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VORWORT

... dass Marzipan nicht nur zu Weihnachten
und Ostern als Genusslebensmittel den
Gaumen erfreut? Ob als (Gllcks)-Schwein,
als Friichte, oder in unzédhligen Formen mit
Schokoladenuberzug — Marzipan verwéhnt
die Verbraucher das ganze Jahr in den un-
terschiedlichsten Formen.

Und wussten Sie eigentlich auch, dass es
hochst unterschiedliche Qualitaten und da-
mit auch Geschmackserlebnisse gibt? Ganz
entscheidend bei der Herstellung ist dabei
das Verhdltnis von Marzipanrohmasse und
Zucker. Besteht das Produkt zu gleichen Tei-
len aus diesen beiden Zutaten, darf es laut
Gesetz als ,Marzipan” bezeichnet werden.

Schwein gehabt! Das Marzipanschwein
ist ein beliebter Gliicksbringer.

.LUbecker Marzipan”, weltweit die wohl
bekannteste Marke und mit dem EU-
Herkunftssiegel , Geschitzte geografische
Angabe” gekennzeichnet, geht hier einen
Quialitatsschritt weiter und mischt mindes-
tens im Verhaltnis 70:30; Libecker Edel-
marzipan enthalt sogar nur 10 Prozent
zusatzlichen Zuckeranteil bei 90 Prozent
Rohmasse.

Es gibt also eine ganze Menge zu erfahren
Uber Marzipan. Dieser Markenlehrbrief
liefert lhnen einen kompakten und kom-
petenten Uberblick.

lhr Carstens-Team

Marzipan mit Schokoladeniberzug — das
klassische Brot von klein bis groB ist das
bekannteste Produkt im Sortiment.

Almond Board of California (Seite 7)
Carstens (Cover; Seiten 3; 8-16)
fotolia.com (Seite 6: Sergej Toporkov)




o MARKTDATEN

Die StBwarenherstellung nimmt im deut-
schen Erndhrungsgewerbe eine bedeutende
Position ein. Nach den Zahlen des Bundes-
verbandes der Deutschen StBwarenindustrie
(BDSI) liegt die Kategorie in der Statistik

des Jahres 2011 mit einem Gesamtumsatz
von mehr als 13 Milliarden Euro hinter der
Fleischwarenindustrie (rund 34,5 Milliarden
Euro) und den Molkereiprodukten (rund

23 Milliarden Euro) auf Rang 3 (siehe Tabelle
unten). Damit steht die Branche fiir 9,2
Prozent des gesamten Nahrungsmittelum-
satzes.

Den stBen Léwenanteil mit fast finf Milliar-
den Euro vereinigen Schokolade und Scho-
koladenwaren auf sich. Dazu werden auch
Marzipanerzeugnisse mit Schokoladenber-

Die Top Ten der Nahrungsmittelindustrie

zug gezéhlt. Marzipanwaren ohne Schoko-
lade werden zu den Zuckerwaren gerechnet.
Daher gibt es keine absolute Umsatz- und
Absatzzahl fir den Marzipankonsum in
Deutschland.

Laut der Marktforschung des Libecker
Herstellers Carstens auf Basis der Marzipan-
rohmassenproduktion in Deutschland
ergibt sich ein jahrlicher Pro-Kopf-Verbrauch
an Marzipanprodukten zwischen 400 und
700 Gramm. Zum Vergleich: Der Pro-Kopf-
Verbrauch von Eiscreme betragt 3,71 Kilo-
gramm, der von kakaohaltigen Brotaufstri-
chen 1,38 Kilogramm und der von Husten-

Pro-Kopf-Verbrauch von StiBwaren

Nach Umsatz im Jahr 2011.

_ Fleischwaren 34.549.960 23,5
Molkereiprodukte 23.128.115 15,7
SuBwaren (inkl. Dauerbackwaren, Speiseeis) 13.480.618 9,2
n Backwaren (ohne Dauerbackwaren) 11.673.978 7.9
Obst und GemUse 8.964979 5,9
B savercien 7.296.872 5,0
Mineralwasser, Limonaden 6.705.313 4,6
n Futtermittel 6.196.424 4,2
n Nahrmittel 5.180.622 3,5
Kaffee und Tee 4.025.399 2,7

Quelle: BDSI.

Nach Menge im Jahr 2011.

Kakaohaltige

Lebensmittelzubereitungen 2,03 kg
Knabberartikel 3,14 kg
Speiseeis 3,96 kg
Feine Backwaren 7.47 kg

und Krauterbonbons 180 Gramm (siehe
Grafik rechts unten).

Dabei verzehren die Norddeutschen Bundes-
burger traditionell mehr Marzipan als die
Stddeutschen — was besonders im Stiden
Potenzial fir Umsatz- und Absatzsteigerun-
gen bietet.

In der Marzipanhochburg Libeck arbeiten
drei groBe Betriebe, davon ein Unternehmen,
das sich auf die Herstellung der Marzipan-
rohmasse spezialisiert hat.

Schokoladenwaren 9,61 kg
(darunter auch Marzipan)

Zuckerwaren 5,75 kg
(darunter auch Marzipan)

Quelle: BDSI.

Pro-Kopf-Verbrauch Vergleich

Jahrlicher Pro-Kopf-Verbrauch ausgewahiter
SiBwarensegmente. Angaben in Kilogramm.
Eiscreme

Kakaohaltige
Brotaufstriche

Marzipan 0,4 bis 0,7 kg

Krauterbonbons

o8k
00 1,0 20 30 40

Quelle: Carstens-Marktforschung.

WIE HOCH IST DER JAHRLICHE MARZIPAN-PRO-KOPF-VERBRAUCH IN DEUTSCHLAND?

O 3,71 Kilogramm
O 180 Gramm
B O Zwischen 400 und 700 Gramm



WARENWISSEN

Hauptbestandteil und wichtigster Rohstoff
von Marzipan ist die Mandel. Sie stammt
aus der Gattung Prunus in der Familie der
Rosengewadchse (lateinisch: Rosaceae). Der
Mandelbaum wird bis zu sechs Meter hoch
und tragt, je nach Region, von Ende Januar
bis Ende Februar weiB3e bis hellrosa Bliten.
Geerntet werden Mandeln zwischen August
und Oktober.

Das weltweite Hauptanbaugebiet liegt in
Kalifornien und erstreckt sich auf mehr als
640 Kilometern. In dem US-Bundesstaat
werden auf einer Flache von mehr als einer
halben Million Hektar Mandeln angebaut.
Die Mandel ist der wichtigste Agrarexportar-
tikel des sonnenverwdhnten Staates. Die

Wurzeln im Orient

Seinen Ursprung hat Marzipan im Orient, ver-
mutlich in Persien, dem heutigen Iran. Mit den
Kreuzzligen kam das stiBe Produkt nach Europa.
Im 14. Jahrhundert wurde der Teig aus Mandeln,
Zucker und Rosenwasser in Apotheken gegen
Verstopfung, Blahungen und als Potenzmittel
verkauft. Als im 19. Jahrhundert der Riibenzucker
den teuren Rohrzucker als Rohstoff abloste,
wurde Marzipan auch fir die breite Bevélkerung
erschwinglich.

jahrliche Produktion betrdgt rund 900.000
Tonnen. Zum Vergleich: In Spanien liegt die
Mandel-Jahresernte bei circa 50.000 Tonnen.

Unterschieden wird zwischen bitteren und
stiBen Mandeln. Die SiBmandel ist durch
Veredelung der Bittermandel geziichtet
worden und macht den Uberwiegenden

Teil der Produktion aus. In Kalifornien wer-
den ausschlieBlich siiBe Mandeln geerntet.
Bittermandeln werden zu drei bis finf Pro-
zent bei der Herstellung von Marzipan ein-
gesetzt, um einen kraftigeren Geschmack zu
erzielen.

Mandelkerne sind sehr fetthaltig und nahr-
stoffreich. Der Mandel6lanteil betragt circa
54 Prozent. Mandeln enthalten 22 Prozent
EiweiB, 5 Prozent Kohlenhydrate sowie viele
Mineralstoffe, vor allem Kalium und die Vit-
amine B; und B,.

WIE HOCH IST DER JAHRLICHE MARZIPAN-PRO-KOPF-VERBRAUCH IN DEUTSCHLAND?

@ Zwischen 400 und 700 Gramm

Mandelbdume in voller Bliite. Geerntet wird zwischen August und Oktober.

WELCHES IST DER WICHTIGSTE ROHSTOFF FUR MARZIPAN?
O Erdnusse
O Pinienkerne

B O Mandeln



e WARENWISSEN

Bevor die Marzipanmasse entsteht, missen
die rohen, braunen Mandeln verarbeitet
werden. Sie werden gereinigt und anschlie-
Bend mit heiBem Wasser Uberbriht, damit
die geléste, braune Samenhaut in Schél-
maschinen mit rotierenden Gummiwalzen-
paaren entfernt werden kann. Heutzutage
sortieren elektronische Verlesemaschinen
fehlerhafte Kerne aus.

Nach streng gehiteten Rezepten werden
dann die Mandeln mit Zucker und Wasser
computergesteuert eingewogen, zerkleinert

Das geformte Marzipan wird hier von unten schokoladiert, ...

und vermischt. Diese Masse wird bei der
traditionellen Verarbeitung tber zwei ge-
schliffene, gegenlaufige Granitwalzenpaare
feingewalzt. Dadurch ergibt sich die leicht
faserige Struktur. Weitere Verfahren ba-
sieren auf Stahlwalzenpaaren oder Loch-
scheiben.

AnschlieBend wird die Masse in offenen
Kupferrostkesseln bei Temperaturen zwi-
schen 90 und 95 Grad erhitzt — der Fach-
mann spricht von ,abroésten”. Durch Zugabe
von Invertzuckersirup erfolgt eine leichte
Karamelisierung.

Nach dem Abkuhlen wird die Marzipan-
rohmasse gekihlt, zu 12,5 Kilogramm
schweren Blocken ausgeformt, in Folie ver-
packt und dann zum Reifen gelagert.

Im Anschluss kann das Veredeln und Ausfor-
men des Marzipans beginnen. An langen
FlieBbandern durchlaufen die ausgeformten
Brote, Herzen oder Kugeln zumeist ein
Schokoladenbad, oder werden mit Lebens-
mittelfarbe zu Marzipanfriichten verarbeitet.
Auch die Verpackung erfolgt computer-
gesteuert und mithilfe modernster Roboter-
technologie.

... mit Schokolade Uberzogen, ...

... In Faltschachteln einsortiert ...

... einzeln verpackt, ... ... und versandféhig gemacht.

WELCHES IST DER WICHTIGSTE ROHSTOFF FUR MARZIPAN? WELCHE HAUPTBESTANDTEILE ERGEBEN DIE MARZIPANROHMASSE?
O Schokolade, Fett, Getreide

@ Mandeln
O Mandeln, Zucker, Wasser

H [ O Eier, Mehl, Milch



@ WARENWISSEN

Marzipanrohmasse, wie auf der vorher-
gehenden Seite beschrieben, wird haufig
lediglich zum Backen verwendet. Dabei
bietet das , Zwischenprodukt” eigentlich
den unverfalschtesten und qualitativ hoch-
wertigsten Genuss. Die Zusammensetzung
der Rohmasse ist ebenso wie die Bestand-
teile des fertigen Produktes in den , Leit-
satzen fir Olsamen und daraus hergestellte
Massen und StBwaren” im Deutschen
Lebensmittelbuch festgelegt:
~Marzipanrohmasse ist eine aus blan-
chierten/geschalten Mandeln herge-
stellte Masse. Sie enthalt h6chstens
17 Prozent Feuchtigkeit. Der Anteil
des zugesetzten Zuckers betragt

Geschltze geografische Angabe (g.g.A.)

Das steckt dahinter: Lebensmittel-
spezialitaten, die sich geografisch
einer bestimmten Region inner-
halb der EU zuordnen lassen.
Hersteller, die diese Lebensmit-
tel dort produzieren, kénnen
einen sogenannten Herkunfts-
schutz beantragen. Das schiitzt
sie vor Imitaten — und weist Ver-
braucher auf ein Lebensmittel mit viel
Tradition und Regionalbezug hin.

héchstens 35 Prozent und der Man-
delélgehalt mindestens 28 Prozent ...
Marzipan ist eine Mischung aus Mar-
zipanrohmasse und héchstens der
gleichen Gewichtsmenge Zucker ....*

Die Mindestqualitat fir Marzipan liegt also
bei einem Mischungsverhaltnis von 50:50.
Libecker Marzipan, weltweit die wohl be-
kannteste Marke und mit dem EU-Her-
kunftssiegel , Geschltzte geografische An-
gabe” (siehe Kasten links) gekennzeichnet,
geht hier einen Qualitatsschritt weiter und
wird mindestens im Verhaltnis 70:30 ge-
mischt. Liibecker Edelmarzipan enthalt
sogar nur 10 Prozent zugesetzten Zucker-
anteil bei 90 Prozent Rohmasse (siehe Grafik
rechts). Diese Selbstverpflichtung ist beim
Deutschen Institut fir Gltesicherung und
Kennzeichnung mit der Nummer RAL-RG
0132 eingetragen.

Absolute Marzipanpremiumqualitat

wird Ubrigens im Verhaltnis 100:0

angeboten. Das heif3t, der Rohmasse

wird kein zusatzlicher Zucker mehr
beigefligt.

*Der komplette Gesetzestext findet sich auf der Internet-
seite des Bundesministeriums fir Ernéhrung, Landwirt-

schaft und Verbraucherschutz unter www.bmelv.de.

WELCHE HAUPTBESTANDTEILE ERGEBEN DIE MARZIPANROHMASSE?

@ Mandeln, Zucker, Wasser

Marzipanqualitdten auf einen Blick

Mischungsverhaltnis Marzipanrohmasse () : Zucker ()

Marzipan Liibecker Marzipan/
Edelmarzipan

WELCHES MARZIPAN IST QUALITATIV HOCHWERTIGER?

O Marzipan
O Libecker Edelmarzipan

B O Edelmarzipan

Labecker
Edelmarzipan




@ POS-PRAXIS

Klar, zu Saisonhdhepunkten wie Weihnach-  Platzierung im Kassenbereich, der Fldche mit

ten, Ostern oder Valentinstag ist Marzipan dem hdchsten Quadratmeterertrag in Ihrem
stark gefragt. Doch das Naschwerk bietet Markt, bietet sich an.Dabei geht der Ver-
sich auch das ganze Jahr Gber als ,,stiBe brauchertrend klar zu den héherwertigen
Selbstbelohnung” an. Deshalb verpacken und daher weniger siBen Qualitdten. Insbe-

Eine attraktive Zweitplatzierung féllt im Markt auf und weckt die Kauflust der Kunden.

WELCHES MARZIPAN IST QUALITATIV HOCHWERTIGER?
@ Libecker Edelmarzipan

die Hersteller Marzipan auch
besonders hochwertig und je-
den Happen einzeln — um die
Vorfreude der Verbraucher zu
steigern.

Allerdings: Marzipan findet
sich auf kaum einem Einkaufs-
zettel. Die norddeutsche
Spezialitat ist ein klassischer
Impulsartikel. Das heiBt, lhre
Kunden greifen ganz spontan
zu. Daher gilt auch fir Marzi-
pan die Regel: StiBware
braucht Frequenz! Mit einem
attraktiv gestalteten Regal
oder einer auffélligen Zweit-
platzierung wecken Sie die
Lust der Kaufer. Auch eine

sondere in Stddeutsch-
land, wo Marzipan in den
Koépfen der Kunden nicht
so stark verankert ist wie
im Norden, empfiehlt es
sich, edles Marzipan mit
geringerem Zuckeranteil
anzubieten, um die
Wiederverwendungs-
quote zu erhohen.

Marzipan ist zwischen
sechs und neun Monaten
haltbar — mit Schoko-
ladenlberzug deutlich
langer. Die ideale Lager-
temperatur sollte gleich-
bleibend 18 Grad be-
tragen. Bei Temperatur-
schwankungen kann die
Schokolade leicht grau
werden.

BEI WELCHER TEMPERATUR SOLLTE MARZIPAN GELAGERT WERDEN?

(O Minus 18 Grad

O 8 Grad
[} O 18Grad



@ GUT ZU WISSEN

Als bedeutende Hansestadt war Libeck
einst Hauptumschlagplatz fir Waren und
Rohstoffe aus Ubersee. Im Liibecker Hafen
landeten auch die Mandeln aus aller
Herren Lander — und wurden seit dem

19. Jahrhundert gleich frisch von den
ortsansassigen Konditoren verarbeitet.

So grlindete sich 1845 auch die Firma
Carstens Lubecker Marzipan. 1874 wurde
der Unternehmensmitbegriinderin Charlotte
Erasmi das Pradikat einer ,kaiserlichen Hof-
lieferantin” verliehen. Im Laufe des 20. Jahr-

LUBECKER MARZIPAN !

p a a/ b

Zauber
Sticks

hunderts perfektionierte Carstens perma-
nent die industrielle Marzipanherstellung.

Seit 1995 ist das Unternehmen eine Tochter
der Schluckwerder-Gruppe. Heute werden
auf 8.500 Quadratmetern Produktionsflache
von rund 150 Mitarbeitern mehr als 150
Premiumprodukte des weltberihmten
.LUbecker Marzipans” hergestellt und welt-
weit an den Lebensmitteleinzelhandel und
den Discount geliefert.

Die Produkte werden nach dem sogenann-
ten IFS-Standard gefertigt. Der International
Food Standard wurde 2003 von Vertretern
des europaischen Lebensmitteleinzelhandels
festgelegt und dient der Uberprifung und

BEI WELCHER TEMPERATUR SOLLTE MARZIPAN GELAGERT WERDEN?

@ 18 Grad

Der Mensch lebt nicht vom Brot allein

b o

LOnECKER /’ -
MARZIPAN ’/

Das klassische Marzipanbrot, vom 12,5-Gramm-
Minibrot bis zum 200-Gramm-Stlck, hat die
léngste Tradition. Doch Hersteller wie Carstens
greifen viele Verbraucherwiinsche auf und inzwi-
schen gibt es Marzipan als

Happen Kugeln
Tafeln Nuggets
Tafelchen Ministicks
Pasteten Minibrote
Sticks Frichte

Zertifizierung von Systemen zum Sicherstel-
len der Lebensmittelsicherheit sowie der
Qualitat und Legalitat bei der Produktion
von Lebensmitteln. Fir Firmen, die nur mit
Lebensmitteln handeln (Zwischenhandler)
gibt es das Regelwerk IFS Broker.

Die Zertifizierung erfolgt durch akkreditierte
Zertifizierer, in Deutschland zum Beispiel
durch die DQS-Holding (Frankfurt am Main),

den TUV oder das Dienstleistungsunternehmen

SGS (Taunusstein). In Frankreich Gbernimmt
diese Aufgabe das Bureau Veritas (Paris).

Der International Food Standard wurde spe-

ziell fur die Lebensmittelindustrie entwickelt,

<
‘{\\C\\ mg -
J

A

Ganz besonderen Wert legen die Konsumenten dabei
auch auf die Verpackung. SchlieBlich eignet sich Marzi-
pan nicht nur zum Selbstverwdhnen sondern auch als
Geschenk oder Mitbringsel.

die Eigenmarkenprodukte an Handelsunter-
nehmen liefert. Die Anforderungen wurden
unter anderem vom Handelsverband
Deutschland (HDE) definiert.

Weitere Informationen finden sich
auch unter www.carstens-marzipan.de
www.bdsi.de und www.ifs-certification.com.

WARUM WURDE LUBECK ZUR MARZIPANHOCHBURG?

O Libecker essen besonders gerne StBwaren.

O Mandelanlieferung im Libecker Hafen.

B O Libeck verfligt Uber eine eigene Rosenwasserquelle.



@ GUT ZU WISSEN

Mit Puderzucker und /oder
weiteren Zusatzen (zum Beispiel Fruchtstuck-
chen, Caramel) weiterverarbeitetes Marzipan.

(International Food Standard): Ein internationales
System zur Sicherstellung von Lebensmittelsi-
cherheit und Qualitat.

Ein Enzym das Haushaltszucker (Saccharo-
se) in Fruchtzucker (Fructose) und Traubenzu-
cker (Glucose) aufspaltet und dafiir sorgt, dass
das Marzipan lange zart und saftig bleibt.

Mindestens 90 Prozent
Marzipanrohmasse im Marzipan.

Masse aus blanchierten
Mandelkernen, Zucker und Wasser.

Wahrend beim Marzipan Mandeln die
Rohstoffgrundlage bilden, wird Persipan aus
Aprikosenkernen gewonnen. Die Masse wird
héufig zum Backen verwendet und findet sich
etwa in Dominosteinen.

Steht flr den 1925 gegriindeten Reichs-
Ausschuss fir Lieferbedingungen. Das
unabhangige RAL-Institut dokumentiert
die Standards flr Guter, so auch die von
. Lubecker Marzipan”.

WARUM WURDE LUBECK ZUR MARZIPANHOCHBURG?
@ Mandelanlieferung im Lubecker Hafen.

TRAINING
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Abschlusstest 1

IN WELCHER DEUTSCHEN STADT HAT MARZIPAN EINE BESONDERS
GROSSE TRADITION?
Lineburg

Libeck

Ludwigsburg

WANN KONNEN SIE MARZIPAN VERKAUFEN?
Das ganze Jahr tber

Nur zu Weihnachten

Nur zu Ostern

WIE HOCH WAR 2011 DER GESAMTUMSATZ DER DEUTSCHEN
SUSSWARENINDUSTRIE?
1,3 Millionen Euro

Mehr als 13 Milliarden Euro

Mehr als 1,3 Milliarden Euro

WAS BURGT FUR EINE HOHE MARZIPANQUALITAT?
Hoher Zuckergehalt

Hoher Fettanteil

Niedriger Zuckergehalt

WO WACHSEN MANDELN?
Strauch

Erde

Baum

WOHER STAMMEN DIE MANDELN FUR DIE MARZIPANPRODUKTION
HAUPTSACHLICH?
Kanada

Kambodscha

Kalifornien
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@ TRAINING

Marzipan Abschlusstest 2

WAS WIRD BEI DER MARZIPANROHMASSEHERSTELLUNG
HAUPTSACHLICH VERWENDET?
StBmandeln

Erdndsse

00O

Bittermandeln

WIE NENNT MAN DIE ERHITZUNG DER MARZIPANROHMASSE?
Sieden

Abrésten

00O

Démpfen

WIE VIEL PROZENT ZUCKER DARF DIE MARZIPANROHMASSE
HOCHSTENS ENTHALTEN?

35 Prozent

3,5 Prozent

25 Prozent

00O

WIE NENNT MAN MARZIPAN MIT EINEM MISCHUNGSVERHALTNIS
VON 90:10?
Edelmarzipan

Libecker Marzipan

0]0]0)

Libecker Edelmarzipan

WAS KENNZEICHNET DAS SIEGEL ,GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE"?
Lebensmittel mit Tradition und Regionalbezug

Lebensmittel, die in einer bestimmten Region nicht verzehrt werden ddrfen.

00O

Lebensmittel ohne Regionalbezug

WAS STELLT DER INTERNATIONAL FOOD STANDARD (IFS) SICHER?
Rationelle Produktion

Schneller Transport zum Handel

00O

Lebensmittelsicherheit und Qualitat

Zum Feststellen der richtigen Losung diese Randlasche nach innen umklappen!





