elix pomatia opatrné vystrkuje
rizky s drobnymi cernymi pun-
tiky na koncich a zvédavé jimi
krouzi ve vzduchu. Za kritkou
chvili zapomene tento hlemyzd
zahradni na hrozici nebezpeci
a vrhne se na stéblo travy, které
Andreas Gugumuck zachytil,
kdyz ho sloupl z dfevéné desky. Ve far-
mifové dlani je krasny: Télo tvofi pev-
ny, uzlickovy sval s béZovym povrchem
a hnédym podkladem vykukujicim mezi
nopy. Na s$necich zddech sedi dokonale
to¢end ulita, spodni stranu téla lemuje
volan. Za chvili se zaéne majestdtné vlnit
smérem do travy: ,Podivejte se, jak zacind
mlaskat, usmivd se Gugumuck na jedno-
ho z dvou set tisic $neki, jez chovi na far-
mé na jihu Vidné.

Na talifi z hlemyzdé nakonec skondi jen
asi pét gramii z piivodnich zhruba dvace-
ti, které vazi véetné ulity. ,Zd4d se mi, Ze
v Ceské republice jsou dnes $neci v lepsich
restauracich rozsifenéjsi nez v Rakousku,

Skryto
v ulité

Sneci maso je chuiné, zdravé
a takrikajic etické. Na nase talive
se plazi zpét rakousko-uherska
specialita, které se ¥ikdvalo
Jvideriskda wstiice”.
TEXT Sandra Dudek, Jaroslav Ostréilik
FOT0 Michaela Danelova

hlavné na klasicky zpisob, tedy zapeceni
s bylinkovym maéslem. Na druhou stranu
ve Vidni maji daleko delsi tradici,” fikd
devétatiicetilety Andreas Gugumuck.
V hlavnim mésté dunajské monarchie
se takzvané videfiské ustfice proddvaly
na specializovaném $ne¢im trhu nedaleko
katedraly svatého Stépana. Do konce 19.
stoleti je zde hospodyné kupovaly domi
valy pfimo na misté, poddvané se zelim
nebo kandované jako bonbon.

Dobovi kuchafka Kathariny Prato
znala hned $est $necich pokrmi pova-
zovanych za postni. Vynalézavi mnisi
a cirkevni hodnostdfi se totiZz bez masa
neobesli ani v obdobi odfikdni. Prohlésili
proto ryby za bezmasou stravu, stejné jako
nékteré daldi tvory spojované s vodou,
napfiklad Zaby ¢i bobry. Podle pofekadla
,lep3i $nek neZ Zddny $pek“ do postniho
jidelnic¢ku zafadili i tyto plze. Pro lepsi
chut vykrmovali v pfirodé nasbirané $ne-
ky po nékolik tydni v zdahonech s tymid-
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Denné dokaze Andreas Gugumuck na své farmé ve Vidni pfipravit pro gastronomické odbé&ratele az tfi tisice Snekd.

nem. Mimochodem jako tradiéni postni
jidlo patfi $neci také na &eské stoly, a to
béhem Stédrého dne.

Maso pro vegetariany
»Samozfejmé Ze chuf §ne¢iho masa ovliv-
ni, ¢im ho krmite,“ podotyka Andreas Gu-
gumuck, piivodnim povolinim IT mana-
zer. Pfed péti lety pievzal rodinny statek
a dnes tu chova dva druhy $nekii: obycej-
ného, vétsiho zahradniho §neka Helix po-
matia a mensiho, chutnéjiiho, ale i chou-
lostivéjsiho stfedomofiského bratrance
Helix aspersa. Na $estnacti stech metrech
¢tverecnich jedi jeho $neci na pozemku
péstovené saldty, fepku, mrkev, mangold
a bylinky a ro¢né zhruba dvé tuny suchého
krmiva s vipnem pro rychlejsi rist. Hlavné
v noci se pasou na trivé na tzkych cestié-
kich mezi dfevénymi pfistesky, pod nimiz
se pies den schovavaji pfed sluncem.
»Chut $neka jde tézko popsat. Podob-
né jako ustfice nejde prirovnat k ni¢emu
jinému. Kdo md rid motské plody, mus-
le, krevety a ustfice, si rychle najde cestu

i k nim,” fika §éfkuchafr brnénské restau-
race La Bouchée Michal Héjek. Pro prvni
ochutnivku je nutné pfekonat pfedstavu,
7e jde o slizkého tvora, ktery u vétsiny
lidi budi odpor. Neni to pfece nic jiného
nez pouhy sval, rozdil je oviem ve sla-
nosti a také v tom, Ze $nek se serviruje
bez vnitfnosti. Ty se nachdzeji ve vaku,

Sneci jsou znamjm
postnim jidlem podie hesla:
Lepsi Snek neZ Zadny Spek.

jenz se od ¢istého masa pred zpracovinim
oddéluje. Klasicky ,po burgundsku® se
$neci uvafi, maso se vlozi zpitky do ulit,
zapece s bylinkovym mdslem a naaran-
zuje na kovovém ticku. ,Zpisob upravy
chut samoziejmé také ovlivni, tedy jestli

$neka jen uvafite, anebo zpracujete jinak,
napiiklad do dyriového pyré, vysvétluje
tiiatficetilety kuchaf z Brna. Tato variace
je vhodni, ,aby se ,zac¢dte¢nik’ k snekim
projedl,“ doporuéuje Hijek. Neddvno si
z Gastrofestivalu v bretafiském mésté Re-
nnes odvezl stary recept na §neky varené
v jable¢ném mostu a pfevedl jej do mo-
derni podoby doplnénim o pyré z dyné
hokkaido. ,Jsou v té oranzové hmoté
trochu schovani, takze ¢lovék nema pred
oc¢ima toho plze, ale tési se z krdsné pod-
zimni barvy,” fikd a odchdzi do kuchyné
pfipravit ochutndvku. A na stole se za par
minut objevuji $neci duseni v chablis se
Salotkou a Zampionem, servirovani se sla-
ninou a kapkami redukce z petrzele.

Jist tyto rizkaté tvory neni Zddnd
novodobd méda. UZ stafi Rimané cho-
vali a ve velkém konzumovali hlemyzdé
zahradniho, kterého ndsledné rozgifili
na sever od Alp. Ne nihodou se proto
tento druh anglicky nazyvi roman snail.
»Sneéi maso je mnohem stravitelnéj-
§f nez hovézi nebo vepfové. Sneky lidé
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gusto? | delikatesy

jedli od nepaméti, az pozdéji domesti-
kovali krivy nebo prasata,” upozoriuje
Gugumuck na jidelni¢ek nagich predkd.
V dnesni dobé se pfidavaji také ekolo-
gické a etické argumenty: k vyrobé tuny
§ne¢iho masa jsou potfeba kromé rostouci
zeleniny také dvé tuny pfidaného krmiva,
zatimco u hovéziho étrndct. ,Sneéi maso
je nejobhajitelnéjsi i z mordlniho hlediska.
Také v chovu ziji plnohodnotnym plzim
Zivotem a porazka probihd nanejvys hu-
manné — jsou uspdni sniZenim teploty
a vhozeni do horké vody. No feknéte,
kdo by nechtél zemfit ve spanku?® ptd se
Andreas Gugumuck s mirnou nadsizkou.
Takto pry pfesvéd¢i i vegetaridny a lidi,
jimz zalezi na tom, co jedi.

Zatimco ve stfedovéku byl $nek pokr-
mem chudych, v priibéhu 19. stoleti se do-
plazil aZ na stfibrné talife lep$i spole¢nos-
ti, zejména diky adajnym afrodiziakdlnim
G¢inkam. Dnes §neéi pastiky, $neci kavi-
dr nebo $neéi jatra firmy prodévaji jako
vyslovené delikatesy. Jatra se nachdzeji
na samotném konci ulity, pro¢ez vypadaji
jako jeji zmensenina. Nejsou oviem tvr-
d4, ale jemnouckd s nendpadnou jitrovou
chuti. Mimochodem, $neéi extrakt obsa-
huje mnoho prospésnych enzymi, které
pusobi proti vriaskim ¢i akné. Nicméné
ranni kosmetiku neni nutné sbirat na za-
hradg, lze ji zakoupit jako krém.

Sneéi triky

E_’festoée se plzi jediiv Recku, Itilii nebo
Spanélsku, stejné jako v ¢istech Ameri-
ky a Asie, jsou $neci obecné povazovéni
za specialitu francouzské kuchyné. ,Sne-
&im ndrodem jsou ve skuteénosti Raku-
$ané. V rakousko-uherskych kuchatkich
najdete $neky na daleko vic zpisobi
nez jen na burgundsky,“ oponuje ndzoru
o francouzské specialité Gugumuck. Ne-
chce pfitom jen navizat na bohatou tra-
dici, ale také hledat nové zptsoby tpravy.
Proto letos uz poétvrté pofddal Festival
Snekid a vyzval rakouské restaurace, aby
poslaly svoje nejlepsi recepty. Restaurace
letos pfihlasily napiiklad , Pilivé videnské
sneky" s pénou z pikantnich klobasek cho-
rizo a kukufici ¢i ,Krilika a videnského
$neka se $vestkou a téstovinami plnénymi
dyni“. Mezi osmdesiti zaslanymi recepty
se objevilo hned nékolik $necich pajsla,
gulasi nebo $neki na kienu, tedy variaci
na velmi tradiéni rakousko-uherskd jidla,
stejné jako modernéjsi kreace, naptiklad
plnéné téstoviny s dyni a cervenou fepou.

Na rozdil od velké &isti rakouskych
kuchaiu, ktefi neky pfipravuji jako hlav-
ni chod, je Michal Héjek vidi spis§ jako
pfedkrm. Ale pfestoze brnénsky podnik
vede $neky od svého zaloZeni v roce 2007,
stile je tfeba hosty nendpadné navnadit.
,Casto diame dva tfi kusy jako jeden z cho-
da do degustaéniho menu. V tak malém
mnozstvi se k jejich ochutndni odhodld
vétsinou i ten nejveétsi skeptik. A dost ¢as-
to se stane, Ze si pfi dalsi nav§tévé rovnou
objedni celou porci,” prozrazuje PR mana-
zerka restaurace Lucie Frgalovd, kterd se
sama k plZi také musela prvné ,propraco-
vat®. Kuchat Michal Héjek mezitim pokla-
dd talife s dvéma $ne¢imi pokrmy. Blansi-
rovani $neci se slaninou a Zampionem jsou
se svoji zemitou chuti perfektnim tvo-
dem k bohaté podzimni hostiné. Kdyz se
do krémového pyré zabofi vidlicka, objevi
se éerné télo zavinutého $neka. Kombinace
je dokonald, ¢lovéku pred ocima vyvstanou
obrazy jako zarostld zahrada v mékkém
podzimnim svétle ¢i predstava prochdzky
Vidni, pfi niz mlsate sladké $neky. o

Kuchaf Michal Hajek
vymysli kazdou sezonu
nové &nedi speciality.
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