
Ein Chäferfest im wörtlichen Sinne

«Und plötzlich sind sie alle Vege-
tarier», spottet der Barchef. Er
will draussen sitzende Gäste dazu
bewegen, sich am Buffet zu bedie-
nen. Vergeblich. Heuschrecken
im Bierteig, Mehlwurm-Pfann-
kuchen mit Spinatfüllung, Dim
Sum mit Grillenfüllung und etli-
ches mehr: Der Insektenapéro im
Chrämerhuus bietet für alle Ge-
schmäcker etwas – vorausgesetzt,
man ist offen dafür. Letztlich fin-
den sich doch genug Interessier-
te, die sich durch das Buffet essen
und sich von Marius Wenk infor-
mieren lassen. Wenk ist eines der
sieben Mitglieder von Essento.
Das Start-up-Unternehmen hat
sich auf die Fahne geschrieben,
die Essgewohnheiten hierzulan-
de zu verändern.

Frage der Notwendigkeit
In den Ferien mal frittierte Amei-
sen probieren geht ja noch als
exotisches Erlebnis durch – aber
Insekten als normales Nahrungs-

mittel zu Hause in der Schweiz?
«Wir sind überzeugt, dass sie sich
etablieren werden», sagt Wenk
bestimmt. Geschmäcker würden
sich ändern, zudem sei es eine
Frage der Notwendigkeit: «Wir
brauchen schlicht alternative
Proteinquellen, es kann so nicht
weitergehen.» Mit dieser Ansicht
ist er nicht allein. Wissenschaft-
ler warnen schon lange vor künf-
tigen Nahrungsengpässen, soll-
ten wir unsere Essgewohnheiten
nicht ändern – es würden schlicht
zu viele Ressourcen für die Pro-
duktion von tierischen Nah-
rungsmitteln verbraucht.

Burger und Energieriegel
Essento setzt sich aus diesem
Grund für die Verbreitung von
Insekten zu Speisezwecken ein.
Bereits 2013 begannen die Mit-
glieder durchs Land zu tingeln,
organisierten Workshops und In-
formationsanlässe und lobbyier-
ten in Bern für die Zulassung von
Insekten als Lebensmittel. «Es
ging darum, den Markt zu eröff-
nen», sagt Wenk. Das ist ihnen ge-
lungen: Das Unternehmen Es-
sento hat sich in der Schweiz als
Marktführer etabliert, bringt
eigene Produkte heraus und be-
liefert mittlerweile bereits sech-
zig Coop-Filialen mit Spezialitä-
ten wie Insektenburger und
Energieriegel. Und die zahlrei-
chen Anwesenden beim Referat
von Marius Wenk beweisen, dass
im Oberaargau durchaus Interes-
se für die Thematik vorhanden
ist.

Zwischen Tradition . . .
Dass der Anlass unter dem Na-
men Chäferfescht im Chrämer-
huus stattfindet, ist naheliegend:
Immerhin wird in der Küche von
Sandra Antonietti gerne experi-
mentiert. Die Gerantin legt auch
Hand an und bereitet das Buffet
anhand der Rezepte von Essento
gleich selber vor. Es sei das erste

Mal, dass sie Insekten zubereite:
«Ich bin ja generell offen für alles.
Bei den grossen Tieren brauchte
es aber schon ein wenig Überwin-
dung», sagt Sandra Antonietti
amüsiert. Das Entfernen der Flü-
gel, die grossen Augen der Heu-
schrecken – das sei schon etwas
ungewohnt. Wobei: «Ich habe
ehrlich gesagt mit anderen Sa-
chen mehr Mühe, zum Beispiel
wenn es darum geht, Innereien
auszuwaschen.»

Da die Insekten keinen grossen
Eigengeschmack haben, können
sie vielseitig benutzt werden. Das
wird auch auf dem Buffet sicht-
bar. Neben den salzigen Snacks
gibt es beispielsweise auch Prali-
nen mit Mehlwurm-Dattel-
Orangen-Füllung und Schoko-

Roches mit Mehlwürmern – der
Fantasie des Kochs sind keine
Grenzen gesetzt. Ob das nun et-
was fürs Chrämerhuus wäre?
«Der Schweizer ist ja eher ein tra-
ditioneller Esser», sagt Anto-
nietti, da müsse man pragmatisch
bleiben. Für die reguläre Karte sei
das wohl – noch – nichts, aber wa-

rum nicht mal bei einem speziel-
len Anlass. Es sei sicher eine gute
Erfahrung gewesen.

. . . und Offenheit
Und was meinen die Anwesen-
den? Viele sehen sich das Buffet
nur an, manche wollen gar nicht
mal hingucken. Und doch finden
sich viele Willige, um die Häpp-
chen auszuprobieren. «Erfah-
rungsgemäss steigt die Akzep-
tanz mit jedem Verarbeitungs-
schritt», sagt Marius Wenk.
Ganze Heuschrecken oder Wür-
mer würden manche Leute ab-

schrecken, als Ingredienzien in
Gerichten jedoch sei es meistens
kein Problem. Das sehen auch
manche Gäste so: «Ich glaube, die
Kombination mit dem Gemüse
und den Gewürzen macht es aus»,
sagt etwa ein junger Mann. Es
brauche zwar etwas Überwin-
dung, aber das sei ja bei Muscheln
zu Beginn auch nicht anders ge-
wesen. Sein Favorit: die Heu-
schrecken im Bierteig.

Ein Pärchen liefert sich eine
kleine Diskussion. Der Mann
(sein Favorit: Grillenkartoffel-
gnocchi) füllt sich seinen Teller

am Buffet noch ein zweites Mal,
während die Freundin mit einer
Mischung aus Ekel und Faszina-
tion beim Essen nur zusieht. «Ich
bin ja offen für die Idee und ver-
stehe, was dahintersteckt», sagt
sie, «aber es zieht mich einfach
nicht an!» Sie warte lieber mal ab,
bis sich das richtige Bauchgefühl
einstelle. Ihr Freund beklagt sich
derweil, dass sie im Vorfeld ange-
kündigt habe, ihn nach dem Apé-
ro nicht mehr küssen zu wollen.
Mit solchen Hindernissen ist der
Weg zur Essrevolution wahrlich
noch lang. Giannis Mavris

LANGENTHAL Insekten 
werden weltweit gegessen, 
im Westen jedoch begegnen 
ihnen die Menschen zuweilen 
mit Ekel und Skepsis. Am 
Freitag konnte man sich 
im Chrämerhuus davon 
überzeugen, dass es eigentlich 
keinen Grund dafür gibt.

DIE ZUKUNFT DER ERNÄHRUNG

Der Verzehr von Insekten ist 
nichts Neues: Archäologische 
Funde weisen darauf hin, dass 
Kerbtiere seit Jahrtausenden ge-
gessen werden. Es wird ge-
schätzt, dass heute rund 2000 
Arten auf dem Speiseplan von 
zwei Milliarden Menschen ste-
hen – meist in Asien, Afrika und 
Zentral- und Südamerika. In der 
westlichen Welt sind diese Ess-
gewohnheiten heutzutage zwar 
verpönt, aber doch nicht ganz 
unbekannt: In der Schweiz, wie 
auch in Deutschland, ass man 
beispielsweise bis in die 
1950er­Jahre Maikäfersuppe. 

Das wird sich in Zukunft viel-
leicht ändern: Seit einem Jahr 
sind gewisse Insekten (spezi-
fisch: Mehlwürmer, Wander-
heuschrecken und Hausgrillen) 
hierzulande als Lebensmittel zu-
gelassen. Damit nimmt die 
Schweiz nach Holland und Bel-
gien eine Vorreiterrolle ein. Auf 
EU-Ebene sind seit Anfang Jahr 

Insekten als neuartige Lebens-
mittel eingestuft und können 
auf Antrag zugelassen werden. 
Ob nun deshalb in Europa der 
grosse Aufschwung eintritt, ist 
unklar. Klar hingegen ist die 
Tatsache, dass es sich um Tiere 
aus industrialisierter Zucht 
handeln wird, die auf unseren 
Tellern landen werden – das 
Klima ist hier zu kalt, als dass ge-
nügend grosse Populationen auf 
natürlichem Wege gesammelt 
werden könnten. 

Genau in diesem Punkt finden
sich aber die stärksten Argu-
mente für die Einführung von 
Insekten als Nahrungsmittel. Für 
ihre Zucht wird kein fruchtba­
res Land benötigt, sie können 
fast überall produziert werden, 
sind verhältnismässig an­
spruchslos und zudem effizien­
te Verwerter: Sie können bis zu 
70 Prozent der Proteine aus or-
ganischem Abfall wiedergewin-
nen. Ausserdem sind Insekten 

unschlagbar bei der Umwand-
lung von Futtermittel: Sie wan-
deln zwei Kilogramm davon in 
ein Kilogramm Insektenmasse 
und benötigen so viel weniger 
Ressourcen als die gängigen 
Nutztiere. Jedoch ist der Energie-
aufwand zu ihrer Produktion 
teilweise hoch, da sie viel Wärme
benötigen.

Die UNO­Organisation für 
Ernährung und Landwirtschaft 
sieht in Insektenspeisen ein 
grosses Potenzial als alternati­
ve Proteinquelle, nicht zuletzt 
auch bei der Fütterung von 
Nutztieren. Ob sie sich nun hier-
zulande etablieren werden, wird 
sich erst noch zeigen. Unmöglich 
ist es aber nicht: Dass sich unge-
ahnte Trends entwickeln kön-
nen, lässt sich am Beispiel von 
rohem Fisch nachzeichnen. Vor 
zwanzig Jahren noch undenkbar, 
ist er heute beispielsweise in 
Form von Sushi eine beliebte 
Speise. gm

Einige Wagemutige bedienten sich am speziellen Buffet. Andere hingegen wagten sich gar nicht erst in die Nähe. Fotos: Daniel Fuchs

Marius Wenk von Essento.Premiere: Sandra Antonietti bereitete zum ersten Mal Insekten zu.

«Wir brauchen 
schlicht alternative 
Proteinquellen, 
es kann so nicht 
weitergehen.»

Marius Wenk
Essento

«Ich bin ja
generell offen 
für alles. Bei 
den grossen 
Tieren braucht 
es aber schon 
Überwindung.»

Sandra Antonietti
Gerantin Chrämerhuus

Süsse Verführung mit Würmern.

Besser als 
budgetiert
MELCHNAU Gerade 14 Stimm-
berechtigte von insgesamt 223
fanden den Weg auf den Babeli-
platz in die Burgerhütte. Es war
die erste Burgergemeindever-
sammlung Melchnaus unter der
Führung des neuen Präsidenten
Thomas Schulthess. Gleich zu Be-
ginn erläuterte Finanzverwalte-
rin Fabienne Flückiger die vom
Budget abweichenden Posten. So
ergab sich ein Nachkredit von
rund 125 000 Franken, den die
Versammlung genehmigen muss-
te. Trotz allem waren die Holz-
verkäufe dank guter Planung des
Försters rund 50 000 Franken
höher als budgetiert. So zeigt die
Rechnung 2017 einen Ertrags-
überschuss von 10 611 Franken.
Der Holzmarkt ist nach wie vor
unstabil, so ist der Verkaufspreis
ab Wald rund 5 Prozent gesun-
ken. Der verarbeitende Handel
muss mit rund 5 Prozent Preis-
steigerung rechnen. Bei den
Sturmschäden handelt es sich um
etwa 700 Kubikmeter, praktisch
um eine ganze Jahresnutzung.
Auffällig viele grosse Bäume fie-
len dem Wind zum Opfer.

Thomas Schulthess erwähnte,
dass 150 Jahre Eigenständigkeit
der Burgergemeinde Melchnau
am 26. Mai mit einem Rundgang
gefeiert wird. vmm

«Starkes 
Signal»

Mit dem Motto «Üsi Stadt – üses
Gwärb» will das Organisations-
komitee der diesjährigen Gewer-
beausstellung ein starkes Signal
für den Werkplatz Langenthal
aussenden. Nach vier Jahren
findet vom 25. bis 27. Mai wie-
der eine Gewerbeausstellung auf
dem Markthallenareal statt. We-
nige Tage vor dem Start könne
das Organisationskomitee er-
freut zur Kenntnis nehmen, dass
exakt 100 Aussteller an der Gala
2018 teilnehmen werden. Auch
22 Sponsoren und 20 Gönner be-
teiligen sich am Anlass, wie die
Organisatoren in einer Mittei-
lung weiter schreiben.

Partnerschaft mit Old Capitol
Doch mit der hohen Beteiligung
hat sich das OK nicht begnügt. Im
Wissen, dass eine reine Gewerbe-
ausstellung nicht mehr dem Zeit-
geist heutiger Generationen ent-
spricht, wurde die Gala mit
Unterhaltung und Kulinarik an-
gereichert. Auf der Suche nach
passenden Räumen sind die Or-
ganisatoren auf das Old Capitol
gestossen. Nach diversen Gesprä-
chen und Verhandlungen konn-
ten sich die beiden Parteien auf
eine Partnerschaft während der
Gala 2018 einigen. Damit findet
ein Grossteil des Rahmen- und
Unterhaltungsprogramms in der
Kulturinstitution statt.

An der Gala 2018 wird zudem
das gesamte Bildungsangebot der
Stadt Langenthal vertreten sein.
Die Volksschule ist mit einer
Sonderschau und einem Stand
vor Ort, das Bildungszentrum
mit der Sonderschau der lernen-
den Bäcker-Confiseure, und das
Gymnasium wird an der Eröff-
nungsfeier mit dem Gymo-Chor
teilnehmen. Und auch die Trä-
gerschaft für offene Kinder- und
Jugendarbeit Oberaargau Tokjo
ist mit einem Angebot für Kinder
und Jugendliche an der diesjähri-
gen Gewerbeausstellung mit da-
bei. pd

LANGENTHAL Erstmals seit 
vier Jahren findet Ende 
Monat wieder eine Gewerbe-
ausstellung auf dem Markt-
hallenareal statt.
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