варианты названия: 

Мелкое рогатое лакомство

Деликатес по имени эскарго

Можно эпиграфом цитату: «О, улитка! Взбираясь к вершине Фудзи, можешь не торопиться…Там на вершине Фудзи улиток полно и так». В. Пелевин

Тише едешь – дальше Фудзи 

Пару веков назад в поле зрения известного японского мастера трехстиший Иссы попала обыкновенная улитка, совершающая дальнее путешествие на высочайшую гору Японии. Философски созерцая улиточные поползновения, японец пополнил сокровищницу мировой поэзии еще одним шедевром. 
Скорость движения улитки всего лишь 30 см в час, ведь еще и собственное жилище на хребте тащить приходится. Впрочем, и хребта как такового у этого существа нет, потому как правильное название улитки – беспозвоночный брюхоногий моллюск. Учитывая высоту Фудзи – 3776 метров (а от подножия до вершины по склону выйдет много больше!), улитке пришлось бы ползти без остановки не один год. Это как раз тот случай, когда важен сам процесс. Редкая птица долетит до середины Днепра, не каждая улитка доползет до вершины Фудзи. 
Символ жизни и богатства
В старину люди чтили улитку за то, что ее раковина имеет форму спирали. А спираль считалась символом жизни. Для древних греков улитки были лекарством. Действительно, виноградная улитка содержит большое количество легкоусваиваемых белков, витаминов и микроэлементов. У другого древнего народа – финикийцев – из красных улиток добывали отличную краску для одежды. А в Африке и Южной Америке раковины больших улиток не так давно заменяли деньги. 
Семейное равноправие (вариант: Муж и жена – одна сатана)
Удивительно, но у большинства улиток нет ни самцов, ни самок. Каждая из них во время спаривания является и будущим отцом и будущей матерью. Вот такие они гермафродиты. Такое спаривание сохранилось с незапамятных времен, когда животные еще не всегда разделялись на самцов и самок - не имели пола. Это доказывает, что улитки - очень древние существа, которые с той поры почти не изменились.
Перед подачей на стол не кормить!
Если улитка виноградная, у нее все шансы угодить на стол европейского гурмана. Во Франции мягкотелые деликатесы называются красивым словом «эскарго» (escargot) и продаются в любом супермаркете. Обработка и приготовление улиток — дело очень трудоемкое и занимает много времени. Вкус улиток не только зависит, но и похож на то, чем они питались перед тем, как самим стать пищей. Рестораны могут иной раз заказать определенный корм для улитки, что придаст особый вкус конечному блюду. К примеру, улитка обожает пиво. Почему бы не использовать эту страсть в гастрономических целях? 
Улиток заставляют 2—3 недели голодать, потом моют в воде с уксусом, 10 минут варят и извлекают из раковин. Удаляют мешок с внутренностями, после чего варят улиток еще 3 часа в заправленном большим количеством специй концентрированном бульоне из белого вина и мясного сока. Только после этого их можно готовить по конкретному рецепту. Подают готовый деликатес в специальных сковородках с углублениями, со щипцами для улиток и двузубой вилочкой для извлечения мяса. Чтобы не потерять ни капли деликатесного чесночного масла, с помощью щипцов его выливают из раковины в ложку. 
Эти милые домашние животные
Виноградную улитку разводили еще древние римляне: держали ее в “улиточных” садах на специальных травах, придающих мясу «рогатиков» особый аромат. Легионеры брали улиток в походы в качестве живых консервов. В средние века немецкие монахи выращивали улиток на капустных грядках, поскольку католическая церковь разрешала есть улиток во время постов и постных дней. Наполеоновская армия в обозе имела тонны улиток: тысяча штук на одного солдата в неделю считалась питательным рационом. Насобирать такую прорву слизняков в природе, чтобы хватило всем любителям, невозможно, поэтому разводят их на ферме, и дело это довольно прибыльное. Осенью мясо улиток особенно жирное. Чтобы пережить зиму, улитка прячется в свою раковину и закрывает отверстие известковым слоем. Тогда и наступает время их сбора. 

Наша справка:

В нашем городе отведать сие экзотичное лакомство можно в ресторане «Мольер» (250 руб за 6 штук), или же в «Бо-бо (числом поболее, ценою подешевле: 400 руб за дюжину).
Выноски: 
В Древнем Риме блюдо из улиток было обязательным атрибутом банкетов.
По силе воздействия на сексуальные способности людей улиток ставят в один ряд с трюфелями и устрицами.
