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Insekten auf die Teller!

Das ProciNut-Projekt

SARAH NISCHALKE * JOCHEN DURR * ISABELLE HIRSCH * SIMONE KRIESEMER

Das ProciNut-Projekt will Insektenprodukti-
onssysteme und eine sichere Verarbeitung
von essbaren Insekten in Madagaskar und
Myanmar etablieren. Das soll nicht nur fir
eine bessere Erndhrungslage sorgen, sondern
auch eine vielversprechende Einnahmequelle
fur Kleinbauern und Kleinunternehmer bie-
ten, vor allem fiir Frauen.

In Madagaskar und Myanmar ist der
Konsum von Insekten (Entomophagie)
weit verbreitet und stellt eine wichtige
Ergdnzung des Speiseplans dar. Beide
Lander weisen Defizite in den Ernah-
rungsindikatoren auf (Welthungerindex
von 76 und 50) (Welthungerhilfe 2019).
Insbesondere in Madagaskar, wo die Er-
nahrungssicherheit sehr gering und die
Anzahl an mangelernahrten Menschen
hoch ist, gilt jedes zweite Kind unter
fanf Jahren als chronisch mangelernahrt
(WFP 2019). Hier decken Insekten einen
wichtigen Teil des Proteinbedarfs. In My-
anmar spielen Insekten eine bedeuten-
de Rolle als Nahrungserganzung und in
der Diversifizierung von Proteinquellen
far die Erndhrung von Menschen und
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Tieren. Insekten sind eine effiziente Pro-
teinquelle (z. B. Grillen: Proteinanteil
70 % i. Tr.; Rindfleisch: 55 %) und gute
Lieferanten von Omega-3-Fettsauren
und Vitamin B,, (Williams et al. 2016).
Bisher stammen die Insekten, die in Ma-
dagaskar auf Tellern oder Markten zu
finden sind, fast ausschliefRlich aus der
freien Natur (Myanmar: zusatzlich Im-
port aus Thailand oder China). Die Uber-
nutzung durch Sammler und Handler
sowie die voranschreitende Entwaldung
fihren zu einem Rickgang der wilden
Insektenpopulationen. Daher bietet es
sich an, die leicht zu erlernende Pro-
duktion von Insekten, die mit einfacher
Technologie moglich ist, zu etablieren
und zu verbreiten. Fur die Aufzucht
von Grillen sind nur Plastikboxen, Eier-
kartons, Essensreste und Kichenabfal-
le als Futter, etwas Wasser und ein ge-
schitzter Ort fur die Eiablage und das
Aufstellen der Boxen nétig. Der Grol3teil
der weltweit produzierten Insektenar-
ten konzentriert sich auf acht bis zehn
Spezies (FAO 2073). Die bekanntesten
sind Heimchen (Acheta domesticus) und
Mehlwirmer (Tenebrio molitor).
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Das Projekt

Fur den Projekterfolg ist es wichtig, von
den Insektenarten, die leicht zu produ-
zieren sind, verwandte lokale und en-
demische Arten auszuwahlen, um die-
se hinsichtlich ihrer Eignung fur Pro-
duktion und Verarbeitung sowie ihrer
Wirtschaftlichkeit zu prufen (z. B. die
madegassische Grillenart Gryllus mada-
gascariensis). Dabei geht es darum, wel-
che lokalen Futterquellen verfigbar und
welche Insekten nicht nur auf eine ein-
zige Futterquelle spezialisiert sind. So
erbringt der Bambuswurm in Myanmar
einen sehr hohen Preis, kann aber sein
Larvenstadium nur in Bambusstammen
von rund zehn Zentimetern Durchmes-
ser verbringen. Der zweite wichtige Fak-
tor zur Wahl geeigneter Insektenarten
ist die Lange des Lebenszyklus. Je kur-
zer der Lebenszyklus, desto wirtschaft-
licher ist die Produktion des Insekts. So
betragt der komplette Lebenszyklus der
Hausgrille 40 bis 45 Tage, wahrend der
Lebenszyklus der Riesengrille mit 85 bis
90 Tagen doppelt so lang ist.

Das Etablieren von Insektenprodukti-
on und geeigneten Verarbeitungstech-
niken soll erreichen, dass der Bevdl-
kerung vor Ort mehr bezahlbare, gute
Proteinquellen zur Verfugung stehen.
Gleichzeitig lasst sich dadurch der Pro-
teinbedarf der Haushalte besser de-
cken und eine zusatzliche Einnahme-
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Madagaskar

quelle ausschopfen. Da die Produkti-
onsboxen stapelbar sind, bendtigt die
Insektenfarm wenig Platz. Daher ist
die Produktion nicht nur in landlichen
Gegenden moglich, sondern zum Bei-
spiel auch im stadtischen Hinterhof. In
Myanmar berichteten die Frauen, dass
sie am Nachmittag zu Hause seien und
Zeit fur die Insektenproduktion hatten.
Deshalb sei diese eine attraktive Ein-
kommensquelle fur sie.

Entomophagie ist der Fachbegriff
fur den Verzehr von Insekten. In 118

Landern weltweit konsumieren Men-
schen Uber 2.100 Insektenarten (Jon-
gema 2017). Den Grof3teil davon sam-
meln sie in der Wildnis in den Tropen
des globalen Sudens. In vielen Lan-

Larven des PalmrUsselkéfers sind eine teure Delik.

Myanmar

AUSTRAL

dern aul3erhalb Europas hat der Ver-
zehr von Insekten eine lange Traditi-
on und ist essentieller Bestandteil der
Nahrungskultur. Insekten erganzen
den Speiseplan und decken den Pro-
teinbedarf. Gleichzeitig werden viele
Insekten als teure Spezialitaten ge-
handelt. Daher zieht sich der Konsum
durch alle sozialen Schichten und ist
sowohl im urbanen als auch im land-
lichen Raum zu finden. Insektenkon-
sum etabliert sich gerade als neuer
Trend, etwa bei der urbanen jungen
Bevolkerung Sudostasiens, die zu ih-
rem Bier statt Chips eine Portion ge-
wurzter Grillen genielt, oder in Eu-
ropa, wo viele einmal Insektenriegel
oder -pasta probieren mochten, um
,mitreden” zu kénnen.

f i — J
atesse
und gute Einkommensquelle in Monghpyak, Myanmar
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Steckbrief
Das Projekt ProciNut

Das von der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung
(BLE) geforderte Projekt Produktion und Verarbeitung von
essbaren Insekten flr eine bessere Erndhrung (ProciNut)
lauft von 2018 bis 2021 in Madagaskar, Myanmar und Thai-
land. Unter der Leitung des Zentrums fur Entwicklungsfor-
schung der Universitat Bonn und zusammen mit Partnern
aus Deutschland und den drei untersuchten Léndern, zielt
das Projekt darauf ab, die Potenziale essbarer Insekten bess-
er auszuschopfen.

Insgesamt arbeiten sieben Postdoktoranden, funf Dokto-
randen und zehn Masterstudenten zusammen mit weiteren
Experten an Versuchen zu kleinbduerlicher Produktion und
Verarbeitung lokaler Insektenarten wie wilden Seidenraupen
oder Riesengrillen. AuBerdem untersuchen sie Wertschop-
fungsketten von Insekten und behandeln soziodkonomische
sowie Genderfragen, etwa die kulturelle Bedeutung des In-
sektenkonsums. Eine Hauptzielgruppe sind Frauen. Sie ler-
nen im Rahmen umfassender Trainings, wie sie Insekten
produzieren kdnnen. Aufklarungsarbeit und Verkostungen
finden mit Politikern und Beratungsdiensten statt, um diese
von Insekten als Nahrung fir Menschen und Tiere sowie als
Einkommensquelle zu Giberzeugen.

Projektkomponente 1:
Wertschopfungsketten,
Markte und sozio6konomi-
scher Kontext

Das gesamte Projektteam folgte den
Spuren der Insekten durch Myanmar
und Madagaskar und erkundete mithil-
fe von Fokusgruppendiskussionen und
Experteninterviews,
wann und von wem gesammelt, zube-
reitet, verkauft, verarbeitet oder selbst
konsumiert werden. In Madagaskar
zeigte sich, dass Insekten vor allem im
landlichen Raum konsumiert und meist
von den Bauern direkt auf ihrem Land
oder im Wald gesammelt werden. Diese
Aufgabe fUhren alle Familienmitglieder
aus. Die beliebtesten Insektenarten sind
eine lokale Maikaferlarve, Heuschre-
cken und die Puppen der wilden Sei-
denraupe. Bei einer Heuschreckenplage
werden die Insekten vom Feld abgesam-
melt und entweder zubereitet und kon-
sumiert oder getrocknet an Schweine,
Hahner oder Fische verflittert. Die Wert-
schopfungsketten sind sehr kurz. Es gibt
nur wenige Zwischenhandler. Insekten
werden meist nur in dem nachstgro-
Reren Ort verkauft. In Myanmar essen
vor allem ethnische Gruppen Insekten,
etwa die Shans, die meist in entfernte-
ren Grenzregionen zu Thailand leben.
Von dort werden produzierte Essinsek-
ten importiert (z. B. kleine Grillenarten,

welche Insekten
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Interview mit Dr. Felah Rasoarahona von der Universitdt Antananarivo,
Madagaskar. Sie ist Lebensmittel- und Agraringenieurin und Dozentin.
Sie berdt und betreut im ProciNut-Projekt.

Die Interviewfragen stellte Sebastian Forneck zusammen.

Dr. Felah Rasoarahona

Wie bist du zu dem Thema Entomophagie gekommen?

Wahrend meines Studiums faszinierten mich immer neue Arten von Nahrungsmitteln. Durch Zufall
begann ich im Bereich essbare Insekten zu arbeiten und fand das sehr spannend. Ich sah das gro-
[3e Potenzial von essbaren Insekten, was den Nahrwert angeht, aber war vor allem beeindruckt, was
man aus Insekten alles machen kann.

Welche Vorteile und Herausforderungen bringt die Insektenproduktion und -verarbeitung

fir Landwirtschaft, Verarbeitung und Politik in Madagaskar mit sich?

Der Insektensektor hat vielféltige Vorteile flir ein Land wie Madagaskar. Er liefert eine zusatzliche
Einkommensquelle. Gleichzeitig braucht diese Art Produktion und Verarbeitung wenig Investition.
Produktionszyklus und bendtigter Platz sind gering im Vergleich zu anderen Sektoren, Nahrung fir
Insekten ist leicht zu finden und es wird wenig Wasser benétigt. Die groRte Herausforderung ist das
fehlende Wissen: zu Erndhrung und Nahrwerten im allgemeinen oder welche Insekten besonders
nahrhaft sind. Eine weitere Herausforderung sind die fehlenden Markte und Wertschopfungsketten.

Wer sind die Konsumenten von Insekten in Madagaskar und welche Insekten werden
vorwiegend gegessen?

Wenn man sich die madegassische Geschichte anschaut, sieht man, dass die Menschen schon immer
Insekten gegessen haben. Kénigin Ranavalona Il (1829-1883) etwa hatte eine Gruppe von Frauen an-
gestellt, die daflr zustandig waren, Heuschrecken zu sammeln. Das zeigt die grof3e Bedeutung der
Entomophagie fur die Menschen auf Madagaskar. Aktuell findet Insektenkonsum eher im landlichen
Raum statt und vor allem von Heuschrecken, Kafern, Seidenraupen und Grillen.

Wie sieht der typische Insektenkonsument aus?

Wann immer wir Insektenprodukte vorstellen, sind die dlteren Menschen eher interessiert, da das Es-
sen von Insekten mit Kindheitserinnerungen verbunden ist (z. B. Insekten fangen und dann auf dem
Feuer grillen). Junge Menschen, vor allem aus dem stadtischen Raum, sind eher fir neue verarbeite-
te Produkte zu begeistern, etwa Kekse aus Insekten. Sie haben eher eine Aversion, wenn das ganze
Insekt noch zu erkennen ist mit Kopf und Beinen. Da bleibt als Alternative nur die Verarbeitung und
Kombination mit anderen Lebensmitteln.

Welche Insekten hast Du schon probiert? Welches ist dein Lieblingsinsekt?
Ich habe schon sehr viele Insektenarten probiert, Heuschrecken, Raupen, Seidenraupen und andere.
Entweder auf Events wie Messen oder Konferenzen oder bei Feldaufenthalten fur die Arbeit. Ohne
zu Zogern kann ich sagen, dass mein Lieblingsinsekt Heuschrecken sind. Gegrillt und gesalzen ist ihr
Geschmack unvergleichlich gut. Auch als Mehl kdnnen sie viele Essen verfeinern.
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Seidenraupen oder Wasserkafer) und
gesammelte Essinsekten hin exportiert
(z. B. Bambusbohrer, Zikaden oder Rie-
sengrillen). Im gesamten Land ist die
Riesengrille das bevorzugte Essinsekt.
Daher ist ihre Wertschopfungskette
sehr weit ausgebaut: Es gibt viele, auch
groBere Zwischenhandler und die Rie-
sengrille schafft den Weg auf die Mark-
te und StralBenstande fast aller Stadte
und Regionen Myanmars. Viele Insekten
sind so teuer wie Fleisch oder sogar teu-
rer und daher als Erganzung der Ernah-
rung einfacher Haushalte wenig geeig-
net. Die meisten Handler, die Insekten
vertreiben, haben vorher andere Frisch-

waren wie Gemduse gehandelt und be-
richten, um wie viel lukrativer Insekten
seien. Daher haben diese als Einkom-
mensquelle, insbesondere fur Frauen,
die in diesem Feld sehr aktiv sind, ein
grol3es Potenzial.

Projektkomponente 2:
Insektenproduktion und
Verarbeitung

Auf Basis von Voruntersuchungen zu
Identifikation, Verfugbarkeit und Stel-
lenwert lokal vorhandener Insektenar-
ten und den Praferenzen der Bevodlke-
rung starteten erste Versuche an den

Partner-Universitaten mit lokalen oder
leicht produzierbaren Insektenarten. So
fanden in Myanmar Versuche mit Rie-
sengrillen und Hausgrillen statt, wah-
rend in Madagaskar Experimente mit
Seidenraupen, Feldgrillen und schwar-
zen Soldatenfliegen durchgefihrt wur-
den. Letztere sind als Viehfutter ge-
dacht, da die Bauern in Madagaskar in
den Interviews von Problemen mit der
Verflgbarkeit von Futter sprachen. Die
Tests sollen ideale Produktionsbedin-
gungen verdeutlichen und die Entwick-
lung der Insekten bei verschiedenen
Futtervarianten untersuchen. Die wilden
Seidenraupen in Madagaskar ernahren
sich ausschlieBlich von den Blattern der
lokal begrenzt verfligharen Tapiabdume
und erhalten nun Guavenblatter, die im
ganzen Land wachsen. Im Fall der Rie-
sengrillen in Myanmar ging es im ers-
ten Schritt darum, sie in Aufzuchtboxen
zu vermehren, da sie in freier Wildbahn
unter der Erde leben. Weitere Versuche
mit lokalen Insekten wie dem Bambus-
bohrer sind in Planung.

Im Bereich Verarbeitung fanden in
Thailand Versuche mit vier verschiede-
nen Trocknungstechniken statt, die zei-
gen sollten, ob sich Roster, Ofen, Wir-
beltrockner oder Sonnentrockner fir
die jeweilige Insektenart am besten eig-
nen. Der Rdster erzielte bisher die bes-
ten Resultate hinsichtlich Nahrwerten,
Geschmack und Konsistenz. In Mada-
gaskar werden die Nahrwerte der Insek-
ten analysiert und drei Trocknungstech-
niken getestet. Dazu gehdéren Dampf-
blanchieren in Kombination mit Mikro-
wellentrocknung, Braten und Trocknen
sowie Rosten. Auch hier sind sensori-
sche Tests geplant. Beispielsweise wer-
den typische madegassische Snacks wie
,Caca pigeon”, mit verschiedenen Antei-
len von Insektenmehl zubereitet, analy-
siert und verkostet. Die Nahrungsmittel-
sicherheit, aber auch die Akzeptanz von
Insekten als Nahrungsmittel lassen sich
durch verarbeitete Produkte steigern.

Projektkomponente 3:
Trainings und Bewusstseins-
bildung

Ein zentrales Element des Projekts ist
der Austausch zwischen Madagaskar,
Myanmar und Thailand tber Erfahrun-
gen und Herausforderungen beim Aus-
bau des Insektennahrungsmittelsek-
tors. Im Mittelpunkt steht dabei eine
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Wassernabelblattersalat mit Grillen

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 grosses Bundel Wassernabelblatter (Asialaden),
alternativ eignet sich Winterportulak/Postelein (Bioladen)

40 g Sesam
1 Zwiebel
1 Tomate

25 Grillen (Onlinehandel oder Outdoorladen)

1 TL Salz

1 kleines Stlick Ingwer
5 Knoblauchzehen

2 EL Rapsol

Y Zitrone

Zubereitung:

Die Salatblatter waschen, aussortieren und klein schneiden. Zwiebel

und Tomate in kleine Stlcke schneiden.

Das Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel, Ingwer und Knoblauch hinzu-
geben und goldbraun werden lassen. Die gesauberten Grillen hinzuge-
ben (soweit wie ndtig Fligel und Beine entfernen) und braten, bis sie

knusprig sind.

Den geschnittenen Salat in eine Schussel fillen, Tomaten und Sesam
dariiber geben und mit Salz bestreuen. Dann die gebratenen Grillen
mit dem Zwiebelmix unterheben. Mit Zitronensaft betraufeln. Guten

Appetit!

Exkursion, bei der politische Stakehol-
der, Berater und Journalisten aus jedem
Land nach Thailand reisen sollen, um
Einblicke in den dort sehr etablierten
und gut ausgebauten Insektensektor zu
bekommen. Dort werden universitare
Einrichtungen, Produktionsstatten, aber
auch Verarbeitungsfirmen besucht. Eine
derartige Reise war fur Marz 2020 ge-
plant und musste aufgrund der Covid-
19-Pandemie verschoben und durch ein
digitales Format ersetzt werden.

Ein weiteres wichtiges Element sind
Trainings mit interessierten Kleinbau-
ern, Kleinunternehmern und Beratern,
die die Techniken der Insektenprodukti-
on erlernen und als Multiplikatoren wei-
terverbreiten kdnnen. 2019 fanden im
Ostlichen Shan-Staat in Kooperation mit
der GIZ erste Trainings zur Grillenpro-
duktion statt. In Madagaskar gab es im
August 2019 im zentralen Hochland ein
Training zur Produktion von Grillen und
schwarzen Soldatenfliegen als Futter-
mittel. Die Teilnehmenden waren sehr
motiviert, ihre eigenen Produktionen
aufzubauen. Es zeigte sich allerdings,
dass eine engmaschige Nachbetreuung
notig ist, um bei der Reproduktion er-
folgreich zu sein. Die Teilnehmenden in
Myanmar fanden heraus, dass Insekten
die Temperaturen von 26 bis 32 Grad

mogen, sogar den Winter mit nacht-
lichen Temperaturen von zehn bis 13
Grad Uberleben kénnen, wenn sie die
Aufzuchtboxen jeden Morgen zum Auf-
warmen in die Sonne stellten.

Ausblick

Wahrend der Insektensektor in Thai-
land weltweit am besten ausgebaut ist,
stecken Produktion und Verarbeitung
in Madagaskar und Myanmar noch in
den Kinderschuhen. In Myanmar finden
sich im gesamten Land nur sehr wenige
Kleinproduzenten, die vor allem kleine
Grillenarten produzieren. In Madagas-
kar gibt es bisher nur eine einzige mit-
telgroBe Farm in der Hauptstadt, die
auch Schulen mit Grillenmehl versorgt.
In beiden Landern fehlt es Bauern und
Kleinunternehmern noch an Vorstel-
lungskraft, dass sich Insekten produzie-
ren lassen. Auch fehlt aktuell noch das
Verstandnis, dass Qualitat, Geschmack,
Konsistenz und Reinheit der Insekten
bei der eigenen Erzeugung hoher sein
kénnen als bei wild gesammelten Insek-
ten und dass sich mit Insektenproduk-
tion und -verarbeitung Geld verdienen
lasst. Das gilt nicht nur fiur die Ebene
der Produzenten und Verarbeiter, son-
dern ganz besonders auch fur Politik

ERNAHRUNG IM FOKUS 2023 | WELTERNAHRUNG

WELTERNAHRUNG

und Beratung. In Madagaskar herrscht
inzwischen lebhafteres Interesse, da die
Férderung von Essinsekten seit 2017 im
nationalen Ernahrungsplan verankert
ist. In Myanmar ist das Bewusstsein fur
Insekten als Nahrungsmittel noch kaum
vorhanden, obwohl Thailand als Nach-
barland einen so dynamischen Sektor
hat. Daher muss der erste Schritt sein,
durch Bewusstseinsbildung ein Ver-
standnis daflr zu schaffen, welch viel-
versprechendes Nahrungsmittel und
wichtige Einkommensquelle Insekten
darstellen und deshalb geférdert wer-
den sollten. (]

>> Die Literaturliste finden Sie im Internet
unter ,Literaturverzeichnis” als kostenfreie
pdf-Datei. <<

061

FUR DAS PROJEKTTEAM

Dr. Sarah Nischalke

Universitat Bonn
Genscherallee 3, 53113 Bonn
snischal@uni-bonn.de
sk.kriesemer@uni-bonn.de

Zentrum fUr Entwicklungsforschung (ZEF)

Dr. Sarah Nischalke leitete das ProciNut-Projekt von
2018 bis 2020 als Senior Researcherin am Zentrum
fiir Entwicklungsforschung der Universitdt Bonn. Seit
Ende 2020 leitet Dr. Simone Kriesemer das Projekt.
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