
Marzipan stammt ursprünglich aus dem Vorderen Orient. Dort wuchsen 
Mandeln und Rohrzucker, auch Rosenwassser war bekannt. Bei uns blieb 
dieser kostspielige Leckerbissen lange Zeit nur Fürsten und gekrönten 
Häuptern vorbehalten. Es wird berichtet, dass der deutsche Kaiser Karl IV 
im Jahre 1368, in Siena, gemodelte Marzipanbilder als Geschenk erhielt. Bei 
prunkvollen Festtafeln und kirchlichen Feierlichkeiten galten die gemodel-
ten Marzipanbilder als absoluter Luxus, als Darstellung von Reichtum und 
Genuss.

Daneben wurde im Mittelalter Marzipan immer wieder als Arznei und Stär-
kungsmittel empfohlen. Marzipan besass nach damaliger Meinung Heilkraft, 
es wird mehrfach als Herzzucker oder Kraftbrot bezeichnet. Lange hatte nur 
die Apothekerzunft das Privileg, Marzipan herzustellen und zu verkaufen.

Alles änderte sich anfangs des 19. Jahrhunderts, als es gelang, Zucker aus 
Zuckerrüben herzustellen. Diese wuchsen vor der Haustür, damit wurde 
Marzipan auch für das allgemeine Volk erschwinglich. Mit Modeln ausge-
formter Marzipan wurde bei vielen Anlässen, Feier- und Festtagen ein Genuss 
für Augen, Herz und Mund.

Rezept aus dem Mittelalter 
«Feine, zerriebene, süsse Mandeln, halbes Gewicht Zuckerpulver und etwas 
Rosenwasser. Diese Mischung im kupfernen Kessel unter beständigem Um-
rühren über gelinden Feuer rösten. Diese Masse wird geknetet, mit Modeln 
geformt und anschliessend getrocknet.»

Rezept mit unserem himmlischen Marzipan
Marzipan 6–8 mm auswallen, Model leicht mit Puderzucker einstäuben und 
gleichmässig aufdrücken. Den Model wegnehmen und das Bild mit dem  
Ausstecher oder mit einem Messer ausschneiden. Das ausgeformte Marzipan-
bild zwei Tage trocknen lassen.

Himmlischer Marzipan
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