegen der
von Napoleon 1806 verhang-
ten Kontinentalsperre standen
Wildblitenhonig und Rohrzu-
cker aus Amerika nicht mehr
zur Verfligung. Die Aachener
verwendeten deshalb seit An-
fang des 19. Jahrhunderts Ri-
bensirup fur ihre Printen.
Daran hat sich bis heute we-
nig gedndert, und dennoch hi-
ten alle Aachener Backer ihre
Rezeprur. »Nur meine Murrter,
mein Vater und ich kennen das
genaue Mischungsverhalrnis
der Zutaten und Gewiirze fiir
den Printenteig«, erzdhlt Bd-
ckermeister Andreas Klein. Im-
merhin verrit er, was in einem
echten Aachener Printenteig
enthalten sein muss: dunkles
‘Weizenmehl, das noch Anteile
der Schale enthiilt, Kandis, Fa-
rin (Riibenzucker, der nicht
voll raffiniert ist) sowie Nel-
ken, Koriander, Zimt und Anis.
Aulerdem kommt noch Sirup
aus Zuckerriiben hinzu. Allein
der heiSe Riibensirup bringt
Flissigkeit in den Teig. Als
echrte Aachener Printen dirfen
nach einer Verordnung der
Briisseler EU-Kommission seit
dem 24, Januar 1997 nur Prin-
ten bezeichnet werden, die tat-
sichlich in Aachen oder cinem
1 Umfeld

Ein Printen-Prachtexemplar, das sich gut als Geschenk eignet.

denn eine Ecke darf dabei auf
keine Fall wegplatzen: sEtwas
abbrechen darf nur der Kunde
zu Hause, daher haben die
grofien Printen ihren Namen.«
Wenn doch etwas daneben
geht, heiflt das Ergebnis Prin-
tenbruch — ein feiner Unter-
schied.

Alle Aachener Bickereien
stellen vor Weihnachten Prin-
ten im Akkord her, aber nurin
der Bickerei Klein in der
Franzstralie wird das ganze
Jahr lang nichts Anderes geba-
cken Der Bel:rleb ist ein Fami-
Von Januar

werden.

Weihnachtsstress
in der Backstube

In der Backstube duftet es
himmlisch nach frisch gemah-
lenem Koriander, Gebildbrote
werden Uppig mit Haselnissen
belegt, Manner schleppen Si-
cke mit Mehl und Krautern.
Maschinen larmen, man treibt
a](.}l cgenseitig zur Eile an. Al-

ertont ein lautes Klop-
fen Verl{x:kend glidnzende, et-
wa 10 mal 20 Zentimeter gro-
e Bruchprinten werden mit
krafrigen Schligen von den
Blechen gelésr. Das erfordert
heherzres Zupacken und
gleichzeirig Behutsamkeir,

bis August stehen Juniorchef
Andreas Klein (28), seine Mut-
ter Ursula und Geselle Daniel
Vonberg allein in der Backstu-
he, wihrend Seniorchef Heinz
Klein (56) fiir das Kaufmanni-
sche zustandig ist. Von Sep-
tember bis Weihnachten ver-
stirken sechs Saisonarbeiter
das Team. Bis zu 800 Kilo-
gramm Printenteig verarbeiten
sie pro Woche. Die leckeren Er-
zeugnisse werden nicht allein
in Aachen verzehrt, sondern in
schonen Geschenkkartons in
alle Welt verschickt. »Die Reise
geht zu 90 Prozent zu Privat-
kunden - von New York bis To-
kiow, berichter Klein.

Die handwerkliche Arbeit
beginnt um 6 Uhr morgens
und dauert bis um 14 Uhr. Da-

Der Backer garnieren die geformten Printen mit Nissen oder Man-

deln,

nach kehrt jedoch noch keine
Ruhe ein, denn nachmirttags
sind haufig Gruppen im klei-
nen Hausmuseum zu Gast. Der
Rundweg beginnt hinter dem
Ladenlakal, wo die Familie his-
torische Printenformen, Mo-
deln genannt, gesammelt hat.
»Mein Opa Josef hat noch mit
diesen Modeln gearbeitets, er-

Solche Mo-

deln waren es

auch, die den

Printen den Namen gaben: In
die reliefartig geschnitzten

Printen-Steckbrief

Rund 345 Kalorien sind in
100 Gramm Kriiuter-Printen
enthalten, etwa so viele wie
in einer Frikadelle. Sie wer-
den ohne Fert gebacken,
und nur wegen des Aroma-
verlustes ist ihre Haltharkeit
in der Regel auf ein Jahr be-
grenzt, bei Schoko-Prinren
auf ein Dreivierteljahr,

Alte Modeln sind heute
begehrte Sammlerobjekte.
Je nach Epoche, in der sie
entstanden, weisen sie
kunstvolle Verzierungen auf
und dienen oft als Dekorati-
on. In den , Alt Aachener
Kaffeestuben Leo van den
Daele® (Biichel 18/Ecke Kor-
bergasse), einem traditions-
reichen Café in Aachen, sind

Was grundsatzlich in die Printe gehort, ist bekannt. Aber das Mi-
schungsverhéltnis bleibt ein Geheimnis der Backer.

wunderschone Modeln zu
sehen.

Grifiter Produzent ist die
Lambertze-Gruppe. Die Fir-
ma Lambertz produziert seit
1688 Printen in Aachen.
Henry Lambertz war 1820
der erste, der den Printen-
reig nicht mehr in Modeln
presste, sondern flach aus-
rollte und in Rechtecke
schnitr.

Die so entstandenen
Schnittprinten sind nicht
nur preiswerter, sondern
lassen sich auch leichter pa-
cken. Pro Jahr laufen bei
Lambertz allein in Aachen
5691 Tonnen Printen vom
Band. Sie werden in 36 Lin-
der exportiert.

Aus der Region

Hohlformen wird
der Teig hineinge-
presst, geprintet sozu-
sagen. Bei dieser Druck-

technik entstanden Figuren,
mal derb wie Bauern, mal edel
wie Madonnen. Auch heute
noch werden dhnliche Modeln
verwender.

Hart wie Glas kommen die
Printen nach 20 Minuten aus
dem 200 Grad heilien Back-
ofen. Damit sie auch so bleiben
— Kenner schirzen die Printen
knackig -, werden sie lackiert
mit einer aufgekochten Melan-
ge aus gerdstetem Kartoffel-
mehl und Wasser, die in Aa-
chen »Papps genannt wird,
Fertig ist die klassische Kriu-
terprinte, die zugleich Grund-
form fiir alle Varianten ist.

Aber auch an Liebhaber wei-
cher Printen wird gedacht. Da-
fiir rollen die Krauterprinten
vor der weiteren Dekoration
mit Schokolade, Nissen oder
Mandeln zunichst auf grofien
Blechen eine Woche lang in ei-

Marke eintragen: Printillo nen-
nen sich schmale Printenstab-
chen, die Knusperspald in Zi-
garrenform versprechen.

Erfreut stellt man in Aachen
fest, dass die Nachfrage nach
kostbaren handwerklich her-
gestellten Printen wichst, Als
Ursache vermutet Andreas
Klein steigendes Qualitatsbe-
wusstsein bei den Kunden: »In-
dustriell hergestellte Printen
laufen teilweise schon im Som-
mer vom Band. Aber wir Bi-
cker verwenden kurz vor dem.
Fest frische Zutaten.« Und
dann verrat der Printenmeister
nach, was man tun kann,
wenn die Printen doch ein we-
nig zu hart sind: »Printen wer-
den weich, ohne das Aroma zu
verlieren, wenn man sie mit ei-
nem Schilchen Wasser, einem
Apfel oder mit Schwarzbrot
cin paar Tage in eine Dose
steckt.«

ne Klimal mit geregel

ter Temperatur und Feuchtig-
keir. Neben dem klassischen

Angebaort har die Backerfamilie
Klein Spezialititen entwickelr
wie beispielsweise Printen mit
weiller Schokolade oder Prin-
tenkonfekt, das 1989 ins Mus-
terregister eingetragen wurde,
2008 konnte man eine weitere

i Klein, Franzstr
91 in Aachen, Tel.: 0241 /4

43 50, www.printen.de. Dle
Printenbéckerei Klgin ist auch
auf den Weihnachtsmirkten in
Aachen, Diisseldorf, Kdln und
Essen vertreten. Gruppenfiih-
rungen im kleinen Printenmu-
seum ab 20 Personen nach
Vereinbarung.

Béckermeister Andreas Klein prasentiert ein Printen-Frachtexemplar,

das sich gut als Geschenk eignel.



