Anja Jeschaunig

»Da ist der Wurm drin.«
Entomophagie in Europa -
ein Designproblem?

Ressourcenschonend, regional, gesund, eklig: Das aufkommende Inter-
esse an Insekten in Europa veranlasst zusehends auch Designer zu einer
Auseinandersetzung mit der Entomophagie, wie der Verzehr von In-
sekten bezeichnet wird. Anstof3 dafiir gab unter anderem ein 2013 ver-
offentlichter Bericht der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation
der Vereinten Nationen (FAO). Aus diesem Bericht geht hervor, dass
die Weltbevolkerung bis 2050 auf iiber neun Milliarden Menschen an-
steigen wird.! Wihrend der Bedarf an Fleisch und tierischen Proteinen
wichst, werden verwertbare Ressourcen immer knapper. Wie konnte
sich dieses Dilemma auf unsere zukiinftige Erndhrung auswirken?

Der hohe Verbrauch an Rohstoffen und Landfliche in der herkémm-
lichen Tierzucht sowie die Forderung der Treibhausgase durch den
massiven CO,-Ausstofs fordern einen Wandel in der Lebensmittel-
industrie. Einen Ansatz bietet der Riickgriff auf alternative Nahrungs-
mittel, welche diesen problematischen Entwicklungen entgegen-
wirken kénnten. Die FAO schligt dabei den Verzehr von Insekten als
Losung fiir zukiinftige Erndhrungsprobleme vor. Mit dem Essen von
Insekten erhilt man wertvolle Nihrstoffe wie Proteine, Aminosiuren,
einfach ungesittigte und mehrfach ungesittigte Fettsduren, Mikro-
nahrstoffe wie Eisen und Zink sowie Vitamine, aber mit einem we-
sentlich kleineren 6kologischen Fuf3abdruck.? Des Weiteren bendtigen
Insekten in der landwirtschaftlichen Aufzucht weniger Landfliche
und weniger Ressourcen als andere Tiere, die wir essen, um die gleiche
Menge essbares Fleisch zu gewinnen. Um ein Kilo Insektenfleisch
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zu produzieren, bendtigt man zwei Kilo Insektenfutter, wobei man

fiir ein Kilo Rindfleisch rund acht Kilo Futter benétigt.* Warum also
zogern die Europder trotz der 6kologischen und erndghrungsphysiolo-
gischen Vorteile, Insekten in ihren Speiseplan aufzunehmen? Warum
lostallein der Gedanke an den Verzehr von Heuschrecken, Grillen oder
Mehlwiirmern in westlichen Kulturen Ekelempfindungen aus und was
hat das mit Design zu tun?

Wir ekeln uns, weil wir es lernen.
Zur Entstehung von Nahrungstabus

Bietet man einigen Probanden im niheren Umfeld eine Heuschrecke
zur Verkostung an, so st6{3t man oftmals auf ein Kopfschiitteln mit
einem gefolgten »Igitt«. Vereinzelt trifft man auf neugierige Esser,
welche sich an der gebotenen Moglichkeit eines neuen Geschmacks-
erlebnisses erfreuen. Weltweit gesehen jedoch, essen zwei Milliarden
Menschen Insekten.* Das aus westlicher Perspektive gelegentlich
anzutreffende Vorurteil, Insekten esse man nur dort, wo es keine
Nahrungsalternative gibt, lisst sich rasch widerlegen. Denn in Stid-
asien, Afrika oder Stidamerika konnen verschiedene Insektenarten
sowohl in nahrungsknapperen Gebieten als auch in den stidtischen
Ballungszentren als wichtige Erndhrungsgrundlage, Delikatesse oder
beliebter Snack dienen.’ Die Mopane-Raupe erzielt in Afrika mancher-
orts hohere Preise als Rindfleisch,® in Japan gilt die Wespenlarve als
Delikatesse und in der mexikanischen Esskultur reicht die Tradition
des Insektenverzehrs bis in die Zeit der Azteken zuriick.” Warum
verspeisen Europider Kutteln oder Blutwurst, aber ekeln sich vor Heu-
schreckenfleisch? Besteht weniger Ekel beim Verzehr von verarbeiteten
Tierprodukten, welche keine Riickschliisse mehr auf das urspriingliche
Aussehen des Tieres zulassen? Angenommen, der Ekel entsteht primir
beim Verzehr von ganz gebliebenen Insekten, wieso zihlen dann im
Ganzen verzehrte Garnelen, Hummer oder Austern zu begehrten
Speisen der europidischen Gourmet-Kiiche?
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»Essen ist etwas, das man lernt. Raffinierte Geschmaicker, wie den
Hautgout von Wild, wie die leichte Bitterkeit von Spargel, wie das
Schimmlige am Roquefort sind eine Frage der kulturellen Anpas-
sung.«® Was wir essen oder eben nicht, ist sozial erlernt und erfolgt
aufgrund kultureller Prigung. Europier verzehren mit Vorliebe
Schweinefleisch, wihrend die jidische oder muslimische Bevélke-
rung dieses verabscheut. In China verzehrt man Hunde- und Katzen-
fleisch und in Europa unterliegt der Verzehr von Schof3tieren einem
Nahrungstabu. Wir ekeln uns vor Insekten, weil wir es so gelernt
haben. »Ef3tabus sind kulturell tiefsitzende und zugleich emotional
hochbesetzte ERverbote. Sie driicken ein kollektives moralisches
Gefiihl oder moralisches Empfinden aus, das vor allem moralischen
Bewuf3tsein bereits besteht.«’ Die Griinde fiir die Bildung dieser
emotional besetzten Essverbote werden in der frithkindlichen Sozia-
lisation im Umfeld von Familie und Erziehungspersonen gesehen.
Kleinkinder erkunden ihre Umgebung primir mit dem Mund. Da sie
bestimmte Grenzen noch nicht kennen, kommt es nicht selten vor,
dass auch Wiirmer und andere Kleintiere rgekostet« werden. Das Kind
wird dabei vom erzieherischen Umfeld stark sanktioniert. Durch die
hohe Wirksamkeit solcher Sanktionierungen in Form von abschre-
ckenden Drohungen kénnen Tischsitten und kulturelle Brauche
etabliert werden. Dabei kommt den Nahrungstabus eine dufSerst
tiefgreifende Rolle zu, da sie bei einem Regelverstof? von Angsten und
Schamgefiithlen begleitet werden.'® »Die gréf3te Bedeutungsstirke
sowie den hochsten Grad an Sanktionierung haben Nahrungsverbote
beziehungsweise Tabus. Sie sind so fest und dauerhaft tiber Genera-
tionen internalisiert, dass sie gar nicht als Verbote wahrgenommen
werden und von den Eltern auch nicht rational gerechtfertigt und
erklirt werden kénnen.«!!

Uber den Ursprung und die Bedeutung von Nahrungstabus gibt es
unterschiedliche Theorien. Es kristallisieren sich dabei vor allem
rationalistische, funktionalistische und strukturalistische Erklarungs-
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modelle heraus.!? Nach einer rationalistischen Sichtweise etwa bilden
sich Esstabus aufgrund 6konomisch-materieller Motive. Trotz ihres
hohen Vorkommens und weltweit unzihliger Arten stehen Insekten
auf der Liste der bevorzugten Lebensmittel an unterster Stelle. Warum
bestimmte Tiere aus dem Nahrungsangebot der Umwelt ausgewihlt
werden und andere nicht, liegt dabei an der praktischen Niitzlichkeit
und an einer gewissen Kosten-Nutzen-Effizienz und weniger am Ding
selbst. Der Ethnologe Marvin Harris gilt als bekanntester Vertreter die-
ses Ansatzes und entwickelte die Theorie der optimalen Futtersuche.!®
Sie lasst sich vor allem auf den Konsum von Insekten und Kleintieren
anwenden und hilft zu erkliren, »warum Menschen mit dirftigem
Speiseplan nichtsdestoweniger Dinge wie Insekten und Regenwiirmer,
von denen ihr Lebensraum voll ist, unbeachtet lassen. Nicht die
Hiufigkeit oder Knappheit eines Nahrungsmittels entscheidet dariiber,
ob es im Speiseplan vertreten ist oder nicht, sondern sein Beitrag zur
Gesamteffektivitit der Nahrungsmittelversorgung. Ein effektives, aber
seltenes Nahrungsmittel kann so Bestandteil der optimalen Mischung
sein, wihrend ein ineffektives, aber reichlich vorhandenes Nahrungs-
mittel unter Umstianden keine Verwendung findet.«'* In Europa gibt
esim Vergleich zum Amazonasgebiet zwar ein geringeres Insekten-
vorkommen, aber dennoch sind unzihlige Arten vorhanden. Nach

der Theorie der optimalen Futtersuche konnte man schlussfolgern:

In Europa wurden deshalb kaum Insekten gegessen, da sie im Ver-
gleich zu Wirbeltieren vermutlich in zu geringem Ausmaf3 oder in zu
klein gewachsenen Arten vorhanden waren und demnach auch der
Aufwand, sie zu fangen, zuzubereiten, zu kochen etc. zu grof$ war.
Groisere, ergiebigere Tiere — ob domestiziert oder wildlebend — waren
zahlreicher vorhanden, erfiillten demnach einen hoheren Nutzen fiir
die Nihrstoffzufuhr und wurden in europiischen Erndhrungsformen
bevorzugt. Tiere wurden aufgrund ihrer Ergiebigkeit und Effizienz aus-
gewahlt und nach ihrem Verhiltnis von Protein-Input zu Protein-Out-
putin essbar und nicht-essbar eingeordnet.'® Ein Esstabu resultierte
demnach daraus, ob das Nahrungsmittel 6konomisch sinnvoll war.
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Aktuell scheinen wir eine dhnliche Situation vorzufinden. Die kon-
ventionellen Produktionsmethoden der Fleischindustrie kénnten
sich angesichts des Klimawandels und der Ressourcenverknappung
aus 6kologisch-okonomischer Sicht in naher Zukunftals ineffizient«
herausstellen.

Die funktionalistische Theorie hingegen betrachtet Nahrungsvor-
schriften als wesentliche Kategorie fiir die Bildung von sozialem Zu-
sammenhalt, was einer Gruppe kulturell zugehorig ist und was nicht.
Nahrungstabus iibernehmen gesellschaftliche Funktionen und tragen
zur inneren Stabilitit von Gesellschaften bei oder schaffen eine Form
der Differenzierung zu anderen Gruppen.'® Tiere, die mit einem Ess-
verbot belegt sind, bilden »ein Kommunikationsmedium fiir norma-
tive Regelungen, die die Aufrechterhaltung einer sozialen Ordnung
in Raum und Zeit sicherstellen«!’. Mittels der Essverbote konnen
gesellschaftliche Normen und Werte geformt werden. Die soziale Sta-
bilitit und Integration werden gewihrleistet, indem festgelegt wird,
was gegessen werden darf und was nicht, und in weiterer Folge, was
zur Gruppe gehort und was nicht. Nahrungstabus fungieren somit als
Beitrag zur Bildung einer sozialen Gruppe.

Die strukturalistische Sichtweise wiederum geht von einer gedachten
Ordnung der Natur bzw. Strukturierung der Welt aus. Diese der Natur
zugrundeliegende Ordnung kann als Denkmodell fiir die Schaffung
einer sozialen Ordnung dienen. Bestimmte Tiere oder Pflanzen lassen
sich gutin Gruppen einteilen und klassifizieren, weil sie sich physio-
logisch unterscheiden.!® Zu solchen Klassifizierungen gehort auch die
in den meisten Kulturen herrschende Differenzierung von Mensch
und Tier oder die Einteilung in Eigenschaften wie Néihe und Ferne
bestimmter Tiere zum Menschen. Tiere, die dem Menschen niher
stehen (Schof3tiere) sowie jene, die ihm fern sind (Raubtiere), werden
nicht gegessen.!?
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Diese beispielhaft gezeigten Theorien versuchen die Entstehung von
Nahrungsabneigungen, aufgrund sozialer und kultureller Zusammen-
hinge zu erkliren. Ein Nahrungstabu bedeutet eine klare Ablehnung
von prinzipiell essbaren Produkten und kann von Ekelgefiihlen be-
gleitet sein. Tabu und Ekel konnen einander bedingen. Die Herkunft
von Abwehrreaktionen wie Ekel, Abscheu, Widerwille oder Pein-
lichkeit gegentiber bestimmten Nahrungsmitteln kann einerseits auf
die kulturelle Prigung und andererseits auf ein Phinomen der indivi-
duellen Psyche zurtickgefithrt werden. Innerhalb eines Kulturkreises
koénnen demnach bestimmte Nahrungsmittel, die hiufig und gerne
gegessen werden und kulturell auch akzeptiert sind, aufgrund ihrer
substanziellen Eigenschaften dennoch bei einigen Menschen Abwehr-
reaktionen auslésen. Beim Anblick oder bei der Bertihrung der diinnen
Haut auf der Milch beispielsweise »1af3t ein Krampf im Kehlkopf und
noch weiter unten im Magen oder Bauch, in den ganzen Eingeweiden,
den Korper zusammenzucken, Trinen und Gallenfliissigkeit austreten
und das Herz schneller schlagen, Stirn und Hiande schwitzen.«*° So
ekeln sich manche Menschen vor der Haut auf der Milch, andere beim
Trinken aus einem Holzgefdfs und wieder andere beim Kauen gefrier-
getrockneter Mehlwiirmer. Ekelgefithle und Abneigungen gegeniiber
bestimmtem Essen oder bestimmter Substanzeigenschaften kénnen
sich individuell und je nach Kontext unterscheiden.

Ungeachtet der kulturell tiefen Verankerung von Nahrungstabus oder
individuellen Ekelempfindungen beim Essen unterliegen diese Wand-
lungen und missen nicht als unveranderbar gelten. So konnen sich Es-
sensabneigungen von Kultur zu Kultur, von Person zu Person und von
Zeit zu Zeit andern. Insekten sind fiir die meisten Européer (noch) als
ekelerregend und ungenief3bar klassifiziert. Wird man tiberraschend
gefragt, warum man sie nicht isst oder essen darf, fillt eine Erklirung
dabei oft schwer. Sie haben sechs Beine und ihr Auf3eres erscheint

uns absonderlich. Sind sie dem Menschen zu fern¢, um sie zu verspei-
sen? Rufen die negativen Assoziationen mit Schmutz, verdorbenen
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Lebensmitteln und die Angst vor méglichen gesundheitlichen Folgen
die subjektiven Abwehrreaktionen hervor oder empfinden wir sie als
ungeniefsbar und eklig, weil wir sie einfach nicht essen? Wie geht die
Food-Industrie mit einem Nahrungsekel um und was kann das Design
in diesem Prozess leisten?

Von gesetzlichen Barrieren und
den ersten Insektenburgern

In Europa steigt das Interesse an Insektenprodukten zusehends. Ab-
gesehen von der Ekelbarriere stellen die gesetzlichen Einschrainkungen
fiir interessierte Konsumenten noch Schwierigkeiten dar, an die Pro-
dukte iiberhaupt heranzukommen. Sie werden in den lokalen Super-
markten noch nichtangeboten und kénnen nur via Online-Shops
bezogen werden. Der Weg durch den Zoofachhandel als eine alter-
native Moglichkeit, um Insektenprodukte zu beschaffen, scheint selbst
Insekten-Euphoriker abzuschrecken.

Es besteht prinzipiell Interesse daran, Insektenprodukte zumindest
einmal zu probieren - jedoch bevorzugt in verarbeiteter Form. Der
Verzehr der Tiere im Ganzen ruft zunichst eine ablehnende Haltung
hervor. Nach einer Forschungsarbeit zur Verbraucherakzeptanz von
Entomophagie in Deutschland, gilt die Apzeptanz zwar als problema-
tisch, dennoch werden Chancen fiir einen zukiinftigen Insektenkon-
sum gesehen. »Ein grof3es Potenzial weisen Produkte aus verarbeiteten
Insekten auf, beispielsweise in Form von Olen oder Mehlen. Zudem
wird eine erh6hte Akzeptanz erwartet, wenn die Insekten mit be-
kannten, positiv besetzten Lebensmitteln kombiniert werden.«?! Diese
Erkenntnis klingt optimistisch, stellt aber einen Widerspruch zur
aktuellen Gesetzeslage dar. Laut derzeitiger EU-Lebensmittelverord-
nung diirfen verarbeitete Produkte aus Insektenfleisch in den Lindern
der EU noch nicht hergestellt werden. Uber mégliche gesundheitliche
Risiken beim Insektenverzehr liegen laut dem Bundesinstitut fiir
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Risikobewertung kaum ausreichende Untersuchungen vor und es be-
darf weiterer Forschungstitigkeiten zur Lebensmittelsicherheit.?? Die
bereits seit einigen Jahren bestehende Moglichkeit in den Niederlanden
Insektenburger zu verspeisen oder aus Frankreich Insektenkekse zu
importieren, weist dabei auf eine eher lockere Handhabung dieser Re-
gelungen hin (siehe auch Interview mit Carolin Schulze S. 69 {f.).

Die Gesetzeslage stellt jedenfalls eine grof3e Barriere fiir die Einfiith-
rung von neuartigen Lebensmitteln dar. Sie bremst ebenso die Ent-
wicklung von Lésungen im Food-Design, um dem Ekelfaktor ent-
gegenzuwirken. Seit Januar 2018 ist die neue Novel-Food-Verordnung
verbindlich?® und was seit Mai 2017 in der Schweiz bereits legal ist,
konnte bald auch im EU-Raum gelten: Mehlwiirmer, Heuschrecken
und Grillen sind als neuartige Lebensmittel zugelassen. Ob und wie
Insektenprodukte aber vom Publikum angenommen werden, wird sich
in der Zukunft zeigen. Eine Anndherung kann iiber das Ausprobie-
ren geschehen und erfordert aufjeden Fall »Zeit und Geduld. Wahre
Innovation braucht Meta-Erkenntnis und die kulturelle Fihigkeit einer
Organisation, mit Neuem umzugehen.«**

Ekelim Food-Design

Verfremdung und Verschleierung -
Man will wissen, was man isst,
jedoch sehen mdochte man es nicht.

»Auch unser Essen ist nichts anderes als in Form gebrachtes Material,
es istalso rdesignt«.«*® Fischstabchen, Chicken-Nuggets, Hambur-

ger und Wurstsorten aller Art verdanken ihren Erfolg ohne Zwei-

fel der Unkenntlichkeit ihres Ausgangsmaterials. Sie lassen keine
Riickschliisse auf die im Rohzustand als eklig empfundenen toten
Tierkorperteile mehr zu. »"Wir sind es gewohnt, daf uns unser Fleisch
als Fleisch und nicht als totes Tier gegentibertritt.«?° Diese Abscheu
gegeniiber dem getoteten Tier oder den noch erkennbaren Tierteilen
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ist dabei ein Resultat zivilisatorischer Entwicklungsprozesse. In der
mittelalterlichen Esskultur und vereinzelt noch bis ins 18. Jahrhundert
hinein gehorte das tote Tier als Ganzes oder grofSere Teile des Tieres
zum guten Ton bei Tisch. Das gekonnte Zerlegen des Tieres auf der
Tafel galt als Zeichen fiir einen wohlerzogenen Menschen.?” Im Zuge
der Wandlung des Essens vom Mittelalter bis heute verschwand die
Grausamkeit des Totens und Zerlegens des getoteten Tieres allmihlich
aus der Sichtweite des gesellschaftlichen Lebens. Der Anblick der tie-
rischen Bestandteile war zunehmend mit Peinlichkeitsempfindungen
verbunden. Von den Methoden der Zerkleinerung iiber die Kombina-
tionsvielfalt der Grundzutaten bis hin zur Dekoration konnte mittels
Kochkunst bzw. Food-Design das mit Grauen und Barbarei assoziierte
Aussehen der Tierteile verborgen werden.?®

Auch heute setzt sich diese Entwicklung des Verbergens fort. Man
will zwar wissen, was man isst, jedoch sehen méchte man es nicht. Im
industriellen Food-Design und der Herstellung von Fleischnahrung
wird tiber einen bestehenden Nahrungsekel shinweggetiuscht« und die
yWahrheit« verschleiert. Die einzelnen Tierkorperteile werden zerklei-
nert und umgeformt, gewiirzt und gefirbt. Verfremdung, Tauschung
und Tarnung von Ausgangsstoffen sind grundlegende Methoden im
industriellen Food-Design.? Die Zutaten sollen bewusst nicht erahnt
werden. Selbst eingefleischte Fischverweigerer essen Fischstiabchen.
Das Stabchen schmeckt lecker, derselbe Fisch, an welchem Augen und
Flossen noch sichtbar sind, dagegen eklig. Die geometrische Form
tauscht tiber den Ausgangszustand hinweg. Die Gestaltung bewirkt
einen hoheren Beliebtheitsgrad des verarbeiteten Produktes als das
Naturprodukte »Fisch« selbst, welcher oftmals aufgrund der Optik und
der Griten Abscheu hervorruft.3
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Hervorhebung und Betonung -
Vom serhabenen Schreckenc
und der Wertsteigerung durch Ekel

Die Asthetisierung des Grundprodukts durch Methoden der Ver-
fremdung und Verschleierung stellen im industriellen Food-Design
Formen des Umgangs mit einem Nahrungsekel dar. Nicht immer
jedoch muss iiber den Ekel hinweggetauscht werden. Anstatt eine ab-
scheuliche Substanz zu verstecken, kann diese auch bewusst hervor-
gehoben und betont werden. Viele Lebensmittel erhalten gerade durch
den gezielten Einsatz von absonderlichen oder befremdlichen Zutaten
ihre Wertschitzung. Dass sich Ekel und kulinarischer Genuss nicht
widersprechen miissen, zeigt ein Blick auf die Speisepline der west-
lichen Gourmet-Kiiche. Dort zdhlen nicht selten runschone« Gerichte
mit sonderbaren bis ekelerregenden Zutaten zu beliebten Delikates-
sen. Roh geschliirfte Austern, verschiedene Krebstiere, Gerichte mit
Schnecken, rohe Fischeier in Form von Kaviar oder Steak der Garstufe
bleu stellen Beispiele dieser Art dar. Durchsichtige Insektenlutscher

in leuchtenden Farben mit eingelassenen Grillen oder Mehlwiirmern
bieten gerade durch die Kombination von »picksiif3« und rschauerlich«
ein abenteuerliches Geschmackserlebnis. Der bewusste Einsatz des
Fremdartigen kann einen Beitrag zu einem gelungenen Designkonzept
liefern.3!

Ekel und Abscheu kénnen ebenso mit Erstaunen oder Faszination ein-
hergehen. Sowie uns das Schéne aufmerken lisst und Sinne und Geist
zum innehalten zwingt, so geschieht es in dhnlicher Weise mit dem
Abstof3enden und Erschreckenden. Eine ekelerregende Substanz kann
zu einer erhabenen Zutat avancieren und als solche zur Wertsteigerung
eines Produkts oder Gerichts beitragen. Fiir Edmund Burke ist das Er-
schauern die hochste Wirkung des Erhabenen. »nKeine Leidenschaft be-
raubt das Gemiit so durchgreifend aller seiner Kraft zu handeln und zu
risonieren wie die Furcht. [...] Was also fiir den Gesichtssinn schreck-
lich ist, das ist auch erhaben, [...].«32 Dabei bewirkt nicht die Grof3e

55



NEUWERK - Zeitschrift fiir Designwissenschaft

oder Kleinheit der Dinge ihre Erhabenheit. »Es gibt viele Lebewesen,
die durchaus nicht grofs sind und doch Ideen von Erhabenem erwecken
konnen, weil sie als Objekte des Schreckens angesehen werden, wie
etwa Schlangen und fast alle Arten giftiger Tiere.«*3

Trotz Tabu und Ekel beim Verzehr von Insekten zihlen Kleintiere
dieser Art lingst zu traditionellen Zutaten hochwertiger Nahrungs-
mittel, wie auch einige Beispiele aus der regionalen Esskultur zeigen.
In Sachsen-Anhalt etwa erhilt der Wiirchwitzer Mellnkase nur durch
den Einsatz von Kisemilben die gewiinschte Konsistenz der Kruste
und der sardinische Schafskise Casu Marzu reift solange, bis er Maden
enthilt, welche wihrend des Verzehrs mitgegessen werden.** Auch in
der Herstellung von Spirituosen kommen nicht selten Insekten zum
Einsatz und kénnen zur Aufwertung eines Produktes beitragen. Noch
vor wenigen Jahren diente zur Herstellung der kraftig-roten Farbe
von Campari der aus Cochenilleschildldusen gewonnene natiirliche
Lebensmittelfarbstoff Karmin®® und der mexikanische Agaven-Brand
Mezcal Gusano Rojo verdankt seine Wertschitzung einem Wurm.

Der bewusste Tabubruch durch die Hervorhebung und die Betonung
einer abschreckenden Zutat kann fiir den Designprozess eine erheb-
liche Rolle spielen. Gerade die Absonderlichkeit einer Beigabe ist von
Bedeutung fiir das Neue und kann zu einem erhabenen Geschmacks-
erlebnis beitragen.

Fazit

Fir die Entomophagie in Europa sind grundsitzlich Potenziale vor-
handen. In verarbeiteter Form konnten Insektenprodukte zukiinftig
ein nihrstoffreiches Lebensmittel darstellen und zu einem vielseitigen
Speiseplan beitragen. Insekten fiir den menschlichen Verzehr in Euro-
paals zunichst noch schrilles Nischenprodukt oder erhabene Delika-
tesse scheinen im geforderten Wandel nach einer nachhaltigeren Er-
nihrungsweise allerdings noch ein kleiner Schritt zu sein. AufSerdem,
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obwohl Insekten einen nachhaltigen und gesunden Beitrag fiir unsere
zukiinftige Erndhrung liefern kénnen und bereits erste Produkte auf
dem europdischen Markt erscheinen, bleibt das Thema im Diskurs tiber
den Fleischkonsum generell kontrovers. Sollte die Nachfrage nach In-
sektenfleisch steigen, wiirden grof3ere Mengen davon produziert wer-
den miissen und wir stiinden erneut vor den Problemen der Massen-
tierhaltung. Insekten kommen als erginzende Nahrungsquelle zwar in
Betracht, jedoch kann dieses Vorhaben nur eine Teill6sung eines sehr
komplexen Problems darstellen. Um globalen Erndhrungsproblemen
entgegenzuwirken und ressourcenschonender zu agieren, leistet eine
Minimierung des Fleischkonsums oder eine vegetarische Erndhrung
vermutlich einen wirkungsvolleren Beitrag als alternative Fleischpro-
dukte meuer( Tierarten zu etablieren. Aufderdem wire ein nachhaltiger
Konsum nur dann gegeben, wenn die Insektenzucht regional und mit
heimischen Arten erfolgen wiirde und nicht zusitzliche Arten einge-
fihrt werden miissten. Aus gesundheitsphysiologischen Griinden und
angesichts einer vielfiltigen Erndhrung spricht andererseits vieles fiir
den Insektenkonsum. Der Ekel, die aktuelle Rechtslage und die stren-
gen Hygienevorschriften stellen jedoch noch grof3e Barrieren dar.

Ungeachtet der kulturell tiefen Verankerung von Nahrungstabus
sowie der individuell unterschiedlichen Ausloser fiir einen Nahrungs-
ekel unterliegen Abneigungen gegentiber bestimmten Lebensmitteln
Wandlungen und missen nicht als unveranderbar gelten. Insekten sind
in Europa als ekelerregend und ungenief3bar klassifiziert, wihrend sie
in anderen Teilen der Welt zu beliebten Delikatessen zihlen und man-
cherorts sogar eine wichtige Lebensgrundlage bilden. Die Entomopha-
gie in Europa zu etablieren, stellt neue Herausforderungen an verschie-
dene Disziplinen — auch an das Design. Der Ekelfaktor kann positiv
begiinstigt werden und das Food-Design bietet diesbeziiglich un-
zihlige Gestaltungsmoglichkeiten und Handlungsoptionen. Ein Weg
zur Akzeptanz kann iiber die Asthetisierung des tierischen Grund-
produkts fithren, einerseits durch Verfremdung und Verschleierung
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des als eklig empfundenen Ausgangszustandes und andererseits
durch bewusste Hervorhebung und Betonung einer als absonderlich
und zugleich besonders charakterisierten Zutat. Der Tabubruch, die
Grenzauslotung und die Suche nach der richtigen Balance zwischen
Ekel und Genuss sind fiir innovative Food-Kreationen und das beson-
dere Geschmackserlebnis von Bedeutung. Wenn Insekten in anderen
Kulturkreisen schon lange eine zentrale Rolle in der Esskultur spielen,
haben Insektenprodukte womaglich auch in Europa eine Chance. Was
spricht gegen eine Pizza ai insetti oder ein Kiirbiskernél-Mehlwurm-
pesto? Schon lingst werden kulturspezifische Gerichte miteinander
kombiniert. Jene zundchst als ungew6hnlich und exotisch deklarierten
Lebensmittel konnten angesichts ihrer ernihrungsphysiologischen
Besonderheiten und nachhaltigen Vorteile zunehmend an Akzeptanz
gewinnen.

Anja Jeschaunig, Kommunikationsdesignerin, hat durch die Arbeit an
der Neuwerk #5 mit dem Essen von Mehlwiirmern, Heuschrecken und
Grillen begonnen.
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Anja Jeschaunig | »Daist der Wurm drin.«

Abbildung

ADbb. 10: Reisgericht mit Heuschrecken. Foto © Anja Jeschaunig.
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