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“Unser Lebensmotto ist Spafl haben”

Auf der re:publica 2014 kam ja niemand an dem Insektenstand von Bugs-Food vorbei, da sie am prominentesten Spot standen und jeder, der zu stage
1 wollte, musste immer wieder an den Leckereien vorbei. Toll, wenn man noch auf dem Weg zu einem langen Vortrag einen Lutscher mitnehmen
kann. Mit Grille oder Mehlwurm inside. Je nach dem, wie man es lieber mag. Irgendwann hief es geriichteweise, dass die Inhaber Bonner Jungs sind
und damit war klar, dass ich die Beiden treffen will um ein Interview fiir Bonngehtessen zu machen.

Im Nachhinein kann ich schon mal sagen: wie
grofartig, dass ich Michael und Dennis kennen-
lernen durfte, denn schon wieder sind mir
Menschen mit ganz viel Leidenschaft fiir etwas
begegnet und man merkt es ihnen in jedem Wort
und in ihren Produkten an. Wie man auf die Idee
kommt aus Insekten Lutscher zu machen und
Kochkurse fiir Insektengerichte anzubieten, wird
mir schnell klar, als Dennis aus seinem Leben
erzahlt. Er las mit 14 Jahren ein Buch seines Vaters
von einem Survival Experten. Die Leidenschaft fiir
Abenteuer war geweckt und noch in Schulzeiten,
fuhr er in den Amazonas und fing dort an, die
ersten Abenteuertouren zu machen. Das man dabei
auch mal einen Wurm, eine Grille 0. isst, leuchtet
mir ein. Ekel verschwindet, man betrachtet es als
Normalitit und irgendwann entstand die Idee
es einmal mit Insektenkochkursen zu versuchen
und aufgrund der groflen Nachfrage auch bunte,
durchsichtige Lutscher mit Insekten. Der Lieferant,
den sie fanden, war so unzuverlissig, dass Dennis
und Michael, den er vom Laufen kannte und der
sehr gerne kocht, anfingen zu experimentieren,
wie Lutschermasse denn gemacht wird. Was ist
der beste Geschmack? Wie kriegt man die Masse
durchsichtig, damit man auch das Insekt beim

Lutschen sieht und was muss man beachten, damit die Lutscher dann auch
gelagert werden konnen ohne zu verderben. Es hat 1 Jahr gedauert bis sie
den perfekten Lutscher hatten und damit dann in die Lebensmittelbranche
einstiegen und Bugs-Food griindeten. Ich lerne im Folgenden sehr viel, denn
ich habe mir wirklich noch keine Gedanken dariiber gemacht, wie Insekten
wohl getotet werden. Physiologisch halten Insekten Winterstarre. Das wird im
Totungsprozess ausgenutzt. Man packt Insekten ins Eisfach und sie fallen in
Winterstarre und werden dann etwas weiter runtergekiihlt und versterben.
Bugs-Food bekommt die Insekten gefriergetrocknet geliefert die fiir den Verzehr
fiir Menschen freigegeben sind. Die Qualitit kontrollieren sie immer wieder in
dem sie auf eigene Kosten Insektenproben in unregelmafligen Abstinden in
ein Labor schicken. Es war sehr schwierig ein Labor zu finden, die das bei
Insekten machen da es noch wenig Erfahrungen mit Insekten im Lebensmittel-
bereich gibt. Gefriertrocknung ist die teuerste Variante der Haltbarmachung von
Insekten. Dafiir sind sie dann aber auch am Lingsten haltbar und vor allem
wird die Optik nicht beeintrichtigt, was sehr wichtig ist, denn viele Kunden
kaufen die Insekten genau wegen des Aussehens. Friert man sie ein, dann sind
sie nach dem Auftauen matschig und wabbelig. Das mochte der Konsument
nicht und im Backofen verbrennen sie gerne. In Asien schmeif3t man sie
einfach in Fett, aber dann schmecken sie halt immer nach Fett, was z.B. bei der
Verwendung in Lutschern keinen guten Geschmack bereitet. A propos Optik:
meine geniale Idee statt griiner Smoothies doch in den Markt einzusteigen mit
Proteindrinks aus piirierten Insekten, scheitert u.a. daran, dass die Kunden die
Insekten noch als solche erkennen wollen. Eine piirierte, undefinierbare Masse
beinhaltet nicht mehr den ,,Kick®. Ein weiterer Mythos klart sich fiir mich auf,
als wir auf das Thema Fitness kommen. In den USA gibt es einen Anbieter fir



Proteinsnacks aus zerquetschten Grillen. Aber das
Eiweif8 von Insekten wird von Menschen nicht so
gut verwertet, wie z.B. das Eiweif$ von Rindern.
Deswegen haben Michael und Dennis solche
Fitnessnahrung nicht in ihrem Angebot und
nehmen sie auch nicht auf. Fir den Normalver-
braucher ist die schlechtere Verwertung egal, denn
Insekten werden nach Meinung der beiden ein
Nischenbereich bleiben und nicht zu einem Haupt-
nahrungsmittel werden. Wiirdet ihr davon
traumen, dass es in 20 Jahren eine Gourmetkiiche
gibt in der Maden statt Kalbsbraten auf den Tisch
kommen oder Schuhbeck tiber Grille an Rote
Beete Schdumchen philosophiert, frage ich. Nein,
da sehen sie weder das Potential, noch kommt es
ihrem Verstindnis von Spaf} gleich. Wiirde die
Insektenindustrie so boomen, dann wiirden sie eh
einfach von Kraft Foods o.a. aufgekauft werden. Der
Spaf} wire vorbei. Zudem gibt es in Frankreich ja be-
reits ein Restaurant, dass mit Insekten ganz normal
in der Speisenzubereitung arbeitet und zwar auf
einem hohen gastronomischen Niveau Le Festin
Nu . Michael und Dennis haben ein Hobby zu
einem (Zweit-)Beruf machen konnen und freuen
sich dariiber, dass sie iiber ihre Produkte selber ent-
scheiden und keinem Gewinn ver-pflichtet sind.
Die Firma ist ein Hobby und das Hobby macht
Spaf3. Dieser Spaf3 treibt sie immer weiter in der
Ideenentwicklung. Dazu besuchen sie auch Indianer-
stamme in Sidamerika um die tollste Schokolade zu
finden, die mit ihren Insekten kombiniert werden
kann. Dennis ist Klner und Michael Bonner und
der Firmensitz ist Bonn.

Lager und Logistik ist in Koln. Sie wollen kiinftig ,,Deutsche Handarbeit“ auf
den Produkten vermerken, weil es sehr viele Anfragen gibt, ob die Lutscher
aus Polen oder Indonesien kommen. Sie stellen sie aber selber in Rheinland
her. Sie machen alles selber, da sie aktuell auch ihre Rezepte geheim gehalten
und nicht an Mitarbeiter weitergeben. Alle paar Wochen verbringen sie dann
ein Wochenende in einer angemieteten Kiiche und produzieren die nachsten
Lutscher oder Grillen in Chili gegart etc. Die Kunden vertrauen ihnen und be-
vorzugen es zu wissen, dass hier in Deutschland produziert wird. Ich verstehe,
dass beide keinerlei Missionarseifer haben Fleisch von Saugetieren in dieser
Gesellschaft langsam durch Insekten zu verdringen. Darum geht es ihnen
nicht. Der Kunde soll ein kulinarisches Erlebnis haben, Bugs-Food weiteremp-
fehlen und Spafd an dieser Nische hat. Wenn sie das erreichen, dann freuen
sie sich sehr. Das gesamte Erlebnispaket soll den Kunden erreichen. Wer mit
dieser Leidenschaft selber dabei ist, der tiberzeugt auch andere spielend, so
ist meine Meinung In den Kochkursen gibt es tibrigens eine Vielzahl an Ge-
richten. Salate in denen z.B. Niisse durch Mehlwiirmer ersetzt werden, die
einen leicht nussigen Geschmack haben. Oder Gemiise-Couscous mit
gebratenen Heuschrecken und Schoko-Mahlwurm Cracker etc. Wer in den
Kochkurs kommt, hat sich davor meistens mental auseinander gesetzt und
muss dort nicht mehr iiberzeugt werden die Gerichte zu essen. Die Bewusst-
werdung fand bereits davor statt. Zudem starten Michael und Dennis erstmal
mit kleinen Insekten, die anatomisch einfach sind und klein, wie eben
Mehlwiirmern. So nidhert man sich dem Thema langsam und zudem steht vor
dem Essen auch das Kochen mit den Tieren, sodaf3 schon eine Gewdhnung
stattfindet. Die Kochkurse sind gut besucht in Zeiten des Dschungelcamps und
wer mal in der heimischen Kiiche mit Insekten kochen mochte, der bekommt
die Tiere entweder im Tierhandel als Futtermittel oder kann auch gerne bei
bugs-food.de bestellen. Dennis und Michael sind sehr ungleiche Unternehmer
und ich glaube, dass das auch Teil des Erfolgs ist. Unterschiedliche Menschen
mit der gleichen Leidenschaft miissen mehr miteinander diskutieren und in
diesem Prozess entstehen dann immer wieder neue Ideen. Zudem streitet man
sich nicht um die gleichen Aufgaben und jeder ist in seinem Bereich gliicklich,

was ja auch WiChtig ist. Quelle: bonngehtessen.de )
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6 Insekten mit Schokolade iiberzogen
(Lieferbar: Nur von November bis Mirz)

Gewicht: 4g Artikelnummer: 001

Lutscher mit echter Grille
Geschmack: Jalapeneo

Gewicht: 19g Artikelnummer: 002

Lutscher mit echter Grille
Geschmack: Caramel
Gewicht: 19g Artikelnummer: 003

Lutscher mit echter Grille
Geschmack: Bananen Creme

Gewicht: 19g Artikelnummer: 004

Schokolade mit Mehlwiirmern
Handgeschopft mit knusprigen Mehlwiirmern
bestreut. Kakaoanteil: mindestens 42%
(Lieferbar: Nur von November bis Miirz)
Gewicht: 50g Artikelnummer: 005

4 Insektenkekse Farbe: Natur
(Lieferbar: Nur von November bis Mirz)

Gewicht: 19g Artikelnummer: 006

Lutscher mit echtem Mehlwurm
Geschmack: Orange
Gewicht: 19g Artikelnummer: 007

Lutscher mit echtem Mehlwurm
Geschmack: Pina Colada
Gewicht: 19g Artikelnummer: 008

Lutscher mit echtem Mehlwurm
Geschmack: Griiner Apfel

Gewicht: 19g Artikelnummer: 009




Getrocknete Grillen - Chili Piquin i ‘ A
Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 010 I
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Getrocknete Grillen - Indisches Curry ~ * ‘—J_—*‘r‘
Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 011 /
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Getrocknete Grillen - African Rub gy —
Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 012 /
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Getrocknete Mehlwiirmer - Chili Piquin  ~ "
Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 013 /
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Getrocknete Mehlwiirmer - Indisches Curry

Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 014
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Getrocknete Mehlwiirmer - African Rub

Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 015

Getrocknete Heuschrecken - Chili Piquin

Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 016

Getrocknete Heuschrecken - Indisches Curry

Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 017

Getrocknete Heuschrecken - African Rub

Gewicht: 1,5g Artikelnummer: 018
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Snack-Box
Lutscher Mehlwurm, Lutscher Grille,

Getrocknete -Mehlwiirmer, Kochbuch
Gewicht: 41g Artikelnummer: 019

Getrocknete Kaiserskorpione

Gewicht: 5g Artikelnummer: 020

Getrocknete Seidenraupen

Gewicht: 5g Artikelnummer: 021

Getrocknete Seidenraupen
Gewicht: 100g Artikelnummer: 022

35 - 40 Heuschrecken
aus europdischer Ziichtung, gefriergetrocknet
Mindestabnahme 5 Packungen

Artikelnummer: 023
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Die App fiir Ihr
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bugs-food 4o

Mehlwiirmer aus europiischer Ziichtung,
gefriergetrocknet. Bei der Zubereitung kénnen
die Wiirmer ihr urspriingliches Gewicht von
rund 150 Gramm wieder annehmen.
Mindestabnahme 5 Packungen

Gewicht: 50g Artikelnummer: 024
Feige mit einem Schuss Vodka &
Mehlwurm, Vol. 18%, 0,02 L

Inhalt: 0,02L Artikelnummer: 025
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BEST-PREIS-GARANTIE
Haben Sie fiir dieselbe Leistung ein besseres Angebot?
Schicken Sie uns eine Kopie des Angebotes,
wir unterbieten jedes Angebot von deutschen Anbietern um 5%.

Fiir den Kauf von groflen Mengen der aufgefiihrten Produkte,

4% Rabatt ab 450 € Netto-Einkaufswert
9% Rabatt ab 800 € Netto-Einkaufswert
10% Rabatt ab 1250 € Netto-Einkaufswert

Alle unsere Produkte mit Ihrem Aufkleber
Diese Sonderanfertigung ist bei Abnahme ab 200 Stiick je Sorte moglich.

r

Hochkreuzallee 28 in 53175 Bonn
Fax: 02234 - 692075

haben wir fiir Sie folgende Rabattstaffelung fiir alle Artikel eingerichtet:
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