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' Andreas C!gumuck

Anilrcas Gugumuck nimmt ,,Slowfood" wörtlich.
Er zü cht et W ei nb e r a s chn e ck e n

Der Alptraum eines jeden cärtners erfüllt
Andreas Cugumuck mit Freude: Schnecken.
ln seinen cemüse- und Kräuterparzellen
züchtet der Landwin die wiener weinberg-
schnecke. Zirka roo.ooo Weichtiere bevölkern
seinen Carten in Rothneusiedl. ,,Ich wollte
etwas Eigenes schaffen", eriiJärt er seinen un-
gewöhnlichen Berul ,,Ein neues Produkt, ver-
bunden mit alrer Tradition und meiner Land-
winschaft - das war das Ziel:'
Dabei kommt Andreas cugumuck eigentlich
aus einer Bnnche, die helzlich wenig mit
Tradition und Landwirtschaft zu tun hat. Er
studie e wirtschaltsinformatik an der TU
und arbeitete sechs lahle lang als Projekt-
manager, Trainer und Saiesmanager beim lT-
Unternehmen lBM.
Bis zoo8, als ihm das Schneckenkochbuch von
Cerd w' Sievers in die Hände fällt. Cugumuck
beschließt, die seit 1720 in Familienbesitz ste
hende Landwirtschaft neu zu o entieren. Er
wagt sich an die Schneckenzucht in Perma-
kultur. Dabei leben die Schnecken ganzjährig
im Crünland, in Parzellen mit Raps, Mangold
und Kräulern. Zugefiillen werden Suppen
grün und Sonnenblumen, selbst!ersrändlich
;1us dem Iimiliärcn .1nbiLr. ..Crr:iilei r..f:

den die Schnecken zwei Mal im Jahr - von
April bis Mai und von September bis oktober.
zum Verzehr eignen sich vor allem Muskel-
fleisch und Leber, im wiener-weißwein-
wurzelsud gekocht, tiefgekühlt oder in Clä
sern abgefi.illt. Feinspitze genießen Leber und
Eier auch als Schneckenperlen oder l(aviar. .

1,stL /ßI zur ceschichte
!t der weinbergschnecke
Bis zum Anfang des 20 jahrhunderts spie te die

We nbergschnecl(e nicht nur n de. spanischen

und fraazösischen Küche eine wchtqe Ro e

ar ch in Orte-'eicl'wLrde ( e als Fäste1,pp e,dr.
Schnecke zählt kullnarisch nichl zu den Flesch .

sonderr ru den fisLhqerichLer ). .Arr1e Leule t,
sen und wichtlger Eiweiß ieferant geschätzt m
späten lvlitte alter gab es hinter der Peters(irche

sogar elnen eigenen Schneckenmarl(t A s lmbiss
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TIPPS DER REDAKTION

SCIINECKEN IM
BT]RCTHIATER

f [!fl "oe""*tro tranroph,ren
U L J LT cenchren. dre chnstran
Dornsch tz 9e nen Ca9ten rm BLrrqlheater

vorsetzt dLrrlen Schnecl(en aLr9 Rothneu

sied nicht fehlen. Ob mrt TinlenFlch und
RinderF et auf Sauce Borde a se oder rnil
Kalbsbries und Aal Hauptsache fri5ch
sagt der Kuchenchef

O Dr.-Karl-Lueger-Ring 2, roro
\ or 532 49 99
l Mo-Fr r2-r4.3o Uhr und

18-24 Uhr, Sa r8-24 Uhr
i www.vestibuel.at

SCHNECKEN TRADITIONELI-

0Ä/ tY -r e,n€n Ecfwr5hr,
UU'tL^ der Famitre Herzoq r .j

feine Wiener l(uche angeboten ..Die

Wiener Weinberqschnec(e kam m r gr
rade recht , sagt Johann Herzog Is g j:
Schnec <ens!ppe, Schnecken in Temp!r:
le g auf Earlauchcreme Nl ltaqs wefde _

zwe Menus !rn 7 bzw 8 ELrro an!€Lr.:-,
HERZOC'S WIFISHAUS

o sechshau5erstraße r2o, n5o
l, or 89169 29

. Mo-Fr rr-lo-r4 und 18-22 Uhr

SCHNECKEN ]N D I,R I.II)I I 1

065F8 nr:m::.:r.
Osterrercher rm Sterrereck !"a -- _

t onen ber Do&Co und Hilton Efci .
2008 sein e gene5 Re9tauraft F ie -: :'

alrtal rst dre ,Schnec (ens(har,ixr .
Blarlerterqrole qefulft m r Prt: _r,
creme und SchneckentatJr

O ,ohann,te19asse r, noo
1 or 603 r815
i) oi-Saro.3o-23 Uhr, Soro.3o r5 Lrr'
3 www.der-ran9smuth.at
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Carten um9 Ec<

O Salesianerqasse 25, rolo
' or 7ro j8 70

Mo-Fr n.jo-r4.3o !nd r8 ,, Uhr
t www.panewien.a!
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FEINXOST UND BI5lRO BOAL'

woll2e l€ lc. roro
or 5r, lr 55

r.rc F 3tc rr_^ -<r: t. .- , -
. ''' '.' ''. ::i - . i:


