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Verzehr lebender oder toter Insekten und  
deren Vorstufen wie Larven oder Eier

Überzeugt vom Potenzial der Insekten ist Dr. Alexander Bexter:  
Er ist Mitgründer der Nertus Gmbh, einer Mehlwurmzucht in der Nähe 
von Karlsruhe. Auf der YENZ-Seite kommende Woche erzählt er Eva,  

wie er auf den Wurm gekommen ist.

Insekten als Lebensmittel 
Insekten können als Zutat oder als einzelnes 
Lebensmittelprodukt gegessen werden. In-
sektenmehl wird ähnlich wie Getreidemehl 
verwendet: Man findet es als Zutat in Back-
waren, als Burgerpatties oder in extra prote-
inreichen Nudeln. Darüber hinaus gibt es In-
sekten aber auch gefroren oder getrocknet. Für 
wen es noch exotischer sein darf: Auch Snacks, 
wie etwa in Schokolade oder Honig frittierte 
Heuschrecken, kann man zum Verzehr finden.
Während dies in Europa noch relativ neu ist, sind In-
sekten aber in vielen anderen Ländern schon lange Teil 
der Ernährung. In Japan werden beispielsweise gekochte 
Wespenlarven, in Australien in Sand gegarte Larven oder 
in Thailand frittierte Bambuswürmer gegessen. 

Rechtliche Lage in Deutschland
Aus Hausgrillen gewonnenes Pulver ist bereits seit ver-
gangenem Jahr als Lebensmittel zugelassen. Neben der 
Hausgrille sind auch Wanderheuschrecken, Mehlwürmer 
oder der Buffalowurm als Lebensmittel erlaubt. Die Verwen-
dung von Insekten in Lebensmitteln muss aber eindeutig in der 
Zutatenliste gekennzeichnet sein. So eindeutig scheint es 
aber manchmal gar nicht, wenn etwa von ‚entfettetem 
Pulver aus Acheta domesticus‘ die Rede ist – das bedeutet nämlich 
nichts anderes, als Pulver von der Hausgrille. Wie auch bei anderen 
Zutaten ist aber besonders der Hinweis auf mögliche allergische Reaktionen notwendig. 
Alle Insekten und Insektenprodukte, die als Lebensmittel verkauft werden, müssen zudem 
eine Zulassung nach der Novel-Food-Verordnung haben, welche am 1. Januar 2018 ein-
geführt wurde. Darin ist auch die Neuerung von Anfang 2023 zu finden, dass nun auch 
entfettetes Pulver der Hausgrille in Lebensmitteln verwendet werden darf. 

Das Potenzial von Insekten
Dr. Oliver Meixner und Leonhard Mörl von Pfalzen haben zu der Akzeptanz von Insekten 
in der Ernährung geforscht und geben Einblicke in Vor- und Nachteile von Insekten als 
Lebens- und Futtermittel. Als große Vorteile von Insekten gelten immer wieder ihre Futter-

verwertung, ihr besonderer Nährwert, ihre Um-
weltvorteile sowie ihr Einsatz als Futtermittel.
Insekten können reichlich Proteine, Fette, Vita-
mine, Mineralien sowie Ballaststoffe enthalten. 
Dies ist jedoch abhängig von der jeweiligen In-
sektenart und deren Ernährung. Ein weiterer 
Vorteil ist ihre Futterverwertung. Dies meint, 
dass Insekten im Vergleich zu herkömmlichen 
Nutztieren ihre Futtermittel effizienter in Bio-
masse umwandeln können – während ein Rind 
ungefähr 10 Kilogramm Futtermittel braucht 
um 1 Kilogramm Lebendgewicht zuzuneh-

men, brauchen Insekten nur 2 Kilogramm  für 
die gleiche Gewichtszunahme. Geht man noch 

einen Schritt weiter und schaut sich nicht nur die 
Zunahme des Lebendgewichts an, sondern auch 

die letztlich vom Menschen verzehrbare Menge 
des Tieres, wird der Kontrast noch größer: Während 

beim Rind nur 40 Prozent des Lebendgewichts ver-
speist werden können, sind es bei der Grille mit 80 

Prozent doppelt so viel. 
Im Vergleich zu anderen Nutztieren werden für die Insek-

tenzucht auch deutlich weniger Land und Wasser verbraucht 
und auch der CO2-Ausstoß ist deutlich geringer. Die Insekten-

zucht wird auch dadurch attraktiv, dass sie kaum Technologie und 
Kapitalinvestitionen benötigt und somit beispielsweise auch in nicht-

industrialisierten Ländern besonders gut umgesetzt werden kann. 
Auch als Futtermittel, etwa in Ergänzung zu Soja, Mais, Getreide oder Fischmehl, 

können Insekten gut verwendet werden: zum einen, da sie auch eine na-
türliche Futterquelle für beispielsweise Geflügel und viele Fischarten 

sind und zum anderen,  da sie einen ähnlichen Proteinwert wie So-
jamehl haben.

Was spricht gegen Insekten als Nutztiere? 
Schaut man sich aber die Website von PeTA zum Thema Insekten als Lebensmittel an, fin-
det man auch jede Menge Gründe, die vielleicht doch auch dagegensprechen. So schreibt 
PeTA, dass auch Insekten Schmerzen empfinden können, weil sie ebenso ein Nervensystem 
und Schmerzrezeptoren haben. Auch die „Massentierhaltung“ der Insekten kann kritisch 
gesehen werden. Die Menge an Insekten, die nötig sind, um ein anderes Nutztier zu er-
setzen, wird durch den folgenden Vergleich deutlich: etwa 363.000 Heuschrecken müssten 
getötet werden, um die Kalorienzahl einer Kuh zu erhalten. Wenn also für Vegetarier*in-
nen und Veganer*innen das Tierwohl oder auch ethische Aspekte Motivation für die ent-
sprechende Ernährungsweise sind, gibt es auf jeden Fall auch Gründe, die gegen Insekten 
sprechen können. 
Neben den von PeTA genannten Gründen bestehen sogenannte „biologische Gefahren“ 
wie Bakterien, Viren, Parasiten und Pilze. Diese sind für Nutztiere und Menschen aber 
meist nicht gefährlich und eine Übertragung kann durch die Verarbeitung der Insekten 
verhindert werden. Sie stellen eher dann ein Problem dar, wenn sie beispielsweise einen 
Großteil der Zucht vernichten. Durch entsprechende Beachtung von richtigen Substraten, 
Futtermitteln und kontrollierten Haltungsbedingungen können diese Risiken aber größ-
tenteils minimiert werden. Dennoch sind Gesundheitsrisiken nicht völlig auszuschließen 
– auch wenn sie eher geringer als bei anderen tierischen Proteinquellen sind.  
Ein letzter Nachteil sind mögliche Allergien, wie auch Kreuzreaktivitäten mit beispiels-
weise Meeresfrüchten, weshalb die Kennzeichnung von Insekten als Zutat auch besonders 
wichtig ist.

Beschäftigt man sich mit dem Thema Insekten, wird schnell klar, dass sehr verschiedene 
Aspekte von Bedeutung sind und Einfluss darauf haben, ob Insekten tatsächlich unsere 
Zukunft maßgeblich beeinflussen können. 

Insekten – Nahrungsmittel der Zukunft? Anfang des Jahres wurde von 
der Europäischen Union eine Verordnung erlassen, dass zukünftig in 

Lebensmittel unter anderem das teilweise entfettete Pulver der Hausgril-
le beigemischt werden darf. Grillen im Essen? Das klingt erst einmal mehr als 

ungewohnt und für viele wahrscheinlich sogar abstoßend. Was es damit auf sich 
hat und warum Insekten tatsächlich Teil unserer Zukunft sein könnten, ist aber ziemlich 

spannend! Eva Scheuermann beleuchtet das Thema auf zwei YENZ-Seiten. 
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Hab so ein Kribbeln
im Bauch
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