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Geschichte des Pfefferkuchens
Thomas Naumann

Es ist heute nicht möglich festzustellen, wo und 
wann der erste Pfeff erkuchen gebacken wurde. 
Aber als sicher gilt, dass die Tradition des Pfef-
ferkuchenbackens älter ist, als man sich gemein-
hin vorstellt. Bereits im Ägypten der Pharaonen 
waren mit Honig bereitete Brote bzw. Kuchen 
sehr beliebt: als Proviant für Feldzüge und lange 
Reisen des Hofes, als Wegzehrung der Verstorbe-
nen auf ihrer Reise ins Jenseits. 

Auch im antiken Griechenland, das im All-
gemeinen als Wiege der europäischen Back- 
und Kochkunst angesehen wird, wusste man 
Schmackhaft es zu backen. 

Wie auf vielen anderen Gebieten, waren in 
der Backkunst die Griechen die Lehrmeister 
der Römer. Aber auch zuvor schon wussten bei-
spielsweise die römischen Matrosen aus Datt eln, 
Nüssen, Pinienkernen und Honig ein Gebäck 
in Form von Klößen herzustellen, das sie „panis 
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mellitus“ (Honigbrot) oder, sinnigerweise, „panis 
nauticus“ nannten. 

Die große Wertschätzung, die man mit Honig 
hergestelltem Brot entgegenbrachte, zeigt sich 
auch in Zeugnissen römischer Mythologie. Viele 
Römer nahmen Honigbrote ins Jenseits mit, um 
den Höllenhund mit den drei Köpfen, Zerberus, 
friedlich zu stimmen, und zu Hochzeiten waren 
Honigkuchen ein Teil der Opfergaben für die 
Gott heit des Ehestandes. 

Der Verzehr von Süßspeisen war zu jener Zeit 
auch ein Statussymbol und stand für ein üppiges 
Leben. Während feine Kuchen und Torten den 
Reichen und Leuten von Stand vorbehalten blie-
ben, wurde Honigkuchen eine beliebte Speise 
der einfacheren Bevölkerungskreise. 

Die Essgewohnheiten Roms gelangten auch im 
Gefolge römischer Kriegszüge und Kolonisation 
in den Norden jenseits der Alpen, ins „barbari-
sche“ Gallien, Germanien und Britannien. Hier 
trafen sie auf bereits bestehende, eigenständige 
Traditionen. 

Während der Zeit des Mitt elalters scheint sich 
die Tradition der Feinbäckerei, der Honigku-
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Aachener Printen 

Aachen ist die Heimat der berühmten Printen 
und Stammsitz der Firma Lampertz (1688 ge-
gründet), heute einer der größten Lebkuchen-
hersteller Europas. In Modeln geformte, aus 
Honigteig steinhart gebackene Lebkuchen mit 
verschiedensten Bildmotiven gab es in der Re-
gion um Aachen schon im 15. Jahrhundert. Der 
Name Printen kommt vom niederländischen 
„print“, was Druckplatt e oder Abdruck bedeu-
tet. Die ortsspezifi sche Bezeichnung „Aachener 
Printen“ entstand aber erst zu Beginn des 19. 
Jahrhunderts für eine von Henry Lampertz IV. 
neu kreierte Sorte brauner Lebkuchen, für die 
er erstmals statt  Honig den billigeren Zucker-

rübensirup verwendete. Der nun 
wesentlich weichere Teig wur-

de nicht mehr in Modeln 
geformt, sondern fl ach aus-
gebreitet ohne bildliche 
Motive gebacken und da-
nach in die typische recht-

eckige Printenform geschnit-

ten. Um 1860 verhalf Lampertz den Aachener 
Printen überregional zum Durchbruch, als es 
ihm gelang, durch neuartige Verarbeitungsme-
thoden die Lebkuchen mit fl üssiger Schokolade 
zu überziehen. Charakteristische Besonderheit 
der Aachener Printen sind die im Teig verarbei-
teten winzigen Kandiszuckerstücke, die beim 
Kauen knistern. Neben den einfachen braunen 
Kräuterprinten werden in Aachen heute auch 
zahlreiche feine Variationen wie Saft -, Nuss- und 
Schokoladenprinten hergestellt. Die „Original 
Aachener Printen“ sind durch die Europäische 
Union als Produkt mit geschützter geografi scher 
Angabe zertifi ziert. 
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Pulsnitzer Pfe� erkuchen 

Wie Aachener Printen und Nürnberger 
 Lebkuchen zählen Pulsnitzer Pfeff er kuchen zu 
den geschützten Produktbezeichnungen. Die 
acht Pfeff erküchler in der 7500 Einwohner zäh-
lenden Stadt zwischen Dresden und Bautzen ge-
hören als eigene Innung dem Landesverband 
des Bäckerhandwerks im Freistaat Sachsen an. 
In ganz Deutschland gibt es keinen anderen der-
artigen Zusammenschluss von Handwerksbe-
trieben, die das ganze Jahr über nur Pfeff erku-
chen backen und ausschließlich von diesem 

Geschäft  leben. 
Die „Original Pulsnitzer 

Pfeff erkuchen“ werden 
aus einem mit Honig und 
Sirup gesüßten Grund-
teig hergestellt, der teil-
weise mehrere Jahre 
lang gelagert wird. Be-
kanntestes Produkt der 
Stadt sind die mit 
Schokolade überzoge-

nen und gefüllten Pulsnitzer Spitzen. Außerdem 
gibt es noch zahlreiche ungefüllte Spezialitäten 
wie  Alpenbrot, Pfl astersteine und seit Neuestem 
auch Bio-Vollkorn- oder 
Hanf-Pfeff erkuchen. Sehr 
beliebt sind die mit bun-
ten Zuckerglasuren ver-
zierten Pfeff erkuchen. Seit 
2003 lockt der Pulsnitzer 
Pfeff erkuchenmarkt all-
jährlich im November 
bis zu 100 000 Besucher 
in die sächsische Klein-
stadt. 
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Einfacher Lebkuchen 
zum Ausstechen

∙ 240 g Butt er 
∙ 150 g (Kristall-)Zucker 
∙ 180 ml Melasse oder Honig 
∙ 1 Vanilleschote oder Vanillezucker bzw. -aroma 
∙ 1 TL Natron 
∙ 360 g Mehl 
∙ 1 EL Lebkuchengewürz 
∙ Nüsse 
∙ Trockenfrüchte 

1. Butt er und Zucker schaumig schlagen. 
2. Melasse oder Honig langsam hinzufügen. 
3. Trockene Zutaten mischen und in Dritt eln 

hinzufügen. 
4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche 

zu einer Kugel rollen und für 1–2 Stunden im 
Kühlschrank kaltstellen. 

5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche aus-
rollen, Formen ausstechen und auf ein mit 

Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 
Nach Belieben noch mit Nüssen und getrock-
neten Früchten – wie z. B. Mandeln, Hasel-
nüssen, Rosinen – dekorieren.

6. Ofen auf 175° C Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

7. Die Lebkuchen 8–10 min backen. Auf einem 
Rost auskühlen lassen.
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