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Lebensmittelwissenschaften

Thailand und Kambodscha sind beide von Untererndhrung bei Kindern und
Muttern betroffen, sei es durch die schiere Menge von Fallen (Thailand), sei
es durch den hohen Anteil an der Gesamtbevélkerung (Kambodscha). Wenn-
gleich der Konsum von Insekten (Entomophagie) in diesen Landern eine
langjahrige Tradition hat, bezieht sich diese Tradition auf das Fangen von
freilebenden Insekten und die darauffolgende Zubereitung und Verzehr die-
ser frischen bzw. tiefgekiihlten Insekten. Wenn einerseits Speiseinsekten
eine groRere Rolle in der Erndhrung der Menschheit spielen sollen, so wird
eine Zucht anstelle von Wildfangen notwendig sein. Diese Techniken werden
bereits in einigen Gegenden von Thailand und Kambodscha praktiziert und
haben das Potential, als ,Mini-Livestock® von Familien genutzt zu werden,
denn viele Arten lassen sich nachhaltig auf Nebenerzeugnissen und mit we-
niger 0kologischen Einschnitten als herkémmliche Nutztiere ziichten. Ande-
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rerseits ermdglicht die Insektenzucht Uberschiisse, weswegen Techniken
der Haltbarmachung notwendig werden, um mittels Verlangerung der Halt-
barkeit die Lebensmittelsicherheit zu gewdhrleisten. Diese neuartigen Er-
zeugnisse konnen fir die Familie produziert oder auf lokalen Markten ver-
kauft werden, um ein zusatzliches Einkommen zu erwirtschaften.

Dr. Nils Th. Grabowski
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Die grundsatzliche Zielsetzung ist die nachhaltige Erzeugung von Insekten
zum Selbstverzehr bzw. die Herstellung von Erzeugnissen, die auf dem Markt
verkauft werden kénnen und die Erwartungshaltung von Ziichtern und Ver-
brauchern gleichermaRen erfillen.

Dafiir werden Einstiegspakete fiir die Insektenzucht (mitunter inklusive bau-
licher Anpassungen) entwickelt, die an die teilnehmenden 40 Familien aus
Sitidostasien verteilt werden sollen. Alle Projektpartner haben sich im Rah-
men der Vergleichbarkeit auf eine gemeinsame Art geeinigt, die Mittelmeer-
oder Zweipunktgrille (Gryllus bimaculatus). Darlber hinaus beschaftigt sich
jedes teilnehmende Land mit einer weiteren Art, an der nationales Interesse
besteht. Thailand arbeitet mit dem Seidenspinner (Bombyx mori), Kambod-
scha mit der Grille Teleogryllus mitratus (zuvor als ,,T. testaceus” bekannt)
und Deutschland mit dem Mehlwurm (Tenebrio molitor). Anders als in Stid-
ostasien findet die Zucht in Deutschland im Insektarium des Instituts statt.
Zusammen mit den Einsteigerpaketen erhalten die teilnehmenden Familien
eine Einweisung in die Insektenzucht und Unterstiitzung durch die lokalen
Partner.

Waihrend des Projektes werden diese Pakete auf ihre Tauglichkeit hin getes-
tet, begutachtet und im Kontakt mit den Familien moglichst optimal an die
lokalen Gegebenheiten angepasst.

Auf der Suche nach von der Bevolkerung bevorzugten Insektenerzeugnissen
werden zunachst entsprechende Befragungen durchgefiihrt, bei denen aus
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vorgegebenen Erzeugnissen (fermentiert, gerauchert, eingekocht und als
ausgebackene Chips) gewahlt werden kann, aber auch eigene Vorschlage
gemacht werden kénnen. Das jeweils bevorzugte Erzeugnis wird dann in
dem betreffenden Land hergestellt und vom Konsortium beziliglich Nahr-
stoffe, Lebensmittelsicherheit und nachhaltiger Praktikabilitat in einem tro-
pischen Klima evaluiert werden.

Fir die rohe, gekochte und verarbeitete Ware werden sensorische, chemi-
sche und mikrobiologische Parameter ausgewahlt, bestimmt und bewertet,
so dass die ortliche Lebensmitteliiberwachung in der Zukunft die Qualitat
dieser Erzeugnisse Uberpriifen kann. Diese Bewertung passiert auf Artenebe-
ne, da die Qualitdt bekanntermalien u.a. durch die Art und die Haltung be-
einflusst wird.

Die Akzeptanz (und damit auch Praktikabilitat) des Projektes wird von Ziich-
tern und Verbrauchern bewertet, die beziiglich ihrer Erfahrungen und Erwar-
tungen zur Zucht, Be- und Verarbeitung und Verzehr dieser Erzeugnisse be-

fragt werden. Diese Befragung findet auf nationaler Ebene statt und soll das
(a) sicherste und (b) akzeptierteste Erzeugnis




Seite 4 von 4

Mediterranean field cricket
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Cambodian field cricket Silkworm Mealworm
(Teleogryllus mitratus) (Bombyx mori) (Tenebrio molitor)
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