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rative Figur produzieren zu kénnen.

enau genommen ist «Magic
Marzipan» gar kein Dessertouch.
Es geht ums Modellieren. Um
Dekore. Um meisterliche Techniken.
Egal. Wer mit dem wohl wichtigsten
Buchpreis der Kulinarikwelt ausgezeich-
net wird, fragt nicht nach der richtigen
Kategorie. Er nimmt den Preis, einen
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Das preisgekronte Buch.
«Magic Marzipan», Matthaes Verlag,
Stuttgart, ISBN: 978-3-87515-110-7.

Motiv Garfield. In seinem Buch «Magic Marzipan» zeigt Franz Ziegler, welche Formen und Handgiffe nétig sind, um eine deko-

Swarovski-Kristallpokal, entgegen und
freut sich, dass ausgerechnet sein Buch
7u den besten der Uber 8000 einge-
reichten Werke aus 100 L&ndern gehdrt.

Es darf vermutst werden, dass die
Jury der «Gourmand World Cooklbaok
Awards» in Paris Franz Ziegler unbe-
dingt auszeichnen wollte. Fir ein Werk,
das sich nicht mit aktuellen sexy Stoffen
wie Schokolade, Zuckerziehan oder Air-
brushing auseinander setzt, sondern mit
Marzipan.

Marzipan, diese magische Paste, ist
eines der dltesten Materialien. Mit —man
bemiine nur die Geschichte — ganz viel
Sexappeal. Kalifen des Orients haben
Marzipan an grossen Festen als Ha-
remskonfekt gereicht. Angeblich habe
man die Rohmasse vor etwa 1000 Jah-
ren zum ersten Mal aus kleingehackten
Mandeln, Zucker und Rosenwasser her-
gestellt.

Spannend sind die Legenden und
Anskdoten rund um Marzipan, aber sie
sind nicht die Hauptinhalte von Franz
Zieglers Buch. Ihm, dem Waeltkonditor
von 2008/09, geht es um Handgriffe, um

Modelliertechniken. Um Tricks und
Tipps. «Magic Marzipan» ist kein Buch,
das man kauft, nur um sich an den ed-
len Fotos zu ergétzen und das schliess-
lich im Regal verschwindet. «Magic Mar-
Zipan» ist ein Arbeitsinstrument, ein Buch,
das Umsetzbares aufzeigt und in dem
Konditoren, Pétissiers und Kédche Pu-
derzucker-Fingerabdriicke hinterlassen,
weil sie darin sténdig blattern.

Seit Erscheinen von «Magic
Marzipan» 2009 sind bis heute rund
6000 Exemplare verkauft worden.

«Ein Riesenerfolg fir mich», freut sich
Franz Ziegler. Das schénste Kompliment
habe er an den letzten Lehrabschluss-
prifungen fur angehende Backer-Kon-
ditoren und Bécker-Confiseure erhal-
ten. Fr, der Berufsschullehrer, habe in
Aarau becbachten dirfen, dass 70 Pro-
zent aller geforderten Marzipan-Figuren
fur Torten aus seinem Buch stammen.

«Magic Marzipan» ist Franz Zieglers
viertes Werk. Sein erstes Fachbuch,
«Magic Chocolate», verdffentlichte er
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Marzipan in der Geschenkbox. \on floralen Kunstwerken inspiriert, demonstriert der
~utor, wie man &hnlich Schénes mit dem Lebensmittel Marzipan herstellen kann.

1998. Das zweite Werk, «Chocolate Fan-
23y», wurde 2002 zum besten Schoko-
zdenbuch gewahlt. «MUrb & knusprig»
erhielt bei den «Gourmand World Cook-
oook Awards» 2005 den Preis als bes-
=3 deutschsprachiges Dessertbuch.
Mashalb immer wieder Schokolade und
nicht schon langst Marzipan? Franz
Zizgler schmunzelt. «Schokolads war
dzmals beruflich mein Thema. Und man
<onnte sich damit besser profilieren»,
=agt der 47-Jahrige.

Heute sei das anders. Die Zeit sei
sreder reif fUr eine der spannendsten
"fodeliermassen. Die ldee, ein Buch (ber
"!zrzipan zu schreiben, hatte sich schon
=nge in seinem Hinterkopf festgesetzt.
Jor gut zweieinhalb Jahren begann er,
== zZusammen mit dem Stuttgarter Mat-

2zfen und gelernten Konditor Adrian
=nrbar zu realisieren.

Das Team war Uberzeugt, mit Marzi-
220 &in lange vernachldssigtes Thema
=_zugreifen, als plotzlich im Dezember

~1= auftauchte. «Ehrlich gesagt, ich war
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schockiert. Autor Hannes Lubinger aus
Osterreich ist ein von mir hoch ge-
schatzter Kollege mit sackstarken Ide-
en», erzahlt Franz Ziegler. «lch habe na-
trlich das Buch sofort gekauft und auf-
merksam studiert.» Dass ihm der Be-
rufskollege mit der Thematik zuvorkam,
hinderte Franz Ziegler und dessen
Mannschaft indes nicht, «Magic Marzi-
pan» zu vollenden. Uberzeugt, ein kla-
res Konzept zu haben, ging man ein
halbes Jahr spater in den Druck,

Mittlerweile gibt es keine Diskussio-
nen, welches der beiden Werke nun das
Referenzbuch im Marzipanbersich ist.
Kurz nach Erscheinen von «Magic Mar-
Zipan» klrte die Jury der «Gourmand
World Cookbook Awards» das Werk
bereits zum besten Kochbuch deut-
scher Sprache 2009. «Seltsam kam mir
das vors, schmunzelt Franz Ziegler, «aber
vermutlich wollte die Jury das Buch aus-
zeichnen, wusste aber nicht, in welcher
Kategorie.»

Dass es ein paar Monate spéter, im
Februar dieses Jahres, noch besser
kommen solite, ahnte Franz Ziegler letz-

Zur Person

Franz Ziegler, Jahrgang 1963, ist
Sohn einer Konditorenfamilis in Land-
guart. Von 1980 bis 1983 absolvier-
te er eine BAcker- und Konditorlehre
in Rapperswil. Nach der Lehre kehr-
te erheim und arbeitete danach flir ei-
ne Saison in der Backerel Schneider
in Davos. Von seinem Vater ermun-
tert, besuchte er in Winterthur Dekor-
Kurse bei Erwin Lichtensteiger und
Fredy Eggenschwiler.

Fur ein Jahr wandte er sich vom
Beruf ab und tourte als Sanger und
Tanzer. Nachdem Auswanderungs-
pléne (er wollte eine Béckerei in den
USA erdiinen) scheiterten, wirkte er
drei Jahre in Chur, ehe er 1989 nach
Australien Ubersiedelte und dort als
Bécker und Konditor arbeitete.

1990 kehrte er in die Schweiz zu-
rlick, absolvierte die Meisterprifung
und war bis 1996 flr die Firma Felch-
lin als Export-Konditor tatig.

Von 1996 bis 2005 arbeitste Franz
Ziegler als Berater fUr Felchlin und
baute gleichzeitig eine eigene Con-
sulting-Firma auf. Seit 2005 ist er Be-
rufsschullehrer in Aarau.

Franz Ziegler ist Mitbegrinder des
Swiss Pastry National Teams, in dem
er mehrere Jahre als Aktiver erfolg-
reich wirkte und das er bis 2007
coachte. Bis Mai 2010 war er Chef-
juror bei den Pétisserie-Weltmeister-
schaften. 2008/09 wurde er zum
Weltkonditor des Jahres gewahlt.
Franz Ziegler ist verheiratet und lebt
in Richterswil.

tes Jahr noch nicht. «In Paris auf gros-
ser BlUhne als Autor des besten Des-
sertbuchs der Welt préamiert zu werden,
das ist schon wasl» Langst hat Franz
Ziegler neue Plane. Im Juni reists er
nach Peru, um eine neu entdeckte Ka-
kaobohne unter die Lupe zu nehmen.
«lch will nicht zu viel verraten, aber das
wird eine Weltsensation!»
Jjoerg.ruppeli@gastronews.ch
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