Fliegen statt Fleisch:

Unsere letzte Chance?

Die Gier nach Fleisch ruiniert bekannt-
lich unseren Globus. Angesichts boden-
standiger Kostlichkeiten der feinen Kiiche
wie Schnepfendreck und maccheroni piatti
musste es doch ein Leichtes sein, den west-
lichen Industrienationen die Vorteile der In-
sektenkost nahe zu bringen. Werden wir statt
Uberziichteten Schweineschnitzeln und Kli-
maschadlichen Rindersteaks dann auf Heu-
schrecken aus Wildfangen herumkauen,
handgestreichelte Palmrissler auszuzeln und
uns in der Fastenzeit an Filzlausen vom Bio-
bauern delektieren? Selbst die Raumfahrt
soll dereinst von Insekten beflligelt werden.

Allerorten wird bereits intensiv an profitab-
len Mastverfahren gefeilt. In Europa tut sich
die Agraruniversitat im hollandischen Wage-
ningen mit einem ehrgeizigen Maden-Pro-
jekt hervor.* Zunachst soll ermittelt wer-
den, welche Abfalle der Lebensmittelindus-
trie von welchem Geziefer verspeist werden
— eine Zielsetzung, die einem Schadlings-
bekampfer die Schweilperlen auf die Stirn
treiben konnte. In einem weiteren Schritt
soll das Eiweil® der Zuchtinsekten in be-
wahrten Speisen teurere Rohstoffe erset-
zen oder als funktionales Additiv endlich
die ekligen E-Nummern von den Etiketten
verschwinden lassen. Und wo bleiben Ab-
falle wie die Chitinpanzer? Erndhrungsex-
perten werden bald ihren Wert als Ballast-
stoffe erkennen und sie Gummibarchen, Ge-
fligelwurst und Gabelbissen untermischen.

Puppen aus Amsterdam

Auf lange Sicht geht es jedoch darum,
endlich das ungesunde Fleisch durch ge-
sundheitsférdernde Fliegen zu ersetzen.
Die Forscher in Wageningen haben ausge-
rechnet, dass man fir ein Kilo Fleisch mehr
als zehn Kilo Viehfutter benétigt, wahrend
fur 1 Kilo Insekten bereits 1,5 Kilo Pflan-
zenkost ausreichen. Nur so kdnne die dro-
hende Ernahrungskrise gemeistert wer-
den, erklarte der Leiter des Programms, Ar-
nold van Huis. AuRerdem wirden Kerb-
tiere viel weniger Treibhausgase ausschei-
den — vermutlich weil sie ja viel kleiner als
Kuhe sind. Auch wenn diese Zahlen ein
schiefes Bild ergeben, so werden sie Uber
die Medien allmahlich zum Allgemeingut.'3?

In das Forschungsprojekt in Wagenin-
gen wurde die Vereinigung der hollandi-
schen Insektenzichter eingebunden. Bis-
her beliefern sie vorwiegend Zoohandlun-
gen oder Anglerladen mit Lebendvieh. Mit
diesem Projekt versucht die niederlandi-
sche Landwirtschaftsministerin Gerda Ver-
burg die in die Kritik geratene Agrarwirt-
schaft auf eine nachhaltige Produktion ein-
zustellen, denn bekanntlich missen die
hollandischen Schweinemaster ihre tUber-
schussige Gille nach Deutschland expor-
tieren und Umweltschitzer beklagen die
Ammoniakemissionen der Legebatterien.

Doch Kerfe sind keine Alternative, denn
auch Kleinvieh ,muss mal“. Seine Ausschei-
dungen sind um nichts umweltfreundlicher
als der Inhalt einer Gillegrube. Gefrallige In-
sekten wie Heuschrecken, die schnell wach-
sen, erzeugen riesige Mengen Kot, die aus
den Brutanlagen regelmafig entfernt wer-
den mussen. Fliegenmaden beispielsweise
scheiden jede Menge klimaschadlichen Am-
moniak aus. Etwas glnstiger ware die Ka-
kerlakenmast, denn sie geben keinen Am-
moniak ab, sondern wasserunldsliche Harn-
saure. So beugen die Tiere Wasserverlusten
vor, denn die Harnsaure muss nicht in Flus-
sigkeit gelést werden, um sie auszuschei-

Abb. 11: Krabbeltisch

Gegrillte Vogelspinnen, frittierte Seidenspinnerpuppen oder gerdstete Grillen

geféllig?
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Wurmlocher im Weltall

Will der Mensch seine Existenz bewahren, dann soll-
te er, so der Astrophysiker Stephen Hawking, lernen,
das Weltall zu besiedeln: ,Wenn wir die einzigen intelli-
genten Wesen der Galaxie sind, dann miissen wir unser
Uberleben sichern® vertraute er dem Internet an. ,Ich
denke, dass die Zukunft der menschlichen Rasse lang-
fristig im Weltraum liegt.“

Wie verpflegt man Astronauten, die liber Jahre durchs
All streunen wollen? Proviant fiir so lange Zeitrdume
wiirde zu viel Platz wegnehmen. Da bleibt wohl nur die
Selbstversorgung. Leider kommt man mit dem Anbau
von Pflanzen auch nicht weit. Er erfordert viel Flache,
lange Vegetationsperioden und liefert eher minderwerti-
ge Kost. Es fehlt an hochwertigem Eiweil3. Auch die Hal-
tung von Hihnern zur Erzeugung von Friihstiickseiern
scheidet aufgrund der im Raumschiff erforderlichen Ké-
fighaltung aus.

Fachleute schlagen deshalb vor, Insekten zur Versor-
gung mit tierischem Eiweil8 und Fett zu zlichten.®® Das
europdische Weltraumlabor Columbus hat schon damit
begonnen, das Verhalten von Kleinvieh wie Taufliegen
oder Nematoden in der Schwerelosigkeit fiir Langzeitrei-
sen zu untersuchen.® Japanische Experten empfehlen
bereits den Einsatz von Seidenraupen, Termiten oder
Brotkéfern.™

US-Wissenschaftler halten mit der unverwiistlichen
Stubenfliege als kulinarische All-Zweckwaffe dagegen.
Deren Maden lassen sich leicht aus Eiern zlichten, die
in fliissigem Stickstoff lange frisch bleiben. Falls die Eier

den. Dank solcher Tricks vermdgen Schaben
noch die unwirtlichsten Winkel zu erobern,
aber das ist man sich als ausgemachtem

zur Neige gehen, legt der Astro-Kiichenchef einfach ein
paar der Larven beiseite, bis sie sich zu Fliegen entwi-
ckelt haben und selbst Eier legen.

Die Mast erfordert wenig Platz, Arbeitszeit und Ener-
gie. Die Larven fressen alles, was im All in die Biotonne
bzw. ins Klo kommt. So kriegt das himmlische ,Nutzge-
fliigel” Tag fiir Tag seine Leibspeisen pfannenfertig ser-
viert. Aus 6 Gramm Eiern entstehen so innerhalb eines
Tages 400 Gramm quirlige Maden, genug um einen As-
tronauten bei Kréften zu halten.

Das aus dem legefrischen Naturdiinger herausgepul-
te Gewlirm kann direkt in der Kiiche verwendet werden,
z.B. als Salatgarnitur, sie lassen sich aber auch als Ei-
weillbrei statt Schweinehack in die Spaghettisol3e riih-
ren. Zur Not kann man sie auch an andere Mitreisende
verfiittern, beispielsweise an Delikatess-Nager, zumin-
dest fiir den Fall, dass das Flugpersonal nicht auf seinen
sonntéglichen Braten verzichten will.

Durch die Verwertung der organischen Reste ent-
steht ein geschlossener Néhrstoffkreislauf, wie es sich
fiir ein ordentliches Raumschiff der Okoklasse gehért.'*
Wenn das mal nicht zum Bumerang wird: Denn die Ma-
den fressen nicht nur Mist, sie produzieren selbst auch
welchen: ndmlich jede Menge giftigen Ammoniak. Der
kénnte in einer Raumkapsel schnell zum Himmel stin-
ken. Wer da liiftet, verschmutzt vermutlich das Weltall.
Und was passiert, wenn dabei auch noch ein paar Ma-
den entwischen? Dann entdeckt Professor Hawking wo-
moglich ein paar neue Wurmlécher im All.

dem Rinder weiden, nun fiir die Oko-Termi-
tenzucht nutzen mochte, dirfte die Klima-
gasbilanz kaum verbessern, im Gegenteil.

Plagegeist ja auch schuldig. Zudem reichern

Kakerlaken dieses Stoffwechselendprodukt
auch in ihrem Korper an. Ob das aller-

Sogar in Europa lebt ein Klimasiinder,
wenn auch ein unscheinbarer: der Regen-

dings bei den Kunden Begeisterungsstirme
auslost, sei dahingestellt.

wurm. Er versorgt unsere Atmosphare reich-
lich mit Stickoxiden, weil seine Darmflora die
Gase nicht fiir sich behalten will.%8 Bis dato
waren vor allem die Autofahrer flir den Lach-
gasausstol’ verantwortlich. Nun wurde zu al-
lem Uberfluss publik, dass neben Regen-
wurmern auch Wasserlebewesen stickoxid-
haltige Abgase emittieren. Als die schlimms-
ten Umweltverschmutzer outeten sich die
als 6kologische Vorbilder gehandelten ,Ab-
fallverwerter” wie Schnecken und Muscheln,
die den Nahrstoffkreislauf vollenden.'°

Klimagase zum Ablachen

Kerfe sind zwar kleiner als selbsternannte
Klimaschutzer, aber auch sie lassen gern
mal ihre Darmwinde abziehen. Und die ent-
halten, wie sollte es anders sein, soge-
nannte Treibhausgase wie Lachgas, Me-
than oder Kohlendioxid. Zu den wichtigs-
ten Methanproduzenten unseres Globus'
gehdren die Termiten. Das Methan ent-
steht, wenn ihre Darmflora Holz in Kalo-
rien verwandelt. Dabei wird auRerdem jede
Menge Kohlendioxid und molekularer Was-
serstoff abgegeben.™” Wer also Land, auf

Am besten schnitten rduberische Orga-
nismen beim Abgastest ab — die ,Fleisch-
fresser”. Lassen Sie sich also Ihre Krab-
ben und Garnelen schmecken! Als entfernte
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Zahn der Zeit: Termiten Insekten 17

Besonders beliebt sind weichhéutige Insekten wie Termiten. Man muss nicht erst harte Flligeldecken oder
dornenbewehrte Beine abknipsen, sondern kann gleich kraftvoll zubei3en. Zudem lassen sich die Tierchen,
die librigens eng mit den Schaben und nicht mit den Ameisen verwandt sind, kinderleicht in Massen fangen
und sind sehr nahrhaft. Heimische Termitenfans haben allerdings das Nachsehen, denn den meisten Termi-
tenarten ist es in Deutschland viel zu kalt. Es sei denn, man wohnt in einer Hafenstadt wie Hamburg.

Hier flihlt sich nachweislich seit 1937 die GelbfulBtermite (Reticulitermes flavipes) in den Schéchten der
Fernheizungsleitungen wohl. Die Termiten wurden wahrscheinlich mit ungeschéltem Ballastholz aus Nord-
amerika eingeschleppt, das dann als billiges Bauholz verscherbelt wurde.’? '3 136 Noch heute unterminie-
ren sie das Justizviertel, wo sie sich an FulBbodenleisten, Linoleum und womdglich auch an Gerichtsakten
gdtlich tun. Auch in der Bibliothek des Vatikans benagen die respektlosen Krabbler schon seit langem mehr
oder minder brisante Dokumente. Gerade in diesem Jahr wurde dort die Renovierung abgeschlossen. Mit
frommen Wiinschen war ihnen anscheinend nicht beizukommen. Bleibt zu hoffen, dass die gottlosen Ge-
sellen dem Pontifex nicht den Hirtenstab zerschreddern ...

Verwandte von Kreuzspinne und Kichen-
schabe durfen Sie sie getrost zur Insekten-
kost zahlen. Im Ubrigen ergébe sich aus den
Erkenntnissen der Bioabgasforschung zwin-
gend, dass der Einsatz von Insektiziden, die
furzenden Schadinsekten den Garaus ma-
chen, eine okologische Grofdtat ist. Und im
Anschluss daran folgt vermutlich eine Klima-
abgassteuer fiir den Verzehr von Vollkorn-
nudeln, Zwiebelkuchen und Federweilen.

Kein Mitleid mit den Motten

Zudem werden auch Insekten von Vi-
ren, Bakterien, Pilzen und Parasiten be-
fallen. Uber Insektenkrankheiten und Seu-
chen ist aber bisher erstaunlich wenig be-
kannt — einmal abgesehen von den Kennt-
nissen aus der biologischen Schadlingsbe-
kampfung, deren Ziel es ist, die Kerfe mit
Krankheitserregern wie Bacillus thuringien-
sis zu dezimieren. Ohne Arzneimittel ist an
eine Insektenmast nicht zu denken. Immer
wieder brechen ganze Zuchten zusammen
oder mussen abgetotet werden, um Schlim-
meres zu verhindern. Imker und Seidenfa-
brikanten kénnen ein Lied davon singen.
Am Einsatz transgener, z.B. virusresisten-
ter Krabbler wird kein Weg vorbeifiihren.

Ratselhaft bleibt, warum die Kritik am
Fleisch aus Massentierhaltung in den Inter-
net-Chatrooms die Forderung nach Insek-
tenkost beflugelt. Wenn der Begriff Mas-
sentierhaltung mit all seinen Begleiterschei-
nungen - bei manchen Arten gehort auch
Kannibalismus dazu - fur eine Produktions-
form zutrifft, dann fir die Insektenmast.

) . . Abb. 12: Verheerender als Hagelschlag und nicht versichert: Wander-
Vorerst wird das die Szene aber nicht da- heuschrecken (Locusta migratoria)

ran hindern, Insektenbrei als ethische und Bild: Brehm’s Thierleben
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18 Insekten

Zum Diingen zu schade

Derzeit finden Fékalien drei Anwendungen: als Diingemittel, zur
Gewinnung von Bioenergie und als Futtermittel fiir Insekten. Nutzt
man Fékalien zur Energiegewinnung oder zur Flitterung, dann bené-
tigt die Landwirtschaft stattdessen andere Diingemittel. Vor allem die
beiden Elemente Stickstoff und Phosphor miissen ergénzt werden.
Am einfachsten wére es, das Phosphat in den Kléranlagen zu féllen,
um es so aus den menschlichen Fékalien zu recyceln. Okologisch ist
die MalBnahme léngst lberféllig, umso mehr, als die Phosphatvorréa-
te zur Neige gehen.

Zur Herstellung von Stickstoffdiinger wurde der Luftstickstoff bis-
her durch das Haber-Bosch-Verfahren in Ammoniak umgewandelt
und dann zu Nitraten weiterverarbeitet. Dafiir war ein hoher Energie-
einsatz erforderlich, da das Verfahren nur unter hohem Druck und
bei 450 Grad Celsius eine befriedigende Ausbeute liefert. Inzwischen
steht eine energieeffizientere Methode zur Verfligung. Als Katalysa-
tor dient ein Hafniumkomplex, der es erlaubt, bei milder Temperatur
unter niedrigerem Druck zu arbeiten.” Dies sorgt dafiir, dass bei der
Verwendung von Fékalien als Futtermittel keine Néhrstoffdefizite in
der Landwirtschaft drohen.

Okologische Alternative zum Fleisch zu eta-
blieren. Auch das Versprechen von ewiger
Jugend, Gesundheit und Schénheit kdnnte
Wunder wirken. Glaubt der Mensch nach
dutzendfacher Wiederholung in den Medien,
dass ein Produkt ihn vor kérperlichem Ver-
fall schitzen kann, ist er sogar bereit, seinen
Widerwillen zu Gberwinden. Wie lieRe sich
sonst erklaren, dass Menschen ihren eige-
nen Urin oder gar Molkedrinks schlirfen?

Abb. 13: Absacker geféllig? Sagowdiirmer, die Larven des Palmenriisslers
Foto: Euniche Ramandey, Teacher UNCEN, Jayapura, Papua, Indonesia

Kerfe in der Klimakammer

Zumindest Asien blickt auf eine lange und
weitgehend ungebrochene Tradition der In-
sektenzucht zurlck. Die Krabbeltiermast ist
dort in der Bevolkerung ebenso popular wie
bei uns die Kaninchenhaltung. So manch ein
Chinese mastet im Schlafgemach seine De-
likatess-Skorpione in kleinen Gefalien lie-
bevoll mit lebendigen Grillen; und wenn es
eng wird, stellt er sie auch unters eigene
Bett. Naturlich gibt es im Stiden des Lan-
des auch industrielle Skorpionmastereien
mit profitabler Massentierhaltung. Wichtig fur
Skorpione ist vor allem die Warme, in kih-
len Gegenden gehen sie ohne Heizung ein.

Was in Sudostasien funktioniert, ist in Mit-
teleuropa zum Scheitern verurteilt. Gern wird
argumentiert, die Mast wechselwarmer In-
sekten sei im Gegensatz zu warmblutigen
Saugetieren energetisch viel glnstiger, weil
Insekten keine Energie bendtigen, um ihre
Korper zu warmen. Doch gerade bei Insek-
ten ist die Mastleistung wesentlich von der
Temperatur abhangig. Fast alle Nahrungs-
insekten gedeihen in warmeren Gefilden,
dementsprechend findet sich der Insekten-
verzehr vorwiegend in einem Gurtel zwi-
schen den 45. Breitengraden, also der Li-
nie stidlich von Bordeaux und Turin.'%

Ihre Zucht gelingt in Mitteleuropa nur in
ganzjahrig vollklimatisierten, beheizten Ge-
bauden. Die Luftfeuchtigkeit muss ebenso
stimmen wie die Lichtmenge oder der An-
teil der UV-Strahlung. Und damit bietet sie
gegeniber der traditionellen Fleischerzeu-
gung — Rinder haben ein isolierendes Fell
— nicht unbedingt energetische Vorteile.

Die groRten Bissen, z.B. Wanderheuschre-
cken (Locusta migratoria), bendtigen im In-
sektarium 25 Grad Celsius Mindesttempe-
ratur, wenn sie sich flott vermehren sollen.
Die Wistenheuschrecke (Schistocerca gre-
garia) braucht die Hitze erst recht. Denn
nicht nur Lammer erscheinen stets zur Os-
terzeit, auch Insekten pflanzen sich saiso-
nal fort. Damit fallen heimische Insekten-
arten, die appetitlicher sind als Plagen wie
Schmeilfliegen und Schaben, fir die ernte-
frische Ganzjahresverpflegung bereits flach.

Wir mussten uns also mit Fliegenmaden
bescheiden oder gleich an Kakerlaken halten.
Die vermehren sich in gemutlicher Umgebung
rund ums Jahr gleichmaflig produktiv. Fir die
Versorgungslicke im Winterhalbjahr béten
sich Kerbtiere von der Siidhalbkugel an, die
in ihnen zusagenden Insektarien bestimmt ih-
ren Biorhythmus aufrecht erhalten und reich-

EU.L.E.N-SPIEGEL ¢+ Nr. 3-4 /2010 - © EU.L.E. e.V. - www.das-eule.de



lich Nachwuchs produzieren. Vielleicht las-
sen sie sich sogar an heimischen Palm-
kohl statt ihrer tropischen Palmennahrung
gewohnen. Bis zur Lésung dieser Fragen
bleibt den Klima-Experten wohl nichts ande-
res Ubrig, als sich fir ihr Geschaft auf den
Pott zu setzen und Brummer zu fangen ...

Mistkratzer

Die ,Insektenmast® lohnt sich in Sid-
europa und tropischen Gefilden. Im Ver-
gleich zur Mast von Schweinen oder Ge-
flugel brauchen Insekten dort viel weniger
Zeit - einige Arten sind schon innerhalb von
zwei Wochen ,schlachtreif. Auerdem kon-
nen sie mit minderwertigerem Futter er-
nahrt werden. Der Einsatz von Fakalien
zur Mast von Dungfliegen ist wesentlich ef-
fizienter als das Dingen von Biogemdise.
Genau das bringt einen wichtigen Vorteil,
der bisher unbeachtet blieb. Das grof¥fla-
chige Ausbringen von Naturdiinger ist nam-
lich ein beachtliches Hygieneproblem.

Die nordamerikanische Waffenfliege Her-
metia illucens bietet hier eine Losung: Nicht
nur, dass ihre Larven in warmen Klima-
ten Fakalien praktisch zum Nulltarif in Pro-
tein und Fett umwandeln, die Larven hal-
ten auch andere Fliegenarten wie Stuben-
fliegen, die wichtige Ubertrager von Krank-
heiten sind, fern.” Wie die Versuche zeig-
ten, scheint Hermetia besonders gut auf
Huhnermist zu gedeihen, Rinderdung mun-
det ihr offenbar weniger und von Gemu-
seabfallen halt sie nicht viel. Allerdings ist
bei der Verwendung von tierischen Faka-
lien den Arzneimittelriickstanden beson-
dere Aufmerksamkeit zu schenken, denn
Gllle ist zur Zeit noch erheblich belastet.

Waffenfliegen bieten sich als Hiihner- oder
Fischfutter statt Soja und Fischmehl aus der
Gammelfischerei férmlich an — schlielich
verputzen freilaufende Hiihner groRe Men-
gen von Insekten. Und fur viele wertvolle
Speisefische, z.B. Forellen, bilden sie sogar
eine Hauptnahrung. Man stelle sich nur vor:
ein Hahnchen kdnnte, wie Futterungsexpe-
rimente ergaben, tatséchlich wieder so aro-
matisch schmecken wie friher, als die po-
tentiellen Sonntagsbraten noch im Mist krat-
zen durften™®, und auch der Geschmack
von Zuchtforellen wiirde sich vermutlich ver-
bessern. Die Larven der Waffenfliegen bie-
ten den entscheidenden Vorteil, dass sie
nicht mihsam aus dem verrottenden Subs-
trat abgesiebt werden mussen. Sie verlas-
sen es vor der Verpuppung und kénnen da-
her mit einfachen Mitteln geerntet werden.

Verfiihrt unter Palmen

Das stérkereiche Mark vieler Palmenarten ist

bei Kéfern und Menschen gleichermal3en be-

gehrt. Von den Palmenriisselkéfern ist inzwi-

schen der Rote Palmenriissler (Rhynchophorus

ferrugineus) aus Asien in Siideuropa angekom-

men, wo er sich an den Alleepalmen vergreift. In

seiner Heimat hat er dagegen eine Art Haustierstatus

erreicht, da man ihn in den Abfallprodukten der Sagoproduktion, z.B.

den Wurzelstécken der Sagopalme (Metroxylon sagu), ziichtet. Dann

delektieren sich die Einheimischen an seinen bis zu acht Zentimeter
langen fetten Larven (s. EU.L.E.n-Spiegel H.5 2008, S. 6f).25 4787, 101

Auch in Siidamerika werden Palmkéferlarven (R. palmatus) ge-
schétzt und ,domestiziert”. Die Yanomami-Indianer féllen Palmen,
hacken sie der Ldnge nach auf und verzehren einen Teil des Pal-
menmarks. Den Rest (iberlassen sie den Kéfern. Nach einigen Mo-
naten liefert der Stamm bis zu zwei Kilo Larven. Wéhrend der Ernte
werden gleich ein paar besonders schéne Exemplare mit den Zah-
nen gekopft. Bevor der Happen roh verspeist wird, zieht man die In-
nereien heraus. Die anderen wickelt man in Blétter ein und réstet sie
in heiBer Asche. Sind sie gar, wird das ausgetretene Fett von den
Bléttern geleckt, bevor die zarte Larve genossen wird.?®

In Guinea fanden auch die Holldnder und Franzosen alsbald Gefal-
len an den Tierchen, die sich vor allem in Kokosplantagen unbeliebt
machten. Sie wurden an Holzspiel3en gebraten und mit Brotkrumen
paniert, die man mit Pfeffer und Muskat wiirzte. Ein Schuss Limonen-
saft rundete die Knusperhdille ab.%® ' Solche Kéferzuchten sind aber
auch Goldes wert: Auf den Siidseeinseln sollen sie einst extra von den
Einheimischen angelegt worden sein, damit diese sich reichliche Pré&-
mien fiir abgelieferte Kulturschéadlinge erschwindeln konnten.®

Auch 6kologische Risiken halten sich in
Grenzen, zumindest in Mitteleuropa ver-
mogen die Fliegen keine stabilen Popu-
lationen zu bilden, da aus den Insekta-
rien entwichene Exemplare im Winter nérd-
lich der Alpen erfrieren. Abgesehen da-
von sind Waffenfliegen bisher nirgendwo
als Schadlinge aufgefallen. Die Biover-
bande testen Waffenfliegenlarven als Fo-
rellenfutter.”® Die Nutzung von Insekten,
die mit Fakalien gefuttert wurden, als Fut-
termittel ist eine sinnvolle Option zur Er-
zeugung von Fleisch, Eiern und Milch.

Kakerlaken im Krauterquark

Es ist schon komisch: Nachdem sich die
Europaer jahrhundertelang darum bemuht
haben, der ganzen Welt zu zeigen, wie ,pri-
mitiv* und ,eklig“ die Insektenkiiche ist,"® "7
empfehlen sie Kafer & Co. nun wegen ihrer
vermeintlichen Klimaneutralitat als Fleisch-
ersatz. Das sind sie naturlich nicht. Auf
lange Sicht wird die Insektenproduktion,
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Héhlengereifte Pralinees

Abb. 14: Voller Bauch studiert nicht gern.
Lieber abhdngen als rumrennen
Foto: Alex Wild; www.alexanderwild.com

Staatenbildende Insekten sind die vermutlich am héu-
figsten genossenen Krabbeltiere. Sie sind (fast) (iberall
auf der Welt zu Hause, und ein Staat bietet genug Be-
wohner samt Brut, um viele Menschen zu séttigen. Da
Ameisen normalerweise nur wenig Fett enthalten, fangt
man vor allem die gréBeren Geschlechtstiere, wenn sie
zur Brautschau ausschwérmen. Sie bilden nicht nur Flii-
gel aus, sondern legen fiir das anstrengende Unterneh-
men auch ein paar Fettreserven an. Fir den Fang ver-
stopft man alle Ausgénge des Baus, bis auf einen. Uber
diesem spannt man dann Netze auf oder legt Besen dar-
liber, in denen sich die Hochzeiter verfangen. Dann noch
schnell in kochendes Wasser geschiittelt und sie sind
verzehrfertig.

Wer hétte schon Lust und Zeit, Myriaden von Blatt-
ldusen am Po zu lecken, um die winzigen Ausscheidun-
gen, Honigtau genannt, aufzunehmen? Dies ldsst man

vor allem wenn sie dem menschlichen Ver-
zehr dienen soll, genauso intensiv betrieben
werden mussen wie bei anderen domesti-
zierten Tieren: mit Kraftfutter, Medikamen-
ten, Wachstumshormonen und Klimaanla-
gen. Die Fachtierarzte fur Bienenkrankheiten
freuen sich schon auf die neue Kundschaft.

Die Mast von Kerbtieren zur Ernah-
rung des Menschen ist in unseren Brei-
ten unsinnig. Neben 6kologisch-6konomi-
schen Uberlegungen sprechen auch kul-
turelle Aspekte gegen einen Zusatz von
Fliegenmaden in Maultaschen oder Ka-
kerlakenpulver in Krauterquark. In tro-
pischen Landern mit billiger Arbeitskraft
lohnt es sich sogar, eingesammelte Kerfe
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doch lieber von seinen ebenso fleiSigen wie zahlreichen
Bienen erledigen. Der lachende Diritte ist der Imker, der
sich die Arbeitskraft seiner nimmermUiden Vélker in Form
von Waldhonig vergolden ldsst.®" Karl Marx wiirde sich
im Grabe umdrehen - wenn das kein lbler Fall von Aus-
beutung unter Sechsbeinern ist? Selbst wenn es sich da-
bei nur um eingesammelten Léuseschiss handelt. Ekel ist
eben relativ.

Pralles Leben

Der Hang zum Honig ist auch bei unseren Antipoden
verbreitet. In Australien interessieren sich die Aborigi-
nes kaum fiir Honigtautrépfchen von Lé&usepopdchen,
schlie8lich hélt das Outback ergiebigere Honigtépfe be-
reit: die Honigameisen (Camponotus inflatus). Die Stra-
tegie dieser Insekten ist ebenso simpel wie genial: Die
Arbeiterinnen fiittern gewisse Individuen mit Nektar,
aber auch mit Honigtau und vorverdauten Insekten, bis
deren Speichermégen so voll sind, dass ihre Hinterlei-
ber grotesk anschwellen. Bei manchen Arten erreichen
sie die GroRe einer Weintraube. Die Honigtépfe enthal-
ten dabei unterschiedliche Vorréate: Bei der amerikani-
schen Honigameise Myrmecocystus mexicanus (siehe
nebenstehende Abb.) ist jeder 10. Honigtopf milchigtriib.
Der enthélt die Eiweil3- und Fettvorréte, hergestellt aus
vorverdauten Insekten.'

Logisch, dass diese prallen Honigtépfe nichts ande-
res mehr tun kénnen als bewegungslos an der Decke ih-
rer Wohnungen abzuh&ngen. Diese liegen bis zu einem
halben Meter tief gut geschlitzt unter der Erdoberfldche.
Aufgrund ihres Kugelbauches kénnen die Tiere ihr Ver-
lies erst dann verlassen, wenn sie von ihren hungrigen
Mitbewohnern so weit ausgelutscht worden sind, dass
sie wieder durch die Génge passen. Oder dann, wenn
sie begeistert ausgegraben und die abgebissenen Hin-
terleiber als Bonbon verzehrt wurden.

an Huhner, Schweine und Fische zu ver-
futtern. Das spart Devisen flr den Import
von Sojaexpeller und Fischmehl.> %+ 135 Ej-
ner professionellen Mast von Speiseinsek-
ten steht nichts entgegen und darf als logi-
sches Pendant zu unserer Putenmast oder
Champignonzucht angesehen werden.

Uberall dort, wo traditionell Insekten und
andere Arthropoden genossen werden, ist
es selbstverstandlich, diese weiterhin in
freier Natur zu sammeln. Insekten geho-
ren dort genauso zu den kulinarischen High-
lights wie bei uns Lebkuchen mit Glihwein
oder Weillwirste mit Brez'n. Nicht zuletzt
fordert dies das praktische Verstandnis flr
Okologische Zusammenhange in der Bevdl-



Wiirzende Wanzen

In Nordost-Thailand wiirzt man seine Speisen mit einem ganz
besonderen Dip. Dazu nehme man Fischsauce, Knoblauch, Li-
mettensaft und Chili und flige als besonderen Pfiff gestoBene
Riesenwasserwanzen (Lethocerus indicus) hinzu.?* Der Dip
findet reiBenden Absatz. Das begehrte Aroma wird von Stink-
driisen am Hinterleib erzeugt und enthélt Hexenole und de-
ren Ester. Solche Verbindungen machen auch den bertichtig-
ten Mief heimischer Wanzen aus. Vorwiegend landen die bis
zu acht Zentimeter langen Méannchen in der Sauce, denn nur sie
liefern die wiirzenden Sexuallockstoffe. Inzwischen gibt es auch
ein wanzenfreies Surrogat, aber Kenner schwéren auf das Origi-
nal.’®® AuBBerdem wird der Wanzenfang von den Fischern begriif3t,
da die Raubinsekten einen erheblichen Nahrungsbedarf haben und
sich auch an gré3ere Beute wagen.

Alkoholisierte Ameisen
Dass Insekten auch Sé&uren erzeugen, hat jeder am eigenen Leibe gespiirt, Riesenwasserwanze

der sich schon mal in einen Ameisenhaufen gesetzt hat. Dabei geht's Insekten-

freaks bei der kulinarischen Nutzung der Ameisen nicht um den Saurekick auf der Zun-

ge, ihr Wert ist subtiler. Ameisenséure und andere organische Sduren reagieren mit Alkohol zu aroma-

tischen Fruchtestern, z.B. zu Ameisenséure-Ethylester. Sein Trivialname Ruméther deutet an, wozu die

Getrénkeindustrie den synthetisch hergestellten Stoff heutzutage verwendet. In Norwegen und Schweden

versuchte man den Geschmack von billigen Roggenbrdnden einst aufzuwerten, indem man Ameisen mit-

destillierte. Die Norweger schreckten auch vor der Herstellung von Ameisenessig nicht zuriick.%

Organische Sduren werden auch von Laufkéfern erzeugt. Bei ihnen entstammen sie jedoch nicht spe-
ziellen Wehrdriisen, sondern dem Magen. Will man einen heimischen Laufkéafer erbeuten, spuckt er u.a.
Buttersdure. Mit Alkohol vermischt, verwandelt sich die stinkende S&ure in das nach Ananas duftende
Butylacetat.’® Kéferschnépse sind hierzulande eher uniiblich, doch in Mexiko werden diverse Cicindela-
Arten zu einem aromatischen Hochprozentigen verarbeitet. Kenner attestieren dem Getrdnk einen ganz
besonders heftigen Biss. Vielleicht, weil die Laufkéafer im Englischen tiger beetles heillen?0% 127

kerung. Ein eindrucksvolles Beispiel liefern
die Landwirte im Mekong-Delta. Sie ziichten
professionell Weberameisen (Oecophylla
smaragdina, s. Abb. 15), so wie bei uns die
Imker Bienen. Weberameisen helfen aber
nicht etwa bei der Herstellung von Seiden-
schals, sondern werden als emsige Schad-
lingsbekampfer in den Zitrus- und Kakao-
plantagen geschatzt."? Das spart Pestizide

In Stdostasien wird die Methode bereits
seit 400 Jahren praktiziert und ist inzwischen
auch im kommerziellen Obstbau Australiens
angekommen. Weberameisen bauen kunst-
volle Nester: Sie nahen die Blatter mit einem
Seidenfaden zusammen, den ihre Larven lie-
fern. Dazu dricken sie deren Mundéffnung
erst auf den einen Blattrand und dann auf
den anderen und bewegen sie hin und her.
Dadurch spinnen sie ein festes Gewebe zwi-
schen den Blattern. Damit die Ameisen auch
alle Obstbaume bequem erreichen kénnen,

spannen die Landwirte Schnire dazwischen.  app. 15: Pflanzenschiitzer aus Siidostasien beim Bau einer pflanzlichen
Schutzhiitte: Weberameisen Foto: malekhanif@yahoo.com
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Mopanewiirmer: Metamorphosen

Abb. 16: Mopane-Raupen
So grof3 und késtlich wie ein Niirnberger Rostbratwdirstchen

Im sidlichen Afrika finden Mopanewiirmer, die Raupen der
Kaisermotte (Gonimbrasia belina), immer mehr Zuspruch. Sie
werden als Snack roh verzehrt oder zur Vorratshaltung ge-
trocknet. Zweimal im Jahr, zur Weihnachtszeit und Ende Mérz,
schwérmen Frauen und Kinder aus, um sie von den Bléttern
des Mopanebaums (Colophospermum mopane) zu pfiiicken.
Seit sich die Landbevélkerung in Siidafrika und Botswana da-
mit ein Zubrot verdienen kann, werden die Tierchen gnadenlos
abgesammelt.?5 41 67 81

GrolBe Schmetterlingsraupen schétzen die Afrikaner seit al-
tersher als eine begehrte und gefahrios zu erbeutende Eiweil3-
quelle. Aufgrund der enormen Nachfrage in den Grol3stadten
- auch viele Weil3e finden inzwischen Gefallen an dem exoti-
schen Snack - werden sie industriell verarbeitet. Eingedoste
Raupen sind in den Stadten oft teurer als Fleisch. Parallelen
finden sich vor unserer Hausttir: Auch die Nordseekrabbe galt
einst als Zubrot der armen Kiistenbevélkerung, heute miissen
horrende Preise flir die Zehnbeiner berappt werden.

Verkohlt

Die Folgen der Mopane-Konservenindustrie lieBen nicht lan-
ge auf sich warten. Die Kaisermotte scheint in manchen Gebie-
ten inzwischen verschwunden zu sein. Da die Falter nur wenige
Tage leben und schwerféllig fliegen, kénnen sie gepliinderte Re-
gionen - wenn (berhaupt - nur sehr langsam wiederbesiedeln.
Auch den Waéldern droht Gefahr, denn die Mopaneraupen wer-
den nach dem Einsammeln gekocht und dann getrocknet, was
viel Feuerholz verbraucht.> """ Mit der Abholzung verlieren auch
Elefanten und andere Pflanzenfresser ihre Futterbdume.®" ¢’

Hinzu kommt, dass die Nachfrage nach Mopanew(irmern zwar
konstant hoch ist, ein Massenaufreten der Raupen aber nicht
vorherzusagen ist. Das fiihrt zu Konflikten innerhalb der Bevél-
kerung, denn die Raupenbdume gehdren Stammesgemeinden.
In der Raupensaison reisen die Sammler bis zu 300 Kilometer
weit an.”>*' Die Hemmschwelle durchreisender Sammlertrupps,
ungefragt Bédume abzuernten oder Aste abzuségen, um an die
Raupen zu kommen, ist niedrig, der Schaden umso héher.

Zudem wissen viele (iber den Lebenszyklus Ei-Raupe-Schmet-
terling kaum Bescheid. Verlassen die Raupen den Baum, um
sich in der Erde zu verpuppen, glauben viele, sie wiirden ster-
ben. Also sammelt man sie vorher komplett ab. Nattiirlich sind
nicht alle so unwissend: Traditionell bestimmten die Stammes-
flihrer, ab wann und bis wann Raupen gesammelt werden d(ir-
fen. So blieben immer genligend (ibrig, um sich in Schmetter-
linge zu verwandeln und den Lebenszyklus zu vollenden.®

Leichte Beute

In Botswana und Simbabwe wird seit 2001 versucht, Mopane
auf Mikrofarmen zu ziichten.*" % Damit will man ein Nahrungsmit-
tel erhalten, das schon im vorkolonialen Afrika ein wichtiger Han-
delsartikel war. Ob diese MalBnahmen wirklich das gréf3te Prob-
lem bei einer Kommerzialisierung der Raupen mindern, némlich
ihre saisonale Verfligbarkeit, hdngt davon ab, ob die Afrikaner die
Mopanezucht in den Griff bekommen. Die Raupen werden von
Krankheiten und Parasiten, wie Viren und Schlupfwespen, heim-
gesucht, auch viele Végel lassen sie sich schmecken.

Zudem liegt die Hygiene im Argen. Da die Ernte in die Regen-
zeit féllt und die ausgeweideten und gekochten Tierchen zum
Trocknen auf dem Boden ausgebreitet werden, verschmutzen
oder verschimmeln sie. Doch viele Afrikaner kénnen sich nicht
einmal bescheidene Ausriistungsgegensténde wie Vogelschutz-
netze leisten, geschweige denn einen einfachen Dérrapparat.

Eine Bewirtschaftung essbarer Schmetterlinge kénnte sowohl
die Raupenproduktion steigern als auch der Umwelt zu Gute
kommen. Denn dann wiirden keine spéten Buschfeuer mehr
gelegt, da dies die Futterbdume der begehrten Raupen schwer
schédigen wiirde. Nur frithe Feuer férdern die Verjlingung des
Bewuchses. In Sambia bleibt er inzwischen eh niedrig, da die
groBen Raupenfutterbdume geféllt wurden. Die Bdumchen sind
dafiir umso leichter abzuernten,> &hnlich wie die Hochstdmm-
chen unserer Obstbauern.

Abb. 17: Verschméahte Models
Von einer schénen Hiille wird keiner satt
Foto: Robert J. Knell; www.mopane.org
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