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Wenn gar nichts mehr gebt in Aachen,
hildt :-uw:r]:'issig Earl der Grobie. S0 etwa
im Jahr 1656, als nach dem Brand der
Stade die Mot driickend war und niemamd
wusste, wie man an Geld kommen kinmte,
Printen backen!, rict cin Bickerjunge, Jene
vergessenen  Klstlichkeiten, die schon
dem alten Kaiser so geeundet hitten. [a,
aber, gab ein Kollege zu bedenken: Das Re-
wept habe der Selige doch mit ins Grab ge-
nommen. Maund! - dachte sich der Biicker-
junge. Punkt Mirternacht machte er sich
anfin dem Dom, fand mit Hilfe des herkei-
gerufenen Teufels in die Gruft, lieff sich
von Karl, der immer ein gniidiges Ohr filr
die Miite seiner Stadt hatte, das Rezept aus-

hindigen und

machie sich andem-

rags ans Backen. Als
Der Teig der Teufel eintraf,
besteht aus  um seinen Lohn abeu-
halen, schob er thm
dunklem ein Blech mit frisch
Mehl und gebackenen Printen
drei Sorten hin, 5o lecker dufte-
tenm  die, dass der
Zucker Herr der Finsternis

sich darauf stiirzte,
eine nach der ande-
ren verputzte und am Ende in seiner Gier
sogar das heifie Blech mit hinunter-
schlang. Waraufihn hillisches Magengrol-
len liberkam und er Alr immer ginen gro-
Een Bogen um dic Stadt machre.

50 ganz mbchte Bickermeisterin Ulla
Klein die Geachichte nicht pelten lassen.
Diass Printen schon das E!d,:tlhupfr-ﬂ Karls
des Grolten gewesen seien, klinge doch
sehr unwahrscheinlich, Aus Dinant seien
sie wohl eher gekommen, mitgebracht im
15, Jahrhundert von Messinggickern, die
die Tiren und Brannen in Aachen her-
stelltem, Die hatten cin silfies Brot als Ime=
biss im Bucksack, das in Modeln geformt
wurde und lange haltbar war. ,Printe”
nanmten sie es, weil der Teig in die Form
pedrilclt wurde - _print® sapen Briten
und Niedeelinder dazu. Die hlesigen BS-
clier hiitten Gewiirze dazugemischt, mit
verschiedensn Zucker- und E-[l,migmrll.-.r:
experimentiert und so ab ctwa 1820 die
original Dresdner Krduwterprinte herge-

Das stifse Bre

In der Vorweihnachtszeit ist Aachen noch verlockender. Besucher ko

Stadt Karls des Grofen. Der Herrscher

stellt. Hewte ist sie ein Produkt mit ge-
schiitzter geografischer Angabe und darf
mar in Aachen und finf Machhararten pro-
duziiert werden.

Diie Bickerei Elein wurde 1912 genau
an der Stelle in der Franzsirage gegriin-
det, an der sie immer noch steht, Heinz
und Ulla Klein haben im [ahr 2000 ganz
auf Printen umgestellt. Aus dunklem
hehl und drel Sorten Zucker besteht der
“Teig: Farinzucker, Kandis und Sirup, Letz-
terer wird auf 80 Grad erhirzt, bis er blub-
bert, und in die Knetmaschine gekippt.
Diaza kommt das Mehl, dann die anderen
Zuckersorten, Wichtig ist, dass der Kan-

mackte Aachen zum Mittelpunkt des frinkéschen Bich

digzucker nicht schmilze, sondernin Kive-
chenform erhalten bleibr. Denn der Eans
dig, auf den man baifit, unterscheldeat die
Printe vom Lebkuchen. Fehlen noch die
Gewiirze, die fiblichen Weihnachizh3cke-
mei-Verdichtigen: Anis, Korfander, Zimt,
Mealken, mancherarts auch Orangeit, Zi-
Tmus,}‘_of:lcr Ingrwer. Es versteht sich von
slbst, dass jeder der 20 Bicker in Aachen
auf sein ganz besonderes und natiirlich
streng geheimes Familicnrezept schwirt,

Am ndchsten Tag Iuft der Teig in einer
kleinen Maschine durch Formwalzen und
wird geschnitten. Vier bis finl Biicker
sind in der Vorwesihnachtszeit in der

Backstube zugange. Sie bedienen Kneter
und Ausfiormer, belegen halb fertige Prin-
e mit Mandeln wnd schishen Wagen vol-
ler Bleche in die zwel begehbare Ofen.
Aus dem Grundteky entstehen ganz unter-
schiedliche Varanten: Klassisch ist die
Krauterprinte, eln klelnae, rechieckiper,
achmucklpzer Lebkuchen - | Eriiuter”
steht schlicht fiir Gewdirze,

Hart wie ain Buchenholzscheit muss
daz Gebdck traditionell sein: L Erst bre-
hen, dann beifen™ heiftt die Verzehrre-
gel. Badet man sie cin paar Tage splter in
Schokolade, erhiilt man weiche Schokola-
denprinten. Mt Zuckerpuss iiberzogen

t des Teutels

nen testen, wo es die besten Printen gibt — in 20 Bickereien der Stadt

Fota: imagaHosr Blausey

heigen sie Primzess-Printen. Halbe Keliu-
terprinten mit Mandel wiederum nennen
gleh Moppen. Dariiber hinaus gibe es Prin-
tenplatten von der Grole sines Briefum-
schlags,  Safiprinten, Printenkanfeke,
Spitzkuchen, Printillos - klar, dass die be-
jahrte SOBkuchen-Dame optisch und ge-
schmacklich immer mal wieder ein we-
nig aufgehiibscht werden muss.

Printen, Printen, Printen = und wer
soll das nun alles essen? Die Aachener
unternehmen viele Anstrengungen, ihre
Printen nicht nur als Ganzes unters
Volk #u bringen, sondern such ander-
weitly zu verwerten. Es gibt eine Prin-
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Zum Anbeifien. fede Aachener Bickers
schwdint awfz eigene Begepl  Fono imogebroker

tenlebarwurst, Printentes und Printenta-
bak. Der Chef des Ratskellers serviert
cin Printenparfait mit Portweinfeigs
oder eine gebratene Ananas mit Printen-
gewilrz. Auch einen Ssuerbraten vom
Seeteufel hav er seinen Glsten schon
mal ugemutet - Jaber das war natle-
liels nicht jedermanns Sache.

_Da sieht sich der traditionshewusse
JOeler” doch lieber m sean Calfé Van den
[aebe zurtck. An den Winden hiingen alte
Printenmodel, Formeen von Herzen, Tan-
nenbiiumen und Karl dem Groean, vor der
Tiir hat der inzwischan verstorbene Besit-
zer 1989 sogar die Skalptur sines Printen-
madchens” aufstellen bassen. Hier bestellt
der Lokalpatriot sein | Printengedeck”,
trinke in Fuhe die Tasse Kaffee und geniefs
daru ein Stick . Reisfladen”, jenen mic
Milchreis gefilllten und dberbackenen He-
fekuchen, den man mur im Drellindereck
kennt. Das Beste aber - das Beste behiilo er
sich zum Schluss vor: vier Printen, die K-
nung des Tages.

— Eine Poschale weter dem Matte , Weik-
nachtssaber* ist giiltiy bis zem 23, Dezen-
bev, Sie umfasst swei Ubernackhmgen mit
Frithstiick tm Komforthotel phes Stadefik-
rung prd Glihwein auf dem Weithnachis-
murrkt pra Person ab 60 Eure. Information
und Buchung: Aachen Tourist Telefon:
(2412802960, Inferner: aachen-toaristde




