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Insekten-Proteine: eine nachhaltige Ernährung! 
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Fakten: Mit mehr als einer Million beschriebener 

Spezies stellen die Insekten eine der 

artenreichsten Tiergruppen weltweit dar. In vielen 

Teilen der Erde stehen traditionell schon seit 

langer Zeit diverse Insekten auf dem Speiseplan 

des Menschen. Insgesamt sind etwa 2000 

genießbare Insekten bekannt, hierzu zählen vor 

allem Käfer, Raupen, Ameisen, Wespen und 

Bienen. Ebenso stehen Insekten auf dem 

Speiseplan von Tieren. Dadurch, dass sie überall 

auf der Welt vertreten sind, stellen Insekten eine 

hervorragende alternative Proteinquelle für 

Mensch und Tier dar.  

Problem: Die Weltbevölkerung wächst stetig und 

mit ihr der Bedarf nach Nahrungsmitteln. Gleichzeitig bedroht der Klimawandel die stabile 

Versorgung der Menschheit mit Lebensmitteln. Der Verzehr von Insekten in der westlichen Kultur 

ist auch heute noch ein Tabuthema und mit Ekel behaftet, obwohl besonders die Larven 

verschiedenster Insektenarten sehr hohe Gehalte tierischen Proteins besitzen. 

Problemlösung: Um der Nahrungsmittelknappheit entgegenzuwirken, ist eine nachhaltige 

Lebensmittelerzeugung unumgänglich. Insekten benötigen im Vergleich zu den klassischen 

Nutztieren wie Rind, Schwein oder Huhn bedeutend weniger Ressourcen (Wasser, Futter, Fläche) 

und stoßen auch weniger klimaschädliche Gase aus (mehr Informationen). Aufgrund der 

Erkenntnisse der europäischen Risikobewertung wurden 2017 in der EU sieben Insektenspezies 

als Futtermittel in Aquakulturen zugelassen. Weiterhin hat die Europäische Behörde für 

Lebensmittelsicherheit (EFSA) im Februar 2021 die Sicherheit von Mehlwürmern als Lebensmittel 

positiv bewertet. Mehlwürmer bzw. daraus gewonnenes Insektenmehl könnten daher zukünftig 

in der EU zur Produktion innovativer Lebensmittelprodukte, die auf mehr Akzeptanz der 

Verbraucher stößt, verwendet werden (mehr Informationen).  

Autoren:  

M.Sc. Patrick Klüber und Dr. Daniel Bakonyi, Fraunhofer IME – Projektgruppe Bioressourcen; 

Department: Biotechnology of Food & Feed Improvement Agents 

Link: https://faszinationchemie.de/wissen-und-fakten/news/insekten-proteine-eine-nachhaltige-

ernaehrung 

Fo
to

: 
D

an
ie

l B
ak

o
n

yi
 

https://www.bund.net/fileadmin/user_upload_bund/publikationen/massentierhaltung/massentierhaltung_fleischatlas_2018.pdf?fbclid=IwAR03Ell-FxN7DqVQEEtGIzevBr6AQq41g_E_CDve4x6BQY-UJaDvsnY2wy4
https://www.bzfe.de/service/news/aktuelle-meldungen/news-archiv/meldungen-2021/februar/mehlwuermer-als-lebensmittel
https://faszinationchemie.de/wissen-und-fakten/news/insekten-proteine-eine-nachhaltige-ernaehrung
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