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«Wir bringen Insekten auf den Tischy, sagen die Griinder
des Vereins Essento. Dieser wirbt nicht nur fiir den Konsum von
Insekten, sondern bietet Tenebrio & Co. als Lebensmittel an.
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Insekten sind %7 - die Nahrungsmit-
tel von morgen!» Darin besteht
fiir Matthias Grawehr kein Zwei-
fel. Der 26-jihrige Geschiftsfiih-
rer des Start-up-Unternehmens
Essento hat sich ganz der Ento-
mophagie verschrieben, alsodem
Verzehr von Mehlwiirmern, Gril-
len, Heuschrecken und Ameisen.
In Asien, Afrika und Lateiname-
rika gelten Insekten als Grund-
nahrungsmittel und wiirden vor
allem ihres feinen Geschmacks
wegen gegessen. Hierzulande sei-
en Insekten beim Verfassen des
Lebensmittelgesetzes bedauerli-
cherweise nicht bedacht worden.
Doch daran, so MATTHIAS GRA-
WEHR, wird sich in Bilde etwas
4dndern.

Noch vor vier Jahren -<t/-

hatte der
Ostschweizer mit Insekten gar
nichts am Hut. Der auf einem
Bauernhof in Mérschwil aufge-
wachsene MATTHIAS GRAWEHR
studierte an der UNIVERSITAT
ST. GALLEN (HSG) internationa-
le Beziehungen und stiess auf die
Thematik, weil er nach dem Stu-
dium ein Projekt in Angriff neh-
men wollte, das eine positive, glo-
bale Wirkung haben sollte. In
diesem Zusammenhang wurde
er aufden 200-Seiten-Bericht der
WELTERNAHRUNGSORGANISA-
TION FAO aufmerksam, in dem es
iiber den Beitragvon Insekten zur
Nahrungssicherung ging. Begeis-
tertvon der Idee suchte der junge
Ostschweizer Gleichgesinnte und
fand sie in der GRUPPE EUFORIA,
die an der ETH ZURICH im Okto-
ber 2013 ein Food-Projekt unter
dem Namen SIX FEEDS vor-
stellte. Die Vorstellung, in
der Schweiz Insekten fiir den

Konsum zu ziichten, fanden ei-
nige ETH-Studenten inter-
essant. So auch der Griinen-
Politiker BASTIEN GIROD, der den
Insekten-Fans seine Unterstiit-
zung auf politischer Ebene zu-
sagte. Von urspriinglich einem
halben Dutzend Projekt-Inte-
ressenten verfolgten schliess-
lich drei Studenten die Insekten-
zucht-Idee weiter und griindeten
den VEREIN ESSENTO. Heute ste-
hen an dessen Spitze neben MAT-
THIAS GRAWEHR UND CHRISTIAN

BARTSCH die LEBENSMITTELWIS-
SENSCHAFTLER REBECCA NAF UND
PASCATL BERTSCH sowie der Ziichter
MICHAELSOLLER.

Wir sehen im Konsum + ¥+ von Insek-

ten eine Moglichkeit, neue Ge-
schmicker und gesunde Zuta-
ten in die Schweizer Kiichen zu
bringen und gleichzeitig globa-
le Herausforderungen lokal an-
zugehen», so die Essento-Griin-
der auf ihrer Website. Als Ge-
winner eines Wettbewerbs im
Rahmen von «INNOVATE4CLIMA-
TE», einer Plattform, die von CLI-
MATE KIC, WWF und IMPACT HUB
ZURICH getragen wird, verfiigten
sie am Anfang iiber ein kleines
Startkapital. Mittlerweile ver-
dienen sie etwas Geld am Markt
mit Beratungsdienstleistungen
und Workshops.Threnersten,von
den Medien vielbeachteten Auf-
tritt hatten die Essento-Griin-
der Anfang Mirz 2014, als sie mit
Unterstiitzung von Isabelle Che-
vallay, Nationalritin der Griin-
liberalen, im Bundeshaus ei-
nen Insekten-Apéro organisier-
ten. Mit grossem Erfolg. Mehr

als 40 National- und Stidnderite
liessen sich die von Essento zu-
bereiteten Mehlwurm-Burger,
Grillen-Pasteten, Larven-Zitro-
nen-Cakes und Heuschrecken
in Schokolade schmecken. «Es
gibt keinen Unterschied zu ei-
nem klassischen Burger», kon-
statierte damals Sténderat Ro-
bert Cramer (Griine/GE) nach
dem Genuss eines Tenebrio-Bur-
gers mit kleingehackten, gekoch-
ten und mit Gemiise gemischten
Mehlwiirmern.

Politiker beim
Insektenmahl

Die Insektendequstation W - blieb
an diesem Tag kein Links-
Griines-Happening. Sogar CVP-
Prisident Christoph Darbellay
und SVP-Nationalrat Lukas Rei-
mann wagten sich laut eines Be-
richts des St. Galler Tagblatts an
die Platten und hatten offensicht-
lich Freude am Insektenmahl.
Nach der Degustation sah denn

auch SVP-Politiker Lukas Rei-
mann keinen Grund, den Kampf
fiir die Legalisierung von Insek-
ten als Lebensmittel nicht zu un-
terstiitzen. Fiir Essento-Mann
Matthias Grawehr sind solche Si-
gnale ermutigend. Nach einer In-
terpellation von NATIONALRATIN
ISABELLE CHEVALLEY im letzten
Jahr stellte sich der Bundesrat
auf den Standpunkt, dass es fiir
eine Legalisierung verldssliche
Daten zu giftigen Substanzen, zu
moglichen allergischen Reakti-
onen oder zur Ubertragung von
Krankheiten auf den Menschen
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fehlen. Ende Februar dieses Jah-
res kam der Bundesrat nun zur
Ansicht, dass Insekten in der Re-
vision des Lebensmittelgesetzes
zum Verzehr freigegeben werden
miissen.

Schickes Mobel
fiir die Zucht

Es gibt wissenschaftliche - %+ Stu-
dien, die belegen, dass beispiels-
weise Tenebrio-Mehlwiirmer ge-
sundheitlich véllig unbedenklich
sind», so Matthias Grawehr. Wie
seine Essento-Mitstreiter will
er so rasch als méglich Insekten
auf Schweizer Teller bringen, im
privaten Rahmen wie auch in der
Gastronomie. Vergangenes Jahr
stellte Matthias Grawehr auf sei-
ner Website erstmals die Version
einer Zuchtfarm namens «Ento-
Plant» vor: ein kleines und schi-
ckes Designermobelstiick fiir zu
Hause oder den Hotel- bzw. Gast-
ronomiebetrieb. Entwickelt wur-
de der Prototyp von Industrie-
designer Marc Eberle in Zusam-
menarbeit mit Essento und dem
Konstrukteur Florian Birtsch.
Mit «EntoPlant», so heisst es auf
der Essento-Website, sei ein Ent-
weichen von Tenebrio Molitor
unmoglich, die Bedienung beson-
ders einfach und der Arbeitsauf-
wand minim.

Besonders empfehlenswert - #®- gsei
«EntoPlant» fiir die Zucht nussig
schmeckender Tenebrio-Mehl-
wiirmer. Und das in mehreren,
durch Gitter abgetrennten Stu-

fen, die nach Alter der Insekten
eingeteilt sind. Auf der obersten
Stufe leben die ausgewachsenen
Tenebriokifer, deren Eier durch
die Gitter nach unten fallen. In
den darunter liegenden Kompar-
timenten leben Tenebrio in ver-
schiedenen Altersstufen. Letz-
tere konnen je nach Bedarf und
Alter einfach und unabhingig
voneinander «geerntet» werden.

dings an einer Krustentier-Al-
lergie leide, sollte von einem Ver-
zehr der Mehlwiirmer absehen.
Der Kostenpunkt fiir eine «Ento-
Plant» belaufe sich aufrund 1.500
Franken. «Das Mobel ist noch in
der Entwicklungsphase, gibt es
aber rund 100 Interessenten», so
Matthias Grawehr, «gehen wir in
Produktion.»

Darunter befindet sich ein Be- Der Essento-Griinder * # - kennt den

cken fiir den trockenen Kot. Die
Ausscheidungen von Tenebrio
sind geruchsneutral und ein gu-
ter Diinger, der im eigenen Kréu-
tergarten oder fiir andere Pflan-
zen verwendet werden kann.

Kéufer gesucht

Laut Essento fressen % * Tenebrio na-

hezu alles. Ideal seien vor allem
frische Riistabfille von Apfeln,
Kartoffeln oder Riiebli. Wichtig:
Das Futter darf keine Pestizid-
rlickstinde enthalten. Und wenn
man fiir lingere Zeit die Tiere
nicht fiittern kann - kein Pro-
blem. Die Koérperaktivitit der
wechselwarmen Mehlwiirmer
hangt von der Aussentemperatur
ab. Stellt man das Mébel an einen
kithlen Ort und versorgt die Tiere
mit etwas Trockenfutter, steht ei-
ner lingeren Abwesenheit nichts
im Wege. Vor dem Verzehr kon-
nen die Tenebrio-Wiirmer in den
Tiefkiihler gelegt werden. Der Or-
ganismus der Tiere stirbt nach
zwei Tagen vollstindig ab. Wie
bei anderen tierischen Produk-
ten miissen laut Matthias Gra-
wehr die Mehlwiirmer erhitzt
werden, um eventuell vorhande-
ne Keime abzutéten. Wer aller-

Geschmack von essbaren Insek-
ten wie kaum ein anderer in der
Schweiz. «Ameisen schmecken
je nach Sauregehalt siisslich oder
erfrischend siuerlich, Wiisten-
heuschrecken erinnern eher an
den Geschmack von Pouletfleisch
und Tenebrio haben ein feines,
nussiges Aroma.» Die Mehlwiir-
mer haben es ihm besonders an-
getan, denn ihrem Einsatz in der
Kiiche seien keine Grenzen ge-
setzt, ob als Brotaufstrich, Gipfeli
mit Tenebrio-Masse, Burger oder
Mehlwurmkuchen. Bis er die Be-
willigung fiir einen Lebensmit-
telbetrieb in der Tasche hat - und
die, so hofft er, sollte nichstes-
Jahr eintreffen - ziichten er und
seine Essento-Mitstreiter die
Mehlwiirmer in einem kleinen,
rund zehn Quadratmeter grossen
Raum in der Nihe von St. Gallen.
Dort erntet man Tenebrio-Mehl-
wiirmer, die fiir vom Bundesamt
fiir Lebensmittelsicherheit- und
Veterindrwesen bewilligte De-
gustationen zubereitet werden.
Kontakte zu moglichen Abneh-
mern sind bereits gekniipft wor-
den. So habe er, erzahlt Matthi-
as Grawehr stolz, Prototypen fiir
Lebensmittel entwickelt, darun-
ter einen Brotaufstrich, Ravioli
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und Chips. Diese wurden an Pri-

sentationen bei verschiedenen Fokus
Unternehmen vorgestellt. Erste Insekten
Kontakte seien auch zur Hotel-
fachschule Belvoirpark in Ziirich
gekniipft worden. O 3

Und sollte man in Bilde - # - Essentg s:?;:rlv;irc?teern
Mehlwiirmer im grossen Stil und N 0 r

ganz legal anbieten diirfen - und
danach sieht es nach dem neusten
Bundesratentscheid aus —, werde
man dies natiirlich nach Richt-
linien von Bio Suisse tun. e

KONTAKT

www.essento.ch

Matthias Grawehr

26) ist Geschafts-
fuhrer von Essento
einem Unterneh-
men, das sich ftr
die Legalisierung
von Insekten als
Nahrungsmittel
einsetzt. Essento
ziichtet bereits
Insekten und ist an
der Entwicklung
von Lebensmitteln
fur den Konsum
beteiligt.
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