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chneckenweiber boten die ,Austern des kleinen

Mannes* je nach GréBe und Qualitdt in sechs bis acht
Preiskategorien an. Man aB sie besonders gerne gekocht,
auf Altwiener Art, in Knoblauchbutter geschwenkt, in einen
Bierteig getaucht und in heiBem Schweineschmalz schwim-
mend herausgebacken, dann auch in einer Sauce aus Essig,
Kren und Zwiebeln oder mit Butter und Sardellen gefUllt. Im
Kochbuch der Katharina Prato, das sie am Ende des 19. Jahr-
hunderts herausgegeben hat, findet man sechs Schnecken-
gerichte. Und zwar unter den Fastenspeisen, weil genieBeri-
sche Mdnche meinten, Schnecken gehérten zu den Fischen.

Doch jefzt sind die Schnecken wieder da. Andreas
Gugumuck, erfolgreicher IT-Manager, stieB durch Zufall auf
das Schneckenkochbuch eines Herrn Sievers und dabei fiel
ihm ein, dass er beim Laufen entlang der Liesing sehr oft
Weinbergschnecken gesehen hatte. So wandelte er sein
Elternhaus, ein 400-jéhriges Bauernhaus in Rothneusied! im
Suden von Wien, in eine Schneckenfarm um. Das notige
Know-how holte er sich in Deutschland und Frankreich. Dort
gibt es sogar ein Kolleg, wo man den Umgang mit den
Schnecken studieren kann. Osterreichs Spitzenkdche und
deren Gdste sprangen sofort auf diese Delikatesse an.

Der KUchenchef im Rainers Hotel Vienna in der Wiener
GudrunstraBe bietet Schnecken als Vorspeise - sozusagen
zum Kennenlernen - an. Chefkoch Thomas Kralik serviert
sechs von ihnen auf einem speziellen Teller, klassisch mit
Kréuterbutter und passendem Wein. Empfohlen werden
dabei eher sdurereiche Weine. Wenn man es lieber inter-
national hat, passt auf jeden Fall auch ein trockener Sherry.

Der Genuss beim Schneckenessen liegt - meiner Mei-
nung nach - primdr einmal in der Konsistenz des Fleisches.
Es f0hlf sich gut an, in dieses feste, kernige Fleisch zu beiBen.
Der Eigengeschmack ist ganz zart, wird dann aber bestimmt
von den Krdutern (Lorbeer, Thymian, Suppengrin) und vom
Wein, in dem die Schnecken gekocht werden.

Eine ganz besondere Spezialitdt noch zum Schluss:
Schneckenkaviar. Auch den bietet Andreas Gugumuck an.
Es handelt sich dabei um das Gelege der Schnecken. Aus
der Erde gegraben, gesdubert, mit kochendem Wasser Uber-
brOht, liegen die Eier dann in Salziake mit Kr&utern. Und das
ist schon etwas sehr Feines. Im Geschmack gibt es natirlich
Uberhaupt keine Ankléinge an Fisch, sondern wieder nur an
die Krduter, an das Salz, und eigenartigerweise
kann man auch leichte Fruchttdne heraus-

schmecken; die einen sagen Cassis, mich hat  EICHINTSIGHNaN
der Geschmack an Steinobst erinnert. KOCHBUCH

Sievers/Kéb:
Schneckenkochbuch
Leopold Stocker Verlag
€ 39.90
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