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__ Im Januar schickt RTL wreder Pseudo-Stars in den ;lustrallschen ’

" Busch. Dort miissen sie Maden, Kakerlaken oder Wiirmer verspeisen. =
Und so wird fiir uns alle die Erndhrungs-Zukunft aussehen,
prophezeien Wissenschaftler. In vielen Teilen der Welt gilt ohnehin
als Delikatesse, was uns eher zum Insektenspray greifen ldsst.
Staunen Sie mal, was in anderen Kulturkreisen alles auf den Tisch
kommt - und vor welchem Essen aus Deutschland man sich dort ekelt

hinesen essen alles, was vier Bei-
ne hat und kein Tisch ist — und
alles, was fliegen kann und kein
Flugzeug ist. So lustig man diesen
Spruch finden mag, er stimmt nur zur Half-

te. Denn im Reich der Mitte landet auch auf

Tellern, was weder Beine hat noch fliegen
kann. Weltweit gelten die Chinesen némlich
als das Volk mit den wenigsten Nahrungsta-
bus. Trotzdem schiitteln sie sich vor Ekel bei
einigem, was wir in den Mund nehmen (s. S
46) — so wie bei uns manche chinesische Le-
ckerei eher im Miilleimer landen wiirde.
Wissenschaftler aber sind begeistert von
den Erndhrungsgewohnheiten der Asiaten.

Hitten Klimaforscher und Umweltschiit-
zer Uber unseren Speiseplan zu bestimmen,
kdmen bald auch hier keine Rindersteaks,
Schweinebraten oder Geflligelwiirste mehr
auf die Teller. Eher sollen dort Insekten oder
Wiirmer landen. Grund: Deren Zucht erfor-
dert kaum Land und wenig Energie. Trotz-
dem liefern die kleinen Krabbler hochwer-
tiges tierisches Eiweil, Kalzium, Eisen und
Vitamine. Immerhin gelten weltweit etwa
1000 Insektenarten als essbar.

Und nicht nur das. Denn was im Dschun-
gelcamp serviert wird, z. B. Kédnguru-Ho-
den, gilt in anderen Teilen der Welt als Deli-
katesse. Wagemutige konnen z. B. in Peking

das Restaurant ,,Guoliz-Huang* besuchen,
bekannt fiir seine Gerichte mit Tiergenitalien
— zum Teil roh serviert. Angeblich soll das
bei Ménnern die Potenz steigern und Frau-
en zu schonerer Haut verhelfen. Vielleicht
boomt deshalb die Idee: Vom 2006 erdffne-
ten Penis-Restaurant gibt es bereits mehre-
re Filialen rund um Peking und eine sogar
in Atlanta/USA. Zu den teuersten , Kdst-
lichkeiten* gehdren librigens die Genitalien
vom Yak (zentralasiatisches Rind), die pro
Portion fiir umgerechnet rund 170 Euro auf
den Teller kommen.

Da diirfte mancher freiwillig zum Vegeta-
rier werden oder doch lieber auf Krabbeltiere




ausweichen, zumal da das gute Gewissen
zum Mitesser wird. Forscher der Universi-
tdt Wageningen in den Niederlanden haben
ausgerechnet: Die klassische Nutztierzucht
(vor allem Rinder, Schweine, Gefliigel) ver-
braucht jetzt schon weltweit rund 70 Pro-
zent des verfligharen Landbauareals. Au-
Berdem ist die industrielle Tiermast fiir etwa
15 Prozent des CO*-Ausstofes verantwort-
lich. Und bis zum Jahr 2050 soll der welt-
weite Bedarf an tierischem Eiweil fiir den
menschlichen Verzehr noch mal um 70 bis
80 Prozent steigen. Das wiire selbst mit der
heute schon mehr als kritisch zu sehenden
Massentierhaltung nicht zu bewiltigen.

.Ein  effizienteres
und  nachhaltigeres [
System der Lebens-
mittelerzeugung  ist
darum dringend not-
wendig®,
Dennis Qonincx von der
Universitit =~ Wageningen.

sagt Forscher ‘Q‘%

GRASHUPFER' ]

Sie werden in einigen Regionen Siidameri-
kas mit Schokoladeniiberzug als Sufigkeit
verkauft. In Mexiko kommen sie aber auch
frittiert und mit Cayennepfeffer, Zitrone
und Salz gewiirzt auf den Teller.

Fotos: Thinkstock

EUSCHRECKEN

‘In OI gebraten oder frittiert, mit Salz, Pfeffer,”
Chili oder Honig scharf oder siift gewiirzt: Heu-
schrecken sind in Thailand, China und auch in Tei-
len von Afrika ein beliebter Snack bzw. Teil der
Hauptmahlzeit. Verspeist wird nur der Leib ohne

Fliigel und Fithler. Je nach Zubereitungsart schme-

cken sie wie Niisse, Kartoffelchips oder Hiihnchen, ﬁ

enthalten viel wertvolles tierisches Eiweif. -
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Ebenso sind die Vereinten Na-
tionen der Meinung, dass sich Er-
nihrungs- und Umweltprobleme nur 13-
sen lassen, indem kiinftig bei uns ebenfalls
Wiirmer, Kifer, Heuschrecken und Wanzen
auf Speisekarten und Tellern landen.

Es diirfte also nicht mehr lange dauern, bis
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sich in unseren Kiichen neben klassischem
Gerit wie Reibe, Riihrer und Nudelholz ein
weiteres findet: die Fliegenklatsche. =




Zukunfts-Wissen

Essbare Exoten werden auch bei uns angeboten

MUTIGE KONNEN SCHON
MAL PROBIEREN

ittlerweile kann man sich Insekten in verschiedenen Varia-
tionen auch nach Hause liefern lassen. Webshops wie z. B.
+bugs-food.de” in Bonn bieten sowohl fiir Groftkunden als auch fiir
Privatpersonen essbares Krabbelgetier in allen Preislagen an: Vom
Lutscher mit Skorpion fiir 3,75 Euro iiber das Starterpaket mit
essbaren Insekten fiir 13,90 Euro und eine Riesenspinne fiir 1,39
Euro bis hin zum Skorpion-Wodka fiir 32,90 Euro. Die Insekten
stammen allesamt aus kontrollierter Zucht, alle Bestellungen sollen
innerhalb von 48 Stunden ausgeliefert werden.
Und nicht nur in Kambodscha kann man Rattenfleisch pro-
bieren: Die Biberratte, bekannt als Nutria, ist iibers Internet von
verschiedenen Versendern fiir etwa 15 Euro pro Kilo zu
beziehen. Kenner bezeichnen Nutria als echten
" Leckerbissen, geschmacklich gleichzusetzen
* mit Schlange oder Aal.
Auflerdem gibt es auch in Deutschland
Gastronomen, die aufbergewdhnliche Ange-
/- bote auf ihren Speisekarten haben. Fleisch
" von Krokodil, Kinguru und Strauf wird
schon hiufiger serviert. Zusitzlich bietet aber
2. B. das australische Restaurant ,Never Never
Land” in Berlin noch Gerichte mit verschiedenen
Insekten fiir neugierige Gourmets an. Und wer noch
nie Lammzunge, Lammhoden oder Ochsenba-
cke probiert hat, kénnte dies bei einen Be-
, such im ,Café Paris” in Hamburg tun.
: Das ,Manitou” in Frankfurt/M. serviert
| Klapperschlange ab 60 Euro und Kroko-
dil ab 34 Euro. Ein gemischter Insekten-
Teller u. a. mit Mehlwiirmern sowie Heu-

WANZEN UND
SCHABEN

In einigen Teilen Ost- und Siidostasiens kom-
men Riesenwasserwanzen auf den Teller. Zu-
bereitet werden sie meist im Wok (chinesische
Kochschale) mit Pilzen, Chili und Knoblauch.
Manchmal wird das Gericht auch durch die Bei-

schrecken kommt ab 14 Euro auf den Tisch. Und im schottischen
Restaurant ,Bannisters” in Miilheim/Ruhr kénnen Hartgesottene
das Nationalgericht ,,Haggis” probieren - gekochter und mit Lunge,
Herz, Nierenfett, Zwiebeln und Hafermehl gefiillter
Schafsmagen. Im Preis von 8,50 Euro ist ein Whisky
enthalten - vielleicht geht es ja nicht ohne ...
Doch vor allem die Hauptstadt tut sich bei &%
exotischen Angeboten hervor. Denn ebenfalls in %
Berlin wird im koreanischen Restaurant , Furusato”
lebende Krake serviert. ,Sannakji“ steht dort &
auf der Karte. Dahinter verbirgt sich ein
Oktopus-Schaschlik der beson-
deren Art. Der Koch steckt den
Kopf des lebenden Oktopus
auf ein Stabchen, wickelt die
Tentakeln drumherum und ser-
viert das Gericht, das iiberall in
Korea erhéltlich ist und hier 15 Euro
kostet, mit ChilisoRe oder Salz-Sesam-Dip. Bei einem
sehr grofen Oktopus werden die Tentakel direkt vor
dem Essen mit der Schere zerkleinert - und bewe-
gen sich auf dem Teller.
Lebende Krake kénnte sich allerdings als ein
Essen mit Risikofaktor erweisen. Angeb-
lich sollen die Saugnipfe die Luftrohre
verschlieten kénnen und auf diese
Weise pro Jahr in Asien mehrere
Menschen beim Verzehr der
exotischen Mahlzeit
ersticken ...

Frittiert oder gekocht sind sie in eini-
en Regionen Chinas dhnlich beliebt

Geschmacklich sollen Skorpione dem
Fleisch von Hummern &hnlich sein.

gabe von Schaben abgewandelt - bei uns bes- __

_ser bekannt als Kakerlaken.
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VOGELNESTER / 7=

In China-Kochkursen fiir Fortgeschrittene., <
steht Vogelnestsuppe auf dem Speiseplan. |
Die Vogelnester bestehen aber nicht wie bei § =
uns aus kleinen Zweigen und Blattern, son-
dern aus dem gelatineartigen Speichel der*
Salanganen. Das ist eine im asiatischen und
pazifischen Raum lebende Schwalbenart,
die sich von Seetang und Meerespflanzen
erndhrt. Teile dieser Vogelnester werden
mit Kalbfleisch als Suppe gekocht, deren
Geschmack der Nahrung dieser Schwalben
entspricht: Seetang und Algen. Da die Vo-

gelnester nur in Hohlen an schwer zugéng- SCHLANGEK

lichen Felswénden zu finden sind, kostet In Thailand und China sowie in
die Delikatesse dementsprechend viel: In " Teilen Nord- und Siidamerikas
speziellen Restaurants werden zwischen gehort zu einem gelungenen

umgerechnet 20 und 70 Euro verlangt. Grillfest auch das Fleisch von

RATTEN
Bei uns mag der Gedanke G
sehaut auslosen, aber in Th

den sie gegrillt,
aber auch als Suppe

sollen einen ahnlichen

/ éﬂ' MOTTEN
Iﬁ‘ “ #'In Australien wird die Larve s Holzbohrers (eine
_/  Schmetterlingsart) gegessen, roh, gegrillt bzw. in

& y’ - heiflem Sand oder in Asche gegart. Urspriinglich war

- 15:—”}3_ diese ,Witchetty"-Made wesentlicher Nahrungsbe- E
_standteil bei den Aborigines (australischen Urein- |
. wohnern), heute ist sie abgepackt in Supermdrkten {
-~ erhéltlich. Ihr Geschmack soll nussartig sein, weil sie 1
~ sich hauptsachlich von Holz ernéhrt. Ebenfalls beliebt
~in Australien ist die Bogong-Motte. Beim Garen in
~ heifiem Sand verliert sie Fliigel und Beine. Dann wird
~ der Kopf entfernt und der fleischige Hinterleib in Ein-
tépfen mitgekocht oder zu Kuchen verarbeitet. Japa-
. ner freuen sich auch iiber ,,Hachi-no-ko", gekochte
Wespenlarven oder ,Semi” (frittierte Zikaden).

{

Wasser-, Klapper- oder Wiirge
schlangen. Aber auch gut sortierte
Restaurants servieren Schlangen-

: flelsch das mit dem Geschmack von
Aal bzw. Huhn vergleichbar |st —

SPINNEN
Bei einigen siidamerikanischen Naturvdlkern am

Amazonas und Orinoko gilt das Ausschliirfen von leben-

den Riesenspinnen als Delikatesse - dhnlich wie Austern in
anderen Teilen der Welt. Eine weitere Spezialitat Stidamerikas:
Vogelspinne, eingewickelt in ein Bananenblatt und kurz iiber
dem Feuer gerdstet. Der Geschmack gleicht gebratenem Huhn.
In Laos, Kambodscha und Thailand kommen
ebenfalls gebratene oder in

Ol gebackene Spinnen
auf den Tisch.

~Ratten

A




Zukunfts-Wissen

Da schiitteln sich sogar Chinesen

Obwohl gerade Chinesen die wenigsten Tabus beim Thema Le-
bensmittel kennen, begegnen sie einigen unserer Erndhrungs-
gewohnheiten mit Kopfschiitteln. Kdse, Joghurt und Dickmilch
z. B. sehen sie aus ,verdorbener” Milch hergestellt, was dort als ek-
lig empfunden wird. Auch Sauerkraut wird man auf keinem chine-
sischen Teller finden: Vergorenes Gemiise ist ihnen nicht geheuer,
sie bevorzugen es maglichst
frisch und noch leicht knackig
zubereitet.

Eher gruselig finden Chi-
nesen auch die Vorstellung,
rohes Fleisch zu essen. In ein
Mettbrétchen, Tartar oder
Carpaccio zu beiRen, kime

einem traditionellen Chinesen
U nicht in den Sinn. Fleisch muss
~ beiihnen gekocht, gediinstet,
} gebraten oder frittiert sein,

1 Japaner essen gern alles,
§ was aus dem Meer kommt, so-
I wohl Pflanzen als auch Tiere.
Eher zuriickhaltend greifen sie
bei Landtieren und Végeln zu.

Sie sind entsetzt bei dem Ge-
danken, dass wir z. B. Hasen

und Kaninchen essen.

Und als kulinarische
. Barbarei gilt Ja-
' panern eine bei

uns sehr be- i§
liebte SiiRigkeit:
e Lakritz.
. Aber auch

.'?'??:\..\, 3\
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Fleischerzeugung ohne Tierquilerei

AUCH ESSEN AUS
DPDEUTSCHIELAND IST NICHT
JEDERMANNS SACHE

HACKSTEAK AUS
DPEM GENLABOR

mancher Deutsche schiittelt sich beim Gedanken an das, was

seine Landleute in anderen Regionen der Republik auftischen.
In Sachsen-Anhalt z. B. wird seit dem Mittelalter Milbenkiise
hergestellt: Die Kdsestangen werden vor dem Verkauf in einer
Kiste mit Mehl und Milben gewendet, so dass sie quasi mit Mil-

benexkrementen paniert werden. Gesundheitlich ist das zwar vl-
lig unbedenklich, doch mancher diirfte da nur mit Uberwindung
zubeiflen. Geschmacklich hat der ,Mellnkase” eine pikante, pri-
ckelnde und leicht salmiakartige Note.

Beim ,sauren Liingerl” handelt es sich um eine bayerische
Spezialitat. Fein geschnittene Kalbsinnereien wie Herz, Lunge
oder Bries werden in einer sauren Rahmsofe mit Semmelknadeln
und Petersilie serviert. In Baden-Wiirttemberg dagegen gelten
«Kutteln" aus gekochtem Pansen (Rindermagen), in Streifen ge-
schnitten und in einer Mehlschwitze mit Lorbeerblittern, Wa-
cholderbeeren, Pfeffer sowie Wein oder Essig eine Stunde lang
gegart, als traditionelles Gericht. Als Beilage werden Brot
oder Bratkartoffeln gereicht.

Republikweit bekannt wurde der Pfilzer Saumagen
durch Ex-Bundeskanzler Helmut Kohl, der das Gericht zu
seinen Lieblingsspeisen zahlt. Es besteht aus gegartem
Schweinefleisch, blanchierten Kartoffeln und Gewiir-
— > zen. Die Masse wird gut
- durchgeknetet in einen
: Schweinemagen ge-
fillt und in Was-
ser gekocht.

ffenbar liegt holldndischen Wissen-
schaftlern (s. Haupttext S. 42/43) die

-

| Losung der Welt-Ernghrungsprobleme
‘ ﬁ besonders am Herzen. Im August pra-
; ] sentierten Forscher der Uni Maastricht
k unter Leitung des Physiologen Marc Post

das Ergebnis fiinf Jahre dauernder Tiif-
i;‘ teleien: Der ersten Hamburger aus dem
d Genlabor wurde dffentlich gebraten und
verkostet. Neben dem Ausweichen auf
v Insekten soll die Produktion von Fleisch
2 durch Zellvermehrung die zweite Siule
L der kiinftigen Welternghrung sein.
3 Dafiir werden Rindern Stammzellen

aus Nackenmuskeln entnommen, die
sich dann in Nahrlésung teilen, einmal
tdglich. Als Ergebnis wéchst eine Mas-
se Muskelfleisch heran, ohne Fett, ohne
Sehnen. Und das soll, wenn die Wissen-
schaftler die Idealbedingungen ausge-
tiiftelt haben, blitzschnell gehen: Aus ei-
ner mikroskopisch kleinen Zelle kénnten
innerhalb von zwei Monaten zehn Ton-
nen Fleisch heranwachsen - oder besser
Fleischmasse. Denn die Tester waren
zwar zufrieden, vermissten aber beim
.Frankensteinfleisch” den typischen
Geschmack. Und das, obwohl der Test-

burger (Foto oben) rund 250 000 Euro
Entwicklungskosten verschlang.

Post und seine Kollegen sind aber
iiberzeugt von ihrem Weg und wollen
das Verfahren jetzt perfektionieren,
Geschmack und Konsistenz verbessern.
Langfristig kénnten ihre Experimente
sogar zum Ende der Massentierhaltung
beitragen und sich auch der Fleischver-
brauch aller deutschen Haushalte aus ei-
ner einzigen Zelle des jeweiligen Tieres
ziichten lassen. Bisher miissen dafiir pro
Jahr rund 950 000 Rinder und 5,5 Milli-
onen Schweine ihr Leben lassen ...




OUALLEN
Verfeinert mit Gurken, So-
b i2sofle und Erdnussbutter
230t in China ein Salat
* 2us rohen Quallen zu den
| Einsteigergerichten in der
Spezialitatenkiiche. Qual-
lensalatist besonders leicht
und magenfreundlich, wird
deshzlb gern als Vorspei-
- se gereicht. Der Grundge-
schmack hat eine leichte
Meerwassernote, wird aber
- vor allem bestimmt von der
Al Zubereﬁung z. B. mit Chili,
& . Zitronensaft, ~ Friihlings-
mebeln oder Knoblauch

?SEEIGEI
Sie gelten in Asien ebenso wie in den Landern;
rund ums Mittelmeer als Delikatesse, verarbei-
tet wird nur das Innere der Stacheltiere, das
haufig z. B. mit Kartoffelbrei vermischt zu Kro-
ketten ausgebacken wird. In der italienischen
Region Apulien isst man im Frithjahr auch gern

mal rohe Seeigel. Die Tiere enthalten in dieser
Zeit kaviarshnlichen Rogen, der im noch lebend |
aufgeschnittenen Seeigel mit Zitronensaft be-

traufelt und dann ausgeldffelt wird.

Andere Linder - andere Zubereitungsarten

FISCH UND EIER
MUSSEN GAR NICHT
FRISCH SEIN

ir achten beim Kauf von

Fischen auf rosige Kiemen
und klare Augen - denn das sind
Zeichen fiir Frische. Und Eier ver-
zehren wir meist gekocht oder
gebraten, manchmal auch in
rohem Zustand aufgeschlagen.
Doch in anderen Teilen der Welt
kennt man noch viel mehr Zube-
reitungsarten.

Zu den besonderen Késtlich-
keiten zdhlen z. B. in Vietnam
und auf den Philippinen Eier von
Hiihnernoder Enten, dieeigentlich
ganz harmlos aussehen und dort
nur wenige Cent kosten. Doch sie
haben es im wahrsten Sinne des
Wortes in sich: Die ,Fiillung" die-
ser ,Balut” genannten Spezialitat
ist namlich ein halb entwickel-
ter Vogelembryo, der samt
Schnabel und Federn verspeist
wird. Die Eier miissen 17 bis 19
Tage in warmen Kérben lagern,
bevor sie den richtigen Reifegrad
erreichen. Das braunschwarze
Kiiken soll scharf schmecken und
wird je nach Vorliebe mit Essig-
Dip, in Teig gebacken oder nur
mit grobem Salz verzehrt.

Eine  Besonderheit  unter
den Delikatessen aus China
ist ,Songhuadan”, ibersetzt
«tausendjihrige Eier” (Foto r.
oben). Wen es beruhigt: Sie sind
gar nicht tausend, sondern allen-
falls drei Jahre alt. So lange nam-
lich werden sie zur Konservierung
in einen Brei aus Holzkohle, ge-
branntem Kalk, Salz und Wasser
gelegt oder in mit Zitrone ver-
mischte Asche. So nimmt das Ei-
weif} eine geleeartige Konsistenz
an, das Eigelb firbt sich griinlich
bis schwarz und wird quarkahn-
lich. Der Geschmack richtet sich
nach der Konservierungsart und
reicht von zart bis leicht beiftend,
gleich einem sehr wiirzigen Kése.

In Finnland, Schweden und
Norwegen lieben die Gourmets
.Surstromming”. Das sind ver-
faulte Heringe (Foto r. unten),
vergoren in einer Konservendose
mit Salzlésung. Der Gestank beim
Offnen der Dose ist bestialisch,
allerdings soll der Geschmack
vollmundig mit einer pikanten
Saure sein. Auch nicht mehr frisch
nach unseren Maftstében ist die

Spezialitat ,Hakarl“ aus Island
- vergammelter Grénlandhai.
Er wird einige Monate im Boden
vergraben, spater an der Luft ge-
trocknet. Zum Schluss wird das
intensiv nach Kése schmeckende
Fleisch in Wiirfeln und als Snack
serviert. Aber selbst viele Isldn-
der verzichten: Der Geruch soll
nimlich sehr dhnlich sein wie der
von vollen Babywindeln ...




