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Insekten
auf der
Speisekarte

Manche rimpfen schon beim Gedanken die
Nase, andere haben damit keine Miihe und loben
die positiven gesundheitlichen Aspekte:

Die Rede ist von Insektenfood.

Text Markus Sutter

.
Insekten zum
Z'nacht?

Fir tiber zwei Milliarden Menschen weltweit geho-
ren Insekten schon lange zum festen Speiseplan. In-
zwischen werden Insekten wie Wiirmer oder Grillen
in mehreren Varianten auch in der Schweiz angebo-
ten. Als Pionier hierzulande hat Coop die Regale damit
aufgefiillt. Der Detaillist arbeitet auf diesem Gebiet
eng mit dem Start-up-Unternehmen Essento zusam-
men und brachte 2017 den ersten Insekten-Burger auf
den Markt. Zur weiteren Produktepalette zdhlen nach
Angaben von Essento auch Insect Balls (Hackball-
chen), der Insect Bar - ein Energie-Fruchtriegel mit
Grillenmehl - sowie Snacks mit Niissen und ganzen
Insekten.

Kochkurs und Degustationen

Migros zog einige Monate spéter nach und verkauft
in inzwischen 180 Filialen auch Speiseinsekten als
Ganzes, getrocknet und ungewtrzt. Zudem bietet die
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Klubschule dazu passend den Kurs «Kochen mit In-
sekten» an. Auch Essento fiihrt regelméssige Degusta-
tionen durch und will mit Prasentationen und Koch-
kursen dazu beitragen, den potenziellen Konsumen-
tinnen und Kunden «die Griinde fiir Insektenkonsum
und den guten Geschmack aufzuzeigen».

Verschiedene Geschmacksrichtungen

Apropos Geschmack: Ameisen sollen nach Zitrone
riechen, Mehlwirmer nach Haselniissen, Heuschre-
cken nach Gefliigel und Grillen nach Popcorn. In Insek-
ten steckten zudem eine gehorige Menge an Protei-
nen, Mineralstoffen sowie Vitaminen und ungesattig-
ten Fettsauren.

Ein weiterer Pluspunkt, der umweltbewussten Kun-
dinnen und Konsumenten das Verzehren der Produk-
te erleichtern durfte: Die Herstellung von Insekten-
food ist viel umweltschonender als von Fleisch, da die
Produktion von Fleisch viel Wasser und Futtermittel
bendtigt. Nicht zuletzt aufgrund des Faktors Nachhal-
tigkeit sind Grossverteiler wie Coop und Migros auf
den fahrenden Insekten-Zug aufgesprungen.

Heuschrecken & Co. im Restaurant

Natiirlich seien essbare Insekten noch nicht bei vielen
angekommen, riumt Franzi Westermair von der Fir-
ma Essento ein. «Aber vor allem in den Stadten spi-
ren wir eine konstante Nachfrage, welche wir tiber
den Detailhandel, Restaurants und unseren Online-
shop bedienen koéonnen», sagt die Community-Fach-
frau. In bereits iiber 50 Restaurants konnen Heuschre-
cken und Co. hierzulande entdeckt werden.

Nicht nur das Filialnetz wird von Westermair als aus-
baufidhig angesehen. Potenzial gebe es auch noch bei
der Anzahl essbarer Insektenarten. «In der Schweiz
wilrden sich beispielsweise die beiden einheimischen
Arten Ameisen und Bienendrohnenlarven anbieten.
Bienendrohnenlarven etwa hétten einen hohen Pro-
teinwert und wiirden bei vielen Imkern als Abfallpro-
dukt anfallen. «Statt sie wegzuwerfen, wiirde es Sinn
machen, diese wieder als wertvolle Nahrung in den
Lebensmittelkreislauf einzuschliessen», ist Wester-
mair tiberzeugt. Bewegung soll es auch an der Preis-
front geben. Wenn die verkauften Mengen von Insek-
tenfood zunehmen, rechne man in den néchsten Jah-
ren mit sinkenden Preisen. B
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