GASTRONOMIE
HeiB hinterher

Aus Frankreich kommt eine selt-
same neue Delikatesse: Schnecken-
eier.

ie Speise sieht so dhnlich aus wie

Froschlaich, ihr Geschmack ist unde-
finierbar, etwas nussig, mit einem Hauch
von Bittermandel. Doch wenn Minner
davon essen, oh, 12 1a: ,,Ihre Ehefrauen
kennen sie danach nicht wieder.*

Der Mann, der dies behauptet, heiBt
Alain Chatillon und ist Vater von vier
Kindern. Ihm verdankt die Welt eine
neuartige Delikatesse, die bisher kein
Gourmet vermiBSt hat: ,Eufs d’Escar-
got“, Schneckeneier. Das Kilo kostet
3000 Mark, soviel wie weiBer Triiffel,
mehr als feinster Beluga-Kaviar. ,,(Eufs
d’Escargot sind“, glaubt der 46jahrige
Franzose, ,,ein Verméachtnis Frankreichs
an die E8kultur.

In der Bundesrepublik wurde die No-
vitat vor zwei Wochen im Wiesbadener
Ein-Sterne-Lokal ,,Die Ente vom Lehel*
vorgestellt. Dessen Chef, Hans-Peter
Wodarz, der Show-Mann unter Deutsch-
lands Top-Kéchen, hatte ein fiinfgingi-

Eierlegende Weinbergschnecke
.InTibet . ..

Gastronom Wodarz, Lieferant Chatillon
.. .ist alles méglich"

ges Menii um die (Eufs d’Escargot herum
ersonnen: Auf Kartoffelkiichlein wurden
die rosa bis grau schimmernden Kiigel-
chen serviert, sie fanden sich in der
Sauternes-Sauce zum Hummer und in
der Paprika-Sauce zum Barsch, mit ih-
nen waren das Kalbsfilet gefillt und die
Imperial-Austern garniert.

Doch ob die Eier der Schnecken, de-
ren Gattungsname auf lateinisch sinni-
gerweise Gastropoda (BauchfiiBer) lau-
tet, tatsdachlich kulinarisches Entziicken
auszulésen vermogen, blieb beim Pre-
mieren-Publikum umstritten. ,,Ganz lu-
stig, aber nicht umwerfend”, befand die
Gastro-Journalistin Eva Lamparter. An-
gelika Jahr, Chefin von ,,Essen und Trin-
ken“, urteilte: ,,Ein bifichen langweilig,
Kaviar ist mir lieber.“

(Eufs d’Escargot sind das Produkt der
Fortpflanzungsbemithungen von Helix
aspera, der gesprenkelten Weinberg-
schnecke. Jedes der Schalenweichtiere
legt jahrlich 100 Eier mit einem Gesamt-
gewicht von 3,5 Gramm, rund 900 Kilo
werden die 300 000 Schnecken auf Cha-
tillons Farmen in diesem Jahr produzie-
ren. 30 bis 45 Tage liegen die Eier in
einer Salzlake, um ,,bis zum hochsten
Grad kulinarischer Finesse heranzurei-
fen“ (,,Le Figaro“).

Sobald er der Raritit habhaft werden
konne, so Kiichenchef Herbert Schon-
berner vom Drei-Sterne-Lokal ,,Golde-
ner Pflug” in Koln, werde er ,.etwas mit
den Eiern versuchen“. Auch sein Ham-
burger Kollege Josef Viehhauser (,Le
Canard®) ist der Neuheit ,ganz hei8
hinterher* - in der Champagner-Sauce
zu mariniertem Lachs oder zu Hummer
koénne er sich (Eufs d’Escargot ,,ganz gut
vorstellen®.

In den luftigen Bergregionen Tibets
will Chatillon erstmals auf die
Schneckeneier gestoBen sein. Vor Bud-
dha-Statuen, so habe er beobachtet,
wiirden sie auf goldenen Tellern als Op-
ferspeise dargebracht. Von einer solchen
habe er sich in einem unbeobachteten
Moment ein paar Eier in den Mund
gestopft: ,,Ich dachte sofort, das
ist phantastisch.*

Landeskennern freilich wie dem
in Paris lebenden Tibetaner Nag-
wang Dakpa, einem ehemaligen
Moénch, sind solche Riten unbe-
kannt. Auch sein Landsmann
Samtem Karmay hat noch nie et-
was von heiligen Schneckeneiern
gehort. ,,Aber”, sagt er augen-
zwinkernd, ,,in Tibet ist alles mog-
lich.“

Viele der deutschen Star-Koche
wollen mit der Eier-Speise nichts
zu tun haben: ,,Ein Schickeria-
Einfall auf Teufel komm raus“,
wetterte Lothar Eiermann, Chef
des SchloBhotels Friedrichsruhe.
,.Ein weiterer Schritt in die Deka-
denz*, so auch Kollege Vincent
Klink vom ,,Postillion® in Schwi-
bisch Gmiind. ,,Das Zeug kommt
mir nicht auf den Tisch.* <
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