Made in Berlin Moll Marzipan

Marzipan kommt aus
Libeck, denkt man.
Von wegen:

Die Rohmasse
ensteht seit uber

100 Jahren in
Berlin-Neukolln

in bisschen kommt man
sich vor wie im Schlaraf-
fenland, In den Froduktions-

hallen der Firma Moll Marzipan
in Neukdlln duftet es verfihre-
risch. Aber naschen ist fiir Besu
cher naturlich tabu. Strenge Hy-
gienestandards herrschen in den
Bereichen rund um die goldgelbe
Masse, Deswegen ist Armin Seitz
auch bewaffnet mit Kittel und
Haarhaube, wihrend er stolz die
unterschiedlichen Produktons-
stufer-erklint.

Seitl einigen Jahren ist er Ge-

schaftsfithrer im Hause Moll. Bis-

vor einem Jahr gehirte die Fir-
ma noch zum Schwartau-Kon-
zern. Var rund einem jahr haben
e wnd sein Partner Ken Turnbull
den Schritt gewagt und Moll Mar-
ripan privatisiert. Mit Erfols Wir
sind schneller geworden und kon-
sequenter”, sagt Seitz. 2008 hat
das Unternehmen mit schwarzen
Zahlen abgeschlossen.

Haupisichlich stellt Mall Mar-
ripan sogenannie Rohmasse her,
also die reinste Form des Mar-
zipans: Auf rand ein Drittel Be-
schrotete Mandeln kommt etwa
ein Drittel Zucker und etwas Was-
ger. Anders ist es bel Edelmarzi-
pan. Das sei nimlich gar nicht so
edel: Den Namen hat sich die In-
dustrie ausgedacht™, sagt Seite.
Fdelmarzipan sei gestreckte Roh-
mazse, Bis zu 20 Prozent Zucker
kommt noch mal dazu. _Das ma-
chen wir natirlich auch, wenn
der Kunde das wiinscht,”

Wie man es von einer echten
Marzipanfabrik erwartet, hat sie
ihre Urspriinge in Litbeck: 1860
wurde Moll Marzipan dort von

dem Konditormeister Rudolf

Moll gegriindet und zog — fast ein
halbes Jahrhunder spater — 1906
nach Berlin. Zundchst als Berli-
ner Marzipanmassenfabrik™ und
spater wieder unter dem Namen
Moll Marzipan. .Auch wir haben
bis 1989 von der Berlinsubventian
profitiert™. sagt Seitz und prinst.
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Sufles

«Deswegen sitzt doch die ganze
Sulfwarenindustrie hier.” Auch
wenn Berlin logistisch filir den
Vertrieb von Marzipan nicht ge-
rade optimal 15, Dhe meisten Kun
den von Moll Marzipan sitzen mo-
mentan in Westeuropa, JAber der
Osten kommt langsam, daher sind
wir schon sehr zufrieden hier”,
meint Seitz.

<¢{ Edelmarzipan ist
gar nicht so edel »»

Armin Seitz, Gaschattgtihrar

4200 Tonnen Marzipan pro-
duziert die Firma jahrlich. Dazu
kommen 2000 weitere Tonnen
Persipan — das ist sozusagen
Marzipan aus Aprikosenkemen
LFrither waren die sehr viel billi-
ger”, erklirt Seitz. Heute macht

das preislich keinen Linterschied
mehr. Persipan schmeckt nur et-
was bitterer als Mandelmarzipan.
Weitere Spexialititen im Moll-
Sortiment sind Nussipan aus Ha
selniissen, Cashewpan auns Ca-
shewkernen und Kokospan aus
Kokosnussraspeln.

Das Prozedere ist bei allen Niis-
sen das gleiche, Fiir die Marzipan
herstellung werden die Mandeln
containerweise angeliefert — 2u
Fast 100 Prozent aus dem son-
nigen Kalifornien. Aber in die
tonnenschweren S&cke haben
sich direkt nach der Ernte oft
auch Steine und anderer Dreck
verirrt. Die noch braunen Man-
deln werden daher erst einmal
gereinigt bevor es zum Blanchie-
rem gehn  Man kennt das: Frither
bed Mama wurden die Mandeln
gebriiht, damit sich die Haut ab-

last=, erklirt Seitz, Bei Moll Mar-
zipan missen die Mandeln beim
Blanchieren durch grolie, ge-
schivssene Druckbehidlter hin-
durch. In diese wird Dampf hi
neingeschossen und so ein LUim-
feld mit 100 Prozent Feuchtigkeit
geschaffen: (Mit dieser speziellen
Technologie kann man das Ganee
noch beiffer machen und auf 180
Grad erhitzen®, sagt Seitz. Die hei-
fen Mandeln werden dann durch
rwel gegeneinander laufende Rol-
len gequetschi, die die Haut dabei
herunter reifben.

Die meisten Mandeln sind jetzt
weilk, Letzte Hautreste werden
nachtriglich noch aussortiert. Die
weilen Mandeln werden dann im-
mer klemer peschrotel. Entweder
werden sie durch Lochscheiben
getrieben oder zwischen zwel eng
zueinander stehenden Stahlrollen
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hindurch gequetscht. .Man kann
auch Gramitwalzen oder ein Hick-
selwerk nehmen”, sagt Seite. der
mgwischen rufen muss, denn in
dizsem Abschnirt der Produktion
ist es sehr laut

Immer und immer wieder zer-
gleinert. bleibt schlussendlich
feinsthorniges Mandelpulver G-
rig, In einer weiteren riesigen Ma-
schine wird das Pulver mit dem
Zucker und Wasser vermengt
Jetzt sieht der Zuckermandelore:
schon aus wie fertiges Marzipan,
aber der Schein trigt: Diese Pas-
te witrde wieder zerfallen, da sich
Mandeln und Zucker noch micht
richtiz verbunden haben®, erklirt
Armin Seitz.

Alsowird die Masse zehn his 15
Minuten lang erhitzt und somit
geristet. Der Zucker karamelli-
siert und verbindet sich mit den
Mandeln. Erst dann entsteht die
konsistente Masse Marzipan, die
man auch verformen und wellen
kann, ohne dass sie wieder aus-
einanderbricht. Die letzten Sta
tiomen in der Produktion sind
schnell durchlaufen: Das Marzi-
pan muss nur noch abkdhlen und
wird in 12,5-Kilopacks verpackt.
Entweder in durchsichtige Folie,
fiir Kunden die das Marzipan seh-

en wallen ader in rate Folie, um
Schnipsel in der Masse sofort zu
erkennen. Palettenweise geht das
Marzipan in den Lagersaum und
von dort zu den Kanden,

Der Produktionsprozess hilt in
drei Schichten rund 50 Mitarbei-
ter auf Trab. In der Verwaltung
arbeiten noch mal rand 30 An-

<< Marzipan ist gut
gegen Frust »

Armin Seitz, Geschaftsflihrar

gestellte. Und in jedem Schreib-
tisch lisgy irgendwo ein Pickchen
Marzipan rum, scherzt Seitz, der
selber inuner noch bekennender
Fan ist: ,Marzipan ist einfach das
beste Rezept gegen Frust®
Neben den Deutschen mégen
vor allem Skandinavier und Os-
terreicher die siife Masse, Diesen
europiischen Markt teilen sich
finf Anbieter etwa in gleichen
Teilen auf: Der Marktanteil von
Moll Marzipan liegt daher immer
gwischen 20 und 30 Prozent. Was
sie wann und in welchen Men-
gen produzieren milssen, wissen
Armin Seitz und seine Kollegen
meist schon sechs s neun Mo-
nate im Voraus, Ein Kande hat

sogar schon fur 2011 geordert.™
Angst vor der Wirtschafiskrise
hat Armin Seitz deshalb nicht.
Man konne Markientwicklungen
relativ gut und sicher vorausse-
hen. In den letzten drei Jahren
wurden zwel Millionen Euro in-
vestiert. im lautenden Jahr soll
eine weilere halbe Million dazu
kommen. Das Geld sell haupt-
sachlich in Projekte zur Kapazi-
tdrssteigerung fliefen. Mehr will
Seitz nicht verraten. Wir wollen
erstmal festigen was wir in die-
sem Jahr geschafft haben und un-
sere Gewinne stabilisieren

Neben dem Marzipan macht die
Praparatproduktion den zweiten
Crofitedl des Gesclaills aus. Moll
Marzipan hackt, habelt und stif-
telt Mandeln und andere Nitsse in
unterschiedliche Grobstufen., Wal-
miisse, Pistazien und Kirbiskerne
werden flir die lndustrie genauso
verarbeitet wie exotische Macada-
mia- oder Pecannisse. Auch kan-
diert oder krokantiert sind alle
Nisse und Nussteile zu haben
ungd finden sich schlussendlich
in Speiseeis, Keksen oder Schoko-
riegeln wieder.

Die Marzipan-Hauptsaison ist
gerade vorbei. Zur kalten Jah-
reszeit verkaufen sich siiRe Pro-

1| Goldgalbe Masse: Das Zucker-Marzipan-Gemisch
kurz bevar es gerostet wird, um sich zu verbinden

2| Blanchieren: In helfen Dampihesseln erhitzt,
losen sich die Mancelschalen ab

3| Kontrolle: Keine Framokorper oder Schalen miehr
nden weiflen Mandeln?

& Cool down: Zwischen den vielen Schrotprozessen
xihlen die Mandeln in Spiralan ab

'g'l Marzipanteppich: fwal eng rueinander stehende
Stahlrellen quetschen die Mandelmasse feiner.

&/ Pack und Weq: In 12.5-Kile-Facks wird dia
Rohmassa verpackt und palstienweise verschickl

dukte viel besser, das gipfelt dann
in der Weihnachtszeit, die ohne

- Dominosteine und Christstollen

nicht auskommt. Da der Kun-
de das Marzipan aber verbacken
muiss, lauft die Saison filr Moll
Marzipan immer einige Monate
voraus. Ende Juli geht's los und
iy August und September haben
wir danm die stirkste Nachfrage®,
sagt Seitz. Die Jahresabsatzmenge
wird deshalb etwa zu zwei Drit-
teln in der zweiten Jahreshilite
produziert. Ein bisschen ruhiger
wird es in den nachsten Wochen
sein = nachdem das Marzipan fiir
Dstern jetzt gerade blanchiert,
gerostet und Kandiert wird,
Miriam Broun

Firmeninfo

Das Unternchmen sucht derzei
keine neuen Mitarbeiter

Firmenname
bGeschaftsfihrer:

Armin Seils vnd Ken Turmboll
Adresse:

Ballinstrafe 12, 12359 Berlin
Umsatz: 43 Mig. Euro
Mitarbeitar: 0

Telefon: 030 / 489 BO 70
Web: www.mollmarzipan.de
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