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Insekten auf dem Teller

Mehlwurmsuppe von Simon Apothéloz (oben) und Heuschrecken

im Kormamantel von Andreas Knecht.

Biicher zum Thema

Erlesene Rezepte
und Essays

Das Werk der
sehrecken o Essento-Griin-

gl @77 derbesticht
> . mit Rezepten

auserlesener

Kéche

. (siehe

; Haupttext
oben) und

Essays von Foodscout Dominik

Flammer bis Trendforscherin

Hanni Riitzler.
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Christian Bartsch, Adrian Kessler, Grillen,
Heuschrecken & Co., AT Verlag, 160 Seiten,
ISBN 978-3-03800-923-8, Fr. 35.90.

Oliver Brachat/AT Verlag, Fona Verlag

Néahrwerte und
Umweltfragen

Das Buch
KOSTLICHE von Andreas
INSEKTEN | Knecht

< erscheint
20 dieser Tage
und widmet
sich allen
Fragen der
Insektenkiiche:
von Nihrwerten iiber Umwelt-
fragen bis zu Zubereitungs-
arten.

Edit Horvath, Andreas Knecht, Kostliche
Insekten, Fona Verlag, 160 Seiten, ISBN
978-3-03780-616-6, Fr. 29.90.

Vorreiterin der
Insekten-Kuche

Kulinarischer Genuss
statt Gruselfaktor

Ab Mai ist in der
Schweiz der Insek-
tenverzehr legal. Das
ist ein Mehrwert fiir
Koche, stellt sie aber
auch vor neue Her-
ausforderungen
punkto Zubereitung
und Prasentation.

FRANZISKA EGLI

ochbuchautor Adrian

Kessler zeigt sich faszi-

niert und begeistert ob

dem, was ihm fiir sein
Werk geboten wurde: Simon
Apothéloz von der «Eisblume» in
Worb (16 Gault-Millau-Punkte)
kreierte eine Basler Mehlwurm-
suppe und Zwiebelwdhe mit
Markknochen, Fabian Spiquel
vom «Maison Manesse» in Ziirich
(15 GM-Punkte) steuerte ein
Mescal-Schokolade-Dessert mit
Mehlwiirmern bei, denen er - be-
vor er sie frittierte - einen Apfel zu
fressen gab, und Ziirichs angesag-
tester Pop-up-Gastronom Valen-
tin Diem bot ein Kohlrabi-Gericht
mit Sandelholz, Grillen-Kartoffel-
piiree und Grillen-Crumble. Die-
se drei kreativen Koche sind Teil
des Kochbuchs «Grillen, Heu-
schrecken & Co.» und ebnen mit
ihren Ideen und Umsetzungen
anderen ambitionierten Kochen
den Weg zur Insektenkiiche.

Food-
Kiinstlerin
Andrea
Stauda-
chers
schones,

preisge-

krontes, informatives Buch

«Ento» erschien bereits vor fiinf
Jahren im Eigenverlag und kann
bei ihr bestellt werden (Fr. 45.-):

andreastaudacher.ch

Die anderen zwei Biicher gibts auf
hotelleriesuisse.ch/buchshop

Adrian Kessler hat das Werk zu-
sammen mit Christian Bértsch
herausgegeben. Kessler ist Culi-
nary Advisor und Birtsch Mit-
griinder der Start-up-Firma Es-
sento, und fiir sie ist der
bundesritliche Beschluss, der
besagt, dass per kommenden Mai
die Insektenarten Mehlwiirmer,
Grillen und Heuschrecken zum
Verzehr zugelassen sind, ein ers-
ter grosser Etappensieg. Denn seit
2013 widmen sie sich dem kulina-
rischen Potenzial der Insekten
und setzen sich

und nachhaltige alternative Prote-
inquelle begriissen. Der Umgang
damit sei mit der veganen Kiiche
zu vergleichen, findet er: «<Entwe-
der man nutzt Insekten im Sinne
von Fleisch und Fisch oder be-
trachtet sie als zusétzliche spiele-
rische Komponente.»

Tatsdchlich macht vor allem
die Frage der Herangehensweise,
der Verarbeitung und Prédsenta-
tion das Thema auch fiir Kéche
anspruchsvoll. Fiir Simon Apo-
théloz von der «Eisblume» Worb

war die Mehl-

fir die Entwick-
lung, die Verarbei-
tung und den Ver-
trieb von ganzen
und verarbeiteten
Insekten fiir De-
tailhandel und
Gastronomie ein.

Laut FAO ver-

-

wurmsuppe  die
erste Anndherung
an die Insekten-
kiiche. «Mir war
wichtig, den Mehl-
wurm pulverisiert
und nicht als
Knabberinsekt zu
verwerten. Ich

zehren derzeit L. wollte eine ober-
rund 2,5 Milliar- «Mit einem flichliche Hand-
den Menschen Gericht wie der habung, eine Ef-
weltweit - vorab in fekthascherei

Asien, Afrika und Mehlwurmsuppe verhindern und
Lateinamerika - ist der Zugang das Gericht fiir
regelmaissig Insek- . moglichst  viele
ten. In avantgar- einfacher.» «zugédnglich> ma-
distischen Restau- Simon Apothéloz chen», begriindet

rants von Dine-
mark bis London
finden sie - wenn
auch auf experimentelle Art -
langst Verwendung. Hierzulande
hingegen ist die Entomophagie -
wie der Verzehr von Insekten im
Fachjargon heisst - noch eine
Randerscheinung, erhidlt aber
dank Insektendinners und Koch-
shows wie die der Berner Food-
Kiinstlerin Andrea Staudacher
vermehrt Aufwind.

Interesse ist in allen Bereichen
der Gastronomie hoch

Mit der Legalisierung nun sollte
sich dies noch verstiarken, hofft
man bei Essento,
insbesondere in
der Gastronomie,
wo das Interesse
laut Bértsch gross
ist, und das durch
alle Bereiche - von

«Eisblume», Worb BE

«Langfristig
werden Insekten
auch hierzulande

zum Speiseplan

er seine Vorge-
hensweise, zeigt
sich aber auch be-
geistert von Fabian Spiquels frit-
tierten und mit einer Randen-
Kardamom-Mischung gewiirzten
Heuschrecken.

Keine Beriihrungsingste zeigt
auch Cornelius Speinle vom
«Dreizehn Sinne im Huuswurz»
in Schlattingen TG, der zwei Jahre
in Asien téitig war. Der mit 16 GM-
Punkten dotierte Koch ist {iber-
zeugt, dass die Insektenkiiche nur
schon aus Ressourcengriinden
langfristig auch zum hiesigen
Speiseplan gehdren wird. Den-
noch mahnt er: «Gerade hier in
der  Ostschweiz
etwa ist man sehr
zuriickhaltend mit
allem, was nicht
gang und gibe
ist.» Umso wichti-
ger sei eine ver-

der Systemgastro- . tiefte  Auseinan-
nomie {iber Con- gehoren.» dersetzung  und
venience-Anbieter Cornelius Speinle fachgerechte Ver-

bis zum Gourmet-
koch. Dabei macht
er zwei Lager aus:
Die, die den Insektenboom als
voriibergehenden Trend betrach-
ten, und die, die den Markt ernst-
haft als zukiinftige Futterquelle

«Dreizehn Sinne», Schlattingen TG

arbeitung seitens
des Kochs, auch,
um den Gast mit
Bedacht an das Thema heranzu-
fithren.

Effektiv geht es neu darum,
den derzeit noch hochgehaltenen

Mehlwurm-Cashew-Krokant
(Adrian Kessler). 0. Brachat/AT Verlag

Grusel- und Sensationsfaktor in
einen echten  kulinarischen
Mehrwert zu verwandeln. «Die
grosse Herausforderung der De-
tailhdndler und Koche, die sich
dem Thema annehmen, besteht
darin, Gerichte zu schaffen, die
die Leute akzeptieren», ist auch
Adrian Kessler tiberzeugt. Das ge-
lingt verarbeitet am besten: Im
Laufe der zahlreichen Insekten-
Events, die Essento organisiert,
hat sich gezeigt, dass die Hemm-
schwelle massiv sinkt, sobald die
Insekten unkenntlich gemacht
werden.

essento.ch

Gesetz Diese
drei Arten sind
neu zugelassen

Im Dezember hat der Bundes-
rat seine Zustimmung erteilt
fiir den Handel und Verkauf
von Insekten: Per Mai 2017
konnen Insekten der Arten
Tenebrio molitor im Larvensta-
dium (Mehlwurm), Acheta
domesticus in der adulten Form
(Grille) sowie Locusta migrato-
ria in der adulten Form
(Europaische Wanderheuschre-
cke) legal gekauft werden

— sofern sie aus Zucht stammen
und den Vorgaben des Lebens-
mittelrechts entsprechen. fee

blv.admin.ch

Mehlwurmer und Grillen aus eigener lokaler Produktion

Die Firma Entomos steht
am Anfang der Wert-
schopfungskette.

Sie ziichtet und vertreibt
die in der Schweiz

neu zugelassenen Insekten
und ist vorbereitet auf
einen moglichen Run.

FRANZISKA EGLI

Seit letztem Herbst stehen sie
in den Startlochern und haben
«fast sehnsiichtig Bundesrat Ber-
sets Bescheid abgewartet», sagt
Urs Fanger, Geschiftsfithrer von
Entomos. Entomos mit Sitz in
Grossdietwil LU gehort zu der An-
dermatt-Gruppe, der grossten In-
sektenziichterin der Schweiz. Mit
dem Okay des Bundesrats im De-
zember steht die Firma vor dem
Einstieg in einen neuen Markt:
Insekten zum Verzehr.

Und so lduft die Zucht fiir alle
drei Insektenarten - dem Mehl-
wurm, der Grille, der Wanderheu-
schrecke -, welche das revidierte
Lebensmittelrecht per Mai 2017
zuldsst, auf Hochtouren. Fiir die
neue Nische wurde eigens ein
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Zugelassen: Heuschrecke, Grille, Mehlwurm (v.L.).

Produktmanager aus der Lebens-
mittelbranche angestellt. «Derzeit
ziichten wir ein paar Tausend In-
sekten, die in vollklimatisierten

Bilder Entomos AG

Rédumen &hnlich einer Béckerei
gedeihen.» Hygiene wird dabei
sehr grossgeschrieben, insbeson-
dere «weil man doch noch wenig

weiss iiber diese neuen Lebens-
mittel», so Fanger. Bei Entomos
setzen die Ziichter, bevor die Tiere
abgetotet werden, die Fiitterung
aus, damit sich der Verdauungs-
trakt moglichst entleert. Danach
werden die Insekten mittels Fros-
tung getotet, es folgt eine Hitze-
behandlung, um Krankheitskeime
abzutoten, schliesslich macht
man sie durch Gefriertrocknung
haltbar.

Sobald das neue Gesetz in Kraft
tritt, wartet Entomos nicht nur mit
EU-Importware auf, sondern auch
mit Insekten aus eigener lokaler
Produktion als Premiumprodukt
fur Handel und Verzehr, das sie
«gefriergetrocknet ganz», «ge-
mahlen» und «frisch als Tiefkiihl-

ware» anbietet. Die Preise be-
wegen sich im Fleischsegment:
Ein Kilo frische Mehlwiirmer be-
lauft sich auf 31.50 Franken, ein
Kilo frische Heuschrecken auf
159.40 Franken.

Seit dem Insekten-Apéro im
Bundeshaus vor fast drei Jahren
sei die Nachfrage nach verzehr-
baren Insekten ungebrochen
gross von Gastronomen bis zu
Endverbrauchern, erklart Fanger.
Wie gross effektiv, wird sich im
Mai weisen. Der Gastronomie at-
testiert er grosses Potenzial: «Da
oftmals innovativer als der Detail-
handel, ist sie fiir uns ein wichti-
ger Botschafter.»

entomos.ch, gourmetbugs.ch



