Mit Turboschnecken
auf der Uberholspur

Die erste und grosste Schneckenzucht der Schweiz gehért Armin Bdhler
aus ElggZH. Leben kann er davon auch nach flinfzehn Jahren noch nicht. Aber
die Nachfrage nach den Weichtieren steigt. vON MATTHIAS GRAUB (TEXT UND BILDER)

Herbstferien wird Armin Béhlers Bau-
ernhof in ElggZH von Schulklassen
iiberrannt. Wahrend die Kinder dann iiber
das fussballfeldgrosse Grundstiick stiirmen,
halten seine Tiere in aller Seelenruhe ihr Ni-
ckerchen und lassen sich keinen Augenblick
storen. Denn Bahlers Vieh muht und grunzt
nicht—es trdgt Hiuschen und klebt unter
Brettern. Bahler ist Weinberg-
schneckenziichter.
«Die Kinder reagie-
ren eigentlich nur
positiv», sagt
er. «Je klei-
ner die

Jedes Jahr vor den Sommer- und vor den

Die Gefleckte Weinberg-
schnecke ist bereits
nach einem jahr aus-
gewachsen.
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Schnecke ist, desto herziger ist sie natiirlich.»
Keine Spur von Ekel also bei den jungen Be-
suchern. Hochstens, wenn Bahler ihnen dann
erzahlt, wofiir er denn Tausende von Weich-
tieren in seinem Garten grosszieht: «Ich sage
ihnen vielleicht nicht grad, dass ich die
Schnecken schlachte und kopfe. Aber ich er-
zédhle ihnen offen, dass ich sie verarbeite, um
sie zu essen.»

Weinbergschnecken erfreuen sich einer
grossen Beliebtheit in der Gourmetkiiche —
und der Trend zeigt laut Béhler nach oben.
«Ich habe viele Restaurants als Kunden, und
die bestellen immer fleissiger bei mir.»
Schnecken sind in — und Produkte aus
einheimischer Erzeugung

sowieso. Deshalb rentiert heute das Geschaft
fiir den ersten und grossten Schneckenziich-
ter der Schweiz, auch wenn die hiesigen Prei-
se nicht mit der ausldndischen Zucht konkur-
renzieren konnen. «Bei mir kostet eine Schne-
cke gut einen Franken. Im Ausland kriegt man
doppelt so viel fiir den halben Preis.»

Eine spontane Idee
Angefangen hat es im Eulachtal mit der
Schneckenzucht eher zuféllig. 2003 war das,
wie Béhler erzéhlt. «Mein Vater sah im Fern-
sehen einen Beitrag iiber Wein-
bergschnecken, kam dann zu
mir und fragte: <Junior, ma-
chen wir eine Schnecken-
zucht?»» Er grinst dabei, wie
er es immer wieder tut, wenn
er von seinen Schnecken er-
zahlt. Es ist ein stolzes Grinsen,
aber auch eines, das verrit, dass
die Schneckenzucht auch fiir ihn,
auch nach 15 Jahren, nichts All-

téagliches ist.
Kein Monat verging, nachdem
die Bahlers ihre Idee ausgeheckt
hatten, schon fuhren sie nach

Deutschland, wo es bereits Ziichter

gab, und besorgten sich 15000 Wein-
bergschnecken. Helix pomatia. In der
Schweiz hatte niemand Ahnung, wie
so eine Zucht funktionieren sollte, also
begann Bahler mit seinem Vater zu tif-
teln. Zaunte Gartenbeete ein und schich-
tete Holzlatten zu Tipizelten — so sehen
die Schneckengehege aus. «Tagsiiber
verstecken sie sich im Schatten unter den
Brettern», erklart Biahler und dreht eines
der Scheite um. Tatsachlich kleben dar-
unter Dutzende von Schnecken. «Abends
lege ich Futter auf die Bretter, dann krie-
chen sie hervor und fressen.»

Schnecken sind etwas fiir Geduldige.
Das musste auch Bahler erfahren. Die ein-
heimischen Schnecken brauchen drei Jah-
re, bis sie ausgewachsen und damit
schlachtreif sind. Prompt wurde just in je-

Armin Bdhler tiberpriift eines seiner Schneckengehege.

nem dritten Jahr das Elgger Schneckenfeld
iiberschwemmt. Die Katastrophe fiir den Neo-
Schneckenziichter. «Es haben vielleicht zehn
Prozent der Tiere {iberlebt.»

Bahler dachte ans Aufgeben, kam aber
dann auf die Turboschnecke. So nennt er die
mediterrane Variante, die Gefleckte Wein-
bergschnecke (Helix aspersa). Turbo nicht
etwa, weil sie durch den Garten flitzt, sondern
weil sie schon nach einem Jahr ausgewachsen
ist. Mit ihr bekam die Zucht den nétigen
Schwung. Doch das Tiifteln ging weiter —und
dauert bis heute an. «<Wir wollten erst nur die
Tiere aufziehen und sie dann lebend ab Hof
verkaufen», erinnert er sich.

Aber mit lebenden Schnecken lésst sich
kein Geld machen. Also kam die Produktion
dazu. Eine kleine Industriekiiche quasi. Ein-
mal pro Woche ist «Metzgete», wie Béahler
selbst sagt. Dann werden die ausgewachse-
nen Weinbergschnecken sackeweise «geern-
tet»> und mitsamt Hauschen ins kochende
Salzwasser geworfen. «Das totet sie rasch und
16st die Spannung im Haus.» Nun kann das
Tier aus dem Hauschen gezogen werden.

Die Schnecken brauchen Winterruhe

Anders als bei Wirbeltieren sind die Organe
von Schnecken nicht im Kérperinneren, son-
dern in einem Eingeweidesack. «Alles, was
beiunsim Bauch ist, hat die Schnecke zuhin-
terst im Haus», erklart Bahler. So enféllt ein
aufwendiges Ausweiden. Abschneiden und
fertig. Dann wird noch das Schneckengebiss
entfernt, jedes Tier von Hand gereinigt und
nochmal gekocht. So landet die Schnecke im

YA

Einmachglas, immer zwei Dutzend in einem.
Rund 1500 Tiere werden an so einem
Schlachttag in Elgg verarbeitet.

Leben kann Armin Bahler von seiner
Schneckenzucht auch inklusive Verarbeitung
und Schnecken-Bistro fiir Besuchergruppen
nicht. Zumindest noch nicht. «Dafiir wére ein
ganzjahriger Betrieb notig.» Und das wére nur
mit entsprechend geheizten Innenrdumen
machbar. So muss Béhler seine Schnecken
vorerst jedes Jahr in die Winterruhe schicken.
Erst recht, weil die Turboschnecke aus dem
Mittelmeerraum den Schweizer Winter
draussen nicht iiberstehen wiirde.

Schneckenleber als letzter Schrei
Wihrend seine Schnecken also auf den néchs-
ten Frithling warten, hat Bahler im Winter
einen Zweitjob — und tiiftelt weiter an der
Zukunft seiner Schneckenzucht. Schon jetzt
holt er praktisch alles aus der Schnecke her-
aus, was diese hergibt. Neben dem Fleisch im
Glas verkauft er in seinem kleinen Hofladen
etwa einen Likor aus Zwetschgenbrand und
Schneckenextrakt. Die leeren Hiuschen ver-
kauft er an Bastler oder Gastronomen. «Ein
Restaurant in Ziirich bestellt bei mir jeden
Monat tausend Hauschen. In denen wird
dann Schneckenfleisch aus dem Ausland ser-
viert.» Der Preis machts aus.

Auf dem Tresen stehen auch Glaser mit
Schneckenschleim-Hautcremen zum Ver-
kauf. Ausserdem experimentiert Biahler in
einem alten Autounterstand mit Kaviar — in
Salzlake eingelegte Schneckeneier. «Im ers-
ten Jahr habe ich gleich 15 Kilo produziert»,

In den Tipis aus Holzbrettern finden die Schnecken Schatten.

sagt er, nicht ohne Stolz. Als er dann ausbau-
en wollte und sich zwei grosse Garagen da-
zumietete, legten die Schnecken kein einziges
Ei mehr. «Das Klima hat ihnen einfach nicht
gepasst, es war ihnen entweder zu warm, zu
kalt, zu trocken oder zu feucht.»

Der Kaviar ist also vorerst auf Eis gelegt,
dafiir tiiftelt Bihler schon an der néichsten
exquisiten Spezialitét: Leber, eine winzige,
spiralenférmige Wabbelmasse aus dem In-
nersten des Schneckenh&uschens. Dank dem
neuen Lebensmittelgesetz, das die Verarbei-
tung von Weichtier-Innereien erlaubt, will der
Schneckenziichter diesen gewohnungsbe-
diirftigen Gaumenschmaus bald an experi-
mentierfreudige Feinschmecker verkaufen.
Er glaubt, die Zeit sei reif dafiir: «Vor ein paar
Jahren haben noch alle die Nase geriimpft,
als ich von Schneckenleber geredet habe»,
sagt er. «Heute findet sich in jeder Besucher-
gruppe mindestens jemand, der das gerne
einmal probieren wiirde.»

UMFRAGE

Essen Sie Schneckenfleisch?

>Ja, das ist eine Delikatesse!

>Ich habe es schon einmal ver-
sucht, mag es aber nicht sonder-
lich

> Igitt, nein! Wiirde ich nie tun!
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