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1.Insekten als Nahrungsmittel

Die Entomophagie — das Essen von Insekten —ist in vielen Landern
der Erde unterschiedlich weit verbreitet. In einigen Landern wie
Thailand gehdren Insekten zur regularen Erndhrung Aller, in anderen
Landern wie Mexiko werden die meisten essbaren Insekten nur von
bestimmten Bevdlkerungsgruppen wie den Indigenen konsumiert.
Dabei werden mehr als 2000 verschiedene Arten von Insekten
gegessen. Auch hier gibt es Unterschiede. Viele Arten liegen preislich
in etwa auf demselben Niveau wie Erzeugnisse aus herkdémmlichen
Nutztieren. Ein Kilogramm Heuschrecken kostet in Kambodscha zum
Beispiel 4% [1], ungefahr der gleiche Preis wie 1 kg Huhnerfleisch [2].
Der Preisrahmen in Thailand fur herkdmmliche Arten (Tab. 1) liegt mit
ca. 2 bis 7 €/kg genau in dem fur Gefligel (2 €/kg) und Rind (7 €/kg).
Einige Arten werden allerdings als Delikatessen angesehen und sind
entsprechend teurer. So werden z.B. Riesenwanzen in Thailand mit
0,20 €/Stuck gehandelt, Sagowurmer im Kambodscha kosten pro
Stuck 2,50 €, und fur 30 g Ameisenpuppen zahlt man in Mexiko ca. 50
€.

Welche Insekten gegessen werden, ist regional
verschieden und meistens werden heimische Arten
als Wildfang verzehrt. Dabei werden die Insekten
gekocht, frittiert, geréstet oder gebraten und mit
SoBen serviert. Der Geschmack wird je nach Art und
Zubereitung als nussig, nach Hahnchen schmeckend,
scharf oder sufBlich beschrieben. Tatsachlich aber
hat jede Art ihr eigenes Geschmacksprofil, ahnlich
wie der verschiedenen Fleisch-, Fisch- oder
Gemusesorten. Auch hier kommt es auf die Art,
FUtterung und Zubereitung an. Da Insekten oft nur
einen Teil des Gerichtes ausmachen, erganzen sie
den Gesamtgeschmack um ihre eigene Note, ohne ihn
zu dominieren.

Insekten Preis €/kg
Heuschrecken 5,25
Grillen 2,00-2,50
Maulwurfsgrille 3,35
Riesenwasserwanzen 0,20 (Stk.!)
Seidenspinner 2,70
Blatthornkifer 3,35
Palmriissler 6,15
Weberameisen 6,70

Tab. 1: Preise fur essbare Insekten in Thailand nach Hanboonsong et al., 2013 [3]




Betrachtet man die Menge der verzehrten Insekten, muss man zwischen Anzahl der Arten und
absoluten Konsummengen unterscheiden. Die meisten Insektenarten, die man essen kann, finden
sich in den Reihen der Kafer, Schmetterlinge und Hautfligler (Bienen, Wespen, Hornissen,
Hummeln, Ameisen etc.). Von diesen Tieren werden vor allem Jugendstadien gegessen, also Eier,
Larven oder Puppen - aber nicht ausschlieBlich. Hinsichtlich der Menge stehen Geradflugler wie
Heuschrecken, Grashtpfer und Grillen im Vordergrund, wahrscheinlich auch deswegen, weil viele
Arten ein groBeres Verbreitungsgebiet als die 0. a. Insektengruppen haben.

Obwohl es flr die meisten Menschen so ist, lasst sich nicht von ,,dem Insekt“ als ein Lebensmittel
sprechen, dafur sind die Arten zu vielfaltig. Im Bereich der Lebensmittel spricht man ja auch von
Rind, Schwein oder Kaninchen und nicht von ,dem Saugetier”.

Es gibt zwei groBBe Strdomungen beim Insektenkonsum. Die eine ist die Tradition. Sie ist
Jahrtausende alt, meist sehr regional gepragt und besteht im Wesentlichen aus dem Aufsammeln
oder Fangen der Tiere aus der Umgebung, der traditionellen Be- und Zubereitung und ggf. der
Haltbarmachung bzw. dem Handel. Innerhalb dieses Systems funktioniert die Tradition insofern, als
dass sie die Sicherheit der Speiseinsekten garantiert, wenn man sich an die Erkenntnisse halt, die
Uber die Zeit mittels Versuch und Fehlschlag entstanden sind. Allerdings bringt die Moderne auch
neue Risiken fur Lebensmittel mit sich, die es ,,fruher® nicht gab, z.B. Pestizide, luftdichte
Transportbehaltnisse oder fehlende Ubermittlung von traditionellem Wissen, und die traditionellen
Schutzmechanismen maégen nicht immer auf diese Neuerungen eine sichere Lésung haben.

Die zweite Stromung ist die Nicht-Tradition. Der Ausdruck mag etwas befremdlich wirken, hat aber
seine Berechtigung. Er umfasst die Neuerungen im Bereich der Speiseinsekten jenseits der
Tradition. Das sind im Wesentlichen die Zucht von vormals in der Natur gefangenen Arten oder von
fur eine Region ,neuen“ Arten, neue Wege der Be- und Verarbeitung sowie neuartige Erzeugnisse
aus Insekten, auch und mitunter speziell fur Verbraucherinnen und Verbraucher, die bislang keine
BerUhrungspunkte mit Speiseinsekten gehabt haben, wie z.B. in Europa.

1.1 Insekten als Proteinquelle

Wahrend in Asien, Afrika oder Lateinamerika der Konsum von Insekten mehr oder minder gelaufig
ist —auch hier gibt es Unterschiede - liegen in Europa starke gesellschaftliche Tabus auf dem
Verzehr von Insekten. Auch historisch gibt es wenig Hinweise darauf, dass Insekten nach der Antike
jemals ein fester Bestandteil der europaischen Kuche waren, obgleich auch in Europa Maikafer und
Heuschrecken gegessen wurden und einige GliederfuBerarten zur Herstellung von Nahrungsmitteln
herangezogen werden, z.B. Milbenkase [4]. Dabei gelten Insekten, je nach Art und Futterung, als
nahrstoffreich und wertvolle Proteinquelle und damit als eine gute Quelle fur essentielle
Aminosauren, Vitamine und Spurenelemente, die fur eine gesunde Ernahrung notwendig sind [5].

Heimchen Mehlwiirmer Wanderheuschrecken
Energie 1306 kJ/ 312 keal | 1979 kJ/ 475 kcal 1448 kJ/ 347 kcal
Eiweil3 66,3 g 55,1¢g 599¢
Fette 21,1g 319g 245¢g
- davon gesittigte 8,34 99 7949
Fettsduren
- davon ungesattigte 12,84 229¢g 16,6 g
und mehrfach
ungesattigte Fettsduren
Kohlenhydrate <0,5¢g <0,9g <05¢g
- davon Zucker 0,34 0,1g 0,1g
Ballaststoffe 5749 7,149 11,5¢
Salz 0.5ag 0449 0,249

Tab. 2: Nahrwerte von Speiseinsekten pro 100 Gramm. Quelle: www.catch-your-bug.com/blogs/aktuelles/nahrstoffvergleich-
essbare-insekten




1.2 Einfluss auf den Treibhauseffekt

Die gegenwartig kommerziell geziichteten Speiseinsekten haben in der Regel bessere Okobilanzen
als herkdbmmliche Nutztiere in der Fleischproduktion, da sie Futter durchschnittlich besser
verwerten kdnnen und die Zucht unter besseren 6kologischen Bedingungen verlauft. Dadurch
besitzen sie als Alternative zu herkdmmlichen Proteinquellen ein groBes Potenzial, eingesetzt zu
werden. Diese Insekten kdnnen, relativ zu Wirbeltieren, klimafreundlicher produziert werden. Fur die
Herstellung eines Kilogramms Mehlwurm-Protein werden nur 3 kg CO2 produziert, wahrend die
Produktion von 1 kg Rindfleisch mit 30,5 kg CO2 zu Buche schlagt [6]. Da Insekten auch
Lebensmittelreste verwerten, die sonst zu Biomull werden wirden, sind sie ein idealer Partner in
der Mullverwertung und im Recycling biologischer Abfalle. Allerdings bestehen dabei gesetzliche
Vorgaben, die einer umfanglicheren Nutzung dieser Arten entgegenstehen. Fir Nutzinsekten, die als
Lebens- oder Futtermittel gezichtet werden sollen, bestehen naturlich dieselben
Futterungsvorgaben und —verbote wie fur alle Nutztiere. Diese Vorgaben wurden ursprunglich far
Saugetiere und Gefllugel gemacht, die das Potential der risikoarmen Resteverwertung durch
Nutzinsekten nicht haben.

1.3 Verbrauchereinstellung

Viele Menschen in Deutschland empfinden Ekel bei
der Vorstellung, Insekten zu essen. Ihr Verzehr wird
abgelehnt oder nur im Zusammenhang mit
Mutproben ausgefuhrt. Hinzu kommen ein
unbekannter Geschmack und eine ungewohnte
Konsistenz. Diese tiefsitzende Abneigung der
Konsumentinnen und Konsumenten gegen Insekten
als Nahrungsmitteln in Europa ist von vielen Faktoren
abhangig. Dies beruht wahrscheinlich auf einem
evolutionar begrundeten Mechanismus, verdorbene Abb. 3
Lebensmittel und Parasiten zu vermeiden [7].

Da Insekten haufig mit verdorbenen Vorraten in Verbindung stehen, ist dieses Gefuhl und die
daraus resultierende Vorsicht erstmal begrindet. Das Ekelgefuhl ist zwar angeboren, allerdings
erfolgt die Pragung auf die Objekte, die spater Ekel auslésen werden, erst in den ersten
Lebensjahren und werden meist tradiert, d.h. das soziale Umfeld lebt vor, was in einer bestimmten
Kultur als ekelig zu gelten hat [8].

Heutige Erndhrungsweisen spielen eine weitere Rolle, ob Insektenkonsum akzeptiert oder
abgelehnt wird. Wahrend bei einer onmivoren Erndhrungsweise Insekten zumindest grundsatzlich
konsumiert werden kénnen, stellt sich das bei Vegetarierinnen und Vegetariern nicht so
konsequent dar, wie man zunachst vermuten wurde. Freilich ist das Vermeiden von Leid und Tod
bei Nutztieren einer der Hauptgrinde, auf tierische Lebensmittel zu verzichten. Allerdings zeigte
eine Studie (Vetter, 2017), dass mehr als die Halfte der interviewten Vegetarierinnen und
Vegetarier (n = 50) die Entomophagie begruften; ein Viertel von ihnen habe bereits Insekten
probiert. Dieses an sich irrationale Verhalten wird u.a. dadurch erklart, dass Viele glauben, Insekten
kdnnten keinen Schmerz empfinden. Auch einige Veganerinnen und Veganer konsumieren laut der
Studie (Galt & Hendry, 2018) Insekten, vor allem aus Grunden der Nachhaltigkeit.




Hinzu kommen religiose Aspekte. Wahrend fur Christinnen und Christen keine Speisevorschriften
bestehen, gilt fur Glaubige des Islams, dass nur Heuschrecken halal sind [4]. Im Judentum ist der
Konsum etwas komplexer geregelt. Die Torah nennt vier essbare Heuschreckenarten, von denen aber
nur eine sicher bestimmt werden kann. Aufgrund dieser Deutungsunsicherheit sind im
aschkenasischen Ritus auch Heuschrecken nicht koscher, wahrend der sephardische Ritus
Heuschrecken zulasst [9].

Die Entscheidung, was wir essen, wird meist nicht im Gehirn gefallt. Das ,, Bauchgefuhl” trifft die
Entscheidung; Neophobie, das Ablehnen unbekannter Nahrung, und Ekel [10] negieren die rationalen
Argumente fur Entomophagie, wie Nachhaltigkeit und Gesundheitsaspekte [11]. Diese Aspekte
kébnnen durch haufige Exposition und soziale Normalisierung bestimmter Nahrungsmittel
uberkommen werden, was sich im Vergleich Deutschland zu China sehr gut beobachten lasst [10].

2. Aktuell zugelassene Speiseinsekten in Europa

Insekten gelten innerhalb der Européaischen Union als neuartiges Lebensmittel (Novel Food).
Aufgrund einer Ubergangsregelung in der Novel-Food-Verordnung diirfen einige Insektenarten
derzeit schon ohne Zulassung als Lebensmittel vertrieben werden. Voraussetzung ist, dass ein
entsprechender Zulassungsantrag gestellt wurde. Im Mai 2021 wurde der gelbe Mehlwurm (Tenebrio
molitor) als erstes Insekt fur die korrekte Zulassung freigegeben, inzwischen sind auch die
Wanderheuschrecke (Locusta migratoria) und die europaische Hausgrille (Acheta domesticus) als
Lebensmittel zugelassen, so ist es nicht verwunderlich, dass diese Arten, die am meisten probierten
sind.

Insekten, die in Europa als Speiseinsekten zugelassen sind und verzehrt werden, unterliegen den
gleichen strengen Bestimmungen wie andere Nahrungsmittel und sind daher keine Quelle von
Krankheiten oder Parasiten. Sie werden nur mit zugelassenen Futtermitteln ernahrt und mussen vor
Verzehr stark erhitzt werden [12].

Wie alle Lebensmittel enthalten auch Insekten potentielle Allergene. Vor allem Personen, die
allergisch auf Schalen-, Krusten- und Weichtiere und Hausstaubmilben reagieren, sollten beim
Verzehr von Speiseinsekten vorsichtig sein, da hier das Risiko einer Kreuzreaktion besteht. Zudem
kénnen Spuren von Soja und Gluten durch Verwendung von gluten- und sojahaltigen Futtermitteln
vorhanden sein.

Name: Heimchen Name: Mehlwurm Name: Wanderheuschrecke
Acheta domesticus Tenebrio molitor Locusta migratoria
Vorkommen: weltweit Vorkommen: weltweit Vorkommen: weltweit
GroRe: 16 — 20 mm GroBe: Larve 20 mm, Kafer 25 mm GroRe: 60 mm
Lebensdauer: 1 Jahr Lebensdauer: 1 Jahr Lebensdauer: 2-5 Monate
Als Nahrungsmittel zugelassen seit: 2022 Als Nahrungsmittel zugelassen seit: 2021 Als Nahrungsmittel zugelassen seit: 2021
Schmeckt: fischig, leicht mehlig Schmeckt: fruchtig, nussig Schmeckt: grassig, leicht erdig
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3. Ernédhrung der Zukunft: Insekten

Das Projekt ,Erndhrung der Zukunft: Insekten und
alternative Proteinquellen - eine Loésung fur kommende
gesellschaftliche Herausforderungen?“, geférdert im
Rahmen der Ausschreibung ,Zukunftsdiskurse“ des
Niedersachsischen Ministeriums fur Wissenschaft und
Kultur, am Institut fur Lebensmittelqualitat und -
sicherheit der Stiftung Tierarztliche Hochschule
Hannover (TiHo) sollte helfen, die Verbraucherwinsche
und -erwartungen sowie die Einstellungen gegenuber
Insekten als neuartige Lebensmittel besser zu verstehen
und einzuordnen.

3.1 Umfrage zur Entomophagie

Mittels eines Online-Fragebogens sollte der Status quo
erhoben werden, was die Akzeptanz alternativer
Nahrungsquellen in Deutschland betrifft. Der
Fragebogen war direkt von der Web-Seite der TiHo aus
erreichbar, wurde aber auch auf Veranstaltungen,
durch Postkarten und auf den Sozialen Medien
beworben. Er war von August 2021 bis Juli 2022
online.In der 15-minutigen Umfrage wurden neben
demografischen Informationen, die Erfahrungen der
Teilnehmenden mit Insekten als Nahrungsmittel
abgefragt und ihre Grinde flr oder gegen
Entomophagie.

Abb. 6: Postkarte, mit der fir die Umfrage
geworben wurde

551 Fragebdgen wurden ausgewertet, dabei stellte sich heraus, dass die Uberwiegende Anzahl der
Ausflllenden weiblich waren (75,5 %), mindestens einen Hochschulabschluss hatten (53 %) und im

Alter zwischen 18 und 39 Jahren lagen (80 %).

Erwartungsgemal waren die Insekten, die als Nahrungsmittel in Europa zugelassen sind, die am

meisten konsumierten.

Welche Insekten haben Sie bereits gegessen?

Grillen (z.B. Heimchen) Heuschrecken Mehl- oder WeiR ich nicht
Buffalowiirmer mehr/Sonstiges

Abb. 7: Speiseinsekten, die in Deutschland gegessen werden, eigene Daten 2022




Im internationalen Vergleich sind andere als die hier zugelassenen Arten als Nahrung beliebter, so
berichten Teilnehmerinnen und Teilnehmer unserer Umfrage, dass sie auf Urlaubsreisen Maden,
Larven und auch Spinnen gegessen haben.

Allerdings sind auch die zugelassenen Insekten weit davon entfernt im regularen Speiseplan der
Deutschen aufzutauchen. Obwohl 35 % der Befragten schon einmal Insekten probiert haben,
gaben weniger als 3 % der Befragten an Insekten regelmaBig zu verzehren, denn die meisten
Menschen in Deutschland essen Insekten eher als Herausforderung oder Spezialitat.

Wie oft haben Sie bereits insektenhaltige
Lebensmittel gegessen?

RegelmaRig (einmal  Gelegentlich (einmal Selten (einmal jahrlich ~ Bisher nur einmal
wdchentlich) monatlich) und seltener)

Abb. 8: Haufigkeit des Insektenkonsums, eigene Daten 2022

Grinde fur Ablehnung

prozent der Befragten

Ekel/hohe Uberwindung  Tierethik/Vegetarismus zu wenig
Aufklarung/Angebot

Abb. 9: Griinde zur Ablehnung von Speiseinsekten (Freitextfrage), eigenen Daten 2022

Wie schon von anderen beobachtet, (siehe 1.3) lehnen die meisten Insektennahrung aus Ekel ab.
Allerdings gaben auch ca. 10 % der Befragten an, zu wenig Informationen und Zugang zu
Speiseinsekten zu haben.

Diese Informationslicke muss geschlossen werden, wenn Insekten ein Teil des Speiseplans in
Deutschland werden sollen. Da sich die meisten Befragten Uber soziale Kontakte informieren,
sollten Veranstaltungen fur ein moéglichst breites Publikum durchgefihrt werden.




Wo informieren Sie sich Gber Lebensmittel?

Im Austausch mit Freunden und Bekannten
Internetseiten (z.B. die des...

Im Austausch mit der Familie

Packungs- und Handlerinformationen
Druckerzeugnisse/Printmedien (z.B....
Soziale Medien (z.B. Instagram, Facebook,...

Fachliteratur

Fernsehsendungen

0 50 100 150 200 250 300 350 400

Abb. 10: Informationsquellen zum Thema Lebensmittel, eigene Daten 2022

Einen ersten Schritt in diese Richtung haben wir im Rahmen des Diskurses unternommen.

3.2 Informationsveranstaltungen

Im Rahmen des Projektes wurde der Diskurs zum Thema Speiseinsekten mit verschiedenen
Gruppen gesucht. Diese Veranstaltungen und Angebote sind auf groBBes Interesse gestoBen,

haben aber auch deutlich gezeigt, dass eine erhebliche Informationslicke besteht.

3.2.1 Herrenhausen late

Im Rahmen einer Veranstaltung des Xplatoriums der

VolkswagenStiftung im Schloss Herrenhausen

wurde ein Vortrag Uber Insekten als Nahrungsmittel

gehalten, Insektensnacks zum Probieren angeboten

und Speiseinsekten zum Anschauen prasentiert. Die auch im
Besucherinnen und Besucher wurden vor und nach Livestream
der Veranstaltung mit Hilfe von Fragebdgen befragt. : L .
Die Veranstaltung war gut besucht und wurde trotz ' 3
Coronaregeln gut angenommen. Insgesamt 63

Fragebdgen wurden ausgefullt und die meisten

Besucherinnen und Besucher fuhlten sich durch die

Veranstaltung gut informiert. Interessant ist auch,

dass das Interesse Insekten zu probieren
zugenommen hat.

Abb.




Wie wahrscheinlich ist es, dass Sie Insekten essen
werden?

sehr wahrscheinlich wahrscheinlich unwahrscheinlich sehr
unwahrscheinlich

m Vorher m Nachher

Wie gut flhlen Sie sich tiber Speiseinsekten
informiert?

umfassend ausreichend lickenhaft schlecht

m Vorher m Nachher

Abb. 12: Umfrage vor und nach der Prasentation Uber Entomophagie bei Herrenhausen
late.

Abbildung X zeigt das schon eine einstindige Informationsveranstaltung das subjektive Empfinden
der Information stark verbessert und auch das Interesse an insektenhaltige Nahrung verstarkt hat.

3.2.2 Knowember der Wissenschaft

Im Rahmen des Knowember der Wissenschaft wurden in Hannover im November 2021 zwei online
Vortrage zum Thema: ,,Speiseinsekten - Die Proteinquelle der Zukunft®, gehalten. Die
Teilnehmenden waren sehr interessiert und nutzten die Veranstaltung, um Fragen zu essbaren
Insektenarten, Verarbeitungsmaoglichkeiten und Haltung der Insekten zu stellen.




3.2.3 Ideenexpo

Auf der IdeenExpo im Juli 2022 in Hannover waren unsere Insekten ein Publikumsmagnet. Hier
wurde ein jungeres Publikum, hauptsachlich Schulerinnen und Schuler, erreicht und neben
Informationsveranstaltungen auch eine Umfrage zum Thema Vorurteile gegenuUber Insekten als
Nahrungsmittel durchgefuhrt (255 Teilnehmende).

Vorurteil Stimmen neutral Stimmen
zu nicht zu
Insekten sind billige Notnahrung fiir die, die sonst nichts = 20% 45% 34%

haben
Insekten sind der Ersatz fiir Fleisch 50% 25%

Insekten sind reich an EiweiB}, quasi das Superfood 18% 2%
Insektenzucht ist nachhaltig, okologisch und 35% 2%
klimafreundlich

Insekten sind schmutzig und eklig 9% 38% 53%

Tab. 3: Ergebnis der Umfrage zu Vorurteilen gegenlber Speiseinsekten auf der IdeenExpo 2022




3.2.4 Kinderuni

Jungere Schulerinnen und Schuler wurden
durch einen Online-Vortrag im Rahmen der
Kinderuni im Januar 2022 zum Thema Insekten
informiert (https://www.tiho-
hannover.de/kinderuni). Dabei wurde reges und Thee
Interesse der Kinder beobachtet und auch
interessierte Fragen zum Tierwohl und
Geschmack und Sicherheit der Insektennahrung
in den Chatverlaufen ersichtlich. Der Vortrag mit
dem Titel: ,Was steht heute auf dem Speiseplan?
Insekten?“ ist auf der Webseite der TiHo zu
sehen.

3.2.5 Turoffnertag

Spannende Verbindungen [ o~ Die jungste Bevolkerungsschicht wurde
Iﬁﬂﬁpﬁﬂ | sESN durch Teilnahme am Turéffnertag der
3. Oktober 2022 »Sendung mit der Maus® erreicht. Die
Tur ,Insekten als Nahrungsmittel
offnete sich fur Besucher ab 7 Jahren
und stieB auf groBes Interesse sowohl

bei Kindern als auch Eltern.



https://www.tiho-hannover.de/kinderuni

3.3 Rezeptvideos

Die Zubereitung von Insekten und das Essen von
Insekten wird in Deutschland in der Regel im
familiaren Kontext nicht erfahren.
Verbraucherinnen und Verbraucher mussen
daher aktiv Rezepte suchen und die Zubereitung
von Insekten lernen.

Um den Einstieg zu erleichtern, haben wir im Rahmen des
Projektes zehn Videos zum Kochen mit Insekten auf dem
Youtube-Kanal ,TiHoVideos“ der Tierarztlichen Hochschule
hochgeladen, die in der nachfolgenden Tabelle mit Link
hinterlegt sind. Zum Kanal ,TiHoVideos“ gelangt man Uber
den Link https://www.youtube.com/user/tihovideos oder
Uber den nebenstehenden QR-Code.

Titel des Rezeptvideos

Insektenchips mit Salat und Dip(s)

Vanilleeis mit karamellisierten Heuschrecken

Tacos mit zweierlei Salsa, Guacamole und gerdsteten Grillen

Spekulatius aus gertsteten Heuschrecken

Neujahrskuchen aus Drohnenbrut

Pe Kyaw aus Mehlwirmern mit Chilidl und Mangosalat

Salat mit gerosteten Buffalowiirmern

Falafel aus Mehlwiirmern mit Salat und Dip

Samosas mit Grillen

Hochzeitssuppe mit Seidenspinnerballchen

Tab. 4: Rezeptvideos




3.4 Ergebnisse

Die Veranstaltungen wurden gut angenommen und ein Interesse in der Offentlichkeit ist
vorhanden. Viele Teilnehmende haben Interesse an Verkostigungen und Kochkursen
bekundet.

Allerdings besteht noch immer eine groB3e Informationslicke und Insekten sind zum groéBten
Teil ein dare food.

4. Fazit und Ausblick

Mit den neuen EU Verordnungen zur Zucht von Insekten als Lebens- und Futtermittel und
neuen Richtlinien zur biologischen Zucht von Insekten werden Insekten als Nahrungsmittel
zunehmend attraktiver. Die meisten Fortschritte wird es mit ,versteckten“ Insekten geben,
was ja auch dem Trend bei Fleisch entspricht [13]. Information kann helfen Neophobia und
Ekel zu Uberwinden, damit Insekten ihren Status als Mutprobe verlieren und ein normaler Teil
der Erndhrung werden.
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