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Unserem Hzuschen? In der
ahna im westfslischen Lemgo gibt
N-Das EHEPAAR Manuela und Joachim

t e Firma in der dritten Generation,
aber selten siiBe Sachen

ir Lebkuchen

Gibt es ein siiBeres SYMBOL DER LIEBE als Lebkuchenherzen?
Wohl kaum! Weder verwelken sie wie rote Rosen, noch kann
man sie so leicht verlieren wie Ringe. Deshalb zeigt GEOlino
extra, wie dieses Jahrmarktgebdck hergestellt wird. Ein Be-

such bei der Firma Pahna in Westfalen
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]i’lusper,

knusper, Knéuschen...
Hinsel und Gretel hitten
ihre wahre Freude gehabt in
diesem groflen, weiflen und alten
Gebiude in der Schuhstrafle Num-
mer 50 in Lemgo: eine Fabrik voller
Lebkuchen und ohne bése Hexe.
Dort, im Untergeschoss, brodelt in
mannshohen Kesseln Zucker,
Knetmaschinen knattern, und in
langen Reihen lagert Lebkuchenteig
in blauen Boxen.

In der Luft liegt hier das ganze Jahr
ein weihnachtlicher Duft: Anis und
Zimt, Koriander und Kardamom,
Ingwer und Muskat steigen in die
Nase. ,, Wir backen schon in der drit-

ten Generation nach einem alten

Ky NETHAKEN Rezept, sagt Joachim Pahn, der

oty - sse, hlung -\ dick wie Mannerbeine, Chef des Traditionsbetriebs.
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chich i .am? holt den fertigen Teig
ihn in pjae Kisten

Ob er das Re-
zept

Kilogramm

wiegt das

weltgroB3te
LEBKUCHENHERZ und ist
sechs Meter breit und vier hoch
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ist in etwa das Jahr, in dem e‘>°“ 305 okto / n
in den Schriften der MINNE- 0T Re

SANGER das Herz erstmalig
als Liebessymbol auftaucht

Prozent aller Lebku-
chenherzen tragen
die AUFSCHRIFT
»lch liebe Dich«

Jahre kann ein
EFEU werden, dessen %,
Blattform viele fiir das Vorbild

O, .
7 heeig zur 25 Meter 1an9°" ore®
Y
des Herzsymbols halten

EN zu kieinen und 9"°Be“

verrit? ,,Mehl,
Zucker und eine
Mischung orientalischer
Gewiirze und ... Na ja, alles
Weitere ist unser Betriebsgeheim-
nis‘ sagt der gelernte Konditor und
Kaufmann und lacht verschmitzt.

Verstiandlich, dass er sein Wis-
sen nicht einfach mit Reportern
teilt. Joachim Pahns Grofivater,
ein Kaufmann, und sein GrofSon-
kel, ein Konditor, begannen 1920
die ersten Lebkuchen herzustel-
len und haben ihre wertvollen Er-
fahrungen weitergegeben.

Lebkuchen-Bicker gibt es aller-
dings schon viel linger: Vermutlich
erfanden die Agypter vor iiber 3000
Jahren die Vorliufer unserer heu-
tigen Honigkuchen. Sie legten das
Gebiick sogar den Toten ins Grab —
damit diese eine Wegzehrung fiirs
Jenseits hatten. Auch Romer und
Germanen liebten vor iiber 2000
Jahren die leckeren Lebkuchen.

Im Mittelalter begann in den
Klostern so eine Art Wettbewerb
»Europa sucht den Super-Lebku-
chen®. Monche und Nonnen zum

Beispiel im belgischen Dinant, ei-
ner Lebkuchen-Hochburg,
schitzten das Ge-

biack aus
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nig, Gewiir-
zen und Mehl
sehr. Auch in Russland,
Tschechien und in vielen
deutschen Orten wurden die sii-
3en Kuchen gebacken — weil sie so
lecker schmeckten. Und auch, weil
der Honig dafiir sorgte, dass es lan-
ge haltbar war. Kiihlschrinke gab es
damals schliefSlich noch nicht.
Auch wenn sich die Zutaten seit
dem Mittelalter kaum gedndert
haben, die Produktion ist natiir-
lich industrieller geworden. Durch
die 25 Meter lange Backstrafle in
der Lebkuchen-Manufaktur lau-
fen tdglich bis zu 40000 Herzen.
»Etwa 20 Minuten backen die
Herzen in den etwa 200 Grad hei-
Ben Ofen* sagt Joachim Pahn.
Wenn sie abgekiihlt sind, kom-
men sie in die ,,Kiinstlerstube“: ei-
nen lichtdurchfluteten Raum, in
dem Brigitte Korzeniewski und an-
dere Frauen das Gebick verzieren.
Mit Spritztiiten malen sie wie zu
GrofSmutters Zeiten bunte Blumen,
Herzchen und Spriiche. ,,Der abso-
lute Renner ist und bleibt,Ich liebe
Dich®; sagt Joachim Pahn.
Eine siiflere Liebes-
erkldrung

kann man

schliefSlich
kaum machen, oder?
Er selbst allerdings hat
nur einmal ein Herz ver-
schenkt: ,,Mein eigenes, sagt
er.,,Vor 25 Jahren an meine Frau.“

Manuela Pahn packt seitdem

mit an. Kiimmert sich darum, dass
die etwa 60 Mitarbeiter im Schicht-
betrieb richtig eingesetzt sind. Und
nimmt sich auch den Sonderwiin-
schen von Kunden an: Wenn etwa
ein Onkel fiir seine Nichte ein Herz
mit der Aufschrift ,,Fuballgottin
bestellt und ihr alles Gute fiir die
neue Saison wiinscht.

Die allermeisten der kostlichen
Kuchen gehen allerdings an Grof3-
handler. Thr konnt die Herzen dann
auf Jahrmirkten von Augsburg bis
Zwickau kaufen. Wie die siifien
Symbole der Liebe schmecken,
wissen wohl die wenigsten.
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Niemand weit und breit,

dem ihr ein Lebkuchenhe
schenken konntet? Dann
euch einen Traumprinze

eine Traumprinzessin - z

Reinbei3en lecker!
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O Gebt Honig, Butter, Zucker, Kakaopulver und
Lebkuchengewiirz in einen kleinen Topf und erhitzt das
Ganze auf kleiner Flamme. lhr miisst geduldig riihren,
bis eine einheitliche Masse entsteht. Lasst diese Honig-
Lebkuchen-Mischung etwa zehn Minuten abkiihlen.

© Gebt wihrenddessen Mehl und Backpulver
in eine Backschiissel und vermischt alles mit
bty We.r vernascht der abgekiihlten Honig-Lebkuchen-Mischung.
schon so einen halt- Lasst den Teig zwei Stunden ruhen.
baren Liebesbe- © Malt eure Traumprinzessin oder euren Traumprinzen
weist ®

auf Papier. Schneidet die Figur aus.

O Rollt nun den Teig mit einem Nudelholz oder einer
Flasche aus. Legt die Schablone auf den fingerdicken
Teig und schneidet sie mit einem Messer aus. Der Teig
reicht fiir mindestens vier Figuren.
© Heizt den Backofen auf 200 Grad vor. Legt die
Lebkuchenfiguren auf das mit Backpapier ausgelegte

- Blech und backt die Figur

5 Minuten.
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