Aachener Hirtefall

VON ANDREAS FASEL, WELT AM SONNTAG, 18. Oktober 2009

In der Kaiserstadt werden Printen zwar ganzjihrig verzehrt, doch jetzt beginnt fiir die Béacker die
Hochsaison. In vielen Betrieben ist die Produktion noch Handarbeit - und die Rezepte sind streng

geheim

Touristen, die dieses Gebick kaufen, bekom-
men meistens auch noch eine Warnung mit
auf den Weg: Seien Sie vorsichtig, das sind
die harten! Tatsdchlich verschitzen sich
selbst echte Aachener immer wieder mal und
beiflen leichtfertig in eine frisch gebackene
Printe, obwohl sie doch wissen, dass das
gefihrlich sein kann. Bei Werner Setzen zum
Beispiel war es vorige Woche so weit, jetzt
hat er einen Zahn weniger. Dabei ist Setzen
sogar Printen-Fachmann. Der 69-Jdhrige ist
Aachener Stadtfiihrer und Autor eines "Print-
enbreviers" (Verlag Meyer & Meyer; 9,95
Euro). Hitte Setzen doch nur den Rat befolgt,
den er seinen Lesern gibt: Man solle die
Printe vor Genuss in einem Gefidll mit einem
aufgeschnittenen Apfel weich werden lassen.

Dem Nicht-Aachener fillt an Setzens Biich-
lein als erstes auf, dass die weltweit bekan-
nte Printenfirma Lambertz nur an einer Stelle
und nur ganz nebenbei erwidhnt wird.
Warum? Echte Aachener griffen "eher nicht"
zu Lambertz' Fabrikware, sagt Setzen. Sie
kaufen ihre Printen wie eh und je beim
Bicker. 40 Printenbécker gibt es in Aachen.
Ihre Printen schmecken zwar dhnlich, aber
eben doch verschieden. Und die Aachener
Kunden pflegen ihre spezielle Vorliebe, die
oft von Generation zu Generation weit-
ergegeben wird. Eine Familie geht zu Drou-
ven, die andere zu Moss, die nédchste zu
Nobis oder zu Klein. Erst seit sich die Print-
enbidcker mit immer neuen Formen und
Schokoiiberziigen gegenseitig zu iiber-
trumpfen suchen, kennt man das Phinomen
des Wechselkiufers. Es soll Aachener geben,
die ihre Nussprinten bei einem anderen
Bicker kaufen als ihre Kréduterprinten.

In der Printenbéckerei Klein herrscht derzeit
Hochbetrieb. Wihrend im Friihjahr und
Sommer nur einmal in der Woche gebacken
wird, lduft der Ofen im Herbst und Winter
jeden Tag. Die Printe ist zwar genau genom-
men kein Weihnachtsgebick. Gute Aachener
tunken sie ganzjdhrig in ihren Kaffee, ver-
schicken sie an Verwandte und Bekannte in
aller Welt oder nehmen sie als Prisente mit
auf Reisen. Aber im SiiBwarenhandel auf3er-
halb von Aachen ist die Printe eben doch ein
Saisonartikel.

Heinz Klein hat vor rund zehn Jahren einen
ungewohnlichen Schritt gewagt. Als in den
90er-Jahren die Backstube in der Stadt zu eng
wurde, um darin weiterhin Brot, Brotchen,
Kuchen und Printen herzustellen, iiber-
siedelte Klein nicht wie die meisten seiner
Konkurrenten ins Industriegebiet, die sich
dort vergroBerten und neue Filialen
erdffneten. Er tat das Gegenteil, er verklein-
erte seinen Betrieb, tiberlie das Brot- und
Brotchenbacken den anderen - und konzen-
trierte sich ausschlie8lich auf die Printen.
Wie eh und je betreibt die Familie nur ein
einziges Geschift in der Aachener Franz-
stralle, gleich neben der Backstube.

Lediglich im Winter gibt es die begehrten
Klein-Printen auch noch in der Innenstadt zu
kaufen - in einem Ladchen, das sommers von
italienischen Eisverkdufern genutzt wird.
Gleichzeitig aber baute Klein Vertrieb und
Marketing aus, er wagte sich mit dem ku-
riosen Aachener Backwerk auch auf Weih-
nachtsmirkte in Koln und Diisseldorf und
erschloss sich das Internet fiir den weltweiten
Verkauf. Und Klein 6ffnete seine Backstube
fiir Besucher, die wissen wollen, wie eine
echte EU-geschiitzte Aachener Printe
hergestellt wird.



Die einfache
Schnittprinte ist
ziemlich hart. Die
Herstellung von
Weichprinten ist
eine besondere
Herausforderung
fiir die Backer

Seit einiger Zeit iibernimmt Andreas Klein
die Fiihrungen. Der charmante, 27 Jahre
junge Juniorchef erkldart in Aachener
Singsang, dass in einer echten Printe nur
Weizenmehl, Riibensirup, Kandis- und Far-
inzucker sowie Gewiirze verbacken werden.
Er schildert, wie belgische MetallgieBer im
16. Jahrhundert nach Aachen kamen und die
Kunst des Gebildbrot-Backens mitbrachten.
Er erldutert, wie die Kontinentalsperre An-
fang des 19. Jahrhunderts dazu fiihrte, dass
aus diesen Gebildbroten Printen wurden. Und
das kam so: Weil die Bicker wéhrend dieses
durch Napoleon verhdngten Handelsembar-
gos nicht mehr an den amerikanischen
Rohrzucker kamen, experimentierten sie mit
Riibensirup. Der Teig wurde dadurch zih und
musste mit Pottasche gelockert werden -
doch so verschwanden auch die feinen Ab-
bildungen auf dem Teig. Die eher plumpe
und platte Printe war geboren.

In Bicker Kleins Ausfiihrungen féllt nicht ein
einziges Mal der Name Henry Lambertz IV.
Ist das nur ein Versehen? Oder eine kleine
Nickeligkeit gegen den groflen Konkur-
renten? Denn glaubt man den Lambertz-Fir-
menchroniken, dann war es dieser Mann,
dem der entscheidende Schritt auf dem Weg
zur Printenproduktion gelang. Printen-
forscher Werner Setzen ist da allerdings
skeptisch: "Ehrlich gesagt, ich kann nicht
nachvollziehen, wie die Firma Lambertz
dazu kommt, das zu behaupten", sagt er.

Familie Klein und die meisten anderen Aach-
ener Printenbdcker scheren sich ohnehin
nicht um Lambertz. Ihre Printen sind Hand-
arbeit, kosten mehr als doppelt so viel wie die
Industrieware - und schmecken um ein
Vielfaches intensiver. Manche Printen haben
eine Anis-Note, in anderen ist es die
Gewiirznelke, die den Geschmack anfiihrt, in
wieder anderen Kardamom oder Koriander.
Die Mischung ist, natiirlich, ein streng
gehiitetes Familiengeheimnis und wird
niemals verdndert. Und Andreas Klein
schwort beim Printenrezept seines Grof3-
vaters, nicht zu wissen, welche Gewiirze
seine Kollegen verwenden.

Das ist aber nicht die einzige Geheimnis-
krdmerei in dieser Zunft. Seit fast einem
Jahrhundert ringen die Printenbédcker um die
sogenannte Weichprinte, um endlich ein Pro-
dukt anbieten zu konnen, das es in Sachen
Gebissvertriglichkeit mit einem wattigen
Lebkuchen aufnehmen kann. So wurde zum
Beispiel die Honigprinte erfunden, die aber
genau genommen keine Printe mehr ist. An-
dere Printenbicker schummeln Glukosesirup
in ihren Teig, wieder andere bedampfen ihre
Printen beim Backen. "Von alldem halte ich
nichts", sagt Andreas Klein, der Traditional-
ist. Um weiche Printen zu bekommen, lagern
die Kleins ihre frisch gebackenen Printen
iiber mehrere Tage in Feuchtkammern - und
versiegeln sie anschlieBend mit Schokolade.
Aber Vorsicht! Unter einem Schokoiiberzug
versteckt sich nicht immer eine Weichprinte,
manchmal dient die Schokolade auch dazu,
harte Printenprodukte vor dem Weichwerden
zu bewahren.

Dabei kann es so einfach sein: Alte Aachener
stecken sich ein Stiick Printe in die Wange
und warten mit dem Kauen, bis es einge-
weicht ist.
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50 Printen-Pakete gratis

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

die ersten zehn Redaktionen, die uns
anrufen, erhalten jeweils fiinf Printen-
pakete fiir ihre Leser. Nennen Sie uns
einfach die Adressen — DHL liefert
piinktlich aus.
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Gabriele Heltewig
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AACHEN

Nationalgeback frei Haus

Die Printenbéckerei Klein in Aachen liefert deutsche Weihnachtsleckereien
per DHL bis nach Japan.

Eine kleine, urige Backstube wie aus dem Bilderbuch: cremefarbene Kacheln
an den Winden, dunkle Holztische und ein alter Etagenofen. Es duftet herr-
lich nach Zimt und anderen feinen Gewiirzen. Von Januar bis September ist
die Printenbiackerei Klein ein reiner Familienbetrieb: Heinz Klein, seine Frau
Ursula und Sohn Andreas rithren normalerweise nur alle zwei Wochen Prin-
tenteig an. Doch in der Vorweihnachts-
zeit haben bis zu 20 Mitarbeiter alle
Hinde voll zu tun.

Printen sind eine Art Honigku-
chen. Zuckersirup, Mehl, Farin- und
Kandiszucker sowie ausgewidhlte exoti-
sche Gewiirze verleihen diesem Gebick
seinen einzigartigen Geschmack. Die
Printen von Klein sind in aller Welt
gefragt. Bis nach Japan und in die USA
wird das Aachener Nationalgeback
verschickt. Die Kunden kénnen ganz
leicht via Internet bestellen. ,, Wir
versichern Thnen, dass die Ware gut und
einwandfrei geliefert wird®, heif8t es im
Online-Shop. ,,Sollte dies nicht der Fall
sein, haben Sie das Recht, die Ware zu
Lasten der Printenbéckerei zuriickzu-

Printenbécker Klein aus Aachen verschickt
sein Naschwerk mit DHL an Kunden in der 5 e
ganzen Welt. (Foto: KatrinKasperKommunika- schicken.

tion) Dieses Versprechen kann Klein nur

dank professioneller Logistikpartner geben. In der Hauptsaison packen die
Mitarbeiter des Traditionsbetriebs taglich bis zu 300 Pakete, die fast alle an
Privatkunden verschickt werden. Jeden Nachmittag kommt ein gelber Trans-
porter von DHL und holt die duftende Fracht ab. ,Besonders beim Versand
ins Ausland ist DHL spitze®, sagt Backermeister Andreas Klein. ,Die Ware
kommt ziigig und unversehrt an.“ Kunden in Deutschland wiirden auch den
Packstation-Service von DHL sehr schitzen — an den gelben Automaten kann
man rund um die Uhr Pakete abholen.

Nur 4,25 Euro berechnet die Printenbéckerei Klein fiir den Versand im
Inland bis drei Kilo Paketgewicht. Billiger geht’s nur, wenn man sich zu Fuf§
die Printen selbst abholt. Im kleinen Ladenlokal in der Aachener Franzstrafle
stapeln sich auf dunklen Holzregalen die mit Liebe gebackenen Leckerlis:
Schokoladenprinten, Krauterprinten oder Prinzessprinten mit Zuckerguss
und eingebackenen Niissen. Alle Sorten gibt’s auch im Online-Shop:
www.printen.de.

LANGE 31 Zeilen & 70 Anschlage
ONLINE www.deutschepost.de/medienservice
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Not macht erfinderisch

Zu Gast bet einem Acchener Printenbdcker

Von Ulrich Traub

Heinz Klein ist nicht nur Bicker-
meister, sondern auch Printenex-
perte. Seit ein paar Jahren hat er
sich auf die Herstellung des Ge-
bicks spezialisiert, das genauso zu
Aachen gehort wie Kaiser Karl und
der altehrwiirdige Dom. ,,Die Prin-
ten sind zwar ein Traditionserzeug-
nis, aber so alt, dass man sie mit
dem guten Kaiser in Verbindung
bringen konnte, sind sie nun doch
nicht.”

So hilt es Klein lieber mit Napo-
leon. Dessen Kontinentalsperre ha-
be die Aachener Bicker ndmlich
von der Lieferung amerikanischen
Wildbliitenhonigs und Rohrzuckers
abgeschnitten und zum Improvisie-
ren mit Riibenzucker und Sirup als
einziger fliissiger Substanz ge-
zwungen. Das Ergebnis war ein
ziher, schwer formbarer Teig. Dass
er zur Einleitung einer weltweiten
Erfolgsgeschichte werden wiirde,
hatte damals wohl keiner vermutet.
Wer das Allerheiligste des Printen-
bickers, die Backstube, betritt, er-
lebt den Produktionsalltag. Hier
wird Teig geknetet, dort werden
Gewiirze abgewogen. Ursula Klein
driickt bereits fertigen Printenteig
in eine Maschine, die ihn zu kleinen
Rechtecken formt. Angestellte la-
sieren Printen, die die nur 20-
miniitige Backzeit im Ofen hinter
sich haben, oder hacken Mandeln
und Niisse. Die vielen Geriiche mi-
schen sich zu einem betdrenden
Duft.

Jeder Backer hat sein Rezept:
die Gewiirzmischung macht’s

Heinz Klein erldutert, dass das Ge-
heimnis der Printe in der Zusam-
menstellung der Gewiirze liegt.
,»Wir verwenden Anis, Kandis, Ko-
riander, Nelken und Zimt.*“ Mehre-
re Sorten dunkler Zucker, Riibensi-
rup und manchmal etwas Pottasche
als Treibmittel kimen noch hinzu,

Schwer formbar:
Der von Hand
gefertigte Teig
wird in eine
Maschine ge-
druckt, die die
charakteristischen
Rechtecke formt.
Fotos (2): Traub

aber kein Fett und keine Eier. Klein
wei}, dass er mit dieser Erkldrung
nicht zu viel verraten hat. ,,Alle Aa-
chener Printen sind lecker, aber je-
der Bicker macht sie ein bisschen
anders“, beendet er schmunzelnd
dieses Thema.

Auf den Geschmack hatten vor
mehr als 350 Jahren belgische
BronzegieBer die Aachener ge-
bracht. Sie hatten so genanntes Ge-
bildbrot aus Dinant als Proviant da-
bei, dessen Teig noch in Modeln
»geprintet (gedriickt) wurde, was
dem Vorginger der heutigen Printe
den Namen verlichen hat. Die
Handwerker waren nach Aachen
gekommen, um die Statue Kaiser

Die Printe:

Sie gehort zu
Aachen wie Kaiser
Karl und der altehr-
wurdige Dom —
auch auf dem
Weihnachtsmarkt.

Karls, die heute noch an ihrem Platz
steht, auf den Rathausbrunnen zu
montieren. So betrachtet, gibt es
denn doch noch eine Verbindung
zwischen dem Griindungsvater und
dem bekanntesten Exportartikel der
Stadt.

Printen in vielen Variationen:
von steinhart bis butterweich

»Aber diese Gebildbrote dhnelten
eher unserem Spekulatius. Eigent-
lich ist nur der Name geblieben —
und die exotischen Gewiirze", fiihrt
der Printenexperte Klein aus. ,.Die
Originalprinte, die Kriuterprinte
mit vielen Gewiirzen, der auch ver-
dauungsfordernde Wirkung zuge-
schrieben wird, war und ist stein-
hart.“ Doch auch die kénne man
weich bekommen. Man miisse sie
nur rund zwei Wochen mit Luft-
feuchtigkeit konfrontieren oder in
einem Blechkasten neben einem an-
geschnittenen Apfel lagern.

Seit Langem gibt es diverse Va-
riationen wie die Prinzessprinte
(mit Zuckerguss), die Schoko- und
die Nussprinte. Da Kauen nicht je-
dermanns Sache ist, wurde vor rund
60 Jahren die Weichprinte erfun-
den. ,,Auch ein Traditionsgebick
muss ein wenig mit der Zeit gehen®,
meint Heinz Klein. Seine neueste
Kreation: ,,Moppchen“, weiches
Printenkonfekt mit Mandelsplittern.
,»Die kann man einfacher mal zwi-
schendurch naschen.

Die Printenherstellung sei fiir ihn
echtes Handwerk geblieben, bei
dem er sich stets an der in der Fami-
lie iiberlieferten Rezeptur, dem gut
behiiteten Geheimnis der Gewiirz-
mischung, orientiere. Bickermeis-
ter Klein reicht einige Printen zum
Probieren: ,,Wahrscheinlich macht
es mir deshalb immer noch Spal3,
jeden Tag in der Backstube zu ste-
hen und Printen zu backen, weil ich
sie selber so gerne esse*, sagt er und
beift geniisslich zu. Der Nicht-Aa-
chener wird sich nach dem Genuss
einiger Printen nicht nur wundern,
dass sie nicht immer hart sein miis-
sen, sondern auch noch lange den
vielfaltigen  Zutaten hinterher-
schmecken.

Die Aachener Printe ist etwas Be-
sonderes, das hat vor einigen Jahren
auch die Briisseler Biirokratie er-
kannt und die Aachener Printe als
Herkunftsbezeichnung EU-weit ge-
schiitzt. ,,Damit stehen unsere Prin-
ten auf einer Stufe etwa mit dem
Champagner®, erzihlt Bickermeis-
ter Klein stolz und fragt, ob noch je-
mand eine Printe probieren méchte.
Allgemeines Kopfnicken.

*

Information: Aachen Tourist Ser-
vice: 0241/1802960, www.aa-
chen-tourist.de (Hier kann man
ganzjahrig eine Fihrung durch
das siiBe Aachen mit einem Be-
such in der Printenbickerei Klein
buchen.)



