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Der Reiz der Venus

Die Salzburger Venusbriistchen sind eine siiBe Verfilhrung aus dem Barock

Eine sitie Verfiihrung, die schon Mozart genundet haben soll, sorgt derzeit in Salz-

tessenhandlung Stranz & Scio
in Mozarts Geburtshaus in der
Getreidegasse 9, mit seinen Kon-
ditormestern das Rezept fi die heu-
tige Zeit zu entwickeln. ,Die Idee zu die-

ser Renaissance hatte der Generalsekretdr
der Internationalen Stiftung Mozarteum,
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xaische Frichte und e Orginal Capezzoli i Vener: Schon inder Barockzet gal beidesal Snn-
bild der Verfuhrung. Ludwig Rigaud senvier sie heute gemeinsam und spannt damit den Bogen zur
Entstehungsgeschichte der sifen Delikatesse. Fotos: Liebig-Braunholz

chon Mozart biss gern in die Ca-

pezzoli di Venere — der Salzburger

Ludwig Rigaud entwickelte die Ve-
nusbriistchen fir die Gegenvart. Der
Macher und Erfinder freut sich vor allem
ber die Tatsache, dass dieses Produkt
schon zu Mozarts

Jetzt, 2u Mozarts 250. Geburtstag wurden
die Venusbriistchen nochmals iber-
mbc.m und schmecken 2006 besser

Ludvy Kisnuds genwerdn grer,
wenn er von

f einem hibsch ge-
nicht etwa nur ihm gcwxdmcl wurde. Da-  schmiickten Teller mit sufen Friichten,
her kann der i i t
das ex hier aufeine ganz speele Raritét und dem Klenen Beizete,auf dem die
beift, die eigens fir das Mozartjahr 1991 Venusbrastchen in Deutsch und Englisch

h altbewshrt beschrieben werd ex seine
wurde. Spezialitat als Tages-SiiBspeise.
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Mxmmrhaugalmasse und s dic Ama-
renakirsche. ,Das heutige Rezept st das.

der das Mozarthaus heute gehort, und
f £ Rudolph Anger-

miller. Er schrieb seine Doktorarbeit

ber Mozarts Gegenspiele Salieri und

svusste, dass in dessen Geburtsstadt nahe

Legano einst die Capezzoli di Venere

o epeen winden, N dicem s

vir die

Produktes, das auch in Milos Formans
preisgekronten Film ,Amadeus* eine
Rolle spielte. In der Barockzeit a8 man
‘ger Maronenmehlspeisen. Die Kasta-
nien wurden blanchiert und mit Wein-
brand mariniert. Spiter wurde diese
Masse zerkleinert, mit Schokoladencreme
vermischt und wie eine Brustwarze ge-
formt. Eine Kostlichkeit, die aber leider
nicht lange haltbar war", erzahlt Ludwig
Rigaud.

Zu Mozarts 200, Todestag im Jahre 1991
versuchte dieser shlielich in she klex—

Je nach Geschmack: Die Capezzoli i Venere gibt
s as Konfekt und Tages-Siflspeise mit weiber

nen Patisserie und
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Stranz & Scio KG
Getreidegasse 9
(Mozarts Geburtshaus)
Inhaber:

Mag. Ludwig Rigaud
e venusbruestchen.at

Uniemehmenmmkiur

Fachgeschift:

Bistro Scmsspeceveyen Sigmund
Haffnergasse 16 A-5020 Salzburg
Wiederverkauf im Handel: 2 Im Haus der
Musik n Wien & in Mozarts Geburts-
haus im Café Testa Rossa in Salzburg,
weitere Outletssind in Vorbereitung.

Umsatzstruktur
2005 im Vergeich zum 1. Quartal 2006
Confiserie:
15 szem jetzt 20 Prozent

st
so szenl etzt 60 Prozent

5 szem jetzt 20 Prozent

der heutigen Zeit zu entwickeln. Wir
‘mussten die Creme so sehr verfeinern,
dass sie haltbarer wurde. Die Basis dieser
Spezialitat war schlielich ein Maronen-
piiree, das mit Nougat abgeschmeckt
wurde®,sagt der Erfinder.

Ein Geheimtipp
Ein Renner wurden die Venusbriistchen
jedoch nicht. Vielmehr ein Geheimtipp,
den Rigaud vor allem seinen zahlreichen
prominenten Stammkunden nicht vor-
enthalten hat. Diese lieben und schizen
die Delikatesse, die Rigaud in der Linzer
Konditorei Wrann produzieren liss,seit
er seine eigene Konditorei in Mozarts Ge-
burtshaus nicht mehr betreibt. Zum 250.
Geburtstag des einstigen Salzburger
‘Wanderkindes Mozart kam dem belieb-
ten Salzburger Unternehmer nun aber ei-
ne passende Vermarktungsidee in den
Sinn. ,Entweder sie werden in diesem
Jahr so richtig bekannt, oder bleiben cin
Geheimtipp. Das Mozartjahr eignet sich
ideal zu einer neuen Belebung der Ver-
marktung. Auch die Tatsache, dass es die
Venusbrastchen in der Erlebnisausstel-

fiir die Qualifits-Eisherstellung auf engstem Raum
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Bis 1994 war

das Paar mit
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Freund und Forderer der Familie Mozart.

lung Vival Mozart’ zu probieren gibt,
sagt.

Dass ihn die begrenzte Haltbarkeit des
Produktes bisher an einer intensiven Pro-

e Zuvor war
und Salzburgs erste Adresse fir Deliatessen weitbekannt. Lorenz Hagenauer war zudem Hausherr,

SchlieBlich sind die Venusbristchen
nicht linger als sechs Wochen haltbar.
»Wir haben das Produkt zwar

noch mal verfeinert. Heute
beif f

Zutaten Venusbriistchen-Konfekt
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» Obers (Schlagsahne)
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In Mozarts Geburtshaus kann man die Venusbristchen heute in der Caffe-
bar it

Amarenakirsche, und
das Maronenpiiree
wird nicht mehr mit
Weinbrand, sondern
mit Kirschrum mariniert,
Aber es bleibt eine Delikates-
se, die schnell verzehrt werden
muss®, so der 55-Jahrige.

Durch und durch edel

Dennoch hat Rigaud nun auch die pas-
sende Verpackung fi seine Spezialitit

@

Kreiert. Elegant verpackt, gib es die siie
Verfuhrung heute in drei Versionen.
Natarlich sind sie zunichst einmal im
Doppelpack erhiltlich. Es gibt sie aber
auch als Ger-Packung. Als ordentliches
Geschenk bietet sich schlieBlich die 12er-
Variante an", erzahlt Rigaud. Das Preisni-
veauist bei dieser Speialitat zugegebe-
nermafen duBerst hoch, muss jene doch
einzeln handverziert werden. Doch es
Iohnt sch, das Duo fir 3,80 Euro zu pro-
bieren. Die 12er-Schachtel mit 19,50
Euro kann sich dann als wahre Versu-
chung sehen lassen.

Db ds et bekommm man dic Ve-
nusbriistchen am schnellsten. Rigaud
st sie auf Vorrat produzieren und tief-
gekihltin der Linzer Produktionsstelle
aufbewahren. In Salzburg kann er sie so
taglich abrufen und schlieSlich an den
Endverbraucher verschicken. Wer die
Kostlichkeit tagesfrisch zum Kaffee pro-
bieren mochte, hat in dem Kleinen histo-
rischen Geschift und Bistro ,Scio’s Spe-
cereyen* in der Sigmund Haffnergasse
die Gelegenheit dazu. Wenn man
Glick hat, wird sie am origi-

nal marmornen Zahl
und Kassatisch aus
Mozarts Geburtshaus
Kredenzt,an dem Ri-
gaud gern Geschichten
erzihlt.
In den drei Verpackungsvarian-
Venusbrisstchen als Kon-
e i dini . Bistro, in der
ossa in Mozarts Geburts-
haus und im Haus der Musik in Wien zu
erwerben.
Silke Liebig-Braunholz
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