
Flelix Srrperstar
Ein Kochkurs mit ,,Schneckenkaiser" Andreas Gugumuck.

Jnr durchsichtigen Plastiksackerl von Andreas
IGugumuck klappert es, als würden die Oster-
ratschen schon loslegen, aber es sind die Kalk-
schalen seiner Weinbergschnecken, die anein-
anderstoßen, als er sie in die Kochschule ,,art
cooking", weit rlraußen im Westen Wiens,
bringt. Zwölf 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 Großteil der Bevöl-
kerung befällt, wenn von Speiseschnecken die
Rede ist; rnan weiß ja, was jetzt kommt, und man
wollte es so. Vor allem aber weiß man, wer do-
ziert. ln einem Land wie Österreich nrit 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 et\Ä'a drei Jahren hat es der
ehenialige IT-Fachrnann qeschafft, Helix poma-
tia, die echte Weinbergschnecke, und ihre nahe
Verwandte fupersa maxima, die gefleckte Wein-
bergschnecke, in einem Ausmaß auf den Spei-
sekarten des Landes zu platzieren, von dem
andere Produzenten von Nischenprodukten
nur träumen können. Mehr als 70 Küchenchefs
sehören schon zu seiner Kundschaft: und
kein Gang, vom Amuse-
Gueule bis zum Des-
sert, ist mehr vor Schne-

ckenbefall sicher. Ein
paar Köche haben mir
erzählt, sie würden
schön langsam ein Pro-
blern kriegen, wenn alle
nur noch mit Schne-
cken kochen, aber da

sind auch solche darun-
ter, die nichts dabei fin-
den, plötzlich Ochsen-
schwanz und Rote Rü-
ben auf die Karte zu
setzen, nur weil es die
anderen auch tun.

An diesem Abend
helixifiziert P eter Zin-
ter, seit etwa einemJahr
Küchenchef im Wiener
Restaurant ,,Vincent"
und dort von erhebli-
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chem Ehrgeiz beseelt,
mit den Kursteilneh-
mern ein ganzes Menü -
mit Szegediner Schne-
ckengulasch, einem
Weichtier-Tatar, das er
unter die Haut eines
Sulmtaler Kapauns
spritzt, und einer Schne-
cken-Cröme-brul6e.

Gugumuck hat unter-
dessen die nächste Stufe
der Helixifi kation gezün-
det. Er propagiert die
kommende Fastenzeit als

Schneckenzeit und darf
sich dabei auf mönchi-
sche Tiaditionen beru-
f-en; die geistlichen Brü-
der taten nämlich irnmer
nur so, als müsse von
Aschermittwoch bis Kar-
freitag Selbstkasteiung
herrschen. In \\'ahrheit mästeten sie dann die
Kriechtiere in ihren Schneckengärten noch ein-
mal mit Thyn-rian, auf dass es den Klosterinsas-
sen wohlergehe. Der ,,Schneckenkaiser" ist auch

bemüht, der kulinarisch aufgeschlossenen Ge-
meinde zu erklären, dass eine Schnecke nicht
nur aus dem so genannten Kopffrrß besteht, son-
dern noch mehr zu bieten hat: die Leber etwa,

einen kleinen braunen Kringel, dessen Konru-
ren sich der Spitze des Gehäuses angepasst ha-
ben und tatsächlich verblüffend der geschmack-
lichen Anmutung von Säupletierlebern ähneln.

Und schließlich ist da noch der Kaviar. Gu-
gumuck hält ein 5O-Milliliter-Gläschen mit wei-
ßen, fast transparenten Kügelchen hoch. ,,Das
ist die Jahresproduktion von fiinf Schnecken",
sagt er. Dann dürfen alle Kursteilnehmer kos-
ten und assoziieren, Der Kaviar schmeckt nach
Erde, Moos, Spargel, Paprika, jungen Brokko-
litrieben, Cassis und traditionell ausgebautem
Barolo - also rundum vielfältig und interessant.
Das fand auch Roland Tiettl vorn Salzburger
Restaurant ,,Ikarus", der vor einiger Zeit gletch
ein ganzes Kilo davon kaufte. Aber Schnecken-
kaviar durften die Kugeln im Menü dann doch
nicht genannt werden. Da war der Chefl<onsu-
lent des ,,Ikarus" dagegen. Eckart Witzignrlnn
findet nämlich, dass Kaviar nur vom Stör korn-
rnen darf. ,,Aber Schneckenperlen", sagt Gugu-
muck, ,,klingt ja eh auch werwoll."
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Klaus Kamolz

I Scbötzertrinken
Von Eveline Eselböck

Restaurant Ta ubenkobel

Blaufränkisch Vitikult
Mittelburgenland DAC 2008,
Rotweingut Lang
Der Blaufränkisch der Familie Lang

hat die [ast eines langen Namens zu

tragen, steht er doch repräsentativ für

die DAC Mittelburgenland wie auch

für die Marke Vitikult. In Wahrheit

aber steht er schlicht und ergrei-

fend für einen typischen mittelbur-

genländischen Blaufränkisch, der

Würze, Struktur und Frucht vereint

und ein charmanter und vielseitig

einsetzbarer Essensbegleiter ist.

Rotweingut Lang
Herrengasse 2, 7311 Neckenmarkt
Tef .: 026101423 84
rotwei ngutlang@wi nzer.at
www.rotwei ngut-lang.at

Weinjahr: sehr gut

Lagerfähigkeit: bis 2015

Beweilung: sehr gut

Preis ab Hof: 10,90 Euro
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50 ml Schneckenkaviar

kosten 36 Euro

Restaurant ,,Vincent"
Große Pfarrgasse 7,

1020 Wien

Tel.: 0l/214 15 l6
www.restaurant-vincent.at

Schneckenköche Zinter, Gugumuck Helixifizierte Menüs

klaus.kamolz@profil. at

Genusstipp: Hasenpfeffer in Blaufränkisch


