Made und Co. Heuschreckt oder
schmeckt

Der faule Willi hat es nicht leicht in diesen Tagen. Vom Eise
befreit sind Strom und Bache, hungrige Osterspazierganger und
wagemutige Hobbykdche schlagen sich mit stierem Blick ins
Unterholz, um die Warenlager von Mutter Natur zu pldndern, und
ihre proteinhaltige Beute nach Hause an den Kochtopf zu
schleppen. Es krabbelt und zappelt und kreucht und fleucht in
deutschen Kochtopfen, seit Thomas Biedermann sein Kochbuch
.~Heuschrecken, Schaben, Mehlwurmer & Co“ auf den Markt
geworfen hat.

Ihren Einkauf sollten Sie allerdings besser im Tierfutter-
Geschaft ihres Vertrauens oder im einschlagigen Online-Handel
tatigen, wie Biedermann in seinem Vorwort erklart. Denn nur
dann ist ein bestimmtes Mall an Qualitats- und Hygienestandards
gewahrleistet.

Die Gliederung des Inhaltsverzeichnisses nach Kategorien zeigt
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sich ein wenig sperrig. So findet sich unter ,Vorspeise” ein
Mehlwurm-Eintopf, und unter ~Kartoffeln” eine
Rosenkaferlarven—Kartoffel-Pilz—-Pfanne, die es aus welchen
Granden auch immer nicht geschafft hat, in die Kategorie
oPfanne” zu kriechen. Hier ware weniger sicher mehr gewesen.
Der 2. Teil des Inhaltsverzeichnisses nach Tierarten ist
deutlich logischer.

+Mehlwlrmer sind vielseitig verwendbar. Man sollte immer einen
Vorrat zuhause haben.“ Na ja, nur nicht im Mehl halt! Bei so
viel unfreiwilliger Komik wiurde es nicht verwundern, ein
entsetztes ,Um Hummels Willen” aus so manchem Kuchenfenster
dringen zu horen. Durchaus funny liest sich der Abschnitt uber
die roh zu essenden Kostlichkeiten. Maden, Larven und Raupen
sind sehr agil, der Begriff des running Susi erfahrt eine neue
Dimension, wenn Willi, Raupe Susi und der Tatzelwurm einfach
davonstrolchen. Aber Thomas Biedermann serviert zu seinen
manchmal doch etwas eigenwilligen Gerichten auch gute Tipps
zum Handling der Zutaten. Uberhaupt fallt angenehm auf, dass
der Autor sich viele Gedanken gemacht hat dber den Umgang des
Laien mit der doch etwas ungewohnten Materie. Das macht dieses
Kochbuch zu einer durchaus amusanten Lekture auch fur jene
Leser, die bei der Theorie bleiben, und den Verzehr von
Insekten doch lieber den Vogeln und Froschen Uberlassen.
Anfanger sind sicher gut beraten, ihre ersten Krabbelversuche
in einem Insekten-Kochkurs zu starten.

In der optischen Aufmachung wirkt ,Heuschrecken, Schaben,
Mehlwirmer & Co.“ ein wenig brav. Es ist sicher keines dieser
sehr sexy des Weges kommenden stylishen Coffeetable-Blicher.
Man merkt, hier kann jemand sein Handwerk, und genau das soll
vermittelt werden. Klare Rezepte, eine sauber gegliederte
Zutatenliste, gqut verstandliche und ausfuhrliche
Kochanweisungen und informative, teils amusante
Hintergrundinformation transportieren die Botschaft auf
sympathische Art unaufdringlich und doch pragnant. Die Fotos
zeigen genau das, was es ist und was man isst.



In Asien ist das Essen von Insekten durchaus udblich, es ware
ein leichtes gewesen, einfach asiatische Gerichte zu
transponieren. Und einige Asia-Anklange finden sich auch. Doch
hier hat sich jemand die Muhe gemacht, exotische Zutaten fur
die heimische Kuche zu adaptieren und alltagstauglich zu
verarbeiten. 17 Rezepte finden sich im als ebook um € 3,99

erwerbbaren, 63 Seiten starken, mit vielen Bildern auch
optisch ansprechend gestalteten Blchlein.

Naturlich kénnen Sie es aber auch einfach wie Chuck Norris
machen: der isst namlich keinen Honig. Chuck Norris kaut

Bienen.

Die Rezension zum Kochbuch , Heuschrecken, Schaben, Mehlwiurmer
& Co.“ von Thomas Biedermann wurde erstellt von Maria Mancini.




Kochbuch osHeuschrecken,
Schaben, Mehlwurmer & Co.“

Dieses kleine Insekten-
Kochbuch weist einen Weg,
Insekten schmackhaft
zuzubereiten. Es enthalt
17 Rezepte zZu
Insektengerichten in 10
Kategorien — von der
Vorspeise bis zum
Dessert. Man kann
Insekten sehr vielfaltig
verwenden und zubereiten.
Ich habe Gerichte mit
Heuschrecken, Grillen,
Heimchen, Schaben,
Regenwlrmern, Maden,
Larven und Raupen
zubereitet. Regenwirmer
gehoren nicht zu den
Insekten, sondern zu den
Ringelwlurmern. Ich habe
das Rezept dennoch in das Kochbuch aufgenommen. Insekten kauft
man als Lebendfutter fur Reptilien in Zoo-Fachgeschaften. Es
sind reine Zuchttiere. Die Insekten sind von der Qualitat her
sehr gut.

Heuschrecken, Schaben,
Mehlwiirmer & Co.

Der Verzehr von Insekten war in Westeuropa bis vor einigen
hundert Jahren sehr verbreitet und Gerichte dazu standen auf
den Speisekarten. Leider ist dieses Wissen im Laufe der
Jahrhunderte verloren gegangen und verschwunden.
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Vielleicht inspiriert das Buch dazu, neue, eigene Rezepte flr
andere Zubereitungsarten oder gar in diesem Buch nicht
aufgefihrte Insekten zu kreieren. Und vielleicht gehoren
Insekten eines Tages wie jedes andere, bisherige Lebensmittel
zu Ihrem alltaglichen Kuchenplan.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist Uber meinen kleinen
Buchshop zu beziehen — siehe die Anzeige rechts 1in der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Grunden nur uber
den iBook Store bezogen werden.

Das Kochbuch hat 63 Seiten, enthalt 55 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

Hier klicken fur eine Leseprobe (PDF).

Regenwiirmer mit Gemuse und
Spaghetti
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Sehr lecker

~Regenwlirmer” sind eigentlich eine Fastenspeise, die
eigentlich Fastennudeln heiflt. Es handelt sich um eine
Mehlspeise in Form vieler, zum Aussehen von Regenwlrmern
gerollten langen Nudeln. Sie wird mit einer suBRen Dessertsauce
oder Kompott serviert. Diese Fastenspeise ist bei Kindern sehr
beliebt.

Aber auch dieses Gericht wird Kindern sicherlich gut
schmecken. Ich brate Regenwiirmer einige Minuten in 01 im Wok
an, so werden sie kross und knusprig. Danach brate ich noch
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel, Chinakohl und Paprika im
Wok. Dazu bereite ich eine asiatische Sauce aus Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis zu. Als Pasta gibt es Spaghetti,
die ja auch hervorragend mit der Form der Regenwlrmer
korrespondieren.

Dieses Gericht in die Kategorie , Insekten” einzuordnen, 1ist
naturlich eindeutig falsch. Regenwlirmer sind keine Insekten,
sondern gehoren zum Stamm der Ringelwidrmer. Aber fur ein
Gericht mit Regenwurmern eroffne ich (noch) nicht extra eine
neue Kategorie.



Die Menge der Regenwurmer ist im Verhaltnis zu Gemuse und
Pasta verschwindend gering. Am besten gibt man sie als
Blickfang kurz vor dem Servieren zuoberst auf Spaghetti und
Gemise und knuspert sie gleich zu Beginn des Essens weg.

Das tiergerechte Abtéten der Regenwirmer durch Einstellen in
den Tiefkuhlschrank kann sich schwierig gestalten. Auf keinen
Fall die Regenwlrmer im Lieferbehalter mit der Erde, dem
Zuchtsubstrat, in den Tiefkuhlschrank geben. Die Erde isoliert
die Insekten von der Kalte, so dass sie einige Stunden im
Tiefkuhlschrank Uberleben. Regenwlrmer uUberleben ja auch Frost
im Erdreich. Am besten nimmt man die Regenwurmer einzeln aus
der Erde heraus, gibt sie in eine Schussel mit kaltem Wasser
und wascht die Erde ab. Dies wiederholt man einige Male und
gibt die Regenwlrmer dann in einer Schussel flur etwa 2 Stunden
in den Tiefkuhlschrank.

Zutaten fiir 1 Person:

= 15 Regenwurmer (Dendrobaena spec. — Laubwurm)
= 1 Schalotte



Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

Chinakohlblatt

oranger Minipaprika

EL dunkle Sojasauce

EL Fischsauce

EL Ketjab-Manis

= Salz

schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Knoblauch, Rosmarin, Chili)

n
= N

» Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Regenwurmer aus der Erde, dem Zuchsubstrat, nehmen. Mehrmals
in eine Schussel mit jeweils frischem Wasser geben und die
Erde abwaschen. In einer Schiussel fur etwa 2 Stunden in den
Tiefkihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte 1langs
halbieren, dann quer in Scheiben schneiden. Knoblauch in grobe
Stlicke schneiden. Lauchzwiebel putzen und ebenfalls in grobe
Stucke schneiden. Chinakohlblatt langs halbieren, dann quer 1in
Streifen schneiden. Paprika putzen und in kurze Streifen
schneiden.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten. Aus dem Kochwasser nehmen
und auf einen Teller geben. Kochwasser nicht wegschutten.



Kross gebratene Regenwlrmer im Wok

Wahrenddessen Regenwurmer aus dem Tiefklhlschrank nehmen und
kurz auftauen lassen. 01 in einem Wok erhitzen und Regenwiirmer
darin bei mittlerer Temperatur 4-5 Minuten kross braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und
warmstellen. 0l aus dem Wok wegschitten und Wok mit einem
Kluchenpapier auswischen.

Erneut Ol in den Wok geben und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel kurz darin andinsten. Chinakohl und Paprika
dazugeben und alles einige Minuten anbraten. Sojasauce,
Fischsauce und Ketjab-Manis dazugeben. Etwa 5 EL vom
Kochwasser dazugeben, alles verruhen und etwas kocheln lassen.
Spaghetti dazugeben und alles gut vermengen.



Im Nudelteller

In einen tiefen Nudelteller geben. Regenwlurmer daruber
verteilen und alles servieren.



