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,Wie die gebackenen Teile eines Hahnchens*

Vortrag mit anschlieBender Verkostung: Gehoren Insekten auf unseren Speiseplan?

VON MARKUS FREY

Eil. Fiir die einen konnte es die
Losung des weltweiten Nah-
rungsmittelproblems sein, bei
anderen ruft allein schon die Er-
wihnung des Themas Ekelge-
fiihle hervor: Ist das Essen von
Insekten in unserer westlichen
Welt tiberhaupt vorstellbar?
Dieser Frage ging ein Vortrag
des Dokumentarfilmers und Bu-
chautors Valentin Thurn (,, Taste
the Waste®) in der Tenne des
Wahner Heideportals auf Gut
Leidenhausen auf den Grund -
und zwar gleich in doppelter
Hinsicht. Denn Thurn hatte zur
praxisnahen Begleitung seiner
Ausfithrungen den Insekten-
Ziichter, Umweltpddagogen und
Kochbuchautor Peter Becker
mitgebracht, Vorreiter auf dem
kulinarischen Gebiet der ,,Ento-
mophagie”, wie der Verzehr von
Insekten bezeichnet wird.

A 4 Inden USA

"] werden
Energieriegel mit
Insektenanteil als
Sportlernahrung
produziert. Da ist
mehr Energie drin als
in jedem pflanzlichen
Miisliriegel.

Valentin Thurn

wirbt fiir neue Denkmuster
in der Lebensmittel-
Produktion

Lautet die Devise also schon
bald ,Maden fiir Milliarden“?
Wenn es nach Becker geht ja.
Birgt dieses Gebiet in seinen Au-
gen doch auch fiir den Speise-
plan des Menschen ein riesiges
Potenzial. ,Es gibt etwa 1900 Ar-
ten essbarer Insekten, doch im
Handel werden gerade einmal
fiinf davon angeboten®, so der
gelernte Koch. Er bemingelte,
dass sich hierzulande Vorbehal-
teund gesetzliche Beschrankun-
gen im Lebensmittelrecht als
Hemmschuh erwiesen.

Es kommt langsam

Bewegung

indas Thema

,Doch es kommt Bewegung in
das Thema. Und es werden im-
mer mehr Artenvon Insekten als
Nahrungsmittel zugelassen®, so
Becker. ,,Unsere Nachbarn sind
da vielfach schon weiter, wenn
man etwa nach Belgien schaut®,
erginzte Thurn, der fiir seinen
Film ,,10 Milliarden, wie werden
wiralle satt?” unter anderem In-
sektenziichter in Thailand be-
sucht hat, die auf kleiner Flache
mit wenig Aufwand Kleinlebe-
wesen zum Verzehr aufziehen.
Und zwar mit einem geringeren
Flachenverbrauch und einer
besseren Umweltbilanz als bei
der zuvor praktizierten Rinder-
zucht - aber mit deutlich gestei-
gertem Gewinn.

,Diese Arbeit kann ich auch
noch mit 60 oder 70 Jahren ma-
chen, denn man arbeitet den
ganzen Tag iiber im Schatten.
HeutekannichmeineKinder zur
Schule schicken®, lasst Thurn in
Filmausschnitten einen friihe-
ren Rinderziichter und Klein-
bauern auf seiner Insektenfarm
zur Wort kommen. Thurn, der

Frisch aus dem Ofen wurden gebackene Grillen, Heuschrecken, Mehl- und Buffalo-Wirmer serviert.

sich auch fiir sein Buch ,Harte
Kost“ weltweit auf die Suche
nach zukunftsfahigen Losungen
fiir die Nahrungsmittelproduk-
tion gemacht hatte, regt an, In-

—
| Buffalo Meatballs mit
Zichorien BBQ Sauce
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Aus den Larven des Getreideschimmelkéfers waren die Fleischbéllchen gemacht, aus Grillenmel

sekten als Ressourcen schonen-
de, proteinhaltige Alternative
zu herkdmmlichen Nahrungs-
mitteln mit in den Blick zu neh-
men.

Nicht nur als Futtermittel fiir
Nutztiere, sondern fiir den eige-
nen Speiseplan. ,Es gibt {iberall
Start-up-Unternehmen. Das ist
eine Riesenindustrie, die sich da

Apfelkuchen |
auf Grillenkruste |

Entom
in zeit
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hl der Teig des Apfelkuchens mit Kruste (o.1.).

gerade entwickelt. In den USA
werden Energieriegel mit Insek-
tenanteil als Sportlernahrung
produziert. Da ist mehr Energie
drin als in jedem pflanzlichen
Miisliriegel“, erkldrte der Autor.
,Es gibt inzwischen sogar eine
eigene Branchenmesse, die 'In-
secta’, mit rund 100 Ausstellern.
Durch die bestehende Futter-
mittelindustrie - etwa fiir die
Gefliigelzucht - ist eine Infra-
struktur ja schon gegeben.

In Briissel kann man ihn
schonldngerim 6rtlichen Imbiss
ordern, den ,Bugs Burger®, der
seit Kurzem auch in Deutsch-
land zugelassen ist und in d@hnli-
cher Form auch in K6ln angebo-
ten wird (die Rundschau berich-
tete).Ein,,Kéfer Burger” also, als
Alternative zur gebratenen
Hackfleischbulette.

wohnlich daher, doch haben es
beide in sich, wurden fiir die zu-
bereiteten Kostproben doch In-
sekten als Zutat verwendet.

Wiahrend der ,Apfelkuchen
auf Grillenkruste” mit Hilfe ei-
nes erheblichen Anteils an Gril-
lenmehl aufbackte, bestanden
die ,,Buffalo MeatBalls“ mit ,,Zi-
chorien BBQ-Sauce® aus den
Larven des Getreideschimmel-
kafers. ,Hort sich erstmal ko-
misch an, schmeckt aber lecker,
forderte Becker die Zuhérer zum
Probieren auf, wihrend Robert
Schallehn, Geschéftsfiihrer des
Umwelt-Bildungszentrums auf
GutLeidenhausen, freigiebigein
Blech mit gebackenen Insekten,
darunter Heuschrecken, Mehl-
wiirmer, Getreideschimmelka-
ferlarven und Grillen herum-
reichte.

A 4 Als Bratlinge sind die Larven deutlich
| gehaltvoller. Fett habe ich keines dazu

gegeben, obwohl es damit noch besser

schmecken wiirde.

Peter Becker, Kochbuchautor

»Allein fiir die Wurstproduk-
tion konnte man einen 60-pro-
zentigen Anteil Insekten ver-
wenden. Dann konnte her-
kommliches Fleisch auch wieder
teurer werden®, resiimierte Be-
cker. Also weg von preissensib-
ler Massenproduktion,

Im Anschluss an den Vortrag
kam dann der Moment, auf den
viele Gaste gewartet hatten: Die
,Probe aufs Exempel “ wurde ser-
viert. Auf den ersten Blick kom-
men die Hackbéllchen und der
Apfelkuchen im Blech ganz ge-

Keine Bertihrungséangste: Viele Vortragsbesucher duBerten sich positiv iber den Geschmack der Kostproben (o.r.). Immer mehr Produkte
finden Eingang in die heimische Kiiche (u.l.). Peter Becker prasentierte essbare Insektenarten (u.M.). Nicht jedermanns Sache: Sogar
getrocknete Skorpione, Seidenwiirmer und schwarze Ameisen bis hin zum kompletten Kéfer stehen in Asien auf dem Speiseplan. Fotos: Frey

,DieLarvenfiirdie,Meatballs’
habe ich lebend bekommen, ein
paar Tage gemistet, dann gewa-
schen und eingefroren. Spéter
dann durch den Fleischwolf ge-
dreht, mit Chili verfeinert und
gebraten. Als Britlinge sind sie
deutlich gehaltvoller. Fett habe
ichkeines dazu gegeben, obwohl
es damit noch besser schmecken
wiirde®, riumte Becker ein.

Die Reaktionen der ,Testes-
ser waren zundchst durchaus
geteilt - offene Begeisterung
sieht erstmal anders aus. ,,Oje,
ich weif$ nicht, ob ich das essen
konnte. Es kostet schon Uber-
windung®, entfuhr es einer zo-
gerlichen Teilnehmerin beim
Anblick der Insekten. Doch als
immer mehr Zuhorer begeistert
zugriffen und sich auf Anhieb
positiv tiberrascht zeigten, leg-
ten auch andere ihre Zuriickhal-
tung ab. ,,Schmeckt ein bisschen
wie die gebackenen TeileamFlii-
gel eines Brathdhnchens. Ei-
gentlich ganz gut”, bekannte ein
junger Mann nach demerstmali-
gen Verzehr einer gebackenen
Heuschrecke.

Insekten stand auch
hierzulande auf
dem Speiseplan
Dabei standen Insekten in
Deutschland bisins 19.Jahrhun-
dert und auch danach noch in
Kriegs- und Notzeiten durchaus
auf dem Speiseplan, wie Thurn
mit Verweis auf die manchen Al-
teren in Erinnerung gebliebene
,Maikifersuppe“ anmerkte.
Doch kennt auch der Appetit
des Referenten Grenzen. ,,Auch
Start-ups haben ein Problem mit
dem Ekel der Menschen. Was ist
der Unterschied zwischen vier
und acht Beinen? In einem Rie-
gel sieht man die Insekten meist
ja nicht mehr in ihrer urspriing-
lichen Form. Und bei Spinnen,
dieinKambodschaverzehrtwer-
den, da beifSe ich selbst auch
nichtmehrzu®, verriet der Doku-
mentarfilmer, der in einer Film-
szene geniisslich selbst eine frit-
tierte Heuschrecke verspeist.
Aberdie Geschmickersindjabe-
kanntlich verschieden.



