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«Wurde man
beim Steakessen
das ganze, geschlachtete
Rind sehen, verginge
vielen der Appetit.»
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Grillen
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ESSENTO, EIN START-UP-UNTERNEHMEN VON VIER JUNGEN
SCHWEIZERN, WILL ESSBARE INSEKTEN AUF DEN TELLER BRINGEN.
EINER DAVON, KOCH ADRIAN KESSLER, KREIERT SCHMACK-
HAFTE GERICHTE AUS MEHLWURMERN, HEUSCHRECKEN UND GRILLEN.
UNSERE AUTORIN IST AUF DEN GESCHMACK GEKOMMEN.

Text: MONIKA NEIDHART

In einer kleinen Bar in Ziirich steht Adrian Kessler und
brit eine «Ienebrio-Scheibe» fiir einen Burger. Ein angenehm
nussig-getreidedhnlicher Duft breitet sich aus. Mit geschickten
Handgriffen und leise pfeifend bereitet er die iibrigen Zutaten
vor: Vollkornbrétchen, selbst gemachte Barbecue-Sauce, diinne
Zwiebelringe, Sprossen. Garniert mit einem Zweig Rosmarin auf
einem weissen, quadratischen Teller serviert, kontrastiert die lie-
bevoll angerichtete Speise mit der einfachen Holzeinrichtung
der Bar. Gespannt wartet der Koch auf den Kommentar der
Giste. Denn der Burger ist eine ganz spezielle Kreation: Er be-
steht zu 40 Prozent aus Mehlwiirmern.

Fiir tiber 2 Milliarden Menschen in Lateinamerika, Asien und
Afrika sind Insekten eine selbstverstidndliche Proteinquelle.
Nicht aus Not — Hithnchen ist oft giinstiger —, sondern weil In-
sekten schmecken. Zudem sind sie gesund: Neben Eiweiss ent-
halten sie wertvolle Mineralien, Vitamine und Spurenelemente.
Trotzdem 16st in der Schweiz alleine der Gedanke daran, Insek-
ten zu essen, bei den meisten Ekel aus.

Der Mehlwurm-Burger jedoch schmeckt! Leicht nussig und
angenehm wiirzig; auffallend ist der knackige Biss. «Ich habe die
Masse durch den Fleischwolf getrieben. Stiicke der Mehlwiirmer
mit ihren Chitin-Panzern sind absichtlich noch spiirbar», erklart
Kessler den unerwarteten Gaumenschmaus.

Das bessere Fleisch. Der Burger wiire fiir den Verkauf
bereit. Und Kessler kniipft fleissig Kontakte zu Gastronomen
und Detailhéndler. Neben dem geschmacklichen Aspekt kann
er in seiner echten, natiirlichen Art mit weiteren Argumenten
iiberzeugen: «<Mehlwiirmer haben einen Proteingehalt von fast
50 Prozent. Dazu sind sie reich an ungeséttigte Fettsduren, Zink
und Eisen. Sie miissen den Vergleich mit Fisch und Fleisch nicht
scheuen.» Im Gegenteil: Die Zucht von Insekten verbraucht im
Vergleich zur gleichen Menge Rindfleisch viel weniger Futter,
Wasser und Platz; zudem verursacht sie massiv weniger Treib-
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Puppe des
Maulbeerspinners.

Insekten auf Schweizer Tellern
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200 ml Sojasauce

150 g tiefgeniinite Heuschrecken

Tipp
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Fiir 2 bis 4 Portionen

3 Tinoblauchzehen
25 g frischer Ingwer
I orange, Saft
I unbehandelte limeite,
abgeriebene Schale und Saft
S &lgeristetes Sesamil
1 T1chitiputver

I & Honig

Die Knoblauchzehen durch die Knoblauch-
presse driicken und den frischen Ingwer reiben.
Die Orange auspressen und den Saft in eine
Schissel geben. Von der Limette die Schale in
den Orangensaft reiben, dann die Frucht
auspressen und den Saft mit dem Orangensaft
mischen.

Das Sesamol in einen Topf geben und darin
den Knoblauch und den Ingwer andunsten,
das Chilipulver hinzugeben und kurz mitdins-
ten. Mit der Saftmischung abléschen und
die Sojasauce dazugeben. Zirka 10 Minuten
kocheln lassen und vom Herd nehmen.
Wenn die Sauce lauwarm ist, den Honig
dazugeben und gut vermischen.

Die lauwarme Marinade Uber die Heuschrecken
geben und mindestens 2 Stunden ziehen
lassen.

Die Heuschrecken aus der Marinade nehmen
und gut abtropfen lassen. Auf Holzspiesse
stecken und Uber der Glut grillen.

Die Spiesse werden am besten durch den
Oberkdrper der Heuschrecken gesteckt, dann
halten sie gut. Die Spiesse sollten nicht Uber
offenem Feuer gegrillt werden, da die Heu-
schrecken sehr schnell anbrennen kénnen.
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Rezepte und Fotos aus «Grillen, Heuschrecken & Co», at-verlag.ch  naturlich 102016
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&rqgibt 6 Portionen

50 g gefriergetrocknete Mehlwiirmer

I unbenandelte Orange

100 g Cashewkerne, grob gehackt
200 g Zucker

1.

Die Mehlwiirmer in eine Schissel geben
und die Schale der Orange dariberreiben.
Die Cashewkerne in einer Bratpfanne
ohne Zugabe von Fett goldgelb anrdsten.
Die Mehlwurmer, die Orangenschale und
die Cashewkerne miteinander mischen.

Den Zucker mit 100 ml Wasser in einen Topf
geben und so lange kochen lassen, bis das
Wasser komplett verdunstet ist und der Zucker
zu karamellisieren beginnt. Sobald es anfangt,
nach verbranntem Zucker zu riechen, den Topf
vom Herd nehmen und die Mehlwurm-Cashew-
Mischung dazugeben. Mit einem Holzlbffel gut
vermischen und sofort auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben. Mit einem
zweiten Backpapier bedecken und mit einem
Nudelholz auf etwa 5 mm Dicke ausrollen.
Vorsicht: den Karamell nicht berthren, er ist
sehr heiss!

Den Karamell auskuhlen lassen. Dann in
Stlcke der gewilinschten Grdsse brechen.
Luftdicht verschlossen und lichtgeschitzt
gelagert, ist der Krokant etwa drei Wochen
haltbar.
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