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Insekten auf dem Teller?

Der Bedarf an lebenswichtigem Eiweiss wird immer grosser, traditio-
nelle Tiermast und Massentierhaltung jedoch immer problematischer.
Mehr Pflanzen zu essen, ist eine Maglicheit - sich nach ungewdohnli-

chen Proteinlieferanten umzusehen, eine andere.

Mit 20000 Imkern verfugt die Schweiz aber ein
beachtliches Wissen in der Bienenzucht. Zur Be-
kampfung der gefirchteten Varroa-Milbe totet et-
wa jeder zweite Imker die Drohnenbrut, also den
mannlichen Nachwuchs. «Das bedeutet, dass jahr-
lich 50 bis 100 Tonnen Drohnenlarven achtlos als
Abfall auf dem Kompost enden: Teure, hochst be-
gehrte und in Asien dusserst geschatzte essbare In-
sekten, vergleichbar bei uns mit Kaviar. Wer sie mal
probiert hat, wird sagen: «Wow, so was Wohl-
schmeckendes hab' ich selten gekostet!»

Diese Aussage stammt von Daniel Ambuhl, Pilz-
und Insektenfachmann und Forschungspartner der
Zircher Hochschule ZHAW in Wadenswil. Insekten
sind ein Forschungsschwerpunkt der ZHAW. Am-
bihl gibt Kurse in Insektenzucht und hat bereits
zweimal das Netzwerk-Treffen «Skyfood» mitorga-
nisiert, bei dem sich internationale Experten mit
essbaren Insekten befassen.
Die Ausgangsfrage der Lebensmitteltech-
nologen an der ZHAW lautet: Welche Insek-
ten lassen sich effizient, umweltfreundlich

Gisela Durselen

und mit den vorhandenen Ressourcen ziichten?
So entstand das «Gotterbaumspinner-Projekt» fur
«Urban Farming» und private Garten, an dem Am-
bahl ebenfalls beteiligt ist.

Die Larve des Gotterbaumspinners (ein Schmetter-
ling, der urspringlich zur Seidenproduktion ein-
gefuhrt wurde) hat zwei Vorteile: Sie frisst Kirsch-
lorbeer und Liguster, beides giftige und in der
Schweiz nicht heimische Pflanzen, die sich invasiv
ausbreiten; sie besitzt wenig unverdauliches Chi-
tin und ist dafur reich an hochwertigem Eiweiss.
Ebenfalls hervorragend zum Essen eignen wiirde
sich nach Ambuhls Erfahrung eine Unterart des
Gotterbaumspinners, die Eri-Seidenraupe: Auch
sehr eiweisshaltig, kann sie im Sommer draussen
auf ihren Futterpflanzen leben; ausserdem ist der
Larvenkot sehr stickstoffhaltig und kdnnte ein quter




Dinger fir die Landwirtschaft sein. Der Schmetter-
ling wird seit einigen Jahren in der Schweiz wieder
haufiger geziichtet, weil Naturseide beliebt ist.
Wenn sich die Larve verpuppt, wird bisher nur der
Kokon mit der Seide genutzt - die Puppe wird geto-
tet und weggeworfen. Da Insekten von Natur aus
eher Massentiere sind als Hihner, Schweine und
Kihe, stinde einer Massenzucht auch aus Sicht des
Tierschutzes nichts im Wege.

So bald landen sie nicht auf dem Essteller
2014 hat das Parlament den Entwurf fir ein neues
Lebensmittelgesetz verabschiedet, das die Schwei-
zer Vorgaben mit denen der EU harmonisieren soll.
Darin ist erstmals von Insekten als Lebensmittel die
Rede. Sehr zum Bedauern von Ambihl steht jedoch
nichts von Bienendrohnen, Gotterbaumspinnern
und Eri-Seidenraupen darin: «Wir werden wohl die
Insekten essen missen, die eh schon von der Pet-
food-Industrie fir Schlangen, Echsen, Fische und
andere Haustiere produziert werden: Mehlwirmer,
Heuschrecken, Grillen. Alles nicht nachhaltige, mit
hochprozentig proteinhaltigem Futter produzierte
Tiere. Derselbe Unsinn, den wir schon bei der bis-
herigen Fleischproduktion machen.»
Voraussichtlich im kommenden Herbst wird sich
das BLV zu den Anhdrungen dussern und dann ent-
scheiden, wie es weitergeht. Bis dahin sind keine
Insekten auf dem Lebensmittelmarkt erlaubt. Be-
z(glich der Genehmigung weiterer Insektenarten
rechnet Daniel Ambihl nicht damit, «dass die
Schweiz einen eigenen Weq geht, der nicht schon
von der EU vorgespurt ist.»

Warum iberhaupt Insekten essen?
In ihrer uniberschaubaren Vielfalt gelten Insekten
als die mannigfaltigste Tiergruppe iberhaupt. Etwa
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1900 Arten sind Wissenschaftlern zufolge essbar.
Die Lebensmittel-Behdrde der Vereinten Nationen
(FAO) pladierte in einer Studie von 2014 generell
fir «<Entomophagie» - das Essen von Insekten.
Weltweit iber zwei Milliarden Menschen ernahren
sich bereits von solchen Tieren - vor allem in den
Tropen, weil dort das ganze Jahr Gber Saison ist und
Insekten zahlreicher und grosser sind als in kalteren
Zonen. Warum aber sollten Europder sie essen?

Was wir essen ist mehr eine Sache der

Gewohnheit und der Mode als irgend

etwas anderes. Joseph C. Bequaert,
amerikanischer Naturforscher (1886-1982)

Der Verzehr von Insekten schont laut FAO Ressour-
cen und Klima und tragt zur Nahrungssicherheit fir
eine wachsende Weltbevolkerung bei. Steigt der
Fleischkonsum weiter an wie bisher, wird sich die
Nachfrage laut FAO bis 2050 verdoppeln. Aber
schon heute verbraucht die Viehzucht 70 Prozent
der landwirtschaftlichen Flachen und enorme
Mengen an Wasser und Dinger.

Demgegeniber benétigen Insekten viel weniger
Wasser und Boden; sie verwerten ihre Nahrung ef-
fizienter und produzieren bis zu hundertmal weni-
ger Treibhausgase. Viele essbare Arten sind ausser-
dem reich an hochwertigen Proteinen und Mine-
ralien - wobei die Inhaltsstoffe laut FAO je nach
Entwicklungsstadium und Nahrungsangebot variie-
ren kdnnen.

Die moderne Medizin hat die Vorteile von Insekten
langst entdeckt: Fliegenmaden saubern chronische
Wunden; Immunstoffe von Schaben und Heuschre-
cken wirken antimikrobiell und helfen womaglich
gegen multiresistente Keime; in weiteren Insekten
wurden Gluten-abbauende Enzyme gefunden.

Die Geschmacker sind verschieden
Hinweise auf Insektenkonsum stehen in der Bibel
und im Koran. Auch Griechen und Romer sollen die

Der immense Fleischkonsum in den Industrieldndern, das
damit verbundene Tierleid und der riesige Verbrauch kost-
barer Ressourcen machen es zwingend, Giber Alternativen
nachzudenken.
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Krabbeltiere geschatzt, sogar als Delikatesse ver-
zehrt haben. Noch bis Mitte des 20. Jahrhunderts
war Maikafersuppe in Deutschland, Frankreich und
der Schweiz sehr beliebt - sie soll dhnlich wie eine
Krebssuppe schmecken. Und «Casu Marzu» heisst
eine sardische Kase-Spezialitat mit Maden, die - of-
fiziell zwar verboten - mancherorts auch heute
noch unter der Ladentheke verkauft wird.

Wiirden Sie probieren?

Der Casu Marzu wird von den Sarden sicher nicht
allein aus Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein ge-
liebt - es muss auch am Geschmack liegen. Immer-
hin halten ja auch manche Hummer, Garnelen und
rohen Sushi-Fisch far eine Delikatesse, wahrend sie
sich vor Heuschrecken und Kafern ekeln.

Vielleicht ist es ja nur Gewohnheit, denn am ehesten
gibt es Zuspruch fiir Insekten, wenn diese nicht mehr
erkennbar zu Protein-Mehl verarbeitet sind. Etwa
als Miesli-Riegel mit Mehlwurmproteinen, Cranber-
ries, Haselntssen, gerostetem Sesam, Sonnenblu-
menkernen, Cornflakes und Schokolade: Den erfand
ein ZHAW-Student, und seine Kreation kam so gut
an, dass er im ersten Startup-Wettbewerb der ZHAW
siegte und einen Preis bei einem US-amerikanischen
Wettbewerb erhielt.

Umfragen zum Thema Insekten gibt es mittlerweile
einige, mit unterschiedlichen Ergebnissen. Studenten
der ZHAW fragten in einer nicht reprdsentativen Um-

frage etwa 400 Personen: «Wirden Sie Insekten
essen?» Die Halfte der Befragten antwortete mit ja;
sie wirden gerne einmal probieren. Besonders jiin-
gere Leute und Manner zeigten sich offen fir die
Erfahrung; ihre Grinde waren Neugierde und 6ko-
logische Aspekte.

Alternative zu Soja und Fischmehl

In der traditionellen Tiermast kénnten Insekten even-
tuell schon bald eine Rolle spielen: Laut Schatzungen
der FAO wurden 2011 fir Nutztiere weltweit 870 Mil-
lionen Tonnen Futtermittel produziert. Es besteht
grosses Interesse, vor allem importiertes Soja und
Fischmehl zu reduzieren und durch preiswertere und
umweltfreundlichere Eiweissquellen, etwa aus Al-
gen oder Insekten, zu ersetzen.

Am Forschungsinstitut fur biologischen Landbau in
Frick soll deswegen eine Pilotanlage entstehen, die
jahrlich bis zu 100 Tonnen Futtermittel fir die Fisch-
zucht erzeugt. Geziichtet werden die Larven der Sol-
datenfliege, die sich aus landwirtschaftlichen Ab-
fallen erndhren und diese in wertvolles Eiweiss
umwandeln.

Aber: Laut Gesetz konnen in der EU derzeit zwar
Haustiere mit Insekten gefiittert werden — mit Aus-
nahme von Fischmehl fir Aquakulturen und Hih-
nerzucht ist die Fitterung von Nutztieren mit ande-
ren Tieren jedoch verboten. Die Schweiz wird sich
bei diesem Thema vermutlich den kommenden EU-

Das sieht doch gar nicht so unappettitlich aus: In vielen Léndern gelten Insekten als Delikatesse. - Rechts Mexikanischer

Heuschreckensalat mit Avocado und Spinat, S. 21 ein thailédndisches Gericht mit Ameiseneiern und Gemise.
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Richtlinien anpassen. Sollte es tatsachlich eines Ta-
ges eine Insektenzucht im grossen Stil fir Nah-
rungs- und Futtermittel geben, missten dafir
Gesetze geandert und Risiken bewertet werden.
Als Lebensmittel fallen Insekten nach europai-
schem Gesetz unter die Verordnung fir neuvartige
Lebensmittel, die am 31. Dezember 2015 in Kraft
getreten ist.

Damit brauchen sie eine Risikobewertung und
eine Zulassung, die mit einer Frist von zwei Jahren
zentral durch die EU geregelt werden soll. Bis es
soweit ist, haben Lander wie Belgien, die Nieder-
lande und Frankreich schon einmal ihre eigene Risi-
kobewertung erstellt und eine Zulassung erteilt.

Die Risiken

Die allgemeinen Risiken einer Insektenzucht fir
Mensch und Umwelt schatzte die Europadische Be-
hérde fir Lebensmittelsicherheit EFSA ein. Das Ge-
fahrenpotenzial ist laut EFSA vergleichbar mit dem
herkommlicher Tierzucht und abhangig von einer
ganzen Reihe von Faktoren: von Produktionsver-
fahren, Nahrung, Lebenszyklus-Phase, Insektenar-
ten und Verarbeitung.

Abgesehen von moglichen Chitin- und Eiweiss-
Allergien hat die EFSA ein biologisches und chemi-
sches Gefahrenpotenzial ausgemacht - wenn zum
Beispiel Insekten mit kontaminierten Abféllen ge-
futtert werden oder auf verschmutztem Substrat
sitzen. Daher seien hygienische Standards bei Zucht
und Verarbeitung und ausreichendes Erhitzen bei
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der Zubereitung entscheidend. Das Risiko von Zoo-
nosen, also Krankheiten, die vom Tier auf den Men-
schen iibertragen werden, stuft die EFSA als eher
gering ein, da Mensch und Insekt genetisch zu weit
voneinander entfernt seien.

Mehr als eine Modeerscheinung

Das Thema essbare Insekten ist in Mode gekom-
men. Darum spriessen neue Unternehmen, die sich
mit Zucht und Vermarktung befassen und schon
einmal auf den neuen Markt vorbereiten, wie Pilze
aus dem Boden. Aber rechnet sich Insektenzucht
tatsachlich auch wirtschaftlich?

Diese Frage halt zumindest Daniel Ambghl fur nicht
entscheidend: «Wirtschaftlich rechnen sich die Pliin-
derung der Maya-Goldschatze, der Genozid an nord-
und siidamerikanischen Indianern, die Abholzung
Sarawaks, ein Bankiberfall und ein Einbruch in ein
Einfamilienhaus mehr als seriose Arbeit und res-
pektvolle Tatigkeit. Aber was heisst in unserer Zeit
ein emphatischer Umgang mit Menschen, Fair Trade,
organic production, sensibler Umgang mit Wasser,
Oeko-Footprint: DAS sind die Massstabe heute!»

Hachi-no-ko mit Honig, Kokos und Soja

0b die Verantwortung fir den Planeten jemanden
dazu bewegen kann, mehr Insekten statt Fleisch zu
essen? Vielleicht ja, wenn sich erst einmal herum-
spricht, dass Insekten durchaus schmackhaft sein
konnen: Wer sie schon einmal gegessen hat, lobt das
nussige Aroma von Heuschrecken und empfiehlt sie
zum Karamellisieren; Grillen werden von Kennern
als knuspriger Snack geliebt, und die Konsistenz von
Mehlwirmern erinnert an Popcorn. Wer mdchte,
kann selbst ziichten und essen, denn das ist in der
Schweiz auf jeden Fall erlaubt. Daher rat Ambahl:
«Nicht auf die Burokraten warten, sondern selbst
und jetzt anfangen, ausprobieren.»

Zu seinem Kurs «Essbare Insekten selber ziichten»
an der ZHAW haben sich tatsachlich so viele Leute
angemeldet, dass er einen weiteren Termin fir den
27. August 2016 angesetzt hat. Dabei wird er be-
stimmt auch sein Lieblingsgericht vorstellen. Es
heisst «hachi-no-ko» und besteht aus Schweizer
Bienenmaden auf japanische Art, nach Ambuhls
Variante «in Kokosol frittiert, mit Sojasauce abge-
l6scht und mit wenig Honig auf Toast». a2
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