WALTHER BRAUNEIS

«ER IST GUT BEI APPETITE»
KULINARISCHE KOSTLICHKEITEN AUS KUCHE
UND KELLER BEI HAYDN, MOZART, BEETHOVEN
UND ROSSINI

ABSTRACT - Personal references in letters, biographical descriptions and annota-
tions by contemporaries provide an informative account of the lifestyles of the four
composers, who were thoroughly dependent on their social position which under-
went radical change towards the end of the 18th century. Haydn and Mozart loved an
excellent home-cooked meal. Beethoven was selfsufficient and at the same time en-
joyed good food. Rossini, however, was the gourmet among composers.

Kev worbs - Lifestyle and eating habits of famous composers, Fish and meat
dishes, Wine and beer, Dinner music, Mozart-Kugeln etc.

RiassuNTO - Testimonianze manoscritte, descrizioni biografiche a notizie di con-
temporanei danno un'immagine informativa sulla vita dei quattro compositori, riflet-
tendo totalmente la loro posizione sociale, quale stava cambiando profondamente
verso la fine del '700. Haydn e Mozart preferivano un’alta cucina alla casalinga,
Beethoven si preparava il cibo da sé, perd non era uno scifiltoso. Rossini dall’altro era
il gourmet tra i compositori.

PAROLE CHIAVE - Abitudini della vita e della tavola di compositori celebri - Cibo
di pesce e di carne, Vino e birra, Musica da tavola, «Mozart-Kugeln» (dolci al ciocco-
lato), «Capezzoli di Veneres, Tournedos Rossini.

In einer horriblen Vision lassen Mozart und sein Librettist Da Ponte
die Tafel fiir Don Giovanni ein letztes Mal fir dessen letzten Gast
festlich decken. Obgleich das Ende unabwendbar ist, steht dieses Fest
im Anfang wihrend eines kurzen Augenblicks des Vergessens im Zei-
chen der beruhigenden Erotik des Gaumens. Eine Gault-Millau-ver-
dichtige Speisenfolge, serviert zu den Tophits der damaligen Charts
und verbrimt mit dem exzellenten Marzemino bildet ein einzigartiges
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Szenario, wie geschaffen fiir das Thema «Tafelmusik». Gleichsam als
Erginzung soll andeutungsweise versucht werden, den kulinarischen
Kostlichkeiten aus Kiiche und Keller einiger bekannter Komponisten
nachzuspiiren. Gerade bei Musikern waren die Lebensumstinde ganz
ursichlich von der gesellschaftlichen Stellung abhingig, die gegen Ende
des 18, Jahrhunderts einem tiefgreifenden Wandel unterliegen sollte.

Als 1799 Karl Ditters von Dittersdorf seine Lebensbeschreibung sei-
nem Sohne in die Feder diktierte, waren die absolutistisch-aristokrati-
schen gesellschaftlichen Strukturen durch die Franzosische Revolution
lingst aufgebrochen und doch atmet diese Selbstbiografie noch ganz
den Geist der alten Gesellschaftsordnung.

Ditters war 1751 als Kammerknabe in den personlichen Dienst des
Prinzen Friedrich Wilhelm von Sachsen-Hildburghausen getreten. Vom
Augenblick des Dienstantrittes wickelte sich das Leben des damals
Zwoltjahrigen nach den strengen Vorschriften eines genauen Reglements
ab, in dem neben Unterkunft und Bekleidung auch die Verpflegung
miteinbezogen war: «Ich hatte meinen bestimmten Platz am
Offiziantentische, auf welchem gegen dreifig Gedecke sich befanden und
wo tdaglich sieben Essen aufgetragen wurden, und des Abends ward mir
mein Essen auf das Zimmer geschickt». Die Zugehorigkeit zum Hof-
staat war an der Livree («Uniform») zu erkennen.

Uniform und Offizierstafel sind wesentliche Bestandteile der
«Convention und Verhaltungs-Normas, die Joseph Haydn im Mirz 1761
bei seinem Eintritt in die Hofkapelle des Fiirsten Esterhazy zu akzep-
tieren hatte. Sehr bald aber konnte sich Haydn als Vice-Kapellmeister
den Mittagstisch in Geld abgelten lassen, wodurch er defacto vom fiirst-
lichen Offizierstisch entbunden war und en famille speisen konnte,

Da Haydn ab 1773 im Winterhalbjahr auch den Organistendienst
in Eisenstadt zu versehen hatte, kommt zu seinem Gehalt als Kapell-
meister noch ein betrichtliches Naturaliendeputat an Getreide, Fleisch,
Schmalz, Kraut und Riiben, Salz, Wachskerzen sowie Wein und Brenn-
holz als Entschadigung fiir diese Titigkeit. Beim Wein standen ihm als
Kapellmeister und Organist insgesamt 18 Eimer zur Verfiigung, was
etwa 908 Liter entsprach. Auf den Tag umgerechnet waren es drei
Bouteillen Wein. Finanziell lassen sich diese Deputate mit 179 Gulden
15 Kreuzer bewerten. Damit bezog Haydn einen Gehalt von insgesamt
961 Gulden 45 Kreuzer und rangierte somit unmittelbar hinter dem
Guterdirektor und dem Leibarzt an dritter Stelle in den fiirstlichen
Gebhaltslisten.

Uber Haydns Lebensrhythmus in seinen spiteren Jahren sind wir
durch die von seinem Bedienten und Kopisten Johann Elfler aufge-
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zeichnete «Tages Ordnung» informiert: Das Frithstiick hatte «Punkto 8
Ubr [...] auf dem Tische zu stehen», danach wurde bis gegen halb zwolf
komponiert, anschliefend Besuche gemacht oder empfangen. «Von 2
bis 3 Ubr war die bestimte Stunde zum Mittagsspeisen [...] Die zett um
10 Uhr Abends war zum Nachtessen bestimmt, welches in Brod und Wein
bestand».

Von Haydns Mahlzeiten und ERfgewohnheiten ist wenig iiberlie-
fert. Wir horen, dall er gerne Suppen all und Hausmannskost bevor-
zugte. Da jedoch seine Mutter Anna Maria im griflichen Schlof in
Rohrau beim Grafen Harrach als Kéchin diente, darf man wohl anneh-
men, dald er eine feine, schmackhafte Kost gewohnt war. In einem Brief
an seine Seelenfreundin Maria Anna von Genzinger wird von den «gu-
tenn Wieners Bissen erziahlt, die er in Esterhdza vermilite. «Hier [...]
fragt mich niemand, schaffen Sie Schokolade - mit oder obne Milch, be-
fehlen Sie Kaffee, schwarz oder mit Obers, [...] wollen Sie Gefrorenes
mit Vanille oder mit Ananas? Hitte ich jetzt nur ein Stiick guten
Parmensankdise [...] um die schwarzen Nocken und Nudln leichter hin-
abzutauchen». Haydn wullte also eine feine Kiiche wohl zu schitzen.

Im Grunde hielten sich Haydns Anspriiche in biirgerlichem Rah-
men: «ich habe meine bequeme Wohnung, drey bis vier Gerichte zum
Mittagessen, ein gutes Glaserl Wein, ich kann mich in feines Tuch klei-
den, und wenn ich fahren will, so ist mir ein Miethwagen gut genug [...]».

Obgleich vom Haydn-Biographen Georg August Griesinger ins
Reich der Fabel verwiesen, sei hier auch jenes Menuett erwihnt, das
angeblich von einem Metzgermeister zur Hochzeit seiner Tochter be-
stellt und dann in natura mit einem stattlichen Ochsen bezahlt worden
sein soll, was einem Gegenwert von etwa zehn Gulden entsprach. Das
Ochsen-Menuett wurde aber auch bei dem ebenso trinkfesten wie
elfreudigen Max Reger zum Gegenstand einer Anekdote. Nach einem
Kammermusikabend, bei dem er den Klavierpart des Forellenguintetts
von Franz Schubert spielte, iibermittelte ihm am nichsten Tag eine
begeisterte Verehrerin fiinf grofle Forellen. Reger bedankte sich mit
einem herzlichen Brief, in dem er am Schluf anmerkte: «Ubrigens, gnd-
dige Frau, mochte ich Sie darauf hinweisen, dafl ich bei meinem nichsten
Konzert das “Ochsenmenuett” von Haydn vortragen werde».

Fiir Mozart sollte sich die Offizierstafel als schicksalhaft erweisen.
Seit seiner Kindheit war er es von den zahlreichen Reisen gewohnt,
sowohl bei Hofe als auch in adeligen Hiusern zur Tafel geladen zu
werden. Ob er es wahrgenommen hatte, dal§ er von seinen Gastgebern
nie als ihresgleichen betrachtet wurde, sondern die Einladung nur sei-
ner unvergleichlichen Begabung verdankte, mit der man sich beriihmen
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konnte, wenn man ihn im Kreise erlesener Giste prisentierte, mufl
dahingestellt bleiben. In jedem Fall probte Mozart 1781 ganz bewult
den gesellschaftliche Aufstand. Von seiner letzten Auslandsreise in Dien-
sten des Flirsterzbischofs von Salzburg aus Minchen zurtickgekehrt,
folgte er Mitte Mirz seinem Brotherrn nach Wien. Am 17, Miarz 1781
schreibt er erstmals aus Wien an den Vater. Der (iberwiegende Teil des
Briefes ist ausnahmsweise nicht musikalischen Themen gewidmet, son-
dern beschiftigt sich mit dem Essen - oder besser gesagt mit der Sitz-
ordnung bei Tisch. [ndigniert berichtet Mozart, er salle mit den beiden
Leibkammerdienern, einem Controlleur, dem Zuckerbacker und zwei
Kochen an der Tafel: «Die zwey Leib-Kammerdiener sitzen oben an, und
ich habe wenigstens die Ebre, vor den Kéchen zu sitzen». Das Abendes-
sen wird ihm finanziell abgegolten: «Abends haben wir keine Tafel, son-
dern jeder bekdommt drey Ducaten - da kann einer weit springens. Den
beruhigenden Worten des Vaters antwortet Mozart sieben Tage spater
in gereiztem Ton: «Herr von Kleinmayrn (Hofratsdirektor), Boenecke
(Geheimsekretir) haben wit dem erlauchten Grafen Arco (Hofkdmmerer)
eine besondere lafel; - das wére Distinction, wenn ich bey dieser Tafel
wire, - aber nicht bey den Kammerdienern». Dall Mozart nach seiner
Anstellung am Wiener Hofe im Jahr 1787 als Mitglied der Kammermu-
sik in den Gehaltsschemata des Kaisehauses wieder vor dem Personal
des «Kaiserlich-kiniglichen Oberst-Kiichenmeister-Amtes» rangieren
wird, konnte er damals freilich nicht ahnen.

Aus Miinchen hat der Einundzwanzigjihrige an den Vater seine da-
maligen Efgewohnheiten geschildert: «Ich esse wenig, trinke wasser und
zuletzt zum Obst ein Glischen Wein». Seine bescheidene Art der Er-
nahrung wird 1829 Constanze Nissen, verwitwete Mozart, gegentiber
Vincent Novello zu bestétigen wissen: «Es war nicht schwer, ihn zufrie-
denzustellen, und er war nicht wiblerisch in bezug auf “les plaisirs de la
table”». Auch Leopold Mozart hatte 1785 gelegentlich seines Wien-
Aufenthaltes konstatiert, «die Hauswirthschaft ist, was Essen und Trin-
ken betrifft, im héchsten Grade dconomisch». In ahnlicher Form hat
sich spater der Mozart-Schiiler Johann Nepomuk Hummel geaullert.

Mozart war ein Abendmensch, wie er selbst bekennt: Eine Mittags-
tafel um halb zwolf Uhr ist «leider fiir mich ein bischen zu friib». Seinen
Tagesablauf schildert er mit den Worten: «Der ganze Vormittag bis ziwey
Ubr gebt mit Lectionen herum, dann essen wir. Nach Tische muss ich
doch eine kleine Stunde metnem armen Magen zur Digestion vergin-
nen».

In den aberhunderten erhaltenen Mozart-Briefen ist nur selten von
Essen und Trinken die Rede. Gerne hitten wir Niheres iiber die
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Hochzeitstafel gewul3t, von der Mozart am 7. August 1782 dem Vater
berichtete: «Unser ganzes Hochzeitsfest bestand aus einem Souper, wel-
ches uns die Frau Baronin von Waldstetten [sic!] gab - das in der That
mebr fiirstlich als baronisch war». Aber zumindest tiber die Tafelmusik
gewinnt man in Nissens Mozart-Biographie einen Eindruck, der dem
Originalbrief offensichtlich nach Angaben der Witwe Mozart hinzu-
figt: «Wihrend des Souper wurde ich mit einer sechzebnstimmigen Har-
monie von meiner Composition iiberrascht». Es kann sich dabei nur um
die Gran Partita KV 361 gehandelt haben. Solche Schilderungen tau-
chen blitzlichtartig in den Briefen offensichtlich dann auf, wenn die
genossenen Tafelfreunden das (ibliche Maf§ bei weitem tiberschritten
hatten. So einmal auf der Reise zur Kaiserkronung von Leopold II. im
Herbst 1790: «In Regensburg speisten wir prichtig: wir hatten eine gitt-
liche Tafel-Musik, eine englische Bewirthung und einen herrlichen» Mo-
selwein.

Weitere Nachrichten iiber Mozarts ERgewohnheiten verdanken wir
dem Kuraufenthalt Constanzes in Baden. Getreulich berichtet der Stroh-
witwer, bei wem er eingeladen war oder welche Gerichte er sich von
seinem, scherzhaft mit «Primus» betitelten Hausdiener Joseph aus ei-
nem nahegelegenen Wirtshaus in die Wohnung hat bringen lassen. So
berichtet er am 8. Oktober 1791 sehr anschlaulich: «was sebe ich? was
rieche ich? Don Printus ist es mit den» Schweinskoteletts. Und dann ein
andermal: «izt habe ich ein kostbares Stiick Hausen zu leib genommens.
Dieser Fisch aus der Familie der Stére galt auch damals als seltene De-
likatesse. Die Portion muf ihm aber zu klein gewesen sein, denn weni-
ge Zeilen weiter heilt es dann: «ich habe mir mein halbes kapaunel, so
mir freund Primus nachgebracht hat, berrlich schmecken lassen». Der
Kapaun, ein verschnittener Masthahn, war ein Lieblingsgericht der
Mozart-Zeit. So berichtet auch Mozarts Schwester Maria Anna von den
Kapaunen, die man den hungrigen Reisenden bei ihrer Heimkehr nach
Salzburg servieren werde. Constanze dagegen 1t den Musikverleger
Novello wissen: «Mozart liebte Fische, besonders Forellen». Im vorigen
Jahrhundert steht «Forelle d la Mozart» auf den Speisekarten der Salz-
burger Gaststitten.

Zum Essen wurde Wein getrunken. Vor iibermifigem Weingenuf3
hatte ihn der Vater in einem Brief vom 28. September 1777 gewarnt:
«Nur bitte ich dich mein lieber Wolfgang keinen Excefl zu machen [...]
und dich vor hitzigem Gedrink zu biitten, denn du weist, daf du gleich
erbitzet bist [...] Die starken Weine, und vieles Weintrincken ist dir also
schédlich». Leopold Mozart weill ganz offensichtlich, wovon er spricht,
stammt doch von ihm selbst die Eigendefinition: «denn sie wissen, daf§
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ich ein grimmiger Siufer bin». Mehrfach berichtet er dem Salzburger
Freund und Kaufmann Lorenz Hagenauer auf den Reisen durch West-
europa, Italien und Frankreich tiber die verschiedensten Weinsorten
und ihre Preise. Schon im Kindesalter lift er Mozart und seiner Schwe-
ster «etwas weniges [Wein] unter das Wasser giessen, da das pure Wasser
nichts nutz ist». Auf diese Weise ist man «gar leicht des Tages mit einer
Boutleille] fertig». Gelegentlich wird der Wein mit Mineralwasser ge-
mischt, «weil die brunnenwasser meistens schlecht, matt, stinckend, oder
triib sind». Fiir heutige Verhaltnisse kaum vorstellbar ist Leopold Mo-
zarts Bericht tiber das Trinkwasser in Paris: «Das abscheulichste ist hier
das trinckwasser, so aus der Seine/: so abscheulich asusieht:/ gebolt wird
[...]1 Wir sieden uns alles Trinckiwasser, und lassen es absteben, dann wird
es schéner». Auch noch in spiteren Jahren ist selbst in Wien und Um-
gebung die Wasserqualitit in den Sommermonaten ein Problem. Dies
erhellt eine Bemerkung in Mozarts Brief vom 3. Juli 1791 an Constanze
in Baden, worin er besorgt feststellt, dal} sie «keinen Wein trinkt - das
ist mir nicht recht [...] er ist ein gesunder Wein, und nicht theuer, das
Wasser aber ist zu schlecht».

Gelegentlich wird in den Mozart-Briefen auch Bier als Getrink er-
wihnt, So richtet er 1782 an die Baronin Waldstatten die Bitte um ei-
nen Plutzer Bier, «Denn, meine Frau [...] hat Geliiste [...] zu einew: Bier,
welches auf englische Art zugerichtet ist!» Acht Jahre spiter bekennt
Mozart gegeniiber seinem Gliubiger Johann Michael Puchberg iiber
das Bier: «Sie wissen, wie gerne ich es trinke».

Und nach dem Essen gonnt sich Mozart einen «schwarzen koffé,
zu dem er «eine herrliche Pfeiffe toback schmauchtes.

Uber Mozarts Tischgiste in den Wiener Jahren ist bis jetzt kaum
etwas bekannt geworden. Nur seine Schwigerin Sophie hat dariiber
einige nachdenklich stimmende Andeutungen gemacht: «Er war un-
gliicklich in der Wahl seiner Haus- und Tischfreunde: durch sie kam er
um Vieles». Sie werden von ihr als «falsche Freunde und Blutsauger»
bezeichnet, «die es sich bey ibm schmecken liessen. Ihr Umgang schadete
thm an Credit und Ruf». Irgendwie mull Mozart ins Gerede gekommen
sein. 1803 vermerkt Ignaz Ferdinand Arnold in seiner in Erfurt erschie-
nenen Biographie Mozart’s Geist: «Mozart betrank sich in Champagner
und Tokayer [...] Man weiss [...] wie manchen Morgen er mit Schickan-
eder [sic!] verchampagnerte, wie manche Nacht er verpunschtes. Dage-
gen hat sich Constanzes Schwester Sophie in Nissens Biographie ganz
entschieden verwehrt: Sie «hat Mozart nie betrunken gesehen was man
auch in die Welt hierin geschrieben hat; er trank indessen bis zur Lustig-
keit».
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Fig. 1 - Tafelszene aus Mozarts «Don Giovanni». Werbedruck der Firma Liebig’s
Company Fleisch-Extract aus der Sammlerserie «Opernszenen» (um 1890).

Mozart hat in Hinblick auf das Essen ganz verniinftige Ansichten:
«wer aber viel frisst, muf§ auch viel schleillen]» erldutert er Constanze,
die in Baden an Verdauungsschwierigkeiten leidet. «Nimzm Latwerge
wenn Du keine Offnung hast - aber nicht anders». Er wird versuchen,
das Abfithrmittel in der Hofapotheke zu besorgen. Es war ein Gemisch
von Pulvern mit Sirup oder Pflanzenmus. «Unterdessen wijrde ich dir
lieber zum Weinstein als zum Luftwasser rathen». Weinstein war ein
beliebtes Brechmittel; Luftwasser vor allem gegen Blihungen.

Mozarts Librettist Da Ponte war ganz offensichtlich ein Connaisseur,
der trotz des gewaltigen Arbeitspensums im Jahr 1787 zu leben wulfte:
«Mozart, Martini und Salieri baten mich gleichzeitig um ein Libretto,
schreibt er in seiner Selbstbiographie, «Nachts schreibe ich fiir Mozart
[...] Morgens fiir Martini [...] Abends fiir Salieri. Das tat ich zwolf Stun-
den hintereinander, eine Flasche Tokaier zur Rechten, das Tintenfaf in
der Mitte, eine Schachtel Sevilla-Tabak zur Linken. Ein schines sechzehn-
jabriges Madchen war bei diesen drei Opern meine Muses.

Wer konnte unter solchen Voraussetzungen der Einladung Don
Giovannis wiederstehen, mit thm sein «casinetto» aufzusuchen, wo ganz
offensichtlich neben der hohen Kunst der Verfiihrung auch die Koch-
kunst perfektioniert wird. Schon in der Ballszene werden den Gisten
von Don Giovanni und Leporello «Caffés, «Cioccolattes, «Sorbetti» und
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«Confetti» aus der hauseigenen Zuckerbickerei angeboten. «S7 eccellente
¢ il vostro cuoco» verrit Leoporello dann in der bertthmten Tafelzene.
Und auch Don Giovanni lobt seinen Koch: «Ab che piatio saporito!»
Aufgetragen werden Vorspeise und zwei Hauptspeisen; die weiteren
Ginge samt Nachspeise entfallen ganz offensichtlich wegen des unver-
muteten Auftretens von Donna Elvira. Was die Speisenfolge betrifft, so
besteht nur hinsichtlich des ersten Ganges einige Klarheit. Schon Da
Pontes Librettistenkollege Giovanni Bertati hatte 1786 fir die gleich-
namige Oper von Giuseppe Gazzaniga der Tafelszene breiten Raum
gewidmet. So wie Leporello bedient sich auch Pasquariello (wie der
Diener bei Bertati heil’t) heimlich von den aufgetragenen Speisen. Die
diesbeziigliche Regieanweisung lautet:«Nel mettere un piatto sulla tavola
si prende una polpetta, e la mette in bocca.

Da Ponte hingegen verwdhnt Don Giovanni mit einem Fasan, des-
sen Schlegel («Questo pezzo di fagiano [...]») Leporello fiir sich beiseite
zu schaffen gewillt ist. Abgestimmt auf das Wildgericht wird selbstver-
standlich Rotwein serviert: «Eccellente marzimino!» Mag sein, dafl
Mozart diesen Wein aus dem Val Lagarina schon 1769 bei seinem er-
sten Aufenthalt in Rovereto kennengelernt hatte (- wohl nur vom Hé-
rensagen im Hinblick auf sein jugendliches Alter -), vielmehr aber scheint
er in dieser Szene seinem aus Rovereto gebiirtigen Freund Joseph An-
ton Bridi, einem angesehenen Musikdilettanten und Bankier, den wir
aller Wahrscheinlichkeit nach unter die Glaubiger Mozarts einzurei-
hen haben, ein verstecktes Denkmal gesetzt zu haben.

Eine Variante im Speiseplan Don Giovannis bringt die 1845 von
Johann Peter Lyser in der Leipziger Neuen Zeitschrift fiir Musik verdt-
fentlichte, angeblich von Mozart selbst angefertigte Verdeutschung, die
allerdings nur in der Eingangsszene und im II. Finale bekannt gewor-
den ist. Hier geht es um einen Kapaun, den Leporello vom Teller stiehlt,
wihrend die Harmoniemusik ein Thema aus Giuseppe Sartis Oper Fra
i due litiganti il terzo gode intoniert. In Anspielung auf den deutschen
Operntitel legt der Ubersetzer statt «Evvivano i Litiganti» dem Lepo-
rello das Wortspiel in den Mund:

«Recht! im Triiben ist gut fischen!»

Fisch’ ich den Kapaunerl mir!»

Die jiingste, 1988 fiir die Wiener Volksoper von Richard Bletschacher
erarbeitete deutsche Ubersetzung lilt nicht nur das altgewohnte «Reich
mir die Hand mein Leben», sondern auch jede nahere Bezeichnung der
aufgetragenen Speisen vermissen.

Noch unauffilliger als bei Mozart sind die Efgewohnheiten von
Antonio Salieri. In der 1827 von Ignaz von Mosel veroffentlichten Salieri-
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Biographie wird dessen Person und Charakter mit folgenden Worten
geschildert: «Salieri war von mebr kleinem als grofem Wuchse, weder
fett noch mager |...] Er trank nur Wasser, liebte aber ungemein Back-
und Zuckerwerk». Diesen Hang zu Stifligkeiten beschreibt auch An-
selm Hiittenbrenner: «Als Kind wurde er lustiger Streiche halber zuwei-
len zu Wasser und Brot verurtheilt. Der kleine Toni litt aber zu Jeder-
manns Verwunderung die Strafe geduldig, bis entdeckt wurde, dass er
sich von Zucker nibre, den er fiir Hungerfille vorsichtsweise in einer
verborgenen Lade sammeltes.

Ein Konfekt spielt auch in einer der Schlisselszenen von Peter
Shaffers Amadeus eine Rolle. Milos Forman hat dieses Szenario dann
opulent in seinem gleichnamigen Film umgesetzt: der tiefdekolletierten
Constanze bietet Salieri, um sie vom eigentlichen Zweck ihres Besu-
ches abzulenken, eine aus seiner Geburtsstadt Legnago stammende
Késtlichkeit an: «Capezzoli di Veneres: Romische Maroni in Weinbrand-
zucker glasiert, unmilverstindlich geformt und an bewufiter Stelle mit
einem Tupfen aus dunkler Schokolade akzentuiert. «OA!... Die sind
kostlich!», kommentiert Constanze Mozart bei Shaffer die stiffe Versu-
chung.

Vermutlich bekam Salieri auch von verschiedenen Seiten geschenk-
weise Naturaldeputate. Ein archivalischer Nachweis ist fiir 1807 gelun-
gen: die Jagdausbeute an Wildpret in den Lobkowitzschen Revieren in
Bohmen war in diesem Jahr so grof, dall Maximilian Fiirst Lobkowitz
350 Fasane und 500 Rebhiihner an Komponisten, Musiker und Singer
verteilen lie. Aus der gewissenhaften Abrechnung seiner Administra-
tion erfahren wir, dafl Salieri mit sieben Fasanen bedacht wurde. Nur
nebenbei sei erwihnt, dall Haydn sechs Fasane und vier Rebhiihner
zugeteilt bekam.

Unvergleichlich besser sind wir {iber Beethovens Ef- und Trink-
gewohnheiten informiert. Sein Speiseplan war von dem Wunsch nach
mageren und somit gesiinderen Speisen bestimmt. Gekochtes oder
Gediinstetes zog Beethoven dem Gebratenen vor. Fettlose Kiiche war
Voraussetzung, wie wir von einer der zahlreichen Bewerberinnen als
Haushalterin erfahren: «[...] von Fett ist gar keine Rede, denn bey Herr-
schaften darf nichts fettes seyn, alle muf gutgekocht seyn». Sein angebo-
renes Mifltrauen gegen die Kochkiinste seiner Haushilterinnen war so
grof’, dall er im Juli 1820 sogar kategorisch verlangte, die Kéchin moge
sich ein eigenes Kochbuch kaufen. Bertthmt-bertichtigt war sein pri-
fender Blick auf die Vorrite in der Speisekammer, ebenso wie das pin-
gelige Abzihlen von 50 Kaftfeebohnen fiir eine Tasse.

Beethoven liel Haushaltsbiicher fiithren, in denen er oft selbst no-
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tierte, was zu kaufen war, In den Konversationsheften, die der fast
Ertaubte im Gesprich mit guten Freunden und Bekannten verwende-
te, nehmen Uberlegungen zu Speiseplinen einen breiten Raum ein. Diese
Eintragungen und solche, die Beethoven in diesem Zusammenhang
selbst gelegentlich vornahm, ergeben ein Bild von dem, was Beethoven
oft und was er gerne gegessen hat. Gleichzeitig zeugen sie aber auch
davon, was in dieser Zeit in einer bestimmten gesellschaftlichen Schichte
in Wien auf den Tisch kam.

Bei den Fleischgerichten steht das Kalbfleisch an vorderster Stelle.
Auch Rindfleisch findet sich haufig auf Beethovens Speisezettel, verar-
beitet als «Boeuf d la mode», als (englisches) Beefsteak, dessen Zuberei-
tung nach seiner Meinung zu den «schwierigen Fillen» der Kochkunst
zihlte, oder einfach als Rostbraten, einer noch heute in Wien gern ge-
gessenen Rindfleisch-Scheibe. Lammfleisch war nicht nach Beethovens
Geschmack, ebensowenig Schweinefleisch, vielleicht bestenfalls als
«Kaiserfleisch» verarbeitet. Der Name dieses geselchten Bauchfleisches
wird in den Konversationsheften wie folgt erklirt: «Kazser Leopold 1.
war ein 7monat Kind - um ihn gebérig ausreifen zu lassen, wurde er im-
merwihrend in ein frischgeschlachtetes Schwein gesteckt, und das
Fleisch nachbher den Armen gegeben, welches sie Kaiserfleisch nanntens.

Zum Fleisch wurde entweder ein Gemiise oder eine Sauce gereicht.
Ebenso gehorten Kartoffeln zu Beethovens Speiseplan. Besonders gern
aber al} er offenbar Makkaroni - mit oder ohne Parmesan,

Sehr oft wurde Gefliigel serviert: aber auch ein Kapaun oder ein
Krammetsvogel, auch Wacholderdrossel genannt. Ebenso Tauben, ge-
braten oder zu einer Pastete verarbeitet. Gelegentlich wurde kalter Trut-
hahn in Aspik bereitet, eine Wildente oder ein Rohrhuhn (auch als Teich-
huhn bekannt). Beethovens Vorliebe fiir Wild und Fische ist mehrfach
belegt. Unter den Fischen bevorzugte Beethoven neben Karpfen vor
allem Hecht, aber auch den Biickling. Seine Vorliebe fiir Fisch brachte
ihm den Beinamen «Ichtyophage» (Fischesser) ein.

Und schlieBlich afl man auch Austern und Krebse. Allerdings war
der Konsum an Krebsen in Wien damals ungewohnlich hoch, war doch
auch ihre Zahl - vor der drastischen Reduktion der Bestiande durch die
Krebspest - weitaus hoher als heute, ihr Preis daher auch vergleichs-
weise niedriger. Im Oktober 1824 zum Beispiel kostete ein Krebs 7
Kreuzer. Wohl aber gehorten Austern zu den luxuridseren Nahrungs-
mitteln. Sie wurden aus Venedig importiert. Austern genol Beethoven
allerdings nur im Winter 1819/20. Sie kosteten pro Pfund 4 Gulden 48
Kreuzer, im Vergleich zum Kilbernen zu 30 Kreuzer und dem Brot zu
4 Kreuzer ein enorm hoher Preis.
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Zum Essen wurde zumeist Wein kredenzt, meistens Voslauer oder
roter ungarischer Wein. Letzterer wurde offensichtlich aus dem damals
noch zu Ungarn gehédrigen Rust am Neusiedlersee bezogen. Auch
Grinzinger Wein wird genannt, dem aber ein alter Gumpoldskirchner
vorgezogen wird. Sein grofter Wunsch nach einem guten alten Wein
aus seiner Heimat wird zwar erfillt, doch kommen die zwolf Flaschen
des kostbaren Riidesheimer Bergweines, Jahrgang 1806, letztlich zu spit.
Immer wieder taucht Champagner als Tafelgetrink auf: «Ich muff geste-
hens, schreibt Beethoven, «daf auch mir der Champagner gar sebr zu
Kopf gestiegen und ich abermahls die Erfabrung machen mupte, daf§ der-
gleichen meine Wirkungskrifte eber unterdriicken als befordern». Punsch-
eis war ihm bis zuletzt vergdnnt.

Um den Querelen mit seinen Hauhilterinnen zu entgehen, wird
das Essen gelegentlich aus dem Wirtshaus geholt oder Beethoven nimmt
Haushaltung und Kiiche selbst in die Hand. Von der Probe seines «Kéi-
nens» berichtete Ignaz von Seyfried: «Den Geladenen blieb nichts iib-
rig, als in Evwartung der Dinge, die da kommen sollten, sich piinktlich
einzustellen. Sie trafen ibren Wirth im Nachtyickchen, das struppige Haupt
mit einer stattlichen Schlafmiitze bedeckt, die Lenden umgiirtet mit einer
blanen Kiichenschiirze, am Herde vollauf beschiftigt. Nach einer Geduld-
probe von mehr denn anderthalb Stunden [...] wurde endlich servirt. Die
Suppe gemabnte an den in Gasthéfen der Bettlerzunft mild gespendeten
Abbub; das Rindfleisch war kaum zur Hilfte gargekocht und fiir eine
Straussennatur berechnet: das Gemiise schwamm gemeinschaftlich im
Wasser und Fett und der Braten schien im Schornstein geriuchert [...]
Gliicklicherweise ennuyirte bald nach diesem denkwiirdigen Gastgebot
den Meister der Tone das Kiichenregiment. Freiwillig legte er das Scepter
nieders.

Einer, der nicht mit dem Kochloffel auf Kriegsful} stand, war Rossini.
Die Verkniipfung des Komponisten mit dem Ruf eines Gourmets ist
durch die «Tournedos Rossini» fast schon sprichwortlich.

Eine Anekdote tiber den Feinschmecker Rossini, um nur ein Bei-
spiel zu nennen, berichtet von dem erst sechsjihrigen Gioaccino, der
sich in den Sakristeien der Kirchen zu Pesaro den MeBwein schmecken
lieB. Vielleicht waren diese Verkostungen nur Lausbubenstreiche, viel-
leicht aber auch die Vorstufe zu einem Geschmacksempfinden, das ihn
spater zu einem anspruchsvollen und strengen Kenner in Sachen Wein
und kulinarischen Késtlichkeiten machte.

Eine andere Anekdote stammt aus dem Jahr 1816. Der von Rossini
nicht mehr erwartete Triumph seines Barbiere nach dem MiRerfolg der
ersten Vorstellung lie ihn einen neuen Salat kreieren, dessen Rezept er
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umgehend der von ihm hochverehrten Singerin Isabella Angelica
Colbran, seiner spateren Gattin, iibermittelte.

Dem Dilettanten in der Kochkunst erwiesen seine professionellen
Kollegen durch besondere Kreationen ihre Referenz: So schuf ein fran-
zosischer Konditor als Antwort auf den Erfolg des Barbiere ein Ge-
back, das er nach dem Hauptdarsteller der Rossini-Oper Figaro be-
nannte, wobei es sich um ein rundes Gebick aus Blitterteig mit einer
Fruchtfillung handelte. Nach dem Erfolg seines Guglielino Tell in Pa-
ris wurde 1829 zu Ehren Rossinis und seines Werkes die Apfeltorte
Wilhelm Tell geschaffen, die bildhaft mit den Attributen des Titelhel-
den geziert war. - Will man der in Leipzig erscheinenden Zeitschrift
Signale fiir die Musikalische Welt von 1849 glauben, so hatte Rossini
wihrend seiner Bologneser Jahre fiir sich einen lukrativen Nebener-
werb erschlossen: «Rossini handelt seit einiger Zeit mit - Schweinen,
und verdient viel Geld mit diesem unmusikalischen Handel, Alle Schwei-
nebeerden welche gen Bologna zieben, werden fiir Rossini’s Rechnung
getrieben».

Rossini war aber auch ein grofer Gastgeber. Gast zu sein in seinem
Hause war eine Ehre, denn Rossini genof} nicht nur den Ruf eines ruhm-
reichen Musikers, sondern vor allem den eines unbestrittenen Fein-
schmeckers, der sich personlich um die Zubereitung der Speisen und
die Auswahl des Weines bemiihte: «Dann erschien Rossini, der wiit sei-
ner sanften dicken Hand eine silberne Garnierspritze ergriff. Er fiillte sie
mit Triiffelpiiree und gab in jede Nudel diese unvergleichliche Fiillung
hinein. Dann legte er sie in die Kasserolle, wo sie wie Kindlein in der
Wiege dem Ende der Kochzeit inmitten quellenden Dampfes entgegensa-
hen. Rossini verharrte unbeweglich und entziickt und hiitete seine Lieb-
lingsspeise, er lauschte dem leichten Murnzeln seiner geliebten Makkaro-
ni, als handle es sich um die woblklingenden Verse der Géttlichen Kom-
die [...]».

Aber kehren wir zum Schlufl noch einmal zu Mozart zuriick. Einer
Vermarktung konnte sich auch sein Name nicht wiedersetzen. Schon
aus Anlaf§ der Enthiillung des Mozart-Denkmals 1842 wurden in den
Salzburgen Gasthofen «Mozart-Zimmzers vermietet, und «Mozart-Brot»
und «Mozart-Weine» angeboten. Kurz nach der Jahrhundertmitte gab
es bereits eine «Mozart-Torte» aus Schokolademasse.

Weltweit hat sich die «Mozartkugel» durchgesetzt. Es gibt sie in
den verschiedensten Grofen, mit festem, cremigem oder fliissigem In-
halt, verpackt in silbriges, goldenes oder rosafarbenes Stanniol, geziert
mit einem Mozart-Portrait, bezeichnet als «Salzburger Mozartkugel»,
«Echte Mozartkugel» und «Echte Salzburger Mozartkugels». 1958 erhielt



W. BrRAUNEIS: «Er ist gut bei Appetite» 239

die Mozartkugel auf dem Osterreichischen Bundestag der Zuckerbik-
ker eine Goldmedaille. 1993 wurde sie als «Awustrian classic» in die Li-
ste der «Austrian Ingenious Products» aufgenommen. Mittlerweile steht
die Mozartkugel auch im Guinness-Buch der Rekorde: Als Salzburger
Silvesterattraktion von 1987 wog sie 628,8 kg, hatte einen Durchmes-
ser von 1,2 m und einen Umfang von 3,77 m.
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Fig. 2 - Konditor Paul Fiirst und seine Mitarbeiter in der Backstube bei der Herstellung
der «Original Salzburger Mozartkugeln» (um 1905). Geschiftspostkarte der Cafe-
Konditorei Fiirst in Salzburg, 1990.

Aber nur eine ist die «Original Salzburger Mozartkugel». Erfunden
hat sie der Salzburger Konditor Paul Fiirst im Jahr 1890 als kulinari-
schen Beitrag Salzburgs zur 100. Wiederkehr von Mozarts Todestag.
Fiinfzehn Jahre spiter wird sie auf der Pariser Gewerbeausstellung vor-
gestellt und mit einer Goldmedaille ausgezeichnet. Sie hat einen Durch-
messer von drei Zentimetern und wiegt rund 22 Gramm, Den Kern
bildet griiner Pistazienmarzipan, der mit feinem Nougat umhiillt und
dann in dunkle Kouvertiire getunkt wird. Dreihunderttausend Stiick
werden jahrlich von Hand aus in der Salzburger Brodgasse Nr. 13 vom
Urenkel Norbert Fiirst in seiner Konditorei gefertigt.
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Ob Mozart Freude an diesem Konfekt gehabt hatte, ist schwer ab-
zuschitzen. Alles, was mit Essen zusammenhing, war ihm nicht wirk-
lich wichtig. Musik war sein Metier. Wohl am schénsten in Worte ge-
falit hat dies Dorothea Stock nach einem Abendessen im April 1789:
«Gewdhnlich kanz er kurz vor Tische, und setzte sich, nachdem er sich in
galante Redensarten ergossen, an das Klavier, um zu phantasieren. Im
Nebenzimmer wurde inzwischen der Tisch gedeckt, die Suppe aufgetra-
gen, und der Bediente meldete, daf§ angerichtet sei. Aber wer mochte sich
entfernen, wenn Mozart phantasierte! Man lief§ die Suppe kalt werden
und den Braten verbrennen, um nur immerfort den Zauberklingen zuzu-
hiren, die der Meister, vollig in sich versunken und unempfindlich fiir
die Aufenwelt, dem Instrumente entlockte [...] Nachdem einige Male
die Suppe iiber Mozarts Spiel kalt geworden war, machte man kurzen
ProzefS mit ibm [...]1 Mozart, wir gebn zu Tische, wollen Sie mit uns es-
sen? Kiff die Hand, meine Gnidige, werde gleich kommen! Aber, wer
nicht kam, war Mozart; er spielte ungestirt fort. So hatten wir denn oft
bet unserem Essen die ausgesuchteste Mozartsche Tafelmusik, und fan-
den ihn nach Tische noch am Instrumente sitzens.

ZUSAMMENFASSUNG - Eigenhindige Briefzeugnisse, biographische Schilderungen
und Notizen von Zeitgenossen vermitteln ein informatives Bild iiber die Lebensum-
stinde der vier Komponisten, die ganz ursichlich von deren gesellschaftlicher Stel-
lung abhingig waren und die sich gegen Ende des 18. Jahrhunderts tiefgreifend zu
andern begonnen hatten. Haydn und Mozart liebten gehobene Hausmannskost, Beet-
hoven war Selbstversorger und dabei kein Kostverichter, Rossini aber war der Gour-
met unter den Komponisten.
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