





[alstall gourmet / SCHNECKEN

chnecken sind vermutlich die erste
tierische Nahrung des Menschen
gewesen. Ganz einfach deswegen,
weil sie nicht wegrennen, davon-
schwimmen oder hoppelnd Reiss-
aus nehmen konnen. Man kann
sie beinahe so einsammeln, wie man Beeren
pfliickt. Doch nicht nur unsere fernen Vorfah-
ren haben ihren Speiseplan mit den hduschen-
tragenden Gastropoden — zu Deutsch Bauch-
fiissern — aufgewertet. In Notzeiten und in
einfachen Verhiltnissen waren Schnecken
bis in jlingere Zeit ein willkommener Eiweiss-
lieferant. Bis heute werden sie bisweilen als
«Auster des armen Mannes» bezeichnet.

Die Nachfrage nach Schnecken ist ungebro-
chen, und in der Wildnis werden die begehr-
ten Tierchen zunehmend rar. Thr Einsammeln
ist in Mitteleuropa entweder streng reguliert
oder schlichtweg verboten. Das hat hierzu-
lande in den letzten Jahrzehnten zum Ent-
stehen einer Reihe von Schneckenzuchten

gefiihrt. Etwa jener von Armin Bahler im ziir-
cherischen Elgg, nahe der Grenze zum Thur-
gau. Die Zucht ist eine anspruchsvolle und
aufwendige Aufgabe, wie Bihler betont:
«Zunichst braucht es eine gute Basis beziig-
lich Lage, Boden, Klima und Bepflanzung.
Eine Freilandzucht ist immer heikel.» Als
Nahrung kriegen die Kriecher hauptsachlich
das, was sie auch in den Schrebergirten ver-
tilgen, zum Leidwesen der Hobbygértner:
Wirz, Salat, Mangold und anderes Griinzeug.
Schutzzdune hindern die Schnecken am
Entrinnen, worin sie trotz ihres langsamen
Kriechtempos Meister sind. Umgekehrt sper-
ren die Zaune Mause und Igel aus, welche
die kulinarische Seite der Schnecken auch
schitzen. Was iiberlebt, findet den Weg zu
einer breiten Kundschaft, wozu renommierte
Restaurants wie die Ziircher «Kronenhalle»
oder das «Rossli Illnau» gehoren. Daneben
produziert die Elgger Schneckenfarm als
besondere Delikatesse Schneckenkaviar aus
den Eiern. Am liebsten sieht Bahler seine Zog-
linge in einer Pastetchenfullung oder als klas-
sische Schneckenpfanne mit Krauterbutter.
Auch im freiburgischen Gurmels werden
Schnecken geziichtet. Dies auf Initiative von

Stefan Etienne, oder letztlich seiner kleine
Tochter. «Wir gingen im Wald spazieren t
fanden einige Helix pomatia (Burgunder-
schnecke). Meine Tochter wollte sie natiir
gleich nach Hause bringen. Weil dies nich
erlaubt ist, gingen wir eben ohne Schneck
heim. Zu Hause erwachte mein Interesse
der Sache, und ich begann im Internet zu
recherchieren. Als ich dort Berichte tiber
Schneckenziichter las, packte mich dieses
Thema und liess mich nicht mehr los. Zir
eineinhalb Jahre danach begann ich mit n
ner eigenen Schneckenzucht.» Obwohl er
in seinem «Schneckenpark» einen behuts:
Autbau vorgenommen hatte, gab es gleicl
Beginn viel Arbeit: 350.000 Baby-Schnecl
beschaffen, um die Zucht zu starten, Lanc
pachten, dann Vogelschutznetze, Bewisse
Schneckenzdune mit Niedervoltspannung
tallieren. Allein fiir die Gehege hat er fiinf
Kilometer Schwartenbretter verbaut. Ein-
driicklich ist es anzusehen, wie sich Schar
von Schnecken an die Bretter klammern v
Austern an einen Schiffsrumpf.

Etiennes Schnecken sind in der Gastro
mie und auf dem stddtischen Markt gleic
massen gefragt. Dafiir hat Etienne gute

Als Nahrung kriegen die Kriecher hauptsachlich das, was sie
auch in den Schrebergérten vertilgen, zum Leidwesen der

Hobbygartner: Wirz, Salat, Mangold.» arMIN BAHLER zichter

Die Elgger Schneckenfarm
produziert Schneckenkaviar
als besondere Delikatesse.

go falstall jun2017



n Notzeiten waren Schnecken bis in jungere Zeit ein
willkommener Eiweisslieferant. Bis heute werden sie
bisweilen als «Auster des armen Mannes» bezeichnet.

Star-Koch Heston Blumenthal hat ein
Herz fiur die schmackhaften
Kriecher.

Moderne Kreation:
Schnecken-Porridge von
Heston Blumenthal.

jun 2017 falstall o




Y

 ‘:\|5|¢‘1“ o

Klassisch, gut:
Schnecken mit Knoblauch-
Krauter-Butter.

> Argumente: «Schnecken sind gesund, sie
haben viel Eiweiss und wenig Fett.» Gegen
Vorurteile muss er kaum noch kimpfen. «Es
gibt manchmal Leute, die denken, Schnecken
fithlen sich im Mund schleimig an. Dem ist
aber tiberhaupt nicht so. Die Tiere werden
nach der ersten Kochung sehr gut gereinigt
und sauber pariert.» Das schitzen ambitio-
nierte Koche, zum Beispiel Philippe Delessert
in Grandvaux.

Dass die Schnecke iiberhaupt auch in hochs-
ten Gourmetgefilden zu Hause ist, gilt tibrigens
als Verdienst von Marie-Antoine Caréme.

Die nicht restlos gesicherte Uberlieferung
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Stefan Etiennes
Schnecken sind bei
Spitzenkochen
begehrt.

«Es gibt manchmal Leute,
die denken, Schnecken
flhlen sich im Mund
schleimig an. Dem ist
aber Uberhaupt nicht so.»

STEFAN ETIENNE Schneckenzlchter

besagt, der Starkoch avant la lettre hitte
Jahr 1814 seinem Dienstherrn Talleyranc
einem Schneckengericht aus der Patsche
geholfen. Der wendige Staatsmann hatte
unverhofft keinen Geringeren als den Za
Alexander I. zu verkostigen, und fiir Vor
reitungen blieb kaum Zeit. Caréme zaub
ein Rezept aus dem Armel, das spiter als
«Escargots a la bourguignonne», Schnec
nach Burgunder Art, berithmt wurde — n
zu verwechseln mit «Escargots de Bourg;
ne», was die Varietdt der Burgunderschn
(Helix pomatia) bezeichnet. In gewisser
se stand die Schnecke also auch am Anfa
des Fast Food.

SCHNECKEN SCHMECKEN

Auch in der aktuellen Spitzengastronomi
sind Schnecken nicht nur geduldet, sond:
erfahren die liebevolle Zuwendung manc
beriihmten Chefs. Nicht nur bei Troisgrc
und Lameloise in Frankreich stehen sie a
der Karte, sondern auch beispielsweise b
Joachim Wissler. Von den Schweizer Spit
kochen interessiert sich — wen wundert’s
der jurassische Terroir-Pionier Georges

Wenger ganz besonders fir die Schnecke

«Wichtig ist einmal mehr das Produkt.
Es muss den charakteristischen Geschma
der Schnecke haben — wer noch nie davo
probiert hat, wird nie wissen, wovon wir
reden. Es hat recht wenig gemein mit anc
rem Fleisch. Wenn die Schnecke gut gekc
ist, hat sie nie diese an Kautschuk erinne
Konsistenz, die man oft antrifft. Das kor
bei den auf burgundische Art zubereitete
Schnecken vor, wenn sie zu lange in ihre:
Butter liegen geblieben sind und ihre Feu
tigkeit verloren haben oder wenn sie tibe
gart sind. Das liegt dann aber nicht an di
Schnecke selber.»

In seinem Buch «Kulinarische Jahresze
im Jura» kombiniert Wenger die Schneck
mit Schweinskotelett. «Dieses Rezept lieg
mir — das auf der Schwarte gegarte Schw
und die Schnecken ergidnzen sich harmo-
nisch. Die Kombination ist keineswegs b
Es gibt aber auch ganz einfache Zubereit
gen», findet Georges Wenger. «Man kocl
die Schnecken in einem Gemiiseconsomr
Dann mariniert man sie iiber Nacht in C
etwa Rapsol, wenn man das mag. Ein we
Kriuter dazu, dann auf den Grill oder sa
in die Pfanne oder unter den Salamander
Dazu ein Stiick leicht grilliertes Brot. Da:
ist sehr einfach und sehr gut.»



