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Die Schwabische Auster

Slow food auf schleimiger Uberholspur

Weinbergschnecken waren nicht nur
in Frankreich oder Italien, sondern
auch in Siiddeutschland iiber Jahr-
hunderte ein florierender Wirt-
schaftszweig. Dann geriet die
«Schwdbische Auster» in Vergessen-
heit, bis eine tiichtige Unternehme-
rin mit der Griindung der ersten
Schneckenzucht Deutschlands

sie wieder zum Thema machte.

Von Heini Hofmann

Das grosste einheimische Schalentier, die
Weinbergschnecke, war frither die Auster
des armen Mannes und zur Fastenzeit
ein beliebter Fleischersatz. In den letzten
Jahrzehnten ist sie fast ganz von den
Speisekarten verschwunden. Jetzt erlebt
sie, promotet vom Institut fiir Schne-
ckenzucht in Nersingen bei Ulm, eine
wahre Renaissance, die nun bereits auch
auf Osterreich und die Schweiz tiber-
schwappte. Nicht nur Spitzenkoche inter-
essieren sich wieder fiir die vergessene
Delikatesse und ehemalige Fastenspeise,
sondern auch die volksnahe Gastrono-
mie. Kein Wunder, dass sich die Schne-
ckenzuchten in den deutschsprachigen
Landern mehren. Doch wie kam es dazu?

Donau-Schneckenpost

Es war die Lust der osterreichischen
Noblesse zu K.u.k.-Zeiten, sich die kuli-
narische Einténigkeit der adventlichen
Fastenzeit mit speziellen Gaumenfreuden
zu erhellen, welche in schwébischen Lan-
den eine Lebensmittelindustrie der ganz
besonderen Art florieren liess. Gleich
fassweise wurden — wie der Neu-Ulmer
Lokalhistoriker Eduard Ohm berichtet —
im 17. und 18. Jahrhundert aus der Re-
gion Ulm die Weinbergschnecken auf der
Donau nach Linz und Wien transportiert.
Stiddeutschland war eine Zeitlang sogar
Hauptlieferant auch fir Frankreich.
Deshalb stosst man in alten Schriften der
damaligen Hochburg der Schnecken-
zucht, so etwa in Bollingen und Miinsin-
gen, Holzheim und Soflingen, Ober- und
Unterfahlheim sowie Nersingen und
Schneckenhofen auf Hinweise tber
Schneckenhandel - von den Anfangen bis
zur Bliitezeit. So wird beispielsweise der
Soldatenspross Kergel aus Neuhausen in
den 1780er-Jahren in Taufrodeln (weil er
ein begehrter «Gevatter» war) vorerst als
einfacher «Schneckenmann» bezeichnet,
spater jedoch als «Schneckenhandler»
und schliesslich distinguiert als «Han-
dels- oder Kaufmann» aufgefiihrt.

Dass das Schneckengeschaft eintréaglich
war, belegt auch die folgende Geschich-
te: Weil vier Hande das Geld schneller
zahlen konnen als zwei, nahm Schne-
ckenhéandler Schnaid 1749 seine hoch-
schwangere Frau Anna mit in die Kaiser-
stadt, und sein Tochterchen, das in Wien
dann sozusagen ambulant das Licht der
Welt erblickte, wurde standesgemass im

Stephansdom getauft - wie es sich fiir ei-
nen Schneckenbaron geziemte ...

Lukratives «Insekt»

Der Ulmer Gelehrte Johann Herkules
Haid erwdhnt in seinem 1786 erschiene-
nen Buch «Ulm mit seinem Gebiete», dass
fiir ein Fass mit rund 10 000 Schnecken
25 bis 40 Gulden verlangt wurden. «So
bringt dieses verachtete Insekt», schreibt
er anerkennend (aber zoologisch nicht
ganz lupenrein, da Schnecken zu den
Weichtieren und nicht zu den Insekten
gehoren), «dmmer noch zehn- bis funf-
zehntausend Gulden bares Geld ins
Land.» In einem Jahr sollen gar vier Mil-
lionen Schnecken aus dem Ulmer Raum
exportiert worden sein.

Die hohe Zeit der Schneckenhéndler wa-
ren alljahrlich im Spatherbst die Monate
Oktober und November. Hatten sich die
Schnecken - in Vorbereitung auf den
Winter - eingedeckelt, wurden sie zu-
sammen mit Moos vom Kuifer in die Fas-
ser geschlagen und bis zur Abreise am
Neu-Ulmer Donauufer deponiert. Pech
fiir die Handler, wenn die Herbstsonne zu
warm schien; denn dann krochen die
Schnecken aus ihren Hauschen, spreng-
ten die Fasser und kamen nur noch den
Fischen im Fluss zugut ...

Welchen Umfang der Handel mit den
Schalentieren annahm, belegen die
Bestellungszettel des Handlers Lukas
Knupfer aus dem Lautertal, der alljahr-
lich rund 200000 Schnecken sammeln
liess: 1883 musste er deren 116 000 aus-
liefern, davon allein 60 000 in das 6ster-
reichische Krems, 10 000 nach Miinchen
und je 5000 in die Kloster Regensburg
und Lechfeld. Nach Wien nahm er jewei-
len seine beiden Téchter mit, die dann die
Delikatesse auf dem Petersplatz vor der
Hofmusikalienhandlung feilboten.

Napoleons Truppen

Wie es in Stiddeutschland urspriinglich
zu diesem Schneckenboom gekommen
war, ist nicht schltissig tiberliefert. Einen
zusatzlichen Impuls hat spater bestimmt
auch Napoleon bewirkt, der zur Zeit der
Schlacht bei Elchingen im Pfarrhaus zu
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Oberfahlheim nachtigte, der Nachbarge-
meinde der heutigen Schnecken-Zentra-
le Nersingen. Denn seine Truppen fithr-
ten diese kulinarische Spezialitat, die in
Frankreich schon immer einen hohen
Stellenwert hatte, als lebende Notration
im Marschgepack mit. (Wohl nicht von
ungefahr stehen daher im Landgasthof
Krone zu Oberfahlheim noch heute spe-
zielle Schneckenkarten auf dem Tisch.)
Ironie der Geschichte: Es waren aus-
gerechnet wiederum die napoleonischen
Kriege zu Beginn des neunzehnten Jahr-
hunderts, die es den siiddeutschen
Schneckenhédndlern nicht mehr ratsam
erscheinen liessen, mit ganzen Schiffs-
ladungen von Schneckenfassern donau-
abwarts mitten durch hungriges Kriegs-
volk zu fahren, ausgerechnet alles
Franzosen, die bekanntlich grosse Schne-
ckenliebhaber waren ...

Deshalb versank die einst florierende
Schneckenindustrie im siiddeutschen
Raum in einen tiefen Dornréschenschlaf
und geriet in Vergessenheit. Ein Phano-
men notabene, wie man es etwa sieht,
wenn ein Produkt fast aus dem Nichts
heraus zum Renner wird und dann eben-
so plotzlich wieder verschwindet. Wie ge-
wonnen, so zerronnen. Bis ins ausge-
hende 20. Jahrhundert sollte es dauern,
bis das Dornréschen namens Schne-
ckenzucht in Stddeutschland wieder
wachgektsst wurde — nicht von einem
Prinzen, sondern von einer tiichtigen Ge-
schaftsfrau.

Ziichten statt sammeln

Die blonde mittvierziger Unternehmerin
Monika Merkle, gelernte Floristin und In-
haberin eines Jagdpatents, hatte bereits
als Kind ihr erstes Taschengeld mit dem
Sammeln von Schnecken verdient, zu ei-
ner Zeit, als dies noch erlaubt war. Seit
den Siebzigerjahren kennt fast ganz
Westeuropa ein Sammelverbot; lediglich
noch aus ein paar Oststaaten wird der
Handel auf diese Weise alimentiert. In
verschiedenen Landern Mittel- und Stid-
europas dagegen wurde schon langer er-
folgreich geztichtet, nicht jedoch im deut-
schen Sprachgebiet.

Schneckennachwuchs:
Er tréigt bereits
beim Schliipfen
ein Minibduschen.

Doch das sollte sich andern. Als auch ih-
re beiden Kinder Larissa und Katharina
sich standig mit Schnecken beschaftig-
ten, setzte Monika Merkle die Idee einer
Schneckenfarm in die Tat um. Durch ih-
re Schwester, die in Italien lebt, lernte die
Powerfrau dort einen Zuchtbetrieb ken-
nen und absolvierte gleich eine Schu-
lung, dieweil ihr Mann zu Hause in Ner-
singen, dieser 10 000-Seelen-Ortschaft in
der Nahe von Ulm, sich durchs Bewilli-
gungsverfahren rang. So wurde 2003 der
erste  Weinbergschnecken-Zuchtbetrieb
Deutschlands Tatsache.

Die zwischen Naturreservat und Pferde-
koppel eingebettete Farm von der Grosse
einer Hektare umfasst dreissig Parzellen
zu je rund 200 Quadratmetern, anzu-
schauen wie riesige, umzdunte Garten-
beete. Wahrend die einzelnen Parzellen
von Netzzaunen aus UV-bestandigem Po-
lyathylen umfasst sind, deren dreifache
Uberhang-Taschen ein Entweichen der
Schnecken verhindern, ist die Anlage als
Ganzes mit einer im Erdreich versenkten,
verzinkten Wellblech-Verschalung gegen
Eindringlinge wie Kréten gesichert, die
pro Tag ihr Eigengewicht an Jungschne-
cken fressen wiirden. Um die Mause
ktmmert sich «Gauner, der Terrier, wih-
rend zum Schutz vor Saatkrdhen und
Staren Sitzstangen fur Bussarde und
Habichte bereitstehen.

Helix pomatia

Die Bepflanzung der Zuchtbeete verrat
das Lieblingsfutter der Schnecken: Zi-
chorie, Kohl, Mangold, Riiben, Raps, Ol-
rettich, Sonnenblumen, Erbsen, Acker-
bohnen, Disteln, Klee und Salat. Zuge-
fiitterte Karotten und Obst erganzen den
Speisezettel. Artischocken, so meint Mo-
nika Merkle, wirden sie auch mogen,
doch die kidmen aus klimatischen Griin-
den hier nicht in Frage. Das Kauwerk-
zeug einer Schnecke (Radula genannt)
gleicht einer Férderbandanlage, gespickt
mit bis zu 25000 Zdhnchen. So tént es
denn, fiirs menschliche Ohr horbar, wie
leises Regenprasseln, wenn - nachts oder
vor einem Gewitter - Legionen von Schne-
cken am Mampfen sind ...
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Schneckenzucht Nersingen: 30 Parzellen a 200 m?
auf einer Fliche von 1 ha

Ihr Lieblingstier ist die Weinbergschnecke:
Unternebmerin Monika Merkle.

Begonnen hat die Schneckenpionierin,
indem sie in Italien 36 000 geschlechts-
reife Tiere zum Stiickpreis von 28 Euro-
cent kaufte. Bis zur ersten Ernte dauer-
te es dann drei Jahre. Wahrend sich
Schnecken, bei denen beide Geschlechter
als Zwitter ausgebildet sind, in der Natur
ein- bis zweimal paaren, geschieht dies
im dichtbesiedelten Zuchtbetrieb mit zu-
dem optimaler Ernahrung haufiger. Nach
einem Jahr waren es daher bereits rund
eine Million Tiere auf einer Hektare Land
- eine extrem grosse und dennoch be-
zuglich Emissionen problemlose Massen-
haltung im Nutztierbereich! (Zum Ver-
gleich: In Sardinien gibt es sogar eine
90 Hektaren grosse Zuchtfarm.)

Doch erst nach drei Jahren erreicht He-
lix pomatia, wie die gelbbraun gefarbte

und fein gebanderte Weinbergschnecke
mit lateinischem Namen heisst, die Ge-
schlechtsreife und damit ein Erntege-
wicht von zirka 14 Gramm (Schlachtge-
wicht 4 bis 6 Gramm). Deshalb gibt man
in Frankreich und Italien meist ihrer
markant gefleckten Artgenossin Helix
aspersa den Vorrang, da diese die Markt-
reife bereits in einem Jahr erreicht; doch
deren Fleisch ist weicher und weniger
aromatisch.

Schneckenernte

Moderne Schneckenzucht ist eine Art
Dreifelderwirtschaft: Im ersten Jahr wer-
den Zuchtschnecken eingesetzt, die sich
im Mai paaren und Ende Mai/Anfang
Juni ihre Eier ablegen. Pro Wurf depo-
niert eine Schnecke 40 bis 60 erbsen-
grosse Eier in weisser Gallerthiille in
ein selbst gegrabenes Erdloch, aus de-
nen nach zirka drei Wochen winzige, be-
reits hauschentragende Glasschnecklein
schlipfen, das heisst pro Parzelle Hun-
derttausende, trotz grosser natiirlicher
Sterberate von rund dreissig Prozent,
wetterbedingt und durch Fressfeinde. So
hat man in einer Schneckenfarm immer
rund je einen Drittel geschlechtsreife,
heranwachsende und ganz kleine Tiere.
Doch erst ab dem dritten Jahr kann ge-
erntet werden.

Monika Merkle setzt auf 6kologische
Schneckenzucht; deshalb verzichtet sie
auf chemische Schidlingsbekdmpfung
und Zuftitterung von Getreide- und Mais-
mehl, wie dies in vielen herkommlichen
Betrieben in Frankreich und Italien ge-
macht wird, um die Mast zu forcieren,
und wo zudem, zwecks Erleichterung der
Ernte, die Tiere auf grossen Tischen ge-
halten werden. Bei der naturnahen
Schneckenzucht muss man sich bei der
Ernte tief biicken. Etwas vereinfachen
lasst sich das Einsammeln, wenn einige
Tage vor der Ernte Bretter oder Rinden-
stiicke entlang den Beetrdndern ausge-
legt werden, unter denen sich dann die
Kriechtiere sammeln, weil sie feuchte
und dunkle Orte lieben und zudem ger-
ne in Gesellschaft sind. Auf diese Weise
kann eine Parzelle mithelos an einem Tag
abgeerntet werden.

Neben der Ernte gibt es auch andere
Tatigkeiten auf der Schneckenfarm, die
sich ungleich aufs Jahr verteilen: Wéh-
rend im Winter kaum Arbeiten anfallen,
muissen im Friihjahr die Parzellen herge-
richtet und bepflanzt werden. Im Sommer
ist Bewédssern und Pflanzenpflege ange-
sagt, namlich Zurtickschneiden der Fut-
terpflanzen, damit sie nicht auswachsen.
Zudem mussen jetzt die Tiere umgesetzt,
namlich die Alt- von den Jungtieren ge-
trennt werden. Im Herbst schliesslich
heisst es die Parzellenbeete fiir den Win-

ter vorzubereiten. Die kalte Jahreszeit
tuberdauern die Schnecken mittels Win-
terruhe in der Erde, in einem selbstgegra-
benen Loch, mit verdeckelter und nach
oben gerichteter Schalenoéffnung.

Fleisch vom Fuss

Wahrend friher die Schnecken lebend
und deshalb in gedeckeltem Zustand
transportiert wurden, gelangen sie heute
tiefgektihlt oder mariniert in Biichsen in
den Handel, weshalb die Haupternte
(95%) im Mai, das heisst nach der Ei-
ablage, ansteht. Lediglich eine kleine
Teilernte (5%) findet noch im Spatherbst
statt, indem (vorbestellte) Deckelschne-
cken zeitintensiv ausgegraben werden,
die in speziellen Gastrobetrieben fiir tra-
ditionelle Schneckenessen Verwendung
finden.

Die rithrige Unternehmerin war auch be-
zuiglich Marketing innovativ. Obschon sie
den Grossteil ihrer Ernte unbearbeitet
verkauft, begann sie, weil sie sich vom
Direktverkauf eine bessere Rendite ver-
sprach, die Schnecken selber in Btichsen
zu verarbeiten. Das Kochen, Praparieren
und Eindosen geschieht - um den EU-
Vorschriften iiber die Verarbeitung von
«Erdtieren» gerecht zu werden - in sepa-
raten Schlacht- und Verarbeitungsrau-
men einer ortlichen Metzgerei. Verwendet
von der Schnecke wird nur das Fleisch
ohne die Innereien, das heisst lediglich
Fuss und Mantelsack (= Verbindung zwi-
schen Schale und Schnecke).

Allein in Deutschland werden jahrlich
rund 1000 Tonnen Schnecken impor-
tiert, und die Nachfrage sowohl in der
Gourmet- als auch in der Diatkiiche (hier
natiirlich ohne Krauterbutter...) steigt,
da Schneckenfleisch mager und leicht-
verdaulich ist. Aber auch die Bediirfnis-
se von Pharmaindustrie und Forschung
nehmen zu; denn Substanzen aus der
Weinbergschnecke gelangen immer mehr
in der Krebsforschung und als Tumor-
marker zum Einsatz. Deshalb ging Moni-
ka Merkle noch weiter.

Kontaktstellen «Schwibische Auster»

fiir Schneck b
Monika Merkle

Eibenweg 22a, D-89278 Nersingen
Tel. +49(0)7308 924735

Fax +49(0)7308 924734
www.schneckenzucht.de
www.schwaebische-auster.de/shop
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Ansprechpartner Schweiz
Melchior und Esther Kiser
Oberdorf, 5645 Aettenschwil AG
Tel. 041-787 13 60
wwwKiser-schneckenfarm.ch

Nr. 4+5/2009

oXFedical

Schneckenkdnig

Nicht nur ihre eigene Farm will sie ver-
grossern, sondern sie kreierte — in An-
lehnung an den historischen Begriff
«Ulmer Auster» - neu den eingetragenen
Markennamen «Schwébische Auster,
verfasste ein Kochbuch fiir Schnecken-
gerichte und griindete das «nstitut fiir
deutsche Schneckenzucht», allwo sie
Kurse fur das Erlernen dieses Metiers er-
teilt, also sozusagen ihre eigene Konkur-
renz ausbildet, und dies mit Zuspruch
auch aus Osterreich und der Schweiz.
Denn fiir Bduerinnen, so meint sie, kann
das ein interessanter Nebenerwerb sein.
Schon eine Kleinstanlage im Garten kon-
ne zwischen 2300 und 3700 Franken pro
Jahr einbringen bei durchschnittlich ei-
ner Stunde Arbeit pro Tag von April bis
November.

Monika Merkle weiss zu tiberzeugen und
zu begeistern; denn wenn sie von ihren
Schleimern erzéhlt, gerat sie ins Schwér-
men: Weinbergschnecken seien nicht nur
gute Kletterer, die sich sogar kopfiiber zu
bewegen wissen; sie seien auch gar nicht
so ibertrieben langsam, da sie in einer
Nacht locker 30 bis 40 Meter zurticklegen
konnen. Und sie seien sogar ein bisschen
anhénglich ... Den Tag jedoch - welch
gliickliche Wesen - verschlafen sie von
zehn Uhr morgens bis gegen Abend.

Mit Schnecken muss man sorgféltig um-
gehen, denn ihr Haus ist zerbrechlich. Al-
lerdings konnen sie kleinere Beschadi-
gungen durch erhohte Kalkproduktion
von innen heraus reparieren. Anhand der
Ringe lasst sich — wie beim Baumstamm
- das Alter bestimmen. In den Wintermo-
naten entsteht eine dunkle Verdichtung;
somit bildet der dritte solche Winterring
das Endstiick des ausgewachsenen Tie-
res. Kleine magische Spielerei der Natur:
Normalerweise ist das Schneckenhaus
nach rechts gewunden. Unter vielen tau-
send Individuen jedoch hat mal eines,
vergleichbar dem Situs inversus beim
Menschen (mit zum Beispiel rechts lie-
gendem Herz), sein Hauschen nach links
gedreht — der Schneckenkonig. Doch
solch bioexzentrische Bekanntschaft ent-
geht dem Slow-food-Gourmet ... *

Heini Hofmann

Zootierarzt und

freier Wissenschaftspublizist
Hohlweg 11, 8645 Jona

(Bilder: Schneckenfarm Nersingen)



