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Achtung, Insekten in der Kiste!

Das andere Fleisch (Teil 1) Heuschrecken, Grillen und Mehlwiirmer enthalten so viel Eiweiss wie ein Steak.
Doch wie werden die Kaferlarven geztichtet, aus denen dann Burger oder andere Lebensmittel werden?

Barbara Reye (Text)
und Sandro Lochau und
Alessandro Holler (lllustrationen)

In einer ehemaligen Scheune
im aargauischen Dorf Endingen
geht es in einem von der Aussen-
welt abgeschotteten Raum drun-
ter und driiber. Obwohl dort alles
ordentlich aufgerdaumt ist, wu-
seln tiberall kleine Mehlwiirmer
in aufeinandergestapelten Plas-
tikkisten umher. Die gelbbrau-
nen Larven mit den dunklen Rin-
gen liegen darin dicht an dicht,
zu Tausenden in einer einzigen
Box. Sie strecken und recken sich,
krabbeln mit ihren drei Beinpaa-
ren gelegentlich auch iiber ande-
re hinweg oder futtern Weizen-
kleie und andere Nebenprodukte
aus einer Miihle.

Eigentlich sind die rund zwei
Zentimeter kleinen Tierchen mit
den beiden winzigen Dornen am
Ende des Hinterleibs die gross-
ten bei uns vorkommenden Vor-
ratsschidlinge, die insbesondere
in Backereien als Plage gefiirch-
tet werden. Doch seit 2017 sind
sie — wie auch Grillen und Heu-
schrecken - in der Schweiz als
Nahrungsmittel zugelassen.

Nach zwei Monaten ernten

Obwohl es so manchem vielleicht
weiterhin vor dem Gedanken
graust, die Larven des Mehl-
kidfers Tenebrio molitor zu ver-
speisen, sind sie nicht nur sehr
gesund, sondern lassen sich auch
okologisch und wirtschaftlich
produzieren. Denn fiir ihr Futter
wird etwa kein Regenwald in
Stidamerika gerodet, sie verbrau-
chen kein Weideland, benétigen
kaum Wasser und konnen sich
von Nebenprodukten aus der
Lebensmittelindustrie erndhren.

«Wenn sie bei uns Weizen-
Kleie fressen, schmecken sie spa-
ter nussig, bei Biertreber dage-

gen eher herb», erklirt der Tier-
arzt Benjamin Steiner, Griinder
des Start-ups Ensectable, der auf
dem denkmalgeschiitzten Bau-
ernhof seiner Eltern seit 2018
biologisch zertifizierte Insekten
ziichtet. Mehlwiirmer sind recht
anspruchslos, lieben aber eine
hohe Luftfeuchtigkeit und war-
me Temperaturen iiber 25 Grad
Celsius. Heizen muss man den
Raum mit den rund 200 Kisten
aber nur wenig, weil die Mehl-
wiirmer mit ihrem Stoffwechsel
selbst fiir die notige Heizenergie
sorgen. Wahrend des Wachstums
streifen die wurmartigen Larven
mehrmals ihre Chitinhiille ab.
Nach ungefihr zwei Monaten
wird der Grossteil der Larven ge-
erntet und weiterverarbeitet. Un-
gefdhr flinf bis zehn Prozent der
Larven bleiben jedoch in Endin-
gen: Sie fressen nichts mehr und
verwandeln sich in reglose Pup-
pen. Aus den Puppen werden
spater wieder Kafer, so schliesst
sich der Kreis.

«Hier werden die Larven ge-
totet», erkldart Steiner, der nun
die Tiir zur Hygienezone mit dem
Warnhinweis «Kein Zutritt fir
Unbefugte» 6ffnet, wo unter an-
derem ein Industriekocher und
zwei industrielle Schnellkiihler
stehen. Obwohl Insekten be-
wusst vom Tierschutzgesetz aus-
genommen sind, hat er sich den-
noch zusammen mit Experten
aus Tierschutz, Tiermedizin,
Ethik und Entomologie vertieft
Gedanken tiiber die artgerechte
Haltung und Verarbeitung von
Insekten gemacht. Weil es beim
Toten vor allem wichtig ist, dass
es extrem schnell geht, verwen-
det er kochendes Wasser. Denn
dadurch zersetzen sich die Pro-
teine der kleinen Larven inner-
halb von Sekundenbruchteilen,
und die Nerven verlieren ihre
Leitfahigkeit.

«Bevor der Mehlwurm etwas
merkt, ist er bereits tot», sagt
Steiner. Danach werden die Lar-
ven bei der Ziircher Firma Essen-
to zu Burgern, Meatballs oder
Snacks verarbeitet. «Ich glaube
nicht, dass wir mit Insekten das
Gaumenerlebnis eines gut zube-
reiteten Rindsfilets ersetzen kon-
nen», gibt er zu bedenken. Viel-
mehr miisse man aus den ge-
ziichteten Heuschrecken, Grillen
und Wiirmern neue kulinarische
Kreationen erfinden, die Appetit
machen und die Leute iiberzeu-
gen. Denn der Verzehr von Insek-
ten sei neben dem hohen Prote-
ingehalt vor allem aus 0kologi-
scher Sicht sinnvoll. Jede Woche
erntet er circa 50 Kilogramm.

Per Zufall verschluckt

«Unbewusst essen wir alle schit-
zungsweise ein halbes Kilo-
gramm Insekten pro Jahr», sagt
der Okonom Christian Birtsch,
Geschiftsfithrer von Essento.
Hauptsiachlich durch Kaffee,
Ketchup, Mehl oder Schoggi, wo
man sie permanent unbeabsich-
tigt mitverarbeite. Interessant

sei, dass uns der Ekel vor Insek-
ten anerzogen sei. Denn kleine
Kinder seien viel offener und
wiirden die Krabbeltiere ohne
Vorbehalte probieren. Um dies
zu dndern und den Menschen
Lust auf das «neue Fleisch» zu
machen, hat er zusammen mit
dem Koch Adrian Kessler ein
Buch mit 50 Rezepten heraus-
gegeben. Von Grillen-Kartoffel-
Gnocchi mit Peperonata und
Schalottenconfit tiber Teriyaki-
Heuschrecken-Spiess bis hin zu
einer Nussbutter-Mehlwurm-
Glace mit Erdbeerleder.

In der Antike wurden Insekten
als Delikatesse und hochwertiges
Nahrungsmittel angesehen. R6-
mer und Griechen verzehrten
zum Beispiel Zikaden und Falter-
larven. Und bis Mitte des
20. Jahrhunderts war in der
Schweiz, in Deutschland oder
etwa in Frankreich die Maikafer-
suppe ein verbreitetes Insekten-
gericht. Um den Menschen hier-
zulande die Vorbehalte nun ge-
geniiber Insektenfood zu nehmen
und die Akzeptanz zu fordern,
verarbeitet Essento die Insekten

zum Beispiel als Zutat in Form
von wertvollem Proteinpulver zu
Energieriegeln oder Burgern.

Kaferlarve im Holzsubstrat

In der ehemaligen Baumwoll-
spinnerei Linthal am Fuss der
hochsten Berge der Glarner Al-
pen ziehen mittlerweile andere
die Faden. So stehen in einer
Industriehalle des Innovations-
parks jetzt ein Gabelstapler, ein
Hacksler fiir Laub und Zweige,
Abfiill- und Sortiermaschinen,
Sacke mit verschiedenen Hu-
muserden oder holzhaltigen
Pflanzen. Denn beim For-
schungsprojekt «Food from
Wood» will der Agronom Jiirg
Grunder von der ZHAW in
Widenswil zusammen mit den
Insektenexperten Daniel Ambiihl
und Benjamin Harink essbare
Kaferlarven ziichten, die sich von
verrottetem Totholz erndhren.
Jede Kiste in dem Linthaler
«Kiafer-Mastbetrieb» ist beschrif-
tet, da es sich um unterschiedli-
che Arten und Entwicklungs-
stadien handelt. Aus den Kisten
erntet Grunder geniessbare In-

Serie: Was essen wir morgen?

Russland und die Ukraine sind
die Kornkammern der Erde, sie
sind fiihrende Exporteure von
Weizen, Mais und Olsaaten. Des-
halb fithrt der Krieg auch zu Hun-
gerkatastrophen in vielen ande-
ren Staaten.

Aus diesem Grund fordern
jetzt rund 650 Forschende auf
der Wissenschaftsplattform Ze-
nodo, unseren Fleischkonsum
stark einzuschrinken und unser
Erndhrungssystem endlich effi-
zienter und klimafreundlicher zu
gestalten. Denn weltweit dienen
mehr als zwei Drittel der land-

wirtschaftlichen Flachen fiir die
Produktion von Tierfutter, und
rund ein Drittel unserer Nahrung
verfilittern wir an Rinder, Schwei-
ne oder Gefliigel. «Insgesamt
wird mehr Mais von Masttieren
als von Menschen verzehrt», sagt
Johanna Jacobi, Agrarokologin an
der ETH Ziirich. Hinzu kommt,
dass die Viehzucht weltweit mit
rund 15 Prozent zu den vom
Menschen verursachten Emissi-
onen beitragt. Wir haben uns an
drei Orten in der Schweiz Losun-
gen fiir nachhaltigere Alternati-
ven angeschaut. (bry)

Krabbelnde Proteinbomben

Essbare Insekten entpuppen sich
als umweltfreundlich und gelten
als Superfood. Weltweit essen
Uber zwei Milliarden Menschen in
rund 140 Landern regelmassig
Insekten. Wer sich nicht nur strikt
vegetarisch erndhrt und sich nicht
vor Insekten flrchtet, kdnnte einen
Versuch wagen. Denn neben
einem hohen Proteingehalt haben
sie nutzliche Fettsauren, Mikro-
nahrstoffe wie Eisen oder Zink
sowie B-Vitamine. Zudem produ-
zieren sie weniger Treibhausgase
als andere Nutztiere wie das Rind
und haben einen geringeren
Wasser- und Landverbrauch. (bry)

sektenpuppen von Hirsch- und
Nashornkifer, die bereits schon
bei einer ersten internen Degus-
tation getestet worden sind.

Die Kiferlarven werden im
zweiten Larvenstadium in die
Container gegeben und leben in
ihrem eigenen Futter. «Daher
verursachen die Tiere wahrend
der Mastzeit von ein paar Mona-
ten bis zur Ernte keine zusatzli-
che Arbeit», sagt Grunder. Bei der
Erndahrungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Verein-
ten Nationen (FAO) seien sie
zwar bereits als essbare Insekten
gelistet, aber leider noch nicht in
der Verordnung der Speiseinsek-
ten im Schweizer Lebensmittel-
gesetz aufgefiihrt. Im For-
schungsprojekt werden alle Da-
ten gesammelt, um baldmoglichst
bei der EU einen Antrag fiir
«Novel Food» zu starten.

Geerntet werden die Kafer im
Puppenstadium, also kurz bevor
sie sich in kleine Kraftprotze ver-
wandeln und entweder ein aus-
gepragtes Horn beziehungswei-
se eine Art Geweih auf der Ober-
seite des Kopfs tragen. Benjamin
Harink wiihlt nun mit den blos-
sen Hidnden in einer der vielen
Boxen und zieht aus dem dun-
kelbraunen Holzsubstrat eine
sich gerade verpuppende Larve
des Nashornkifers hervor.

In seiner Hiille gleicht das
kleine Nutztier einem Wesen aus
einer fernen Welt. Wiirde man es
vergrossern, konnte es von der
Gestalt fast an ein im Ofen ge-
bratenes Poulet erinnern. «Ich
bin sicher, dass sich die Vorbe-
halte und der Ekel gegeniiber
dem Verzehr von Insekten dn-
dern werden», sagt Grunder. Bei
Garnelen und Shrimps sei es da-
mals, vor rund 60 Jahren, auch
mal so gewesen, und heute seien
diese Produkte tiberall erhiltlich,
beliebt und vollig normal.



