Helix Superstar

Ein Kochkurs mit ,,Schneckenkaiser Andreas Gugumuck.

m durchsichtigen Plastiksacker] von Andreas

Gugumuck klappert es, als wiirden die Oster-
ratschen schon loslegen, aber es sind die Kalk-
schalen seiner Weinbergschnecken, die anein-
anderstofien, als er sie in die Kochschule ,art
cooking®, weit draufilen im Westen Wiens,
bringt. Zwolf Teilnehmer haben sich angesagt,
aber weil das abendliche Meeting offen und
ehrlich als Schneckenkochkurs ausgeschrieben
war, wird das nichts mit dem indignierten Gru-
sel, der noch immer einen Grofiteil der Bevol-
kerung befillt, wenn von Speiseschnecken die
Rede ist; man weif} ja, was jetzt kommt, und man
wollte es so. Vor allem aber weify man, wer do-
ziert. In einem Land wie Osterreich mit seiner
monarchistischen Hintergrundstrahlung wird
man mit ein wenig Empathie fiir eine Sache
schnell in den Hochadelsstand erhoben. Und
wenn Erich Stekovics der Paradeiserkaiser ist,
ist Andreas Gugumuck allemal der Schnecken-
kaiser.

Innerhalb von etwa drei Jahren hat es der
ehemalige I'T-Fachmann geschafft, Helix poma-
tia, die echte Weinbergschnecke, und ihre nahe
Verwandte Aspersa maxima, die gefleckte Wein-
bergschnecke, in einem Ausmaf} auf den Spei-
sekarten des Landes zu platzieren, von dem
andere Produzenten von Nischenprodukten
nur triumen konnen. Mehr als 70 Kiichenchefs
gehoren schon zu seiner Kundschaft; und
kein Gang, vom Amuse-
Gueule bis zum Des-
sert, ist mehr vor Schne-
ckenbefall sicher. Ein
paar Koche haben mir
erzihlt, sie wiirden
schon langsam ein Pro-
blem kriegen, wenn alle
nur noch mit Schne-
cken kochen, aber da
sind auch solche darun-
ter, die nichts dabei fin-
den, plotzlich Ochsen-
schwanz und Rote Rii-
ben auf die Karte zu
setzen, nur weil es die ’
anderen auch tun. i .. .

Afi dieseii Abeiid 50 ml Schneckenkaviar

;i i ; kosten 36 Euro
helixifiziert Peter Zin- - N

. . Restaurant ,,Vincent
ter, seit etwa einem Jahr GroBe Plarrgasse 7,
Kiichenchef im Wiener 4590 wien
Restaurant ,,Vincent“

Tel.: 01/214 15 16
und dort von erhebli-  www.restaurant-vincent.at

Die Kochschule
Info und Termine fiir
Schneckenkochkurse:
www.artcooking.at

Die Schneckenzucht
Info und Shop:
www.wienerschnecke.at

chem Ehrgeiz beseelt,
mit den Kursteilneh-
mern ein ganzes Menii —
mit Szegediner Schne-
ckengulasch, einem
Weichtier-Tatar, das er
unter die Haut eines
Sulmtaler  Kapauns
spritzt, und einer Schne-
cken-Creme-brulée.
Gugumuck hat unter-
dessen die nichste Stufe
der Helixifikation geziin-
det. Er propagiert die
kommende Fastenzeit als
Schneckenzeit und darf
sich dabei auf monchi-
sche Traditionen beru-
fen; die geistlichen Brii-
der taten namlich immer
nur so, als miisse von
Aschermittwoch bis Kar-
freitag Selbstkasteiung
herrschen. In Wahrheit misteten sie dann die
Kriechtiere in ihren Schneckengirten noch ein-
mal mit Thymian, auf dass es den Klosterinsas-
sen wohlergehe. Der ,,Schneckenkaiser” ist auch
bemiiht, der kulinarisch aufgeschlossenen Ge-
meinde zu erkliren, dass eine Schnecke nicht
nur aus dem so genannten Kopffufl besteht, son-
dern noch mehr zu bieten hat: die Leber etwa,
einen kleinen braunen Kringel, dessen Kontu-
ren sich der Spitze des Gehiuses angepasst ha-
ben und tatsichlich verbliffend der geschmack-
lichen Anmutung von Siugetierlebern hneln.
Und schliefilich ist da noch der Kaviar. Gu-
gumuck hilt ein 50-Milliliter-Glischen mit wei-
Ben, fast transparenten Kiigelchen hoch. ,,Das
ist die Jahresproduktion von finf Schnecken®,
sagt er. Dann diirfen alle Kursteilnehmer kos-
ten und assoziieren. Der Kaviar schmeckt nach
Erde, Moos, Spargel, Paprika, jungen Brokko-

KLAUS KAMOLZ (2)

litrieben, Cassis und traditionell ausgebautem

Barolo — also rundum vielfiltig und interessant.
Das fand auch Roland Trettl vom Salzburger
Restaurant ,Ikarus“, der vor einiger Zeit gleich
ein ganzes Kilo davon kaufte. Aber Schnecken-
kaviar durften die Kugeln im Menii dann doch
nicht genannt werden. Da war der Chefkonsu-
lent des ,Ikarus“ dagegen. Eckart Witzigmann
findet nimlich, dass Kaviar nur vom Stér kom-
men darf. ,Aber Schneckenperlen®, sagt Gugu-
muck, ,klingt ja eh auch wertvoll.“

klaus.kamolz@profil.at

Klaus Kamolz

Schneckenkdche Zinter, Gugumuck Helixifizierte Meniis

B Schonertrinken

Von Eveline Eselbdck
Restaurant Taubenkobel

Blaufrankisch Vitikult
Mittelburgenland DAC 2008,
Rotweingut Lang

Der Blaufrankisch der Familie Lang
W& hat die Last eines langen Namens zu
W tragen, steht er doch reprisentativ fiir
die DAC Mittelburgenland wie auch
fiir die Marke Vitikult. In Wahrheit
aber steht er schlicht und ergrei-
fend fiir einen typischen mittelbur-
genlandischen Blaufrankisch, der
Wiirze, Struktur und Frucht vereint
und ein charmanter und vielseitig
einsetzbarer Essenshegleiter ist.

Rotweingut Lang

Herrengasse 2, 7311 Neckenmarkt
Tel.: 02610/423 84
rotweingutlang@winzer.at
www.rotweingut-lang.at

Weinjahr: sehr gut
Lagerfahigkeit: his 2015
Bewertung: sehr gut
Preis ab Hof: 10,90 Euro

Genusstipp: Hasenpfeffer in Blaufrankisch
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