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Das japanische Gericht Hachi-no-Ko –
frei übersetzt: «Kinder der Bienen» –
sieht aus wie Spätzli. Ich schiebe einen
Löffel voll in den Mund, kaue. Honigsüss
und salzig, mit leichtem Röstgeschmack;
etwas wenig Biss vielleicht, aber so le-
cker, dass ich gleich noch einen Löffel
nehme. Es sind Drohnenlarven, die wir
da essen: männliche Bienenbabys also.
Sie enthalten ähnlich viel Protein und
Fett wie Rindfleisch; darüber hinaus die
essenziellen Vitamine A und D sowie
wertvolle Spurenelemente und Amino-
säuren.

Weil Drohnen besonders stark von
Varroa-Milben, dem offiziellen Bienen-
feind Nummer 1, befallen sind, schnei-
den viele der 16 000 Imker in der
Schweiz Drohnenwaben aus dem Stock.
Die Praxis ist umstritten, denn jeder Ein-
griff verursacht Stress beim Bienenvolk.
Gemäss dem Zentrum für Bienenfor-
schung vernichten Imker 50 bis 100 Ton-
nen Drohnenlarven pro Jahr. Besser wür-
de man sie essen, findet Daniel Ambühl.

IN ZUSAMMENARBEIT mit der Zürcher
Hochschule für Angewandte Wissen-
schaften (ZHAW) in Wädenswil forscht
Ambühl über essbare Insekten. Er hat
das japanische Mahl Hachi-no-Ko für uns
zubereitet. Die tiefgekühlten Drohnen-
larven hat er aufgetaut, zehn Minuten
lang gekocht, in Kokosöl gebraten, mit
Sojasauce abgelöscht und mit Honig ver-
feinert. Für Freunde darf er das. Restau-
rants hingegen dürfen keine Insekten-
Menüs anbieten. Auch der Handel mit
essbaren Insekten ist verboten. Mit dem
revidierten Lebensmittelgesetz soll sich
das ändern.

Im Entwurf des revidierten Gesetzes
sind erstmals Insekten aufgelistet, drei
Arten: die Larve des Mehlkäfers, bekannt
als Mehlwurm, das Heimchen, eine Gril-
le, und die Europäische Wanderheu-
schrecke. Sie werden schon seit Jahr-
zehnten als Haustierfutter gehandelt.
Für die menschliche Ernährung müssen
sie jedoch nach dem Hygienestandard

für die Lebensmittelherstellung produ-
ziert werden. «Tierfutter-Insekten sollte
man nicht essen», betont Ambühl.

DERZEIT LÄUFT EINE umfassende Risiko-
bewertung der drei Arten, die seit Jahr-
tausenden zur menschlichen Ernährung
gehören. Fällt die Bewertung positiv aus,
können die Arten ab Mitte 2016 in Res-
taurants und im Handel angeboten wer-
den. In den Grossverteilern aber eher
noch nicht: Die Haltung von Coop und
Migros zum Thema sei noch nicht klar,
so die Pressesprecher. Gemäss Bundes-
amt für Lebensmittelsicherheit und
Landwirtschaft (BLV) besteht die Mög-
lichkeit, die Liste der zugelassenen Insek-
tenarten zu erweitern. Dazu brauche es
Belege, dass die Lebensmittelsicherheit
gewährleistet ist, sagt Sprecherin Natha-
lie Rochat. «Es gilt der generelle Grund-
satz, dass nur Lebensmittel in Verkehr
gebracht werden dürfen, die sicher, also
zum Konsum geeignet und nicht ge-
sundheitsschädlich sind.»

Gemäss der Ernährungs- und Land-
wirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) gibt es über 1900 essbare
Insektenarten. «Insekten sind ein wichti-
ger Bestandteil der Ernährungssicher-
heit», schreibt sie in ihrem Report «edi-
ble insects». Die FAO rechnet damit, dass
sich die Fleischnachfrage bis 2050 ver-
doppeln wird. Während die Viehzucht
bereits heute 70 Prozent der Landwirt-
schaftsflächen und enorme Mengen an
Wasser beansprucht, brauchen Insekten
kein oder nur sehr wenig Wasser und
Landwirtschaftsfläche. Zudem kann
man sie tierfreundlich in Massen halten.
Und sie verwerten ihr Futter effizienter
als Warmblüter, Vögel und Fische. So
produziert eine Heuschrecke aus 2 Kilo-
gramm Futter 1 Kilogramm Körpermas-
se. Ein Rind benötigt dafür 25 Kilo-
gramm.

Die Aufzucht von Insekten schont
aber nicht nur Ressourcen, sondern
auch das Klima. Die FAO spricht deshalb
vom «Fleisch der Zukunft». Manche Ex-
perten glauben, dass Fleisch zukünftig
auch bei uns so teuer sein wird, dass wir

zwangsläufig auf Alternativen auswei-
chen müssen. Wie der Bund konzen-
triert sich auch die ZHAW vorerst auf ei-
nige wenige Arten. «Wir machen nur
Projekte mit Insekten, die nicht mit
Grundnahrungsmitteln des Menschen
gefüttert werden», betont Ambühl. Be-
sonders interessantes «Vieh für urbane
Bauern» seien die Schmetterlingsarten
Maulbeerspinner und Eri-Seidenspinner,
die weltweit am häufigsten für die
menschliche Ernährung gezüchteten In-
sekten. «Wir empfehlen den Verzehr der
Puppe», sagt Ambühl. Denn diese hätten
keinen Darminhalt – der eine potenziel-
le Gefahrenquelle darstellt – und sind
fast vollständig verwertbar. Bei Käfern
und Heuschrecken würden hingegen
Beine und Flügel als Abfall anfallen.

Die ZHAW-Forscher entwickeln zur-
zeit Anwendungen, welche die Insekten-
zucht für jedermann ermöglichen soll.
Denn sie sei einfach und kostengünstig.
Der Seidenspinner etwa kann im Som-
mer draussen auf lebenden Futterpflan-
zen wie dem Kirschlorbeer gehalten wer-
den, wie Freilandversuche der ZHAW zei-
gen. Dazu brauche es einzig ein Netz,
um die Raupen vor Ameisen und ande-
ren Feinden zu schützen. Im Winter
könnten die Raupen sogar in der Woh-
nung gehalten werden. Der Kot der Rau-
pen könne als Dünger verwendet wer-
den. Der Zeitbedarf sei minim, man
müsse lediglich für genug Futternach-
schub sorgen. Sobald sich die Raupen
verpuppt hätten, könnten sie geerntet
und direkt zubereitet oder eingefroren
werden. Pro Jahr würden so fünf bis
sechs Generationen gezüchtet.

GEMÄSS DIVERSEN, nicht repräsentati-
ven Umfragen würden vor allem junge,
gut gebildete und an Nachhaltigkeit in-
teressierte Schweizer Insekten-Menüs zu-
mindest probieren. Viele hätten auf Rei-
sen schon Insekten gegessen. Mehrere
Unternehmen sind denn auch in den
Startlöchern, etwa das von ETH- und
HSG-Absolventen gegründete Start-up
Eessento. Studenten der ZHAW wittern
ebenfalls das grosse Geld: Sie haben ei-

nen Powerriegel aus Insektenprotein kre-
iert. Noch darf er allerdings nicht ver-
kauft werden, denn essbare Insekten
müssen als solche erkennbar sein, was
im Riegel nicht der Fall ist. «So wird der
Gesundheits- und Täuschungsschutz ge-
währleistet», erklärt BLV-Sprecherin Ro-
chat. Den Powerriegel schreibt sie aber
nicht gänzlich ab: «Wenn im Rahmen
der Anhörung alternative Regelungsvor-
schläge eingehen, wie der Gesundheits-
und Täuschungsschutz anders gesichert
ist, dann sind wir offen, diese zu berück-
sichtigen.»

Auch ältere Unternehmen verfolgen
die neusten Entwicklungen rund ums
Lebensmittelgesetz mit grossem Interes-
se: Etwa die Entomos AG, die bisher vor

allem mit Tierfutter aus Insekten han-
delte, die nicht für den menschlichen
Verzehr geeignet sind. «Da eröffnen sich
für uns ganz neue Möglichkeiten», sagt
Geschäftsführer Urs Fanger. Er ist über-
zeugt, dass die Nachfrage vorhanden
sein wird: «Im innovativen Lebensmittel-
markt sind neue Produkte und alternati-
ve Proteinquellen sehr gefragt.» Zu-
nächst sieht er insbesondere in der Pre-
mium-Gastronomie grosses Potenzial.
Über kurz oder lang würden Insekten
aber wohl auch im Detailhandel erhält-
lich sein, glaubt er. Vergleichen könne
man das mit Shrimps, Sushi oder Mee-
resalgen: «Wer hätte vor wenigen Jahren
gedacht, dass die Schweizer so was essen
würden?»
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 VON ANDREAS KREBS

Insekten, der neue Superfood
Mehlwürmer und Heuschrecken könnten bald unsere Speisekarte bereichern. Das neue
Lebensmittelgesetz soll es möglich machen, Insekten für den menschlichen Verzehr auf den
Markt zu bringen. Mehrere Unternehmen stehen in den Startlöchern

Insgesamt gibt es
über 1900 essbare
Insektenarten:
Marktstand im
Norden Thailands
mit Bambuswürmern
und anderen
frittierten Käfern.
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