Snéckodlinm

Sniglar hér tillsammans med kulinariska lidckerheter som musslor, ostron och blickfiskar till
gruppen mollusker eller "bl6tdjur".

Vinbergssnickan ar Sveriges och nordvisteuropas storsta landsnédcka och kan bli upp till 5 cm hog i sitt
sydliga utbredningsomrade. Arten finns fran nordvisteuropa inklusive Storbrittanien genom sydosteuropa
till Appeninerna i Italien och Albanien pa Balkan och vidare 6sterut till Riga och Kiev.

De svenska exemplaren blir normalt endast 4 cm hoga som vuxna (vilket motsvarar maxmattet f6r Helix
aspersa). Vinbergssnickan tros vara inford till Skandinavien av munkar som tilldten féda under fastan och
finns idag i isolerade bestand i bland annat Skane, Stockholmstrakten och sédra Finland. Den har vid flera
tillfallen satts ut pa Aland men flera av inplanteringarna har détt ut.

Vinbergssnicka
Slemmig typ med 6gonen pa skaft

Molluskerna ar fysiologiskt relativt avancerade och blackfiskens 6ga gar att jamfoéra med ddggdjursogat i
prestanda. Vinbergsnickan och andra landsnickor har en riktigt lins men férmodas se skarpt endast pa
centimeteravstidnd. Lukt- och smaksinnet som &r lokaliserat 6ver hela kroppen dr relativt gott och tjanar
béade fodosok och undvikande av skadliga &mnen. I de langa 6vre antennerna sitter 6gonen pa skaft med en
synvinkel pa 6ver 90 grader. Pa de nedre kortare antennerna sitter lukt- och smakceller vilka kontinuerligt
smakar av miljon i fardriktningen. Snickan glider fram genom tillvaron pé ett proteinslem med reglerbar
vattenhalt. Slemmet skyddar mot skadliga substanser och stark slemavsondring dr ett tecken pa irritation.

Biotopval

Vinbergssnickan foredrar ett skyddat kulturlandskap och finner sig tillritta i 16vskog, parker, tradgardar
och liknande platser med hogortsbestdnd men finns dven upp till 2000 meters hojd i Alperna.

Foda

Vinbergssnickan ar vegetarian och &ter ett brett urval av orter, alger, svampar och lavar. Man har inte
funnit att nadgon vixtart direkt undviks och dven vixter som vi uppfattar som obehagliga eller lindrigt
giftiga fortdrs. Fédourvalet sker i relation till vad som finns tillgingligt. Spdda och mjuka vixter féredras
framfor dldre mer fibrésa vixter men finns endast vissnade och latt ankomna vixter sa foredras dessa
framfor svilt.

Man kan stodutfodra sndckorna med nyslattrat ortrikt grés och gronsaker som sallad, morétter och
havregryn. I férsok har det visat sig att sndckorna i hdgre grad undviker arter med fenoler och garvsyror
som stinksyska, daggkapa och hallon. Daremot &t de mer obehindrat vixter med substanser som ratas av
dédggdjur som till exempel tussilago, maskros och groblad.

Odlade gronsaker éts med fortjusning om tillfélle ges, men vinbergssnickan framstar inte som nagon svar
skadegorare i tridgardsodlingar. En vuxen vinbergssnécka &dter 1-2 gram per dygn vilket motsvarar en
bladyta av 150-200 kvadratcentimeter hos exempelvis sallad. Sndckornas skal bestar av kalciumkarbonat
och de behdver god kalktillgang bade for skaltillvaxt och bildning av vinterlock. Snédckor kan férutom via
fodan ocksi tillgodogora sig kalk direkt genom kroppen. Lat férbrukade snickskal och dggskal inga i
naturens kalkkretslopp.

En mirklig egenskap hos vinbergssnickan &r att den, liksom en del andra mollusker och djur, har ett
enzym som kan bryta ned cellulosa. Det betyder att den kan 4ta fibrosa véxtdelar, bark, papper och till och
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Snackodling

med kartong. Detta har jag sjilv sett da jag en gang lade en samling infangade vinbergssnickor pa en
tidning med en plastkupa 6ver. Efter bara nagra timmar hade de tit sig igenom hela tidningen och var
nere vid bordskivan. Sddana bedrifter kan sndckorna utféra med sin harda och vassa tunga av horn kallad
radula, vilken skrapar upp karaktiristiska faror i svampar och annat dtbart.

Arsrytmik

Vinbergssnickan ar koldkdnslig och tillbringar vintern pa frostskyddad plats. Redan vid 8 plusgrader visar
sndckan avtagande aptit och forberedelser for 6vervintring. Detta sker antingen genom att krypa ned i 16v-
eller komposthégar, eller genom att aktivt grava sig ned i jorden till ett djup av cirka 15 cm, med hjilp av
den muskulgsa krypsulan. For att minimera vitskeforlusten bildar snidckan 6ver skal6ppningen ett
tattslutande kalklock, vilket kraver upp till tre dagar for att bildas. Knappt en vecka efter inledd fasta har
sndckan gatt in i den egentliga vintervilan. En oldst gata &r att sndckan tycks kunna forutsdga extra kalla
vintrar genom att redan innan vintervilan bilda extra tjocka kalklock.

I fullt inkapslat skick dr sndckan ytterst koldtélig och har i forsék under kort tid 6verlevt temperaturer pa
minus 130 grader. Vid kraftig torka kan snidckan ga i sommardvala och skyddar sig da fran uttorkning
genom att bilda ett slemskikt 6ver mynningen, vilket sedan torkar till en vattentit hinna. Vid stigande
temperatur pa viren stimuleras snickan att kasta av kalklocket och griva sig upp ur vinteridet. Sndckan
verkar tdla vintervila bittre 4n sommardvala, da vitskeforlusten ar storst i det senare fallet.

Fortplantning och &ggléggning

Vinbergsnickan ar tvikonad men saknar méjlighet att befrukta sig sjélv, utan parar sig pa vanligt sitt,
med den skillnaden att bada parter "blir med barn". Spermierna kan forvaras i en sérskild behéllare i flera
veckor eller rent av manader och dggen befruktas direkt i samband med dgglédggningen. Vid dggldaggningen
grévs en cirka 15 cm djup grop dér de 40-60 dggen ldggs, varefter gropen ticks med éverkrypning. Aggen
ar vid laggningen drtstora och sammanklibbade av ett slemlager som skyddar mot uttorkning och dven
mot mogelangrepp den forsta tiden. Dagslangden &dr en viktig utlésande faktor for dggldaggning och ar
viktigare dn temperaturen.

Utveckling

Vinbergsbebisarna i vardande visar prov pa god resursanviandning och utéver att utnyttja den vanliga
dggniringen sa absorberar de dven det kalkrika skalet och omvandlar det till eget snickskal. Under
kldackningsstadiet kan de forst kldckta sndckorna dta upp bade dggskal och hela dgg i samma kull. Det &r en
naturlig anpassning for snabb tillvixt och vinbergssnickans dgg har en proteinhalt p4 12-18 procent,
vilket vida Gvertréffar tillgdnglig vaxtféda. I Nordeuropa tar klackningen omkring 25 dagar, men varierar
beroende pa temperatur och fuktighet.

Efter kldackningen stannar ungarna kvar en drygvecka i klickningsgropen och &ter upp eventuellt
kvarvarande dggskal. Ungarna vixer snabbt och kan na vuxen storlek med cirka 3-4 cm redan efter sin
andra 6vervintring. Definitivt firdigvuxna &r snédckor ett ar senare och kan da i gynnsamma fall na
maxstorleken 5 cm. I naturen blir vinbergssnidckan knappast mer 4n 5 ar, men kan bli minst dubbelt sa
gammal i god omvardnad i fangenskap.
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Naturvardsaspekter

Tidigare anvindes vinbergsnickan (Helix pomattia) medicinskt i salvor och preparat, sarskilt mot
luftvigsbesvir, och slemmet dr ett naturligt antimdgelmedel, men idag dr den viktigast som livsmedel.
Vinbergsnickan &ts bade till fest och vardags i flera lander i Vasteuropa och efterfrigan 6kar. I Frankrike
at man ar 1911 omkring 70 milj. vinbergssnéckor och 1971 hade siffran 6kat till 520 milj., motsvarande
8000 ton snickor. Odlingen har varit blygsan och skérd ur naturen har starkt decimerat de naturliga
bestanden. Foreskrifter reglerar handel i Tyskland och arten &r skyddad i Schweiz och Holland.
Vinbergssnickan beskrivs ibland fortfarande som ett svért skadedjur pa vinodlingar. Uppenbarligen ar
detta en fordom som levt kvar frin den tid vinodling bedrevs utan stordrift med bekdmpningsmedel och
maskinella jordbearbetningsmetoder, vilket i stor utstrackning eliminerar snickor som skadedjur pa
vinodlingar. Vinbergssnickan ar flerstddes utddd eller sdllsynt och dr idag en hotad art i stora delar av sitt
utbredningsomrade.

Inhdgnad

Vinbergssnédckan kan stidngas in med galvaniserat kycklingnit med en maskbredd av 20-25 mm. Nétet bor
vara 30-40 cm hogt och gravas ned 15-20 cm for att skydda sndckorna mot ndbbmus, mullvad, rév,
gravling, igelkott och skogsmus. Eventuellt behover sndckorna skyddas dven mot krékfaglar genom att
tackas med nit upptill. Sidonitet maste fastas sa att hérnpalarna star utanfoér inhdgnaden annars kan
sndckorna kléttra upp pa pélarna.

Inhdgnaden bor vara hogst 150 cm bred for att kunna nés fran bagge sidor, och langden kan vara manga
meter. Tdtheten far inte vara hogre dn 100 djur per kvadratmeter, eller en kvadratdecimeter per djur.
Inhdgnaden kan gérna innehélla stérre 6rter och kanske nagon buske. Det maste finnas skugga och
gomstédllen men inhdgnaden maste samtidigt vara lattstidad for att hindra att mogel far fotfaste.

Vid odlingens lokalisering bér man ténka pa att vinbergssnickan kan ta upp miljogifter bade direkt och
genom fodan. Hoga halter av bland annat koppar, jarn och bly har uppméitts i exponerade djur.
Aluminium, vars rorlighet i miljon 6kar vid férsurning, himmar reparation av skalskador.

Agghantering

Ungdjuren kan litt fly genom nitet eller angripas av rovdjur och maste skyddas. Tre metoder kan
tillimpas for att klacka dggen.

1. Aggen kan f4 ligga kvar dir de lagts, och inhdgnaden titas sa att ungdjuren inte kan fly, eller drabbas av
rovdjur, nér de klidcks. Tatheten far vara hégst 40-45 djur per kvadratmeter.

2. Nér dggen lagts av de vuxna djuren, markeras platsen och dggen gravs upp forsiktigt och ldggs i lador
som ldtt kan flyttas och klackningsbetingelserna kontrolleras. Metoden &r arbetsintensiv.

3. De vuxna snickorna far ldgga dggen direkt i transportabla lador. For att inte stéra djuren bor man ha
hogst 3 djur pa en yta av cirka 25 ganger 35 cm.
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Ekonomi

Med utgangspunkt fréin att fardigkokta snackor pa burk kostar cirka 2 kronor styck att képa kan man
hypotetiskt skissera ekonomin i en snidckodling. Om hundra snickor ldgger 50 4gg vardera och hilften av
dggen ger vuxna djur har man efter tre ar 2500 slaktfirdiga sniglar till ett detaljhandelsvarde av 5000
kronor. Riknat pa ett fodointag av 1-2 gram per dag under 6 aktiva manader blir foderméngden pa tre ar
1350-2700 kg.

Ekonomin beror till stor del pé i vilken utstrackning man kan anvidnda naturligt gronfoder och slipper
stodutfodra med kopta gronsaker. Utan kostnad for stodfoder behéver man endast dra av kapitalkostnader
for inhdgnad och 6vrig fast materiel. En effektiv odlingsyta pa en kvadratmeter skulle séledes kunna
inbringa cirka 5000 kronor, 10 kvadratmeter 50.000 kronor och sa vidare, utan avdrag foér kostnader. Det dr
sakert en konst att fa en odling kommersiellt gangbar men pa hobbyniva kan det sdkert gé runt. Det finns
anda tva goda skal att odla snéckor. Dels kan gourmeerna pa ett billigt sitt sdkra tillgdngen pé sina
favoriter, dels kan man motverka att vinbergssnéckan utrotas i naturen.

Skord, slakt och beredning

Vid tva ars dlder dr ungsnéckorna taliga och kan behandlas som vuxna djur. Vid tre ars alder kan de
skordas. En behédndig metod &r att 1ata sndckorna bilda kalklock infér vervintringen och sedan plocka
dem. De har da avsondrat en stor kalkmingd ur vdvnaden vilket annars kan férsdmra smaken. De dr ocksa
bekvamt forpackade och kan packas i lador eller dggkartonger under forutsittning att de férvaras svalt,
1-2 grader. Pa marknaden skiljer man pa "locksndckor" och "krypsnédckor" varav de senaste har hogst
kvalitet under tidigare halvan av véren.

Det finns flera metoder for att rensa sniglarna fran o6nskat tarminnehall fére slakten:

1. Lat sniglarna fasta minst en vecka innan.
2. 1at sniglarna ligga i mjolk hogst en vecka innan.
3. Lat sniglarna &ta fritt av vl skéljd sallad innan.

Snidckorna slaktas genom att sldppas ned i kokande vatten och far sjuda tills kalklocken sldppt eller cirka
sex minuter. De kokta snédckorna dras forsiktigt ur skalet med en nal eller liknande. Det &r viktigt att alla
mjukdelar f6ljer med ur skalet, om dessa senare skall anvindas. Inédlvssacken, mantelfdstet runt
skal6ppningen och hos dldre djur den hérda krypsulespetsen rensas bort. Skalen tvittas och torkas for
senare anvandning. Férbrukade skal (liksom dggskal) dteranvinds med vinbergsbebisarnas
kretsloppsteknik i atanke.

En vuxen snicka viger 30-40 gram vilket gor knappt tre pa ett hekto. Vid kommersiell export tas prover pa
bland annat halten av Salmonella och Clostridium vilken maste ligga under ett gransvirde tillimpat i
Frankrike och dven gillande i EG. Den slutliga rensningen sker genom att lata sniglarna ligga i vatten med
salt och 4ttika (3 msk salt och I dl vindger per liter vatten). Efter nagra byten av vatten och nogrann
skoljning &r sniglarna rena fran slem. De flesta recept forutsatter att sndckorna kokats i osaltat eller svagt
saltat vatten i minst tva timmar. Dérefter kan de tillagas enligt nagot av f6ljande recept.
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Recept

Kokta snickor (20 st)

Lag

2 liter vatten,

1 tsk salt,

vitpepparkorn,

lagerblad,

1 msk hackad gul 16k,

1 msk hackad purjolok,

1 klyfta krossad vitlok,

1 msk hackad morot,

1 msk hackad rotselleri,

1 tsk timjan,

1 tsk finklippt persilja

Ligg sndckorna i den kokande lagen och lat koka i cirka 3,5 timmar.
LAt svalna och tag bort tarmen. Ates varma eller kalla.

Snéckor & la Bourguignonne (48 st)
Lag

7,5 dl vatten

1 flaska vitt vin

1 skivad gul 16k

3 krossade vitloksklyftor

1 skivad morot

persiljekvistar

Vitlokssmor

200 gram smor

3 krossade vitloksklyftor

1 finhackad chalottenlok

1 msk finhackat spack

2 tsk citronsaft

2 msk finhackad persilja

salt, vitpeppar

Sniglarna skéljs och kokas sedan i 2,5 - 3,5 d~ i lagen ovan.

De kokta sniglarna laggs i skalen med en klick vitlokssmor bade under och ovan. Skalen stills med
Oppningen uppat i sand eller salt pa en bakplat. De graddas i het ugn, 275 grader i 5-10 minuter men tas ut
innan smoret blivit brunbrént. De ugnsbakade sniglarna kan dtas med rostat bréd eller liknande.

Gratinerade snickor (20 st)

Kryddsmor
drygt 3 msk smor
2 tsk riven gul 16k
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1/2 tsk riven eller krossad vitlok

1 msk finklippt persilja och grislok

1/2 msk konjak

1 knivsudd vitpeppar

1/2 tsk salt

Tryck in cirka en halv tsk kryddsmor i varje sndckskal, tryck in mjukdelarna i sméret och forslut
Oppningen med smor. Stall skaleri uppritt i sand eller salt pa en bakplat. Gratinera i ugn i 10- 15 minuter i
god virme, cirka 250-275 grader.

Snickor pa spett (30 st)

fransk senap

smélt smor

skorpmjol

50 gram bacon

Torka snickorna i handduk och skir bacon i rutor cirka 3 gdnger 3 cm. Trd upp sniglar och bacon varvade
pa ett spett, pensla med senap, vind i smélt smor och panera i skorpmjolet. Stek till lacker brunfirg i
smorad stekpanna eller pa halster. Lat spetten svalna pa papper i varmt serveringsfat.

Panerade snéckor
De kokta sniglarna paneras tjockt i dggula och skorpmjél och steks i het olja. Ates med sallad.

Snéacksallad

De kokta snackorna anvinds hela, halva eller skivade och blandas med skivad 16k och smakas av med
matolja, dttika, salt och peppar.

Spanska sniglar
Kokta sndckor blandas med hackad 16k, vitlok, torkad svamp, persilja, oliver och matolja hills 6ver
saffransris och virms i ugn.

Denna artikel skrevs forst av Torbjorn Peterson och publicerades i den gamla handboken. Du kan ldsa
originalversionen hér.
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