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Zum Buch

Die Landmasse ist limitiert, die Ozeane sind iiberfischt. Der Klimawandel hat
schwerwiegende Auswirkungen auf die Nahrungsmittelproduktion. Wir miissen uns
ernsthafte Gedanken dariiber machen, was wir essen und wie wir es produzieren.
Wahrend die Menschen in weniger entwickelten Landern vielfiltige Nahrungsquellen
nutzen, unter anderem auch verschiedenste Arten von Insekten, beschrinken sie sich
in den Industrienationen auf die «westliche Diét»: eine energiereiche, jedoch
ndhrstoffarme Kost, die eher den GesetzmiRigkeiten des Marktes und der Wirtschaft
folgt als biologischen oder 6kologischen Prinzipien. Seit 2018 ist der Verkauf von
Insekten auch in der EU geregelt. Mittlerweile halten mit ihnen hergestellte
Nahrungsmittel auch Einzug in unsere Supermaérkte. Ihr Verzehr leistet einen
wichtigen Beitrag dazu, den Einfluss von Nahrung auf unsere Umwelt zu verbessern.
Das Einzige, was uns im Weg steht, ist die Art und Weise, wie wir Insekten
wahrnehmen.
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Meiner lieben Frau und
unseren vier wundervollen Kindern



Vorwort

Meine Mutter war der festen Uberzeugung, dass Dreck das
Immunsystem stimuliert, und so stopfte ich mir als kleines Kind in
unserem Garten unter ihren wohlwollenden Blicken auch einmal
Gras oder einen Klumpen Erdreich in den Mund. Dabei mag ich
wohl auch das eine oder andere Insekt — in welchem Stadium der
Morphose auch immer — zu mir genommen haben. Meine erste
bewusste Begegnung mit Insekten als Nahrungsmittel ereignete sich
im Zusammenhang mit einer Mutprobe. An einem an unserem Haus
vorbeifiihrenden Wasserkanal hatte unsere Kinderclique — zwolf- bis
vierzehnjahrige Jungens und Madchen - ein Lager errichtet. Hier
hielten wir Rat iiber Mutproben ab. An eine dieser Mutproben
erinnere ich mich noch gut. Einer der Jungen, René, brachte eines
Tages Mehlwiirmer mit. Gott weild, woher die kamen, aber als
fantasievolle Gruppe iiberlegten wir, wie wir sie zubereiten konnten
und wer sie essen sollte. Schnell kam einer auf die Idee, dass sie sich
gut fiir eine Mutprobe fiir einen der Jiingsten eigneten, und ich
wurde als Opfer auserkoren. Von einer der umliegenden Baustellen,
auf denen wir uns verbotenerweise gern herumtrieben, wurde eine
alte leere Sardinendose organisiert, um die Mehlwiirmer darin iiber
einem kleinen Lagerfeuer zu kochen. Zwar wurde die Dose vorher
im Wasser des Kanals ausgewaschen, dennoch verlieh sie dem Mahl
eine leichte Fischnote. Alles in allem kein Genuss, wie ich Thnen
verraten kann; von dem wohl ein Dutzend Wiirmern schaffte ich
vielleicht die Halfte, und mein Bedarf, Insekten zu essen, in welcher
Form auch immer, war erst einmal auf Jahre hinaus gedeckt. Mit
dieser Erfahrung bin ich vermutlich nicht allein, nicht nur in meiner



Generation, denn auch heute sind solche Mutproben noch {iblich.
Und vielen wird es nicht nach einer Wiederholung verlangen. Dabei
sind zahlreiche Insekten, richtig zubereitet, eine regelrechte
Delikatesse.

Insekten zu essen ist nicht so abwegig, wie viele bei uns denken
mogen. Sie sind in etlichen Regionen der Welt sogar ein
wesentlicher und regelmafliger Bestandteil der Erndhrung — nicht
aus der Not heraus, sondern weil sie schmecken: Viele Menschen auf
dieser Welt essen sie gern und aus freien Stiicken. Aulerdem haben
sie einen hohen Proteingehalt und liefern gehaltvolle Nahrung. Und
das bei niedrigen Umweltkosten.

All dies ist bei uns weitestgehend unbekannt, und mit diesem
Buch will ich einen Beitrag dazu leisten, iiber die Chancen und
Vorziige des alltdglichen Insektenverzehrs aufzuklaren.

Florian Schweigert
Frithjahr 2020



Einleitung

Die Landmasse ist limitiert, und die Ozeane sind iiberfischt. Der
Klimawandel und der damit im Zusammenhang stehende
Wassermangel haben schwerwiegende Auswirkungen auf die
Nahrungsmittelproduktion. Schon heute konnen bereits eine
Milliarde Menschen nicht ausreichend erndhrt werden und miissen
hungern — ungeachtet der Deklaration der Menschenrechte der
Vereinten Nationen, die bereits im Jahr 1948 in Artikel 25 Nahrung
als primares Recht aller Menschen verankerte.

Wir — damit meine ich die Menschheit insgesamt — miissen uns
ernsthafte Gedanken dariiber machen, was wir essen und wie wir es
produzieren. Es reicht nicht mehr, die Effizienz zu steigern oder
Nahrungsmittelabfille zu vermindern. Wir miissen neue Wege
finden. Grundsatzlich stehen der Gattung Mensch hochst vielfaltige
Quellen aus dem Tier- und Pflanzenreich zur Verfiigung, um den
Energie- und Nahrstoffbedarf zu decken. Wahrend die Menschen in
weniger entwickelten Landern viele dieser Nahrungsquellen nutzen,
unter anderem auch verschiedenste Arten von Insekten, beschrinken
sie sich in den Industrienationen auf die «westliche Diat»: eine
energiereiche, jedoch nahrstoffarme Kost, die eher den
Gesetzmal3igkeiten des Marktes und der Wirtschaft folgt als
biologischen oder 6kologischen Prinzipien und die zu einem Verlust
an Vielfalt fiihrte. Dieser Trend erreicht infolge der Globalisierung
auch die Schwellen- und Entwicklungslander, wo die Verdnderung
der Ernahrungsmuster nun bereits ebenfalls erste negative
Auswirkungen auf die allgemeine Gesundheit zeitigt.



Entomophagie, der Verzehr von Insekten, ist nicht die Losung
aller Probleme, sie ist «<nur» eine Teillosung — allerdings eine
gewichtige. Sie kann einen bedeutenden Beitrag dazu leisten, die
zahlreichen Herausforderungen zu meistern, die im Zusammenhang
mit dem Einfluss von Nahrung auf unsere Umwelt stehen. Das
Einzige, was uns im Weg steht, ist die Art und Weise, wie wir
Insekten wahrnehmen.

Der Begriff <Entomophagie» leitet sich von den griechischen
Worten entomos (Insekt) und phagein (essen) ab. Haufig wird
stattdessen auch der Begriff «Insektivorie» verwendet. Es besteht
aber ein wichtiger Unterschied in der Bedeutung: Insektivorie
bezeichnet in der Biologie eine Erndahrungsweise, die ausschliel3lich
oder ganz wesentlich auf Insekten ful3t, wie es bei Igeln oder
Maulwiirfen der Fall ist, und ist damit vergleichbar mit der
Bezeichnung Carnivorie und Herbivorie fiir eine vor allem auf
Fleisch beziehungsweise auf Pflanzen basierende Erndhrung.

Entomophagie ist seit Jahrtausenden bekannt. In Asien, Afrika,
Australien und Lateinamerika essen iiber zwei Milliarden Menschen
Kifer, Raupen, Bienen, Wespen oder Ameisen. Nicht nur sind
Insekten — insbesondere in Entwicklungslandern — eine wichtige
Erganzung zu den kohlenhydratreichen, aber proteinarmen
Grundnahrungsmitteln wie Reis, Getreide, Kartoffeln oder Maniok,
manche von ihnen gelten als wahre Delikatesse.

Jahre nach meinem fischigen Mehlwurmmahl aus Kindertagen
fiihrte mich eine Summer School der Universitdt Potsdam zu dem
Thema, wie wir in 50 Jahren die Welt mit Proteinen und
Néhrstoffen versorgen werden konnen, nach Vietnam. Bei einer
Veranstaltung an der Universitdat von Thai Nguyen nordlich von
Hanoi waren auch Insekten als Nahrung der Zukunft ein wichtiger
Diskussionspunkt. Unser Gastgeber dort lud mein Team und mich
fiir den nachsten Tag zu einem Ausflug an einen malerischen See in
der Nidhe von Thai Nguyen ein. Zu unserer Uberraschung brachte er



am nachsten Morgen seine beiden Kinder, sechs und zwolf Jahre alt,
mit. Der Grund dafiir sei, so erklarte er uns, das Restaurant, in dem
wir mittags einkehren wiirden, was er ihnen bislang aber nicht
verraten habe. Als er den beiden daraufhin sagte, wohin wir zum
Essen gehen wiirden, brach bei den Kindern unbandige Freude aus.
Ich verstand zwar nichts von dem, was da in der mir fremden
Sprache gesprochen wurde, war mir aber sicher, dass nicht der
Name McDonald’s gefallen war. Ich fragte nach und erfuhr, dass wir
in einem sehr traditionellen Restaurant einkehren wiirden, in dem
es neben klassischen regionalen Speisen eine hervorragende
Auswahl an Kifern und Raupen verschiedenster Art gab. Das weckte
mein Interesse als Erndhrungswissenschaftler, und ich war neugierig
und sehr gespannt, was mich wohl erwartete.

Das Restaurant zog sich iiber einige hundert Meter am Seeufer
entlang. Einfache Tische und Banke, offene Kiichen an mehreren
Stellen, das war’s. Kein Schnickschnack, kein Chichi. Wir setzten uns
und tberliefen unserem Gastgeber voller Vertrauen die Auswahl
der Speisen. Mein Team und ich verstanden natiirlich nicht, was
geordert wurde, doch da die Kinder schier aul3er Rand und Band
gerieten, mussten es wohl lauter Leckereien sein. Wenige
Augenblicke nach der Bestellung kam die Kellnerin mit mehreren
schuhkartongrofen hiibschen Schachteln an unseren Tisch und
reihte sie vor uns auf. Im Deckel der Boxen befand sich eine mit
Klarsichtfolie abgedeckte Aussparung, und neugierig warfen wir
einen Blick ins Innere. In den Behaltnissen hiipften, krabbelten und
krochen verschiedenste Raupen und Kéfer, die nun von unserem
Gastgeber und seinen Kindern «gepriift» wurden, bevor sie in der
Kiiche zubereitet werden wiirden. Frischer geht es wohl nicht. Keine
20 Minuten spater kam eine Unzahl von Schiisseln und Schalen auf
den Tisch, und mein Team und ich bedugten neugierig — und
zugegebenermafl3en etwas skeptisch —, was uns da kredenzt wurde:
kross gebratene schwarze Kéfer in einer kréaftig roten Sof3e, ein



prachtiger Kontrast fiir das Auge; Seidenwiirmer in Ei, farblich nicht
sonderlich spannend Ton in Ton; Raupen in einer gelben Sof3e und
zig weitere Varianten. Die Kinder waren nicht mehr zu halten, was
man von mir nicht behaupten konnte. Ich muss zugeben, dass es
mich trotz meines — damals allerdings vorwiegend
wissenschaftlichen — Interesses an Insekten als Nahrungsmittel
durchaus Uberwindung kostete, die Speisen zu probieren, und ein
Seitenblick auf meine Teammitglieder verriet mir, dass es ihnen
genauso ging. Doch schon nach den ersten Bissen schwanden meine
Vorbehalte. So ungewohnt die Gerichte vor allem in Hinblick auf die
Textur waren, so spannend war die Vielfalt an
Geschmackserlebnissen: nussige Kéfer, fruchtige Maden und
dergleichen. Weniger gut mundeten mir die gekochten Sagowiirmer,
denn wenn man sie zerbiss, entleerte sich eine etwas zidhe klebrige
Fliissigkeit in den Mund. Nicht unbedingt meine Sache, aber ich
mag ja auch nicht jedes deutsche Essen. Alles in allem schmeckte es
jedenfalls vorziiglich. Obwohl wir alle kraftig zulangten, blieb am
Ende viel iibrig, da die Portionen sehr reichhaltig waren. Die Kinder
freute es, denn die Reste nahmen sie in einem Doggybag mit nach
Hause, sodass auch die Mutter und die GrofSmutter in den Genuss
der Leckereien kamen.

Meine anfangliche Skepsis sowie die Begeisterung der Kinder
machten mir klar, dass Essgewohnheiten eigentlich nur eine Frage
der friithkindlichen Prégung sind. Und da es mir in dem Restaurant
ausgezeichnet geschmeckt hat und ich mich damals schon mit der
sogenannten Eiweil3liicke in der Welterndhrung beschéftigte, war es
naheliegend, mich eingehend mit Entomophagie
auseinanderzusetzen. Heute betrachte ich Insekten nicht mehr als
exotisches Nahrungsmittel. Vielmehr sind sie im Lauf meiner
Forschungsarbeiten und durch meine Erfahrungen mit der
Ernahrungssituation in Entwicklungslandern zu einem Teil meiner



Nahrungspraferenz geworden. Ich esse sie natiirlich nicht taglich,
aber ich freue mich jedes Mal iiber eine Gelegenheit dazu.

Bevolkerungswachstum, Verstidterung und Wohlstand werden in
den kommenden Jahrzehnten zu einem steigenden Bedarf an
Nahrung im Allgemeinen und an tierischem Eiweifd im Besonderen
fiihren. Mit der herkommlichen Tierhaltung (Rind, Schwein,
Gefliigel) wird weder eine globale Erndhrungssicherung erreicht
werden konnen, zumal sie bereits jetzt anfangt, an ihre Grenzen
stoen, noch wird sie die Nachfrage nach tierischen Proteinen
decken konnen, die aktuellen Schatzungen zufolge in den néchsten
vier Jahrzehnten um 75 Prozent zunehmen wird. Auch der aktuelle
Trend hin zur veganen Erndhrung in Landern wie Deutschland wird
hier, wenn man die Bevolkerungsrelation zwischen Industrieldandern
sowie Schwellen- und Entwicklungsldndern in Betracht zieht, keinen
spiirbaren Einfluss haben.

Dies stellt nicht nur Schwellen- und Entwicklungsldnder, sondern
auch Industriestaaten vor grolde Herausforderungen aus
erndahrungswissenschaftlicher, 6konomischer und 6kologischer Sicht.
Sich diesen Herausforderungen zu stellen ist denn auch eine zentrale
Forderung der Welterndhrungsorganisation der Vereinten
Nationen — der Food and Agriculture Organization, kurz FAO.
Anders formuliert heil3t das: Die Suche nach alternativen
Eiweil3quellen ist zwingend notwendig. Insekten konnen hier einen
wesentlichen Beitrag liefern, denn sie weisen nicht nur einen hohen
Gehalt an hochwertigen Proteinen auf, sondern sind dariiber hinaus
reich an Vitaminen, Mineralstoffen und Fetten.

In den Landern, in denen Insekten ein regulirer Bestandteil des
Speiseplans sind, werden sie vorwiegend opportunistisch — also fiir
den eigenen Bedarf — gesammelt. IThre schnelle Reproduktionsrate
und ihre relativ einfachen Lebensbedingungen haben jedoch das
Potenzial, sie in kontrollierter und nachhaltiger 6konomischer
Produktion zu ziichten. Die im Vergleich zur konventionellen



Tierhaltung von beispielsweise Schwein und Rind deutlich
geringeren Emissionen von Kohlenstoffdioxid, Stickoxiden und
Methan, die deutlich giinstigere Futterverwertungseffizienz und der
wesentlich geringere Bedarf an Produktionsflachen wiirden sich
langfristig positiv auf die Umwelt auswirken.

Es geht mir nicht darum, dass wir jetzt alle beim nachsten
Gartenfest statt Wiirstchen oder Steaks Grillen auf den Rost
schieben, wobei es natiirlich jedem unbenommen ist, das einmal
auszuprobieren. Insekten als Proteinquelle und als Nahrung (und im
Ubrigen auch als wertvolles und umweltschonendes Futtermittel) zu
nutzen muss nadmlich nicht heifen, dass die Tiere als Ganzes
verzehrt werden (miissen), obwohl es dabei — wie ich in dem
Spezialititenrestaurant in Vietnam und danach noch bei vielen
weiteren Gelegenheiten am eigenen Gaumen feststellen konnte —
wahre Leckerbissen zu entdecken gabe. Es gibt namlich noch andere
Wege, das Protein von Insekten auf den Teller zu bringen.

Bevor es jedoch «ans Eingemachte» geht, mochte ich erst ein paar
Worte iiber den grundsitzlichen Wert von Insekten fiir die Natur
und fiir den Menschen verlieren und anhand einiger erstaunlicher
Eigenschaften klarstellen, dass diese Tiere in ihrer iiberwaltigenden
Mehrheit keine Schadlinge, kein Ungeziefer sind, sondern Niitzlinge.



