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Vier bekannte Biindner Zuckerbacker, zitiert aus dem
Historischen Lexikon der Schweiz (HLS):

MartinStiffler

Version vom: 29.05.2012

Autorin/Autor: Carsten Goehrke

*30.4.1831 Celerina/Schlarigna, +15.1.1895 Chur, ref., von Davos. Sohn des
Jackem, Bauern, und der Dorothea geb. Moeli. e 1863 Carolina Margareth Riiedi,
in Wilna geborene Schweizerin, 2) 1871 Ursula Pernis. Nach einer Konditorlehre
im Berliner Café Josty und berufl. Tatigkeit in Konigsberg (1850), Warschau (ab
1855) und Kiew (ab 1859) griindete S. 1860 am Kiewer Prachtboulevard
Kreschtschatik eine eigene Konditorei, die zum ersten Haus am Platz aufstieg. S.
konnte sich schon 1876 als Millionar nach Chur zurlickziehen (Residenz in der Villa
Kiew). Die Geschifte in Kiew fihrte S.s Sohn Alfred weiter, der spater als Fabrikant

tatig war.

JohannJosty

Version vom: 07.02.2007

Autorin/Autor: Dolf Kaiser

*28.4.1773 Sils im Engadin/Segl, +5.9.1826 Sils, ref., von Davos. Sohn des Michel,
Landwirts, und der Barbara Castelmur. == 1813 Caroline Isemer.
Zuckerbackerlehre in Magdeburg. Mit seinem Bruder Daniel und den Landsleuten
Andreas Puontz, Giachem Zamboni und Christoffel Pedotti griindete J. 1796 die

Firma Johann Josty & Co. in Berlin, die bis 1943 existierte. Die Firma betrieb



zahlreiche Cafés und Patisserien in Berlin und auch in anderen dt. Stadten. Im
Hungerjahr 1817 liess J. als Arbeitsbeschaffung seinen Alterssitz in Sils erbauen

(heute Hotel Margna).

TobiasBranger

Version vom: 19.08.2004

Autorin/Autor: Roman Buhler

*21.11.1803 Davos,+ 29.5.1860 St. Petersburg, ref., von Davos. Aus einer Walser
Bauern- und Zimmermannsfam. oo 1832 Margareth Isler, Schwester des Johann
Luzius Isler. Um 1819 Auswanderung nach Petersburg, Konditorlehre. 1831
Geschaftspartner Salomon Wolfs, der die Konditorei seines Onkels Johannes Wolf
unter dem Namen "Wolf und Béranger" (franzésisierte Form von B.) am Newskij
Prospekt 18 Glbernommen hatte. In diesem Literatencafé verkehrten alle
bedeutenden Dichter von Puschkin bis Dostojewski. Ab 1850 fiihrte B. zusammen
mit Domenic Riz a Porta am Newskij Prospekt 24 das erste russ. Café-Restaurant.
Kurz vor seinem Tod musste er das Branger'sche Schlésschen in Davos, das

spatere Hotel Strela, verkaufen.

LuigiCaflisch

Version vom: 10.04.2003

Autorin/Autor: Max Hilfiker

*30.11.1791 (Esajas Ludwig) Trin, +17.4.1866 Chur, ref., von Trin und ab 1836
Chur. Sohn des Durisch, Landwirts, und der Anna geb. Caprez. Elisabeth C., von
Trin. Klass. Zuckerbacker-Karriere: 1805-11 Lehre als Confiseur in Livorno, 1820-31
Eroffnung mehrerer Konditoreien in Rom und Neapel. 1833 Landammann in Trin.
Kaufmann in Rom und Neapel. Gutsbesitzer in Chur, wo er sich 1848 die Villa

Brunnengarten als Alterssitz erbauen liess.
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Stidostschweiz, 11.1.2001
Konigsberger Marzipan
nach Biindner Art

Zuckersiiss und welt-
berithmt: Den Ruf des
Konigsberger blarzipans
begriindeten Biindner
Zuckerbiicker, und die
Konditorei und Mar-
zipanfabrik Stephnn
Plouda belieferte gar die
Preussen-Konige mit der
siissen Delikatesse.

@ VO PETER MASTIGER.

Es ist harl, wenn man aus:
gesundheitlichen Granden auf

ders bitter ist es jedoch, sann
man dieses Los als '\achfahrln.

tragen hat. Doch die 73-jéhr ge
Sigrid Mouda klagr nicht
Gegenteil:  Die pt-nsiomen«
Regensdorfor  Lehrerin  mit
dem Engadiner Geschlechtsnue
men erzihlt begeistert, wie ihr
Vater, der mit seinér Familie
1933 aus der Preussenmenro-
pole Konigsberg in die Schweiz
geflachiet  war, fewells zu
Weihnachten Marzipan  her-
stellte.

Zwar war ihr Vater nicht
mehe Zuckerblicker, sondern
Jurist wid stand als Kaufman-
nischer Direktor der Zurcher
Nieder| der AEG vor
_Doch ‘das Zockerbickern muss
ihnvim Blut gelegen haben, und
das weihnachtliche Marzipan
verfertigte er so; wie es bereils
sein Vater — ein echter Biindner
Zuckerbiicker — gemacht hatte:

“as gemmhlenen, gesoUEnEn
Mandeln, Roseuwasser  und
‘Bittermandeln. Wichtig dabei:
«Das Marzipan war nicht ge-
firbt, hochstens tauchte man
es in Schokolades, sagt Sigrid
Plonda. «Mein Grossvater gab
auch noch Rosenwasseressenz
mu das thm den bestimmien

gahow

Aus Ftan an die Ostsee

Sigrid  Ploudas  «Zucker-
biicker-Opas, der aus Fian
stammende  Stephan  Plouda
(1850-1939), war aufl dN' Ge-

sollen-Walz an die Ostser ge-
langt. In Danzig (Polen) fahrte.
er an der (n'useen Allee seing
‘«Conditorei ‘und. Kaifeebaus
Stephan Ploudar, 1885 verleg-
wersem(:esch&nandle!(nmp-
hifische Langgassa 6-7 in
mlgsherg (heute Knllnlnx-

Durch die Lage seines Etab-
lissements nahe der Borse zihle
te der Ftaner Zuckerbiicker vor
allem Geschilfisleute zu seiner
Klientel. Aber auch allerhichs-

1e Herrschaften blauen Blutes.
Stephan Plouda  diifte sich
namiich  kiniglicher Hof-
konditor nennen, und in dieser
Elgenschaft iiberraschte der
Marzipanfabrikant alfjiihrlich
zu Neajahr oder zo Weihnach-
ten den deulsdwm Kaiser mit
elnem: Gemdlde — ge-
fortigt aus Marzipan.
Selbstredend war auch der
geschniirkelte. Rahmen dieses
essbaren Bildnisses aus dem
leckeren Material. Eine Deli-
katesse, bei der zu einom nicht
geringen Tell die: Augen mit-
assen.

Paradies fiir kleine
Leckermiiuler
An das hobe alte Haus, in

welchen  dis grusw&teﬂlchu
Mmipanfahﬂknndl(nndnoml
untergebracil waren, erinnert
sich Sigrid Plouda noch gut, be-
sonders auch an die otwas
dunklen und zemlich hohen
Konditoreiriiumlichkelten  mit
thren Holzwinden: «Fur uns

Kinder war das fast wie ein

Wunderiands, wen wunderts,
denn- «3Wir durften haben, was
wir wollten.»

ExTa‘SEezhm&t aus Grossva-
ters Kiiche hat sich Sigrid Plou-
da besonders. ofnm'prlg!- die
Bellevue-Torte, eine veritable
Kalorienbombe, deren Zusam-
mensatzung Jedem  Ernah-
rungsherater die ‘Triinen In die
Augen treiben wiirde: «Sie be-
stand ‘#us einem Bisquit-Teig
und Creme Patisserie, gine
dicke, foste Vanille-Creme, in
Schichten, und oben war sm
godeckt mit normallf:
Marzipan. Das war etwas V\nn-
derbares, das einem aul der
Zunge zarging. Ich bekam seit-
her nie mehr solche Sachon 2u
kosten»

Das Ende der Kinigs-

berger : Zuokerbiicker
Zeit seines Lebens bewalens
dar Zuckerbacker Stephan
Plouda eine sturke Bindung
seiner Unmengadtner Haimat,
und die alljghrliche Fahrt nach
Tarasp zur Trinkkur war Plicht.

Als er 1933 beinahe 90
stard, plkanterweise | derm
Genuss pines seiner empfindti-

chen Verdauung nid:uucigtL
chen  Waldmeisterwarkelpud-
aus der Doktor-Oetker-

aber, soseine Nichte, nach und-
nach das ganze Vermagon sei-
nes \'axm durchbrachte.

Die Kriegservignisse-der Jah-
re 1944 und 1945 taten dann
ein Ubriges. Sie bedeuteten
nicht nur das Ende der Kon-
ditorei  und  Marzipanfabrik
Plouda, sondern  auch  der
iibrigen Konditoreien, und sie
beendeten damit dir Geschich-
le der sissen  Botschafter
Graubiindens in der einstigen
Hansestadt Kinigsberg.. dom
damaligen politischen und kul-
turellen  Zentrum  Ostpreus-
S6ns.



mmmmmmm Gliick gefunden: Stephan
“Ledan gerundan und mit i mmwmm-ummmw
1885 mit ihrem Seschift nach Kanigsberg dbersiedelfen.

mas~  Seine  «Demokrati-
sierungs verdankt das Marzi-
pan der  Entdeckun, .des
Riibenzuckers, Erst
zuvor aus spanischen l\olu
nien 1 JTuxus,
Zucker durch heimische Pro-
duktion ersetzt wurde, konn-
. e ten sich alle Bevilkerungs-

yee RO 3 schichten  die  Kostlichkelt

Kostlichkeit s
> Die Wurzeln der siissen
Kastlichkelt vermutet man in

Persien, wo sie in Schrif
ten des Geheimbundes: der
«Treuen Briders auws dem
~ 1( Jahrhundert genannt
wird und damals aps Man-

aus Persien

dein, Zucker und 0] zube-

reitet wurde. Mit den Kreuz
zligen kam  das Marzipan
dunn nach Buropa und fand
seit ungefithe 1300 vor allem
in sidlichen Reglonen, wo
Mandelbiiume heimisch sind,
rasche Verbreitung.

In Venedig machten Biind-
ner Zuckerbicker schon frith
Bekanntschaft mil der siissen
Spezerei. Und Biindner Zu-
ckerbiicker und  Kondito-
ren, vor allem Engadiner
und Bergeller, waren es auch,
die den Apotheken [n Osi-

Ploutda MMMM Hirs
aus S e Dk e o

Ploud- aufgebsut, ehe

pranssen en die Marzipanher-
stellung streitig machten und
sich daselbst wihrend Jahr-

zehnten eine Monopolstallung
in der Zubereitung des stissen
Naschwerks-sichern konnten.

Wilhelm Pomatti auvs Casts-
segna grandete 1809 die erste
Marzlpanfabxll: In Kiinigsherg
und erdffnete im allen Post-

haus beim Schless am Alt-

stadtischen Marke seine Kon-

dz:_)m der  Volksmel-
nigegen (0
nung. mek.he eme Bnmhlgg

das Won im 16, Jnhthunden
aus’ Italienisch marzapane
entlehnt,  das  seinerseits,
S0 vornutet man, aul ein
sudarabisches  mathauban
zuriickgeht, das «slizender
Konigs -bedeutet und  eine

- byzantinische Miinze mit dem
thronenden Christus

bezeich-
mhubenkdnme Im Stzilinni-
schen, Neapolitanischen und
im vaenzn]schm bedeatet
das Wort «Schachtels; durch-
st passend, denn der Marzi«
pantelg wurde in Holzschach-
teln nicht nur aufbewahrt,
sondern auch exportiert.



