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An Escorgot'oRcincissonce"
Q chneckenweiber boten die ,,Austern des kleinen
r) Monnes" ie noch Größe und Quolitöt in sechs bis ocht
Preiskotegorien on. Mon oß sie besonders gerne gekochf,
ouf Altwiener Art, in Knoblouchbuiier geschwenkt, in einen
Bierteig getoucht und in heißem Schweineschmolz schwim-
mend herousgebocken, donn ouch in einerSouce ous Esig.

Kren und Zwiebeln oder mil Butter und Sordellen gefüllt. lm

Kochbuch der Kothorino Proto, dos sie om Ende des 19. Johr-
hunderts herousgegeben hot, findet mon sechs Schnecken-
gerichte. Und zwor unter den Fostenspeisen, weil genießeri-
sche Mönche meinlen, Schnecken gehörten zu den Fischen.

Doch jetzt sind die Schnecken wieder do. Andreos
Gugumuck, erfolgreicher lT-Monoger, stieß durch Zufoll ouf
dos Schneckenkochbuch eines Henn Sievers und dobei fiel

ihm ein, doss er beim Loufen entlong der Liesing sehr ofl
Weinbergschnecken gesehen hotte. So wondelte er sein
Elternhous, ein 400-jöhriges Bouernhous in Rothneusiedl im

Süden von Wien, in eine Schneckenform um. Dos nötige
Know-how holte er sich in Deutschlond und Fronkreich. Dort
gibt es sogor ein Kolleg, wo mon den Umgong mit den
Schnecken studieren konn. Östeneichs Spifzenköche und
deren Göste sprongen soforl ouf diese Delikotesse on.

Der Küchenchef im Roiners Hotel Vienno in der Wiener
Gudrunstroße bietet Schnecken ols Vorspeise - sozusogen
zum Kennenlernen - on. Chefkoch Thomos Krolik serviert
sechs von ihnen ouf einem speziellen Teller, klossisch mit
Kröuterbutter und possendem Wein. Empfohlen werden
dobei eher söurereiche Weine. Wenn mon es lieber inter-
notionol hot, posst ouf jeden Foll ouch ein trockener Sherry.

Der Genuss beim Schneckenessen liegt - meiner Mei-
nung noch - primör einmol in der Konsistenz des Fleisches.

Es fühlt sich gut on, in dieses feste, kernige Fleisch zu beißen.
Der Eigengeschmock ist gonz zort, wird donn ober bestimmt
von den Kröutern (Lorbeet Thymion, Suppengrün) und vom
Wein, in dem die Schnecken gekocht werden.

Eine gonz besondere Speziolitöt noch zum Schluss:

Schneckenkovior. Auch den bietet Andreos Gugumuck on.
Es hondelt sich dobei um dcs Gelege der Schnecken. Aus

der Erde gegroben, gesöubert, mit kochendem Wosser über-
brüht, liegen die Eier donn in Solzloke mit Kröutern. Und dos
ist schon etwos sehr Feines. lm Geschmock gibt es notürlich
überhoupt keine Anklönge on Fisch, sondern wieder nur on
die Kröuler, on dos Solz, und eigenortigerweise
konn mon ouch lelchte Fruchttöne herous-

schmecken; die einen sogen Cossis, mich hoi
der Geschmock on Steinobst erinnerl.

Sievers/Köb:
Schneckenko chbuch

Leopold Sfocker Verlog
€ 39.90

Q inol vendors sod fhe 'poor morl's oysfers" in six to
r) eight d ffe'e-' l ' + :-: ego,e, deoe^oing on
quolity ond size. Thev v"ere eof en boi ed, in irodilionoi
Viennese slyle, tossecl r g:ric bJirsr ciip^otr in beer
bolter ond fried in hot pork iot, f hen served in o souce of
vinegor, horserodlsh cnd onlons or filled wilh butter ond
onchovies. Kcrlhorinc Proto's fomous Ausirion cookbook,
published ol the end of the l9fh century, iric udes six

clishes of e\..'r.iöi - rrndel ihe section for Lenlerr foods
beccuse so-e indu gen'monks cloin'eo -no ,- oa16,'ged
to lhe fish.

Tocicry, snoils cre bcck in style. Andreos Gugunruck,
cr successfut lT rno^oger. noopened upon lhe escorgol
cockbook of o certoin Mlster Sievers, ond il occurred to
him thot he hod of len seen escorgot while jogging olong
ilre river Liesing. So he tronsfornrei his pcrerrtoi horrre , c
400-yecr-oid fornrhouse in lhe souihern Viennese districl
of Rolhnersiedl, inlo c snoil fornr. He eorned the nece:
sory know-how of Loke Conslonce in Germony ond Blr-
gundy in Fronce. n Burgundy, there even rs c schcc
where you ccn lecrn how lo treol snois right. Austrio s top
cbefs qnd iheir potrons soon junrped on this deliccrcy. For

Gugumuck, the importort ihing wos thot the chefs cnd
their service stoff corne to him.

The execuiive clref of the Roiners Holei Viennc n

Vierrnc s Gudr,;nslroße {noi too for frorr ihe snoii icrnr)
:e' €5 €!cc'!lo :s on of oe-izer - c; o nct o'ce{onr"'g
ccquo nfed so io speck Heod chef Thomos Kroirkserves

srx of them on c speciol plote, in clossico slyle with herb
builer ond the right wine occonrponimerrl. Usuc y, o
r^nore ocidic wine is recommended. For on iniernolronol
touch. o dry sherry does lhe trick.

The reo plecsure in ecling escorgol * in nry opinron -
is primcrily the consistency of the meol. lt is o good fee-
ling biting rnto tlris firm, tough meo1. The loste is de icote,
noturc y donrinoted by the herbs {lourel, thyme, etc.)
arrC the wine in wlrich the snoils ore cooked.

t. .-o-.- , -:1. t o"er o unique speciol 'y: snoi Covior.
Ancrecrs G:gur-uck offers tlrot loo. Of courre, we ore iol-
king oboul slci eggs. Dug oul of the eorth, cleoned,
b oncheC .r ri' lc irng wcler, the eggs ore then o oced in

cr brine :o -jie1'v.r;111 herbs. The resull is truly splendid. Nc-
,rr! . :''i :r,,icr lcsles nothing like its iish coun-
ierprr' b,;i rclher lke the herbs ond the brine.
l:,t:. . 're,e : c iini of fruil; some soy blcrckcurronl,

but for me if wcs more like stone frvil. v

Fronz Moier-Bruck:
VomEssen qufdem londe
Kremoyr & Scheriou
€ 24,60
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