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Schweigen ist Silber. Reden bringt Gold.

Sawade-Marzipan:
Thomas Mann’s ,,Haremskonfekt*“ wird in Berlin zum
Hipster-Gluck

Die deutsche Sprache ist manchmal kalt. Was auf den sonnengefluteten Higeln an Mandelbaumen
am Mittelmeer reift und spater aufwendig in Kupferkesseln nach traditioneller Methode gerdstet wird
und mit wenig Zucker veredelt, heifst in deutscher Fachsprache schlicht: ,Marzipan-Rohmasse®.

Die Marzipan-Rohmasse gehort jedoch zu den edelsten Zutaten, die das Confiserie-Handwerk zu
verarbeiten hat. Viele Mythen ranken sich um das geschichtstréachtige Marzipan. Vermutlich wurde es
in Persien, dem heutigen Iran, erstmals hergestellt . Im Mittelalter kam es mit den Arabern nach
Europa, durch Spanien, wo es eigentlich erst popular wurde.

Man muss acht Jahrhunderte zurtickgehen und mindestens sieben Lander bereisen, um den Zauber
der einzigartigen Mandel-Spezialitdt nachschmecken zu kénnen. Die Reise wiirde von Agadir Gber
Cadiz nach Toledo fiihren und Uber Venedig nach Kénigsberg und Libeck schlieBlich bei Sawade in
Berlin enden. Um die Jahrhundertwende genoss die feine Berliner Gesellschaft bei Sawade —
Hoflieferant und feinste Pralinen- und Triffel-Manufaktur der Hauptstadt - im Geschaft ,Unter den
Linden® die Spezialitat.

Nobelpreistrager und Gourmet Thomas Mann, der sich mit den ,Buddenbrooks® in die Weltliteratur
schrieb, betitelte das Marzipan spater als ein Haremskonfekt, dessen Rezeptur wahrscheinlich Gber
Venedig zu uns gelangte. Darauf deutet auch der Name ,Marzipan® hin: Marci panis, das Brot des
Marcus, des Schutzheiligen der Stadt Venedig.

Marzipan erfreute sich schon im Mittelalter groRer Beliebtheit bei Kaisern, Fursten und Feldherren.
Kaiser Karl IV. (1316-1378), der in Prag Hof hielt und den Ruf als der ,erste Kaufmann auf dem
Thron“ genoss, schatzte die SiRigkeit. Er bekam 1368 in Siena mit Blattgold Gberzogene
Marzipanbrote geschenkt. 1514 verbot die Stadt Venedig das Vergolden von Marzipan dann als
Ubertriebenen Luxus. Das edle Marzipan wurde auch zum Kriegsgut. Wallensteins General Tilly
forderte von den Sachsen wahrend des DreifRigjahrigen Krieges 80 Pfund Marzipan als Tribut.

Die Karriere des Marzipans begann allerdings als Kraftbrot und Liebesmedizin aus der Apotheke. Erst
im 18. Jahrhundert GUbernahmen die Konditoren die Macht dartber.

Mit der Ribenzuckerproduktion, die in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts die entsprechende
Rohstoffbasis bot, begann die ,Verbirgerlichung des Marzipans®. Es kam vom Tisch des Hofes auf
die Tische des aufstrebenden Biirgertums. Die Mandeln wurden aus Ubersee geliefert. Man
verarbeitete sie frisch. So waren schon 1820 das Lubecker und das Kénigsberger Marzipan berihmt.
Die Konditoren nutzten die glinstige Lage in den Hafenstadten.

Ab 1880 nutzte Chocolatier Ladislaus Maximilianus Ziemkiewicz sein in Paris erlerntes Handwerk und
die gute Geschaftslage in der Prachtstralie ,Unter den Linden®. Er begriindete das Berliner
Schokoladen-Imperium, das Sawade bis heute zu dem macht, was es ist und innovativ
weiterentwickelt: die alteste Pralinen- und Triffel-Manufaktur in der neuen hippen Hauptstadt
Deutschlands.
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Frische Pralinen, Triffel und Schokoladen-Spezialitaten aus naturbelassenen Zutaten, sorgfaltiger
Handarbeit in 100 Prozent ,Made in Germany“ und ausgewogener Siif’e sowie international
preisgekronter Qualitat. Auch von Hauptstadt-Hipstern gern gepriesen, weil gepriift vegan. Die
handgemachten Sawade-Marzipan-Produkte haben hier viele neue Freunde gefunden.

Ein ,false friend” der deutschen Schokolaterie ist und bleibt jedoch das Wort ,Edelmarzipan®. Ein
Wort, das in der Berliner Manufaktur nur mit geschirzten Lippen in den Mund genommen wird. Denn
damit verhalt es sich diametral zum Begriff ,Marzipan-Rohmasse®. Wahrend es 100 Prozent besser ist
als sein Name, ist das sogenannte ,Edelmarzipan” mindestens 100 Prozent schlechter. Dessen Inhalt
ist weder edel noch hochwertiges Marzipan, sondern mehr und mehr Zucker.

Eine letzte neudeutsche Klippe fir Marzipanfreunde bildet die Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) aus dem Jahre 2014. Sie besteht auf einer gewichteten Angabe der verwendeten Zutaten. So
muss Sawade den Mandelanteil mit 28 Prozent ausweisen, weil z. B. Schokolade ein weiterer
gewichtiger Inhaltsstoff ist. Er betragt naturlich trotzdem traditionell feine 52 Prozent Sawade-Qualitat.

Marzipan-Liebhaber und Sawade-Kunden wissen langst: Je besser die Mandeln und je hoher ihr
Anteil in der Rohmasse und je niedriger der Zuckergehalt, desto hochwertiger ist die Marzipan-
Qualitat. Am Mittelmeer mischen sich seit jeher SUR- und Bittermandelbaume. Sawade verwendet
Marzipan aus Mandeln dieser Region, weil die natirliche Durchmischung der Friichte der alten
Baumbestande ein charaktervolles, aromatisches und komplexes Marzipan mit ausgewogener Sife
hervorbringt. Sawade garantiert dariber hinaus in traditioneller Kupferkesselrdstung einen 52-
prozentigen Mandelanteil in der Marzipan-Rohmasse — fir den feinen Geschmack in allen Produkten.
Das macht einfach den Unterschied.

Quellen und noch mehr Wissen zum Marzipan:

https://www.monumente-online.de/de/ausgaben/2006/6/das-brot-des-marcus.php#.WnW9KGaX Q

https://de.wikipedia.org/wiki/Marzipan#cite note-4

http://www.zeit.de/1955/51/geheimnisvolles-marzipan

http://www.In-online.de/Lokales/Luebeck/Die-suesse-Geschichte-vom-Marzipan
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