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Schnecken-Serviettenknodel in
Weiflhiersofie: Wellnessspeise!

Pfarrkirchner Ziichter
Heinz Hohenthaner

beliefert Hotel in Bad
Fiissing mit ,Rottaler
Weinbergschnecken”

ginbergschnecken aus

dem niederbayerischen

FRottal kommen im 4-
Sterne-Hotel Mirz in Bad Flissing
(Kreis Passau) auf die Wellness-
Speisekarte. Frizsch vom Feld” ei-
ner heimischen Schneckenfarm
werden die lukullischen Lecker-
bissen als ,Schnecken-Serviet-
tenknddel in WeilBbiersoBe" ser-
viert. ,Die eiweiBreichen und fett-
armen Weinbergschnecken sind
eine besondere Welliness-Spei-
sa”, sagle Hotel Mirz-Geschéfts-
flihrer Steffen Wunsch (25) am
Samstag bei der Premlere des
Rottaler Schneckenmends.

Zur Premiera hat der Kichen-
chef ein viergéngiges Menl auf-
getischt: Als Vorspeise gibt es
Kartoffel-Schneckentirmechen  in
Knoblauch-Petersilienschaum mit
gekeimten Linsen und Salleriest-
roh, als Suppe eine klare Gemi-
sesuppe mit Schneckenstrudel-
scheiben und Schnittlauch. Beim
Hauptgercht konnen die Gaste

Premiere fir Rottaler Schneckenmend (v. I.): Zichter Heinz Ho-
henthaner, Hotel Miirz-Chef Steffen Wunsch, Hotel Mirz-Kichen-
chef Thomas Lenk und Manfred Higen (Fachlehrer-Kldchenmei-

ster an der Berufsschule Passau).

zwischen ,Gebratener Zander mit
Schnecken-Kriuterhaube in To-
matensofie auf Dillkarotten und
Safranreis® oder Im Ganzen ge-
bratenes Schweinefilet mit Schin-
ken-Gemisefillung in Weilbier-
jus auf  Rahmwirsing und
Schnecken-Serviettenknddel™
wahlen. Als Machspeise gibt es —
ganz ohne Schnecken — Milchnu-
delschnitten mit Erdbaeren.

In Niederbayerns Gastronomia
waren die Schalentiere in den
60er Jahre des vorigen Jahrhun-
derts weit wverbreitet: Mur wer
Weinbergschnecken auf der
Speisekarte hatte, war in", erin-
nert sich Fachlehrer-Kichenmei-
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star Manfred Hagen von der Karl-
Peter-Obermaier-Barufsschule
Passau., Schnecken seien ge-
schmacklich nicht einzuordnen
und erlauben schine Konstella-
tionen". .lch bin ein Schnecken-
fan", bekennt die Stamberger
Kinstlerin Beate Pohlus, die der-
zeit Arbeiten im Pfarkirchener
Gasthof Schachtl zeigt. Beson-
ders angetan war sie vom gebra-
tenen Zander mit Schnecken-
Krauterhaube. Wegen des zar-
ten Fleisches harmonieren Fisch
und Schnecke elegant”, so
Paohlus.

Schon die alten Romer liebtan
die Schalentiers. Im niederbayeri-

schen Rottal ereben die Wein-

~ bergschnecken — weit abseits

von Weinbergen — eine Renais-
sance. Im August 2005 hat Heinz
Hohenthaner (49) aus Pfarrkir-
chen begonnen, auf seiner Aot
taler Schneckenfarm® im griBe-
ren Stil die Kriechtiere zu zich-
ten.

Vior dem Verzehr werden die
Schnecken auf der Zuchtanlage
durch mehragiges Fasten gerei-
nigt, bis ihr Darm leer ist. In ko-
chendem Wasser werden sie
getGtet, gereinigt und verarbeitet
oder gefroren. Zum Verzehr ist
nur der Ful geeignet, Kopf und
Eingeweide werden entfernt.
Klassisch werden die Weinberg-
schnecken im eigenen Geh&use
grafiniert mit Krauterbutter, als
Sple gegrilt oder als Pastete
zum Brotaufstrich verwendet,

Josef Kénig

Beate Pohlus, Swmbarpar
Kinstlerin, genieBt.
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