LAND & LEUTE - Aachener Printen

Aachener Printen — mehr als Weihnachtsgebiick
Kulinarisches
Wahrzeichen der
Domstadt

Woanders heien sie Lebkuchen oder Pfefferkuchen, Gewiirz- oder Honigkuchen - in der Domstadt

Aachen stehen die Printen fiir eine jahrhundertealte stie Tradition. Die Bezeichnung Printe lehnt sich an
englische,,print” und an das niederldndische, prent” an, was drucken oder pressen bedeutet. Die Pri
ist demnach eine eingedriickte Abbildung aus Teig, fiir deren Herstellung friher kunstvoll geschnitz

Holzmodel benutzt worden sind. Im 15. Jahrhundert waren die Printen als,Gebildebrot” bekannt.

ie die berithmten Aachener
W Printen entstehen und wie viele
Sorten es gibt, zeigt ein Blick in

die Printenbiickerei Klein. Der traditio-
nelle Handwerksbetrieb li
Aachener Wohngebiet. Zwar sind es bis
zum Dom fuBliufig nur ein paar Minu-
ten, aber ,wir befinden uns nicht in ciner
touristischen Lage®, stellt Andreas Klein
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fest, trotzdem konnen wir von der Printe.
leben. Gegriindet wurde das Geschiift
vor mehr als hundert Jahren jedoch als
ganz normale Biickerei mit einer Pro-
duktpalette von Brot iiber Kuchen bis zu
Torten. Das alles kann man auch heute
noch bei uns kaufen, aber Backwaren, die
im Alltag nachgefragt werden, bekom-
men wir als Handelsware von anderen

Biickern. In unserer Backstube backen
wir nur noch Printen.*

Es war um die Jahrtausendwende, als
sein Vater diese zukunftstrichtige Ent-
scheidung getroffen hat — eine mutige
Entscheidung, die nicht ganz ohne.
Bauchschmerzen iiber die Biihne ging
Es stand niimlich die Frage im Raum, o7
sich die Spezialisierung auf das Zucker
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gebiick rechnen wiirde. SchlieBlich ver-
binden viele Menschen die Printen
ausschlieBlich mit Weihnachten. . Aber
Printen sind nun mal mehrals Klassisches
Weihnachtsgebiick”, erkliirt der passio-
nierte Printenbiicker Andreas Klein.

. Printen kann man das ganze Jahr iiber
essen, vor allem gibt es sie in den unter-
schiedlichsten Variationen: als Hart- oder
Weichprinte, in Form von Schnittchen,
als Konfekt, mit verschiedenen Schokola-
densorten iiberzogen, mit Mandeln und
Niissen garniert oder als Printillo. Dieses
schmale, lange Knabberstiickchen war
eine Anregung von Kunden

Printen in Form von Figuren
werden wenig nachgefragt

.Der absolute Renner aber ist das
gemischte Konfekt aus Printenteig. Das
haben meine Eltern schon Ende der
80er-Jahre erfunden, erzihlt der Chef,
der das Geschiift seit 2015 leitet. , Friiher
haben christliche Motive das Hand-
werk gepriigt”, erkliirt er, heute haben
GroBiprinten in Form von Figuren eher
Seltenheitswert. Kaiser Karl, der Bischof
oder Sankt Martin in Printenform wer-
den kaum noch nachgefragt. Trotzdem
driicken auch wir den zihen Teig aus
verschiedenen Zuckersorten und Gewiir-
zen manchmal noch in Model, aber P

Mandeln verleihen
den Printenfiguren
Charakter und Gestalt
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o
DerTeig mit=
" dem Wallholzin den
Model gepresst

Puintenlale

Zutaten fiir 12 Stiick

4+ 450 g Blatterteig

4 100 g Aachener Krauterprinten
+ 1groBer Apfel

4 3 EL klein gehackte Walniisse
4+ 3 EL Mandelstifte

+ 5Eier

4+ 50 g Mehl

4 50g Sahne

4+ 2EL Zucker

+ 1Packchen Va
+ Puderzucker
+ Zimtpulver

Eine Tarteform (26 cm @) ausbuttern

und mit Blatterteig auslegen. Krau-
terprinten in kleine Wiirfel schneiden.
Apfel waschen, schalen, Kerngehéuse
entfernen und in Scheiben schneiden.
Printen, Apfel, Niisse und Mandeln auf
dem Teig verteilen.

Eier, Mehl, Sahne, Zucker und

Vanillezucker verriihren und (ber
die Tarte geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 35 Minuten
backen. AnschlieBend die Printentarte
noch warm mit etwas Puderzucker
und Zimtpulver bestreuen.

Zubereitungszeit: ca 20 Minuten
Nahrwerte pro Stiick:
288keal, 7 E, 17gF,35gKH
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"Frither hieBen die Printen,, Gebilde-
brot”. Der Name kommt von auf-
wendig geschnitzten Holzmodeln

eben viel seltener als friiher.

.Das ist ein starkes Standbein”, bekriiftigt
Sabine Brendt, die das schmackhafte Ge-
biick verpackt und auf die Reise schickt.
Printen werden nimlich auch in Neusee-
land, Kanada, Siidafrika und den USA
geschiitzt. , Nachfragen kommen aus der
ganzen Welt mit steigender Tendenz.

Ich wage zu behaupten, dass die Printe
dem Klassischen Lebkuchen den Rang
abgelaufen hat*, freut sie sich.

Die Mischung der Zutaten ist
ein streng gehutetes Geheimnis
Was aber ist nun an ihr so einzigartig?
.Ganz Klar die Gewiirzmischung”, erklirt
Andreas Klein. ,Zimt, Kardamom, Anis
und Nelken diirfen natiirlich nicht
fehlen. Dazu gemischt werden dunkles
Weizenmehl und verschiedene Zucker-
sorten.” Die Zutaten nennt Andreas
Klein gern, ,aber", figt er lachend hinzu,
die Zusammensetzung machts, und die
ist in jeder Printenbiickerei anders. Unser
Rezept stammt von meinem Ururgrof-
vater, und die Mischung bleibt ein streng

ist die Printe im Lauf der Zeit immer
Keiner geworden. Die Geschmacks-
varianten dagegen haben zugenommen,
die Qualitit ist die gleiche geblieben
Nach nunmehr 20 Jahren kann der
Seniorchef guten Gewissens auf seine
Entscheidung zuriickblicken, sich auf
Printen zu spezialisieren. Das hat nicht
zuletzt mit dem Versandhandel zu tun.

Hier fallen dié Kréutetprinten
aufsBlech, das AnschlieRendin
den Stikkenofenwandert

gehiitetes Familiengeheimnis.” In seinen
Statuten hat der , Verein zum Schutz der
Aachener Printen e. V.* ibrigens festge-
schrieben, dass .typische Weihnachtsge-
wiirze zu verwenden sind.“

Wiihrend der Chef erzihlt, schiittet er
Mehl in eine riesige Schiissel aus Edel-
stahl und sorgt dafiir, dass der zihe Teig
ordentlich durchgeknetet wird. Seine
Mitarbeiter wirbeln durch die Backstube

Je nach Sorte

geben Mandeln
unid Niisse' “ S
Pl
letzten Schliff

und driicken den Teig in unterschiedliche
Formen. An diesem Backtag liegt der
Schwerpunkt auf den Miniprinten mit
und ohne Mandeln. Ungefihr 15 Mit-
arbeiter beschiiftigt die Printenbiickerei
Klein das ganze Jahr iiber. Ab Oktober
steigt die Zahl der Beschiftigten dann
auf ungefiihr 100, denn vier Fiinftel der
gesamten Printenproduktion liuft in der
Vorweihnachtszeit. Ab Oktober gibt es
im Ubrigen auch die beliebten Advents-
Kalender, in denen das Zuckergebiick mit
den speziellen Gewiirzen als Kleines vor-
weihnachtliches Naschwerk versteckt ist
Als alle Bleche miit Printen belegt sind.

bR cehein
> Wohl aber”
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Kleinin §8flem
finten-Eldorado

€n in einem Aachener Wohn-
gebiet liegt die Printenbéckerei Klein.
Die Auslagen machen neugierig

schiebt der Chef den sogena Stik-
kenwagen in den Ofen. Der Wagen mit
den Blechen rotiert, so wird das Gebiick
0 Minuten lang mit 200 °C Umluft
gleichmiBig gebacken.  Manche Printen
werden anschlieBend mit ,Oecher Papp”
(Aachener Kleister) iiberzogen”, bemiiht
Andreas Klein die Aachener Mundart
Der Lack, also der Uberzug, der den
Geschmack nicht veriindert, sondern
lediglich fiir Glanz sorgt. besteht aus
gervstetem Kartoffelmehl und Wasser.
Andreas Klein fiihrt das
Familienunternehmen in

der flinften Generation

Mit manch einer siilen Verfithrung
verbindet Andreas Klein bestimmte
Anekdoten. Da ist zum Beispiel die
Prinzess-Printe. . Das ist die mit dem

Zuckerguss, und die heiit so, weil eine
niederlindische Prinzessin so gern
Siifles gegessen ha B der gelernte
Biicker, der sich erst spit fiir diesen
Beruf entschieden hat. Urspriinglich
wollte Andreas Klein Landwirt werden.
Inzwischen ist er iiberzeugt, den ricl
tigen Weg cingeschlagen zu haben. Das

w

or ein

hiingt auch damit zusammen
Nischenprodukt herstellt. , Ein nicht zu
unterschiitzender Vorteil liegt auf der
Hand”, beteuert Ich habe nicht den
Druck cines normalen Biickers, der sich
z, sondern
> durchsetzen
ack-
stube aufgewachsen. Ich wusste also,
was auf mich zukommt", zeigt sich der
junge Mann heute gliicklich iiber seine

nicht nur gegen die Konkur

auch gegen Discountery

muss. AuBerdem bin ich in de

Entscheidung, das Lel k seiner

Vorfalren fortzufiihren.  Einen Nachteil

allerdings hat d alisierung”, fiigt

er mit einem Augenzwinkern hinzu. ,Ich

kann nur noch einen Teig herstelle
1 -5 eine grobe H

pe

.

derung, Dutzende Arten von Printen zu
backen. die alle unterschiedlich schme-
cken und unterschiedlich priisentiert
werden.

Fiir verschiedene Anlisse gibt es die
Aachener Domkiste, die Rathauskiste
und individuell zusammengestellte
Mischungen. Es gibt Sommer- und
Winterprinten. Nur die Winterprinten
sind mit Schokolade iiberzogen, die
Sommerprinten miissen ohne den siifen
Uberzug auskommen, denn der wirde
bei hohen Temperaturen schmelzen
oder mindestens unansehnlich werden.
Printe ist eben nicht gleich Printe, und
die Spezialitiit aus Aachen ist ganz gewi:
kein reines Weihnachtsgebiick.

Text: Irene Merkel
Fotos: Richard Merkel

Nordrhain-Wassfiton

Printenbackerei Klein
Franzstr. 91

52064 Aachen
Tel.:0241/47 4350
www.printen.de
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