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Florian Fiebelkorn/Nils Puchert

Aufgetischt:  
Mehlwurm statt Rindfleisch 
Insekten als alternative Proteinquelle bewerten

Ob als nachhaltiges Nahrungsmittel in 

Supermärkten, proteinreiches „Super-

food“ in Fitnessstudios oder Delikates-

sen in Feinschmeckerrestaurants – In-

sekten sind aktuell in aller Munde. Ein 

Vergleich der Nährwertangaben und 

Nachhaltigkeitsindikatoren von Insekten 

und Nutztieren zeigt, dass Nahrungsmit-

tel aus Insekten mindestens genauso 

viel zu bieten haben wie konventionelle 

Fleischprodukte. 

Seit dem 1. Januar 2018 sind Insek-
ten durch die europaweit geltende 
„Novel-Food-Verordnung“ auch in 
Deutschland als Lebensmittel zuge-
lassen. Erste große Handelskonzerne 
und Supermarktketten wie Metro und 
REWE haben die Gunst der Stunde ge-
nutzt und bieten seit Beginn des Jah-
res erste Nahrungsmittel aus Insekten 
an (z. B. „Mehlwurm-Nudeln“ und „In-
sektenburger“). Jugendliche, die einen 
großen Teil der potenziellen Kunden 
dieser Novel-Food-Produkte ausma-
chen werden, sollten ausreichend über 
Nahrungsmittel aus Insekten aufgeklärt 
sein, um eine reflektierte Kaufentschei-
dung auf der Basis von Gesundheits- 
und Nachhaltigkeitsaspekten treffen zu 
können (Fiebelkorn 2017).

Steigende Weltbevölkerung, 
Fleischkonsum und Umwelt
probleme

Nach Schätzungen der Vereinten Natio-
nen wird die Weltbevölkerung von der-
zeit 7,6 Milliarden bis zum Jahr 2050 
auf mehr als 9,2 Milliarden Menschen 
ansteigen (United Nations 2017). Auch 
wenn der Fleischkonsum in vielen In-
dustrieländern wie Deutschland mitt-
lerweile (auf hohem Niveau) stagniert, 
prognostiziert die Welternährungsorga-
nisation FAO (Food and Agriculture Or-
ganization), dass der weltweite Fleisch-
konsum von 2015 bis 2050 von 41,3 
kg/Kopf/Jahr auf 49 kg/Kopf/Jahr zu-
nehmen wird (Alexandratos/Bruinsma 
2012, Bruinsma 2003). Um diese Mas-
sen an Fleisch zu produzieren, werden 
allein in Deutschland schon heute täg-
lich (!) mehr als zwei Millionen Tiere  
getötet (Fiebelkorn 2017). 

Die industrielle Nutztierhaltung ist 
Hauptverursacher einer Vielzahl der 
Umweltprobleme unserer Zeit (Stein-
feld u. a. 2006). So gilt sie zum Beispiel 
als Hauptursache des Biodiversitätsver-
lusts und der übermäßigen Belastung 
von biogeochemischen Stoffkreislaufen 
mit Stickstoff- und Phosphat-Verbindun-
gen. Zudem ist die industrielle Landwirt-
schaft hauptverantwortlich für die Über-
nutzung unserer Süßwasserressourcen 
und trägt deutlich zum Klimawandel bei 
(Campbell u. a. 2017).

Eine weitere Intensivierung der kon-
ventionellen Nutztierhaltung zur Befrie-
digung des Hungers nach tierischen 
Proteinen kann also nicht die Lösung 
sein. Es drängt sich die Frage auf, 
wie zukünftig eine ethisch vertretbare 
und nachhaltige Produktion von Pro-
teinen erfolgen kann. Im Bereich der 
Novel-Food-Produkte werden neben 
Mycoproteinen (aus der Schlauch-
pilz-Art Fusarium venenatum; Han-
delsname Quorn™) und Mikroalgen  
(verschiedene Chlorella-Arten) vor allem 

Insekten als alternative und nachhalti-
ge Proteinquellen diskutiert (Nadathur 
u. a. 2017).

Nahrungsmittel aus Insekten?  
Das ist doch ekelig!

Dass in Deutschland bereits seit dem 
Mittelalter Spinnentiere, genauer ge-
sagt Käsemilben der Art Tyrolichus  
casei zur Produktion einer lokalen  
Käsespezialität („Würchwitzer Milbenkä-
se“) genutzt werden und noch bis Mitte 
des 20. Jahrhunderts Maikäfer mit Zu-
cker kandiert oder als Suppe genossen 
wurden, dürfte vielen Deutschen unbe-
kannt sein (Material 1). Global betrach-
tet, werden Insekten schon seit langer 
Zeit von mehr als zwei Milliarden Men-
schen in über 130 Ländern als traditi-
onelles und wohlschmeckendes Nah-
rungsmittel geschätzt (Material 2). Von 
den weltweit mehr als 1.000.000 Insek-
tenarten werden nach aktuellem For-
schungsstand 2.111 Arten gegessen 
– Tendenz steigend (Jongema 2017). 
In der Ordnung der Käfer (Coleoptera, 
659 Arten) finden sich die meisten vom 
Menschen verzehrten Arten, gefolgt 
von Schmetterlingen (Lepidoptera, 362  
Arten) und Hautflüglern (Hymenoptera, 
321 Arten) (Material 2).

Die vermeindliche „Neuartigkeit“ 
von Insekten als Nahrungsmittel und 
die damit verbundene Angst (Food 
Neophobia) sowie der Ekel vor ihrem 
Verzehr (Food Disgust), wie er oft bei 
deutschen Konsumenten auftritt (vgl. 
Fiebelkorn 2017), stellt im weltweiten 
Vergleich also eher eine Ausnahme 
dar. Eine Erklärung für die Entstehung 
von Ekel in westlichen Gesellschaften 
wird durch das „Disease Avoidance 
Model” gegeben. Nach diesem Modell 
wird der Kontakt mit Insekten als ekel-
erregend empfunden, weil diese als 
potenzielle Quelle von Erkrankungen  
wahrgenommen werden (Rozin u. a. 

Gesundheitliche Vor- und Nachteile einer Ernährung 
mit Insekten beschreiben; Nachhaltigkeitspotenzial 
der Produktion von Insekten als Nahrungsmittel erklä-
ren; Insekten als alternative Proteinquelle im Vergleich 
zu konventionellem Fleisch bewerten
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2015). Auch das erwartete Mundge-
fühl und die Textur eines Nahrungsmit-
tels können zu einer Ekelreaktion füh-
ren, beispielsweise durch Gedanken an 
die langen stacheligen Beine einer Heu-
schrecke oder an die vermutete schlei-
mige Konsistenz der Puppe einer Sei-
denraupe (Fiebelkorn 2017).

Gerade beim Thema „Insekten als 
Nahrungsmittel“ bietet es sich daher 
an, in einer Schulstunde zu diskutieren, 
welche Nahrungsmittel wir eigentlich 
wohlschmeckend und welche wir eke-
lig finden. Wie kommt es zum Beispiel, 
dass wir Garnelen und Krabben essen, 
während wir hingegen „Himmelsgarne-
len“ wie Heuschrecken oder Heimchen 
trotz ihrer großen Ähnlichkeit mit den 
Meerestieren ablehnen (Harris 2005)? 
Oder warum essen Gourmets Schne-
cken, Muscheln oder Innereien, vor de-
nen sich viele andere Leute ekeln? 

Eine einfache Möglichkeit, die Ekel-
Sensitivität der SchülerInnen im Unter-
richt zu erfassen, bietet die Food Dis-
gust Picture Scale (Ammann u. a. 2018). 
Der Test besteht aus acht Bildern von 
Nahrungsmitteln, wie z. B. einer Hühner-
suppe oder einer Avocado mit braunen 
Stellen, welche die SchülerInnen auf ei-
ner Skala von „überhaupt nicht ekelig“ 
bis hin zu „extrem ekelig“ bewerten.

Ist die Produktion von Insekten  
wirklich so nachhaltig?

In Europa werden ausgewählte Insek-
tenarten wie Mehlwürmer (Tenebrio mo-
litor) und Heimchen (Acheta domes-
ticus) schon im industriellen Maßstab 
für den menschlichen Verzehr produ-
ziert und im Internet vertrieben, z. B. von 
der niederländischen Firma Protifarm® 
(https://protifarm.com; Abb. 1). 

Für beide Insektenarten wurden 
bereits sogenannte Lebenszyklus-
analysen (englisch Life-Cycle-Assess-
ments, LCAs) durchgeführt, systemati-
sche Analysen zur Umweltwirkung und 
zum Nachhaltigkeitspotenzial ihrer Pro-
duktion (Dossey u. a. 2016, Fiebelkorn 
2017, van Huis u. a. 2013). Durch die 
LCAs konnte belegt werden, dass ihre 
Produktion in vielen Aspekten wesent-
lich nachhaltiger als die von Hühnern, 
Schweinen und Rindern ist. (Fiebel-
korn 2017; Material 3). So fallen bei 
der Produktion von Mehlwürmern und 
Heimchen wesentlich weniger Treibh-
ausgase an (z. B. von CH4 und N2O). 
Auch der Wasser- und Flächenver-
brauch kann aufgrund der geringeren 
Ansprüche der Insekten an Nahrung 

und Platz wesentlich reduziert werden. 
Im Gegensatz zu unseren homoio-
thermen (gleichwarmen) Nutztieren 
sind Insekten poikilotherm (wechsel-
warm). Daher können sie den größten 
Teil ihrer Energie direkt für ihr Wachs-
tum nutzen und weisen eine höhere 
Futterverwertungseffizienz auf. Aller-
dings kann, je nach Lage des Produk-
tionsortes der Insekten, dadurch auch 
ein höherer Energieverbrauch auftre-
ten, zum Beispiel zum Heizen der Pro-
duktionsstätten in gemäßigten Klima-
zonen wie den Niederlanden (Dossey 
u. a. 2016, Fiebelkorn 2017, van Huis 
u. a. 2013; Material 3).

Sind Nahrungsmittel aus Insekten 
wirklich so gesund?

Aus ernährungsphysiologischer Sicht 
sind viele Insektenarten, die bereits im 
industriellen Maßstab gezüchtet wer-
den, unseren traditionellen Nutztieren 
ebenbürtig und in einigen Punkten so-
gar überlegen (Dossey u. a. 2016, van 
Huis u. a. 2013; Material 3). Mit hohen 
Protein-, Fett- und Mineralstoffgehal-
ten sind viele Insekten für eine vollwer-
tige Ernährung geeignet. Ihr gesund-
heitlicher Nutzen liegt vor allem darin 
begründet, dass Insekten einen relativ 
hohen Anteil an einfach oder mehrfach 
ungesättigten Fettsäuren aufweisen. 
Zudem ist ihre Mineralstoffzusammen-
setzung meist besser als bei konventi-
onellen Nutztieren (Dossey u. a. 2016, 
Fiebelkorn 2017, van Huis u. a. 2013; 
Material 3). Außerdem geht von Insek-
ten ein geringes Risiko für Lebensmittel-
allergien und der Übertragung zoonoti-

scher Krankheiten aus (z. B. von H1N1 
oder BSE) (Dossey u. a. 2016, van Huis 
u. a. 2013).

Biologiedidaktische Bezüge

Im Fokus des Unterrichtsvorhabens 
stehen die Vor- und Nachteile des 
Konsums und der Produktion von In-
sekten als Nahrungsmittel im Vergleich 
zu konventionellem Fleisch. Im Rahmen 
einer Bildung für nachhaltige Entwick-
lung (BNE) eignet sich das Unterrichts-
beispiel besonders zur Förderung des 
Kompetenzbereichs Bewertung (vgl. 
Eggert/Hößle 2006, Fiebelkorn 2017).

Insekten als Nahrungsmittel  
in Deutschland und der Welt 
1. Unterrichtsabschnitt
Der Einstieg erfolgt über ein histori-
sches Rezept einer in Deutschland 
einstmals verzehrten Maikäfersuppe 
(Material 1). Die Hinleitung auf die Pro-
blemfrage „Warum essen wir heute in 
Deutschland keine Insekten (mehr)?“ 
soll im Anschluss an die Textarbeit er-
folgen. In einem gemeinsamen Brain-
storming formulieren die SchülerInnen 
erste Vermutungen. Anschließend be-
urteilen sie, ob Insekten überhaupt als 
Nahrungsmittel für Menschen infrage 
kommen und wie in diesem Zusam-
menhang die seit Januar 2018 geltende 
„Novel-Food-Verordnung“ einzuordnen 
ist. Mithilfe von Material 2 erarbeiten sie, 
dass viele verschiedene Insektenarten 
in über 130 Ländern der Welt ein be-
liebtes Nahrungsmittel sind und welche 
Funktion die „Novel-Food-Verordnung“ 
in Deutschland hat. 

1: Blick in eine moder-
ne Produktionsanlage 
des weltweit größten 
Produzenten essbarer 
Insekten, Protifarm 
im niederländischen 
Ermelo (A, B). Ein 
bereits in deutschen 
Supermärkten erhält-
licher "Insektenburger“ 
der Bugfoundation 
(C). Der Burger-Bratling 
besteht neben vegeta-
rischen Zutaten zu mehr 
als 30 % aus Buffalo-
Würmern, den Larven 
des Glänzendschwar-
zen Getreideschim-
melkäfers (Alphitobius 
diaperinus).Fo
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Nahrungsmittel aus Insekten: Nachhaltig 
und gesund? 
2. Unterrichtsabschnitt
Im zweiten Unterrichtsabschnitt soll die 
zentrale Problemfrage geklärt werden, 
ob Insekten wirklich nachhaltiger und 
gesünder sind als Fleisch aus konven-
tioneller Nutztierhaltung. Zur Bearbei-
tung der Problemfrage mithilfe von 
Material 3 bietet sich eine Gruppen-
arbeitsphase an. Nach der gemein-

samen Bearbeitung präsentieren die 
einzelnen Gruppen ihre Ergebnisse 
im Plenum. Als zusätzliche Informati-
onsquellen können die frei verfügba-
ren Übersichtsartikel zum Thema von 
Fiebelkorn (2017) sowie von Halloran 
und Vantomme (2013) genutzt werden. 
Ergänzend gibt es bereits eine Vielzahl 
an guten Dokumentationen und Filmen, 
die frei im Internet verfügbar sind (Ka
sten 1). Als Abschluss des Unterrichts-
vorhabens können die SchülerInnen 
gemeinsam leckere Insekten-Rezepte 
zubereiten (Kasten 2).
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1 |  Dokumentationen und Filme zum Thema „Entomophagie“
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Verfügbar unter: https://www.youtube.com/watch?v=diuoGtVykRU [09. 11. 2018]

• BBC (2013). Can eating insects save the world? (Englische BBC-Dokumentation ohne 
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watch?v=Acxbx-DUkL4 [09. 11. 2018]
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we-eat-bugs-emma-bryce [09. 11. 2018]
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why_not_eat_insects/transcript?language=de [09. 11. 2018]

• Spiegel TV – Wissen (2017). Insekten: Nahrungsmittel der Zukunft? Dauer: 45:33 Minuten. 
Verfügbar unter: https://www.youtube.com/watch?v=IoLJ2ow7zns [09. 11. 2018]

• WDR (2018). Vorsicht, der Mehlwurm kommt! Das Essen der Zukunft? Dauer: 30:16 Minu-
ten. Verfügbar unter: https://www1.wdr.de/mediathek/video/sendungen/video-vorsicht-der-
mehlwurm-kommt-das-essen-der-zukunft-100.html [09. 11. 2018]
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2 | Gemeinsam Insekten zubereiten

Als Abschluss des Unterrichtsvorhabens bietet sich ein gemeinsames Kochen von leckeren 
Insekten-Rezepten zusammen mit den SchülerInnen an. In den folgenden Kochbüchern las-
sen sich hierzu einige gelungene Rezeptideen finden:

• Bärtsch, C./Kessler, A. (2016). Grillen, Heuschrecken & Co.: Kochen mit Insekten – Grund-
lagen, Rezepte und Hintergrundinformationen. Aarau: AT-Verlag.

• Dammann, F./Kuhlenkamp, N. (2015). Das Insekten-Kochbuch. Stuttgart: Kosmos.
• Radia, S./Whippey, N. (2017). Exotische Köstlichkeiten: Das ultimative Insektenkochbuch. 

Münster: Landwirtschaftsverlag.

Entsprechende „Insekten-Zutaten“ können entweder direkt beim Erzeuger (z. B. Kreca®  un-
ter https://www.krecafood.com) oder bei deutschen Zwischenhändlern (z. B. Snack-Insects® 
unter http://snackinsects.com) bestellt werden. Auch bei Amazon können bereits zahlreiche 
Produkte erworben werden. Leider sind Insekten (noch) relativ teuer: 50 g Buffalo-Würmer  
(Alphitobius diaperinus) kosten ca. 5,79 €. Für 20 g Europäische Wanderheuschrecken  
(Locusta migratoria) muss man mit 10,59 € rechnen.

Mehr Wissen mit
unterricht-biologie.de

Die Lösung zu Material 2 sowie 
Material 3 finden Sie unter 
www.fr-v.de/ub53439
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Insekten als Nahrungsmittel in Deutschland und der Welt 
Täglich konsumieren weltweit bis zu zwei Milliarden Menschen in über 130 Ländern Insekten als Teil ihrer 
traditionellen Nahrung, vor allem in Asien und Afrika sowie in Süd- und Mittelamerika. Mexiko gilt mit 
mehr als 549 zum Verzehr genutzter Insektenarten als weltweiter Spitzenreiter der Entomophagie (griech. 
entomos = Insekt, phagein = essen) (Abb. 1). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1: Weltkarte der Verbreitung vom Menschen verzehrter Insektenarten
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Rezept für eine Maikäfersuppe  
aus dem Jahr 1844 (Auszug) 

 
Maikäfersuppen, ein vortreffliches und kräftiges Nahrungsmittel 
 
Man sollte nicht glauben, dass der gemeine Maikä-
fer (Melolontha vulgaris Fabr. Scarabaeus Melo-
lontha Linn.), welcher oft eine verderbliche Land-
plage ist, und Alles verheert, eine so gute Suppe lie-
fern könnte, wie solche wirklich von ihm gewon-
nen, hier von Vielen bereitet und mit Vergnügen 
gegessen wird. 
Unsere Studenten essen Maikäfer nach abgerisse-
nen Füssen roh, ganz wie sie sind, und nicht wenige 
ohne den geringsten Nachtheil; in vielen Condito-
reien sind sie überzuckert zu haben, und man isst 
sie candirt an Tafeln zum Nachtische.  
Die Maikäfersuppe wird bereitet, wie jene der 
Krebse. Die Käfer, von welchen man 30 Stück auf 
eine Person rechnet, werden, so wie sie gefangen 
sind, gewaschen, dann ganz in einem Mörser gesto-
ßen, in heißer Butter hart geröstet und in Fleisch-
brühe aufgekocht, fein durchgeseiht und über ge-
rostete Semmelabschnitte angerichtet. Ist die Bouil-
lon auch schlecht, so wird sie doch durch die Kraft 

der Maikäfer vorzüglich, und eine Maikäfersuppe, 
gut bereitet, ist schmackhafter, besser und kräftiger, 
als eine Krebssuppe; ihr Geruch ist angenehm, ihre 
Farbe ist bräunlich, wie die der Maikäferflügel. 
Nur Vorurtheil konnte dieses feine und treffliche 
Nahrungsmittel, namentlich für sehr entkräftete 
Kranke, diesen entziehen, und ist das Vorurtheil da-
gegen einmal besiegt, so wäre diese Suppe eine 
gute Acquisition für Hospitäler und Kasernen, wo 
sie, auch ohne Bouillon, mit Wasser bereitet, herrli-
che Dienste thun wird, und ich sehe gar nicht ein, 
warum man die Maikäfer so verachtet hat und noch 
verachtet. Sehen sie ekelhafter aus, als die Schild-
kröten, aus welchen die so berühmten und theuren 
Kraftsuppen bereitet werden? Alle Gäste, welche 
bei mir, ohne es zu wissen und ohne es zu erfahren, 
Maikäfersuppen genossen haben, verlangten dop-
pelte, ja dreifache Portionen! 

Dr. Schneider 
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Rezept für eine Maikäfersuppe  
aus dem Jahr 1844 (Auszug) 

 
Maikäfersuppen, ein vortreffliches und kräftiges Nahrungsmittel 
 
Man sollte nicht glauben, dass der gemeine Maikä-
fer (Melolontha vulgaris Fabr. Scarabaeus Melo-
lontha Linn.), welcher oft eine verderbliche Land-
plage ist, und Alles verheert, eine so gute Suppe lie-
fern könnte, wie solche wirklich von ihm gewon-
nen, hier von Vielen bereitet und mit Vergnügen 
gegessen wird. 
Unsere Studenten essen Maikäfer nach abgerisse-
nen Füssen roh, ganz wie sie sind, und nicht wenige 
ohne den geringsten Nachtheil; in vielen Condito-
reien sind sie überzuckert zu haben, und man isst 
sie candirt an Tafeln zum Nachtische.  
Die Maikäfersuppe wird bereitet, wie jene der 
Krebse. Die Käfer, von welchen man 30 Stück auf 
eine Person rechnet, werden, so wie sie gefangen 
sind, gewaschen, dann ganz in einem Mörser gesto-
ßen, in heißer Butter hart geröstet und in Fleisch-
brühe aufgekocht, fein durchgeseiht und über ge-
rostete Semmelabschnitte angerichtet. Ist die Bouil-
lon auch schlecht, so wird sie doch durch die Kraft 

der Maikäfer vorzüglich, und eine Maikäfersuppe, 
gut bereitet, ist schmackhafter, besser und kräftiger, 
als eine Krebssuppe; ihr Geruch ist angenehm, ihre 
Farbe ist bräunlich, wie die der Maikäferflügel. 
Nur Vorurtheil konnte dieses feine und treffliche 
Nahrungsmittel, namentlich für sehr entkräftete 
Kranke, diesen entziehen, und ist das Vorurtheil da-
gegen einmal besiegt, so wäre diese Suppe eine 
gute Acquisition für Hospitäler und Kasernen, wo 
sie, auch ohne Bouillon, mit Wasser bereitet, herrli-
che Dienste thun wird, und ich sehe gar nicht ein, 
warum man die Maikäfer so verachtet hat und noch 
verachtet. Sehen sie ekelhafter aus, als die Schild-
kröten, aus welchen die so berühmten und theuren 
Kraftsuppen bereitet werden? Alle Gäste, welche 
bei mir, ohne es zu wissen und ohne es zu erfahren, 
Maikäfersuppen genossen haben, verlangten dop-
pelte, ja dreifache Portionen! 

Dr. Schneider 
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Schätzungen zufolge werden derzeit insgesamt 2.111 verschiedene Insektenarten als Nahrungsmittel genutzt. 
Am häufigsten werden Käfer, Schmetterlinge, Ameisen, Bienen und Wespen gegessen. Von den eben ge-
nannten Insekten-Gruppen werden oftmals die Larven- und Puppenstadien verspeist. Von Heuschrecken, der 
am vierthäufigsten konsumierten Insekten-Gruppe, werden meistens die ausgewachsenen Tiere gegessen 
(Abb. 2). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2: Anzahl vom Menschen verzehrter Insektenarten (weltweit). Insgesamt wurden für die Analyse 2.111 unterschiedliche In-
sektenarten berücksichtigt. Spinnen wurden in die Analyse unter „Andere“ miteinbezogen, werden biologisch-systematisch 
aber nicht zu den Insekten gezählt.  
 
 
 
Was für viele Menschen als völlig normal angesehen wird, stößt in vielen Ländern Europas, inklusive 
Deutschland, noch auf Ablehnung. Dabei lehrt uns die Geschichte etwas anderes: Selbst in Deutschland wur-
den Insekten noch bis Mitte des 20. Jahrhunderts als Nahrungsmittel genutzt, zum Beispiel waren Maikäfer 
eine beliebte Speise bei Studierenden, egal, ob lebendig, mit Zucker kandiert oder als Suppe (siehe Material 
1). Aus historischer Sicht ist es daher eher überraschend, dass in Europa und Deutschland kaum Insekten 
konsumiert werden. In Deutschland wurde mit der seit dem 1. Januar 2018 in Kraft getretenen, europaweit 
geltenden „Novel-Food-Verordnung“ der erste Schritt in Richtung einer „Wiedereingliederung“ von Insekten 
als Nahrungsmittel getan. Fortan können Nahrungsmittel aus Insekten auch in Deutschland zugelassen wer-
den. Erste große Supermarktketten wie REWE, haben die Chance genutzt und bieten seit Beginn des Jahres 
erste Nahrungsmittel aus Insekten an (z. B. Insektenburger und Mehlwurm-Pasta). Es ist anzunehmen, dass 
weitere Supermärkte nachziehen und sich die Produktpalette in den kommenden Jahren weiter vergrößern 
wird. 
 

 

1. Stelle Hypothesen auf, warum wir in Deutschland keine Insekten (mehr) essen. 
2. Recherchiere im Internet, welche Nahrungsmittel aus Insekten in Deutschland schon 

erhältlich sind. 
3. Beurteile, ob Insekten für den menschlichen Verzehr geeignet sind. 
4. Diskutiere, aus welchen Gründen es zu der Trendwende kam, dass in Deutschland seit 

2018 Insekten als Nahrungsmittel zugelassen sind.

16
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1. Wir essen in Deutschland keine Insekten (mehr), weil … 
… große und in Schwärmen auftretende Insekten in Deutschland recht selten vorkommen. 
… (aufgrund ihrer Seltenheit) der Verzehr von Insekten in Vergessenheit geraten ist. 
… der Ekel vor Insekten „soziokulturell“ erlernt und von Generation zu Generation weitergegeben wurde. 
… in Europa zum Verzehr domestizierte Säugetiere (v. a. Schweine und Rinder) gegenüber Insekten mehr 
Vorteile boten (z. B. mehr Fleisch, Leder, Wolle, Milch, Wärme). 
 
2. Zum Beispiel unverarbeitete Wanderheuschrecken, Mehlwürmer, Heimchen, Kurzflügelgrillen und Buffalo-
Würmer, oder in verarbeiteter Form als Müsliriegel, Pasta, Proteinpulver und Insektenburger. 
 
Mögliche Internetseiten zur Recherche: [Stand 05.11.18]  
(siehe auch: Kasten 1 und 2 in den Sachinformationen) 
https://wuestengarnele.de 
https://www.amazon.de 
https://snackinsects.com 
https://protifarm.com 
http://food-insects.com 
https://bug-break.com 
https://www.rewe.de/ernaehrung/insekten-essen/ 
https://ngin-food.com/artikel/insekten-startups-supermarkt/ 
http://www.faz.net/aktuell/finanzen/finanzmarkt/das-essen-der-zukunft-deutsche-startups-setzen-auf-insekten-
15563006.html 
 
3. Mehlwürmer und Heimchen sind traditionellen Nutztieren ebenbürtig und in einigen Punkten sogar überle-
gen. Mit hohen Protein-, Fett- und Mineralstoffgehalten können sie gemäß den Referenzwerten der Deutschen 
Gesellschaft für Ernährung (DGE) für eine vollwertige Ernährung gut genutzt werden. So weisen Mehlwürmer 
und Heimchen einen höheren Energie-, Protein- und Fettgehalt als traditionelle, tierische Proteinquellen (Hüh-
ner, Schweine oder Rinder) auf. Die Anteile an essenziellen Aminosäuren wie Lysin oder Threonin sind zwar 
niedriger als bei konventionellen Nutztieren, reichen aber für eine vollwertige Ernährung aus. Des Weiteren 
wird ihr gesundheitlicher Nutzen vor allem darin begründet, dass Insekten einerseits einen relativ hohen Anteil 
an einfach oder mehrfach ungesättigten Fettsäuren (Ölsäure, Linolsäure und Linolensäure) aufweisen und 
andererseits ihre Mineralstoffzusammensetzung, zum Beispiel ihr Gehalt an Calcium, Magnesium, Phosphor 
und Eisen, meist besser als bei konventionellen Nutztieren ist. Zudem geht ein geringes Risiko zoonotischer 
Krankheiten von Insekten aus. Ein Nachteil könnte der relativ hohe Energie- und Fettgehalt sein, der bei über-
mäßigen Konsum (wie bei anderen Nahrungsmitteln auch) zu einer Überernährung führen könnte. Zudem 
können beim Verzehr von Insekten Kreuzallergien auftreten. 
 
4. Der Konsum von Insekten als proteinreiches Nahrungsmittel für Menschen (und als Futtermittel für Nutz-
tiere) stellt einen möglichen Lösungsweg zur Sicherung der Welternährung bei wachsender Weltbevölkerung 
dar, der im Vergleich zur konventionellen Tierhaltung bedeutend umwelt- und ressourcenschonender ist. Ein 
wachsendes Gesundheits- und Nachhaltigkeitsbewusstsein deutscher Konsumenten (LOHAS = Lifestyle of 
health and sustainability) und die damit verbundene Suche nach einer verantwortungsvollen Möglichkeit, Ge-
sundheit, Tierwohl und den Appetit auf Fleisch gleichsam miteinander zu vereinbaren, könnten für eine derar-
tige Trendwende als Katalysator gedient haben. 
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Nahrungsmittel aus Insekten – nachhaltig und gesund? 
Eine wachsende Weltbevölkerung und die Frage danach, wie eine Welt mit mehr als neun Milliarden Men-
schen im Jahr 2050 bei nur begrenzten Ressourcen ernährt werden soll, heizen die Diskussion um nachhaltige 
Alternativen zu herkömmlichem Fleisch als Proteinquelle an. Bei steigender Nachfrage würde die Produktion 
von tierischem Protein zu viele Ressourcen verbrauchen und bereits bestehende Umweltprobleme weiter ver-
schlimmern. Die Welternährungsorganisation prognostiziert für das Jahr 2050 einen Anstieg der Nachfrage 
nach Fleisch von 70 bis 80 Prozent. Um diese Nachfrage zu befriedigen, wäre der Bedarf an landwirtschaftli-
cher Fläche, Wasser und Energie enorm. Die Produktion von Insekten für den menschlichen Verzehr weist 
im Vergleich zur konventionellen Tierhaltung von Hühnern, Schweinen und Rindern bei ausgewählten Nach-
haltigkeitsindikatoren einige Vorteile auf (Tabelle 1). 
Ob Insekten eine gesündere Alternative zu herkömmlichen Nutztieren darstellen, ist aufgrund der Vielzahl 
zum Verzehr geeigneter Insektenarten und einer damit einhergehenden, großen Bandbreite ihrer Nährstoffzu-
sammensetzung nicht pauschal zu beantworten. Ihr Potenzial für eine gesunde Ernährungsweise lässt sich 
daher am besten an ausgewählten Insektenarten abschätzen, die schon im großen Maßstab in Europa produ-
ziert und gegessen werden, wie zum Beispiel Mehlwürmer (Tenebrio molitor) und Heimchen (Acheta domes-
ticus) (Tabelle 1). Aufgrund ihrer vielversprechenden Nährstoffzusammensetzung, werden viele Insekten-
arten schon jetzt als neues „Superfood“ angepriesen, da sie eine Möglichkeit bieten, bei einer Reduktion des 
Fleischkonsums oder eines Fleischverzichts den Protein-, Fett- und Mineralstoffbedarf zu kompensieren. 
 

 Mehlwurm 
 

Heimchen 
 

Huhn 
 

Schwein 
 

Rind 
 

Energiewerte und Proteingehalt 
Energiewert  
[kJ/100 g essbarer Anteil] 2319 1905 607 444 508 

Proteingehalt  
[g/100 g essbarer Anteil] 49,1 66,6 22,2 22,0 21,2 

Mineralstoffe (mg/100 g essbarer Anteil) 

Eisen 2,1 6,3 1,1 – 2,3 

Calcium 16,9 132,1 14,0 2,0 3,0 

Phosphor 285,0 957,8 212,0 173,0 164,0 

Magnesium 80,1 109,4 – – 22,0 

Nachhaltigkeitsindikatoren der Produktion 

Essbarer Anteil [%] 100 80 55 55 50 
Futterverwertung  
[kg Futter/kg Körpermasse] 2,2 2,1 4,5 9,1 25 

Energieverbrauch [MJ/kg] 173 – 80-152 95-236 177–273 
CO2-Äquivalente  
[g/kg Massenzuwachs] 7,58 1,57 – 1130 2850 

NH3 [mg/Tag/kg Massenzu-
wachs] 1 142 – 1920 – 

Landnutzung [m2/kg] 18 – 42–52 47–64 144–258 

Wasserverbrauch [L/g] – 2 34 57 112 

Tabelle 1: Energiewerte und Nährstoffzusammensetzung sowie ausgewählte Nachhaltigkeitsindikatoren zur Produktion von 
Mehlwürmern und Heimchen im Vergleich mit konventionellen Nutztieren. (Hinweise: Beim Huhn beziehen sich die Werte 
auf 100 g Brustfleisch, bei Schwein und Rind auf 100 g Filetstücke. Bei den Insekten beziehen sich alle Werte auf unverar-
beitete und rohe Tiere. Futterverwertung = Futter-Input in kg, den man benötigt, um 1 kg an essbarer Tiermasse zu produ-
zieren; CO2-Äquivalent = Global Warming Potential (GWP) = Treibhauspotenzial; Energieverbrauch in MJ zur Produktion 
von 1 kg essbarer Tiermasse (1 MJ = 1 Megajoule = 239.006 kcal); Landnutzung = Fläche in Quadratmeter zur Produktion 
von 1 kg essbarer Tiermasse; Wasserverbrauch = Menge an Wasser in Litern zur Produktion von 1 g Protein. Mit „–“ mar-
kierte Stellen in der Tabelle bedeuten, dass bisher keine Daten zu dem jeweiligen Indikator ermittelt wurden.) 
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Zudem geht von Insekten ein geringes Risiko für die Übertragung zoonotischer Krankheiten wie H1N1 oder 
BSE aus. Befunde zur Übertragung von Parasiten auf den Menschen liegen bisher noch nicht vor. Trotzdem 
sollten Menschen mit einer Lebensmittelallergie beim Verzehr von Insekten vorsichtig sein. Es können 
Kreuzreaktionen bei Menschen auftreten, die allergisch auf Schalentiere (z. B. auf Garnelen oder Krebse) 
und Milben reagieren. Außerdem sollten Personen mit einer Pollenallergie auf den Verzehr von Bienenlarven 
verzichten, da diese Pollen enthalten können. 
 
1. Fasse die Vor- und Nachteile von Insekten als Nahrungsmittel in einer Pro-Kontra-Liste 

zusammen. 
2. Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) hat Referenzwerte für die tägliche Auf-

nahme von Nährstoffen entwickelt. Recherchiere im Internet unter 
https://www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/, wie viel du täglich an den in Tabelle 1 
aufgeführten Nährstoffen aufnehmen solltest. Hinweis: Die Referenzwerte sind für Kinder 
und Erwachsene nach Altersgruppen, Geschlecht und körperlichem Aktivitätslevel (eng-
lisch Physical Activity Level = PAL) aufgeschlüsselt. Nutze für die Recherche dein eige-
nes Alter, Geschlecht und Aktivitätslevel.  

3. Recherchiere im Internet nach weiteren Vor- und Nachteilen von Insekten als Nahrungs-
mittel und ergänze die Kernaussagen in deine Pro-Kontra-Liste. 

4. Begründe, ob man in Deutschland statt Fleisch aus konventioneller Nutztierhaltung als 
Alternative besser Insekten essen sollte. Gehe auch auf gesellschaftliche Probleme ein, 
die sich aus dieser Umstellung ergeben könnten. 

 
1. Pro-Argumente: Der essbare Anteil ist bei Mehlwürmern und Heimchen wesentlich höher als bei konventio-
nellen Nutztieren, bei denen in der Regel nur ca. 50 % vom Menschen verzehrt werden. Haut, Knochen und 
innere Organe finden häufig keine Verwendung. Gleichzeitig weisen Insekten, weil sie im Gegensatz zu Huhn, 
Schwein und Rind wechselwarm (poikilotherm) sind und folglich Energie aus ihrer Nahrung direkt für ihr 
Wachstum nutzen können, eine höhere Futterverwertungseffizienz auf. Das bedeutet, dass mit weniger Futter 
mehr hochwertiges Protein hergestellt werden kann. Die Emission von Treibhausgasen wie CH4 und N2O fällt 
bei der Produktion von Insekten wesentlich geringer aus als bei der konventioneller Viehhaltung. Auch der 
Wasser- und Flächenverbrauch kann aufgrund der wesentlich geringeren Ansprüche von Insekten reduziert 
werden. Darüber hinaus gibt es einige nur schwer quantifizierbare Vorteile, wie z. B. die Nutzung von food-
waste-streams oder die Schaffung von neuen Arbeitsplätzen. 
Kontra-Argumente: Es gibt auch einige Argumente, die gegen die Produktion und den Verzehr von Insekten 
sprechen. So könnten direkt proteinreiche Pflanzen verzehrt werden, ohne einen Zwischenschritt über Tiere 
zu gehen. Dabei spielt es keine Rolle, ob es sich um wirbellose Tiere oder um Wirbeltiere handelt. Die Pro-
duktion einiger Insekten weist einen höheren Energiebedarf auf, wodurch eine nachhaltige Produktion – zu-
mindest was den Faktor des Energiebedarfs angeht – nur in den Tropen sinnvoll wäre. Dies lässt wiederum 
die Frage nach einem nachhaltigen Transport der Insekten nach Europa aufkommen. Die Frage, ob es mora-
lisch vertretbarer ist, Insekten statt Wirbeltiere für den menschlichen Verzehr zu töten, ist ebenfalls diskutabel. 
Die damit zusammenhängende Frage, ob Insekten Schmerzen empfinden können, ist noch nicht restlos ge-
klärt. 
 
3. Mögliche Internetseiten zur Recherche [Stand 05.11.18] 
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1002/biuz.201710617 
https://www.codecheck.info/news/Sind-Insekten-die-Nahrungsquelle-der-Zukunft-295224 
https://www.boell.de/de/fleischatlas 
https://www.boell.de/de/2018/01/10/insekten-alte-und-neue-nuetzlinge?dimension1=ds_fleischatlas_2018 
http://www.fao.org/edible-insects/en/ 
http://www.fao.org/docrep/018/i3264g/i3264g.pdf 
 


