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Insekten essen?

Schon mal Insekten probiert? Im Internet gibt es Eiweil3-Riegel, Nudeln und andere
Produkte, die mit Insektenprotein angereichert werden. Auch gewiirzte und gerostete
Mehwiirmer, Buffalowiirmer und Heuschrecken gibt es zu kaufen. Wir beantworten

wichtige Fragen.

DAS WICHTIGSTE IN KURZE

1. In Asien, Lateinamerika und Afrika ist der Verzehr von Insekten langst ublich. Seit
Anfang 2018 ist der Verkauf von Insekten auch in der Europaischen Union geregelt.
Nach dem Mehlwurm wurden weitere Insekten als Lebensmittel zugelassen. Andere

Antrage fiir Zulassungen sind noch in Arbeit.



2. Insekten enthalten oft viel Protein, wichtige ungesattigte Fettsauren und konnen
umweltfreundlicher als Fleisch produziert werden.

3. Infos zur Qualitat und Hygiene sowie dem Allergenpotenzial sind beim Lebensmittel

Insekten noch Mangelware.

Stand: 10.10.2023

In unserem Kulturkreis ist das Essen von Insekten (Entomophagie) bisher eher uniiblich.
Viele ekeln sich vor diesen Krabbeltieren und mochten weder gerostete Wiirmer noch
frittierte Grillen aufgetischt bekommen. Aber warum eigentlich nicht? Weltweit gibt es
etwa 2.000 essbare Insektenarten. Wiirmer, Heuschrecken und Co. sind fiir viele eine
wichtige Nahrungsquelle.

Nun konnte auch in Europa der Durchbruch gelingen. Mit dem Mehlwurm wurde 2021
das erste Insekten als Lebensmittel in der EU zugelassen. Es folgten die
Wanderheuschrecke, die Hausgrille, der Buffalowurm sowie die Larve des
Getreideschimmelkafers. Viele weitere Antrage fiir die neuartigen Lebensmittel (Novel
Food) werden noch bearbeitet. Durch Ubergangsregelungen werden jedoch bereits
andere Insekten und Insektenprodukte wie Nudeln oder Burger angeboten. Wir

beantworten die wichtigsten Fragen zum Thema.

Wo kommen die Insekten her?

Fliegen oder Kafer werden in Europa nicht wild gefangen. Wer Insekten isst, tragt also
nicht zum allgemeinen und okologisch sehr bedenklichen Insektensterben bei. Die
Krabbeltiere werden bisher in groen Zuchtanlagen in den Niederlanden, in Frankreich,
in Kanada oder Thailand geziichtet. Auch in Deutschland gibt es mittlerweile erste
Insektenzuchtfarmen. Die Niederlande sind librigens Vorreiter in Europa. Die deutschen
Anbieter beziehen nach eigenen Angaben ihre Ware bislang aus diesen Landern und die

Bio-Insekten aus Kanada.

Welche Insekten werden bisher angeboten?



Es gibt verschiedene Anbieter auf dem Markt. Sie verkaufen vor allem Buffalowiirmer,
Mehlwiirmer, Heuschrecken und Grillen. Schon im Februar 2018 haben wir erstmals
einige Unternehmen zu ihrem Angebot befragt: Von ganzen Insekten - pur oder gewiirzt
- Uber Mehlwurm-Burger, Wirmer-Nudeln oder Cookies mit Insektenmehl bis hin zum
Proteinriegel fir Sportbegeisterte mit vermahlenen Grillen ist bereits viel auf dem
Markt. Beliebt sind auch Gebinde mit mehreren Insektenarten. GroBtenteils werden die
Lebensmittel Giber den Online-Handel vertrieben. Doch auch in einigen Restaurants und
auch in Supermarkten finden sich Insekten-Produkte. Geschmacklich erinnern gerostete

Mehlwirmer beispielsweise an Pinienkerne oder frittierte Heuschrecken an Shrimps.

Die Interesse bei Verbraucherinnen und Verbrauchern ist sehr unterschiedlich.
Von Uberzeugung, Neugierde, Ablehnung sowie Ekel ist alles dabei. Eine Masterarbeit

untersucht die Akzeptanz von Insekten:

* Akzeptanz und Potenzial von Insekten in der Humanerndhrung, Saskia Vetter (April
2017)

Warum bendtigen Insekten als Lebensmittel eine Zulassung?

Lebensmittel diirfen in der Regel ohne Zulassung auf den Markt gebracht werden, es sei
denn sie werden als Novel Food eingestuft. Novel Food heiBt libersetzt "Neuartige
Lebensmittel". Damit sind Produkte gemeint, die in der EU vor dem Jahr 1997 praktisch
nicht verzehrt wurden. Sie benotigen im Gegensatz zu "normalen" bzw. traditionellen
Lebensmitteln eine Zulassung, die beantragt werden muss. Das gilt auch fur Insekten.
Der Antragsteller muss Studien vorweisen, dass das Lebensmittel beispielsweise nicht
gesundheitsgefahrlich ist oder wie hoch das Allergiepotential ist. Dann die Europaische
Lebensmittelbehorde (EFSA) die Unterlagen. Das dauert mehrere Monate oder sogar
Jahre. Wenn das Lebensmittel als sicher eingestuft wird, kann das Lebensmittel
zugelassen werden. Das bedeutet nicht, dass das Lebensmittel ab dann besonders
schnell oder haufig auf dem Markt vorkommt, sondern lediglich, dass die
entsprechenden Unternehmen das Produkt als Lebensmittel verkaufen diirfen. Andere
gesetzliche Regulierungen wie Kennzeichnungspflichten bleiben unberihrt und gelten
fur neu zugelassene Lebensmittel ebenso wie fur Gemuse, Brot und andere

herkommliche Produkte.


https://www.vzhh.de/media/1913
https://www.vzhh.de/media/1913

Kann es passieren, dass ich versehentlich Insektenlebensmittel
kaufe?

Hersteller, die Insekten in Lebensmitteln anbieten, bewerben den Insektengehalt
derzeit haufig ausdrucklich, da es ihr Alleinstellungsmerkmal ist. Insofern ist es sehr
unwahrscheinlich, versehentlich ein Produkt mit Insekten zu kaufen. Wenn ein Produkt
Insektenbestandteile enthalt, muss dies zum einen in der Zutatenliste gekennzeichnet
sein, wie es fiir alle Lebensmittel gilt. Darliber hinaus muss aus unserer Sicht auch auf
der Vorderseite bei der Bezeichnung des Lebensmittels, z. B. Nudeln oder Kekse, grof§
und deutlich eine Hinweis auf Insekten stehen, um eine Irrefihrung der

Verbraucherinnen und Verbraucher auszuschlieBen.

Bei den Speiseinsekten handelt es sich in keinem Fall um Schadlinge, die versehentlich
in das Produkt gelangt sind und nun mit verkauft werden. Es handelt sich ausschlieBlich
um Insekten, die gezielt zum Essen geziichtet wurden. Da Insekten zwar ein grol3es
Potenzial als nachhaltige Proteinquelle haben, aber das Interesse von
Verbraucherinnen und Verbrauchern noch sehr gering ist oder Menschen dem Thema
sogar ablehnend gegeniiberstehen, ist bisher nicht davon auszugehen, dass Hersteller
herkommlichen Lebensmitteln unauffallig Insekten oder deren Bestandteile

beimischen.

In welche Lebensmittel dirfen Insekten untergemischt werden?

Zugelassene Insekten dirfen getrocknet, pulverisiert, tiefgefroren oder als Paste in
verschiedenen Lebensmitteln verwendet werden. Sie konnen beispielsweise Brot,
Kuchen, Nudeln, Getreideriegeln, Kartoffel- und Fleischersatzprodukten, SoBen, aber
auch Chips zugesetzt werden. Dies kann jedoch je nach verwendetem Insekt variieren. In
jedem Fall muss das eingesetzte Insekt auf der Zutatenliste gekennzeichnet sein. Bei
Brot, das unverpackt verkauft wird und keine Zutatenliste hat, sollte aus unserer Sicht
auf dem Schild bei der Ware ein Hinweis auf die Abweichung vorhanden sein.

Die Menge, die durch Insektenpulver ersetzt werden darf, ist durch Hochstgehalte
begrenzt. So durfte das Pulver des Mehlwurms nur zu maximal vier Prozent in Brot oder

Brotchen eingesetzt werden.



Verbraucherinnen und Verbrauchern Insektenpulver in normalen Lebensmitteln
unterzujubeln, sehen wir zurzeit nur als eine theoretische ,Gefahr”. Insektenpulver ist in
der Regel teurer als Mehl fiir Brot oder Nudeln, sodass eine Beimischung 6konomisch

keinen Sinn ergibt. Das gilt vor allem fur Lebensmittel, die in Deutschland produziert
und verkauft werden.




Heimchen (Acheta domesticus)

© Sarah Fricke

Buffalowurm (Alphitobius diaperinus)

© Sarah Fricke

Wanderheuschrecke (Locusta migratoria)



Welche Nahrstoffe stecken in Insekten?

Insekten konnen mit Milch oder Rindfleisch mithalten, denn sie enthalten viel
hochwertiges Protein (EiweiB) und Fett. Je nach Insektenart und Fiitterung variieren die
Nahrwerte. Die Fettsauren-Zusammensetzung ist vorteilhaft, denn die Tierchen
enthalten viele ungesattigte Fettsauren - vergleichbar mit Fisch. Sogar die Vitamine B2
und B12 sind teilweise in hoheren Mengen enthalten als etwa in Vollkornbrot.

Verlassliche Daten zu Vitaminen und Mineralstoffen sind jedoch noch unvollstandig.

Die Inhaltsstoffe von Insekten variieren je nach Verarbeitung. Bei gefriergetrockneten
Insekten ist der Anteil an Fett, Kohlenhydraten und Eiweil3 deutlich hoher, da das
Wasser entzogen wurde. Bei Insekten die nicht gefriergetrocknet, sondern tiefgefroren
verkauft werden, konnen die Anteile niedriger ausfallen, da das Wasser anteilig noch

mitberechnet wird.

* Nahrwerte von Insekten (Wirmer, Grillen, Heuschrecken)

Beim Essen von ganzen Insekten ist es jedoch moglich, dass die Nahrstoffe nicht so gut
aufgenommen werden konnen. Dies liegt an dem Stoff Chitin, der — ahnlich wie
Cellulose in Pflanzen - ein Strukturbaustein ist. Er kommt unter anderem in Panzern
von Insekten und Krebstieren vor. Das Chitin ist unverdaulich und kann die Aufnahme

von anderen Nahrstoffen in gewisser Weise behindern.

Verkaufsargument Protein: Vor allem mannliche Verbraucher, die Sport treiben,
erwarten aufgrund der Werbung bei insektenhaltigen Lebensmitteln oft einen hoheren
Proteingehalt. Doch selbst wenn Anbieter mit ,proteinreich” werben, miissen nach den
gesetzlichen Vorgaben lediglich 20 Prozent des Energiegehalts auf Proteine entfallen.
Bedenkt man zusatzlich die geringen Mengen, die gegessen werden, relativiert sich die
tatsachliche Proteinaufnahme sehr schnell. Es besteht noch Forschungsbedarf tiber die

Erwartungen, die Verbraucherinnen und Verbraucher an Insektenlebensmittel stellen.


https://www.vzhh.de/media/1853

Fokusgruppenbefragung von Verbraucher:innen zum Thema Speiseinsekten

Einschidtzung der Werbung mit dem Proteingehalt

Einschétzung der Verbraucherzentralen:

Die Teil d Die Teil d Nur einzelne Insekten leisten aktuell nur einen geringen
schitzen Insektenals erwarten einen hoheren  Teilnehmende Beitrag, um den Proteinbedarf zu decken

im auch
Proteinquelle ein. Vergleichzu die tatsichlichen Die VE'“E::‘::E;" sind gerl:g:;; r:’:r"

Produkten. kleine Anteile an Insekten.
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Sind Insekten Uberhaupt sauber genug?

Hersteller weisen darauf hin, dass es bisher keine eigenen Standards fur Insekten gibt.
Es gelten die allgemeinen Anforderungen an Futtermittel (z.B. Soja oder Reiskleie), die
auch fiir die Tierzucht zur Lebensmittelproduktion bestehen. Die bisher auf dem Markt
befindlichen Insekten werden meistens zum sehr schnellen Toten bei -18 Grad Celsius
tiefgefroren, gewaschen und blanchiert (kurzzeitig bei mindestens 85 Grad erhitzt, um
mogliche Krankheitserreger abzutoten). Danach werden sie gefriergetrocknet und
verpackt. Gegebenenfalls werden diese auch zu Mehl weiterverarbeitet. Roh sollte man

Insekten nicht verzehren, davor warnen viele Expertinnnen und Experten.

Sie sollten nur Insekten essen, die auch fiir den menschlichen Verzehr geziichtet
wurden. Vom Essen selbst gesammelter Insekten oder solchen aus dem Zoo-Fachhandel
bzw. Angel-Geschaften raten wir aufgrund der fehlenden hygienischen Sicherheit
dringend ab. Da sich viele Krabbeltiere auch von Abfallen ernahren, sind nur die Speise-
Insekten empfehlenswert.

* Ausscheidungen: Um eine Verunreinigung mit Magen- und Darminhalten zu
vermeiden, wird die Futterung der Insekten ca. 24 Stunden vor dem Toten
eingestellt. Dadurch soll garantiert werden, dass der Darm leer ist.

* Parasiten: In geschlossenen Zuchtstationen sind keine Parasiten ublich.



 Zoonosen (iibertragbare Krankheiten von Tier auf Mensch): Die Wahrscheinlichkeit
flir Zoonosen ist relativ gering, aber nicht auszuschlieBen. Man weill noch wenig
uber die Krankheiten, die Insekten befallen konnen. Auf jeden Fall sollten die Tiere
nicht mit tierischen oder pflanzlichen Abfallen, Holzprodukten oder tierischen
Exkrementen gefuttert werden

Dass Insekten wie andere Fleischprodukte mikrobiologisch sensibel sind, wissen viele
Menschen leider nicht. Doch klare Angaben zur Verwendung fehlen auf den Packungen
insektenhaltiger Lebensmittel oft. Nicht alle Insekten-Produkte kann man namlich

direkt verspeisen. Manche missen vorher erhitzt werden, um sicher zu sein.

Fokusgruppenbefragung von Verbraucher:innen zum Thema Speiseinsekten
Verwendungshinweise fiir Speiseinsekten

Ohne besondere Hinweise gehen die Befragten davon aus, dass die Produkte direkt verzehrfertig sind.

Einschiitzung der Verbraucherzentralen:

Bei der H llung von Insek
werden Keime nicht immer vollstindig Wiirden Sie Wenn gar nichts Wenn ich an
abgetbtet. Daher sind Verwendungshinweise Snackinsekten draufsteht, gehe ich Snacks denke,
5 erhitzen? davon aus, dass ich dann denke ich
cKul otig. *
Burder Yerpackung ntg es einfach aus der nicht ans warm
Tiite essen kann.
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Wie werden Insekten produziert?

Insekten haben generell geringe Anspriiche an Platz, Futter oder ihre Umgebung. Dies
macht die artgerechte Haltung der kleinen Tierchen einfacher als die artgerechte
Haltung von Schweinen oder Rindern. AuBerdem haben sie nur einen kurzen
Lebenszyklus, bei Larven liegt dieser zwischen vier und funf Wochen. Sie vermehren sich
in kurzester Zeit und benotigen nicht viel Platz, da sie sich auch in der Natur teilweise

dicht zusammendrangen.

Unabhangige und transparente Kontrollergebnisse liber die Produktionsbedingungen
liegen leider noch nicht ausreichend vor. Uber die Bedingungen in Asien kénnen wir



momentan noch keine Aussagen treffen. Wichtig sind vor allem das regelmaRige
Entfernen von Kot bzw. das Auffrischen der Einstreu sowie die Desinfektion der
Zuchteinheiten nach jedem Produktionszyklus. Auch die Qualitat der Futtermittel
(hygienische Verarbeitung, keine bedenklichen Pestizidriickstande oder
Umweltkontaminanten) und die standige Uberwachung eines maglichen
Medikamenteneinsatzes sind von groBer Bedeutung. In der Schweiz gibt es dazu
beispielsweise konkrete Vorgaben. Einen kleinen Einblick in eine Bio-Farm erhalten Sie
auf der Internetseite der Entomo Farms aus Kanada. Wir konnten jedoch nicht prufen,
ob alle Angaben der Besitzer in Ordnung sind. Aber da so wenig uber Zuchtanlagen

bekannt ist, mochten wir aus diesem Grund ein Beispiel zeigen, um zumindest etwas

Transparenz zu schaffen.

INSEKTEN ODER RINDFLEISCH ESSEN?

NAHRWERTE UND OKOBILANZ IM VERGLEICH

Nahrstoffe in Grille(Acheta __ _ Rindfleisch
100g (Median)  domesticus)  Jmpet

Energie 153 kcal 169 kcal
Fett 5,068 938
Protein 20,18 20,689

Auszug aus: Median and inter-quartile range for nutrients associated with over-nutrition, including
those used in the Ofcom model, in 100 g of commonly consumed meats, meat by-products (offal)
and insects; bearbeitet, European Journal of Clinical Nutrition (2016) Seite 285-291
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+Effizienzvergleich von Rindfleisch und Insekten™ Urheber: Fleischatlas 2018, bearbeitet durch die
Verbraucherzentrale Hamburg. Link: https://www.boell.de/de/2018/01/10/insekten-alte-und-neue-
nuetziinge?dimension1=ds_fleischatlas_2018
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Sind Allergiker gefahrdet?


https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundlagen/informationsschreiben-neu/lme-informationsschreiben-2017-1.pdf.download.pdf/Informationsschreiben_2017_1__Produktion_und_Verarbeitung_von_Insekten_zur_Verwendung_als_Lebensmittel.pdf
http://entomofarms.com/farming-crickets/

Das allergene Potenzial von Insekten ist bisher wenig erforscht und noch nicht
abschlieend geklart. Bei Menschen mit Allergien gegen Hausstaubmilben oder
Schalen- und Krustentiere konnte sich eine Kreuzallergie gegen Insekten entwickeln.
Daher sollten Allergiker aufpassen: Wer auf Garnelen allergisch reagiert, der reagiert
auch haufig auf Mehlwurmer. Diese Allergien konnen durch Chitin oder das

Muskelprotein Tropomyosin hervorgerufen werden.

Viele Menschen wissen zwar, dass verschiedene Lebensmittel Unvertraglichkeiten und
Allergien auslosen konnen. Spontan wird Insekten jedoch kein erhohtes
Allergiepotenzial zugeschrieben. Schon aus diesem Grund sollten Insekten als Zutat
immer deutlich in der Zutatenliste gekennzeichnet werden. Auch ein verpflichtender
Allergenhinweis auf der Vorderseite von Lebensmittelverpackungen ware
wiinschenswert, um Gesundheitsgefahren fiir Verbraucherinnen und Verbraucher zu

minimieren.

Fokusgruppenbefragung von Verbraucher:innen zum Thema Speiseinsekten
Allergenes Potential von Insekten

Den Befragten ist nicht bewusst, dass Menschen mit Allergien gegen Krebs-, Schalen- und Weichtiere oder Hausstaubmilben
auch auf Speiseinsekten allergisch reagieren kénnen.

Einschdtzung der Verbraucherzentralen: Ich kann iiberhaupt nicht Ichwiirde auf einen
einschitzen, ob Speiseinsekten  Allergenhinweis achten,
Auf der Produktverpackung st ein Allergien auslésen kinnen... dersofort ins Auge sticht.
deutlicher Allergenhinweis nétig. Skon ich wat g s
muss, lege ich das Produkt
meistwiederweg.

2 P
3 Persanen mit einer Allergie oder Lebensmittelunvertraghichkeit.

verbraucherzentrale

www.verbraucherzentrale.de

Dirfen Insekten schon verkauft werden?

Seit 2018 sind Insekten in die neue sogenannte Novel Food-Verordnung als potenzielles
Lebensmittel aufgenommen. Diese Verordnung regelt die Zulassung von neuartigen
Lebensmitteln in der Europaischen Union, wie zum Beispiel in den letzten Jahren Stevia,

Goji-Beeren oder Chia-Samen.



Insekten fiir den menschlichen Verzehr — ob ganz oder in Teilen — mussen grundsatzlich
vor dem Inverkehrbringen gesundheitlich bewertet und zugelassen werden. Im Mai 2021
ist der Mehlwurm (Larve des Mehlkafers / Tenebrior molitor) als erstes Insekt in der EU
erlaubt worden. Mehlwiirmer diirfen seither als Ganzes oder gemahlen verkauft werden.
AuBBerdem konnen sie bis zu einem Anteil von 10 Prozent als Zutat in verschiedenen
Lebensmitteln eingesetzt werden. Lebensmittel mit der Wanderheuschrecke, dem
Buffalowurm und dem Heimchen (Hausgrille) sind ebenfalls schon als neuartige
Lebensmittel genehmigt. Zudem sind mehrere Antrage auf Zulassung fur weitere
Insekten gestellt, unter anderem fiir die Kurzfliigelgrille (Gryllodes sigillatus). Eine

Zulassung fur eine Insektenart kann mehrere Monate dauern.

Es gibt zusatzlich Ubergangsregelungen fiir Produkte, die bereits vor dem 1. Januar 2018
im Verkauf waren. Diese gelten jedoch nur, wenn die Produkte nachweislich nicht
beanstandet wurden und ein Nachweis fiir den Antrag der Ubergangsregelung bei der
zustandigen Behorde vorliegt. Fur die Uberwachung sind die einzelnen Bundeslander

zustandig.

* Infos zur Novel Food-Verordnung

* Aktuelle Antrage auf Zulassung fur neue Lebensmittel in der EU

In der Schweiz sind Insekten als Lebensmittel bereits seit Mai 2017 genehmigt. Dort
wurde zunachste der Verkauf von drei Insekten erlaubt: Mehlwurm (Tenebrio molitor),
Heimchen/Grille (Acheta domesticus) und Europaische Wanderheuschrecke (Locusta
migratoria). Auch die Niederlande und Belgien haben den Konsum rechtlich geregelt.

Exkurs Tierernahrung: Bei eiweiBhaltigen Futtermitteln von Masthahnchen oder
Schweinen wird standig nach Alternativen zu den hohen Sojaimporten gesucht.
Insektenproteine sind in Europa aber bisher nur im Fischfutter zugelassen.

Wissenschaftler forschen daran, ob Soja durch Insektenmehle ersetzt werden kann.



https://www.bvl.bund.de/DE/01_Lebensmittel/04_AntragstellerUnternehmen/05_NovelFood/lm_novelFood_node.html
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/authorisations/summary-applications-and-notifications_en
https://www.uni-goettingen.de/en/schweine+und+masth%C3%A4hnchen+akzeptieren+alternative+futterproteine/580001.html

UNSERE TIPPS

* Mochten Sie einmal etwas Neues probieren? Insekten konnen eine sehr gute Alternative

zu unserem herkommlichen Essen sein. Das Angebot ist zwar liberschaubar, doch einen

Versuch ist es allemal wert.

* Esist Uibrigens keine gute Idee, Insekten aus dem Zoo-Fachhandel oder welche, die Sie
selbst gefangen haben, aus SpaR einmal roh zu essen oder eine Mahlzeit damit
zuzubereiten. Diese wurden nicht unter ordentlichen hygienischen Bedingungen
gezuchtet und sind fir den menschlichen Verzehr daher nicht geeignet, weil sie Keime

oder Parasiten enthalten konnen.

* Melden Sie sich bei uns oder bei der Lebensmitteliiberwachung, wenn lhnen

Kennzeichnungsfehler, Etikettenschwindel oder hygienische Probleme auffallen.

Warum sind Insekten umweltfreundlicher als Rind- oder
Schweinefleisch?

Insekten konnen ihre Nahrung deutlich besser in wertvolle Nahrstoffe umsetzen als

andere fleischproduzierende Tiere. Im Vergleich zu einem Kilo Rindfleisch wird fiir ein


mailto:ernaehrung@vzhh.de?subject=Hinweis%20zu%20Insektenessen
mailto:ernaehrung@vzhh.de?subject=Hinweis%20zu%20Insektenessen

Kilo Insekten beispielsweise nur ein Achtel an Rohstoffen benotigt. Weitere Vorteile
sind ein geringer Wasserverbrauch, ein geringerer Platzbedarf und die Bildung von
weniger Treibhausgasen. Der Energieaufwand fur die Aufzucht von Insekten ist zwar
relativ hoch, aber immer noch deutlich niedriger als bei der Schweine- und

Rinderhaltung. Die Aufzucht von Insekten ist in vielerlei Hinsicht umweltfreundlicher. In

der Insektenzucht steckt also viel Potenzial fiir eine nachhaltigere Landwirtschaft!

Trotzdem sind weitere Untersuchungen und Studien zur Nachhaltigkeit der
Insektenzucht dringend notwendig. Eine Bio-Zertifizierung fiir Insekten gibt es
beispielsweise in Deutschland noch nicht, wohl aber in Kanada. Diese kanadische
Zertifizierung muss von einer deutschen Bio-Kontrollstelle anerkannt werden, obwohl
uber die konkreten Rahmenbedingungen wenig bekannt ist. Europa hat ein sogenanntes
Aquivalenzabkommen mit Kanada abgeschlossen, die gegenseitigen Bio-Standards

werden anerkannt. Erste Bio-Produkte sind daher bereits im Angebot, es fehlen aber
nachvollziehbare Vorgaben hinsichtlich des Platzes bei der Zucht, des

Medikamenteneinsatzes oder der zugelassenen Futtermittel.

Alle Angaben beziehen sich zur besseren Vergleichbarkeit auf die gleiche Menge an
essbaren Insekten bzw. Rind- oder Schweinefleisch.

Gilt der Tierschutz auch fiir Insekten?

Insekten sind Lebewesen und haben somit eine ihnen wiirdige Haltung und
»Schlachtung” verdient.

Uber das Schmerzempfinden der kleinen Tiere ist zwar noch nicht viel bekannt, doch
die Methode des Einfrierens zum Toten kommt dem natirlichen Schicksal der
wechselwarmen Tiere recht nah. Es sollte zusatzlich auf eine artgerechte Haltung, mit
genugend Zugang zu Futter, Wasser und gegebenenfalls Verstecken und gentuigend

Freiraum geachtet werden.

Ethisch bedenklich kann auch der Import aus asiatischen Landern sein. Hier konnte
durch eine erhohte Nachfrage der Exportpreis so sehr steigen, dass die einheimische
Bevolkerung sich Insekten als Grundnahrungsmittel nicht mehr leisten kann.
Andererseits ist es auch moglich, dass der Export von Insekten Arbeitsplatze in

strukturschwachen Regionen schafft.


http://www.fao.org/docrep/018/i3253e/i3253e.pdf
https://ec.europa.eu/agriculture/newsroom/45_en

Kommen Arzneimittel wie Antibiotika, Hormone oder andere
Chemikalien zum Einsatz?

Zuchtbetriebe in Europa weisen darauf hin, dass die Insekten bisher ohne den Einsatz
von Antibiotika, Hormonen oder anderen Chemikalien geziichtet werden. Neutrale

Kontrollergebnisse gibt es bislang nicht.

UNSERE FORDERUNGEN

* Lebensmittel mit Insekten oder Bestandteilen von Insekten mussen auf der Schauseite
der Verpackung und im Namen einen Hinweis auf die Verwendung von Insekten tragen.
Das wird nicht explizit verlangt, ist aber aus unserer Sicht nach der
Lebensmittelinformationsverordnung notwendig. Wegen des Allergierisikos sollte
auBerdem ein hervorgehobener Allergiehinweis verpflichtend sein. Das ist bisher noch

nicht der Fall.

* Ausfiihrliche, unabhangige Studien zu gesundheitlichen Aspekten, Hygiene und

Krankheiten, Umweltaspekten und Tierschutz sind erforderlich.

* Die Hygienevorschriften fir die Produktion und die Futterung sollten fir Insekten
verbindlicher gefasst werden. Insbesondere hinsichtlich moglicher Riickstande wie
Antibiotika oder Hormonen sollten die Tiere genau untersucht und die Ergebnisse

transparent gemacht werden.
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