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INSECTIVORE

Insektæder; levende organisme, især dyr, der (fortrinsvis) lever af insekter.
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Forord

af Jakob Rukov

I 2011 læste jeg i tidsskriftet The New Yorker en artikel, der fik noget til at detonere i mit sind. Under overskriften ‘Grub’ blev det beskrevet, hvordan en voksende bevægelse af mennesker i den vestlige verden spiser insekter, og hvorfor insekter kommer til at blive en helt naturlig del af vores kost i fremtiden.

Det var en af den slags artikler, der gør verden et større og vildere sted at leve. Og for mit vedkommende plantede den nogle ideer, som bare blev ved med at rumstere i mit baghoved.

Verdens befolkning kommer til at stige til ni milliarder mennesker frem mod år 2050, og da folk samtidig bliver mere velhavende, vil efterspørgslen af kød stige med 60 procent i samme periode. En sådan udvikling kan planeten ikke understøtte, men artiklen gav en løsning: Spis insekter!

Produktionen af spiselige insekter er enormt bæredygtig. Der udledes 100 gange mindre drivhusgas og forbruges 2.000 gange mindre vand ved at producere et kilo spiselige fårekyllinger end et kilo oksekød. Tallene er forbløffende.

Før jeg læste artiklen, var jeg slet ikke klar over, man kunne spise insekter. Tanken var ikke faldet mig ind. Så viser det sig, at to milliarder mennesker verden over allerede spiser insekter, og der kommer flere til. Det er faktisk kun Europa og Nordamerika, der mangler. Nu så jeg for mig en verden, hvor vi alle kommer til at have vores egen lille insektfarm hjemme i vores køkkener. Hvor nødvendighed og globalisering hånd i hånd vil lave om på vores madvaner.

Første gang, jeg smagte spiselige insekter, var i en slikbutik i Savannah, Georgia i USA. Det var ikke lang tid efter, jeg havde læst artiklen, der satte gang i det hele for mig. De havde nogle tørrede græshopper med sour-creme-and-onion-krydderi, og jeg blev selvfølgelig nødt til at smage. Jeg var mildest talt ikke specielt imponeret. De var så syrlige, at de var næsten uspiselige. Det var skuffende, at de smagte så skidt, når nu tanken om spiselige insekter i sig selv var fantastisk. Senere har jeg så heldigvis fundet ud af, at det var krydderiblandingen, der var noget galt med. Selve græshopperne var sikkert fine. Og jeg fik smagt både melorme, fårekyllinger og ordentlige græshopper, som var delikate og fine i smagen.

Fascinationen af spiselige insekter blev ved med at vokse. I efteråret 2015 tog jeg konsekvensen af det og kontaktede Big Cricket Farms i Youngstown, Ohio, USA og bad om at komme på besøg og få noget erfaring med at dyrke spiselige fårekyllinger. To e-mails og en Skype-samtale senere var alt på plads. Og i september måned blev jeg hentet på Greyhound-busstationen i Youngstown af Kevin og Jackie, der er to af farmens tre ejere.

Youngstown er et vildt sted placeret i hjertet af det amerikanske rustbælte. Det var engang en af de rigeste byer i USA og en af de største producenter af stål, men en dag i september 1977, stadig kendt som ‘Sorte mandag’, gik det første stålværft fallit, og mange andre fulgte efter. Derefter steg arbejdsløsheden støt, og folk flyttede langsomt fra byen. I dag er befolkningen faldet fra 170.000 til 65.000 mennesker. Gaderne er øde, og hvert andet hus står tomt. Kriminalitetsraten er den fjerdehøjeste i USA. Under den økonomiske krise i 2007 agerede byens McDonald’s jobcenter. Det var det eneste sted med gratis internet, hvor man kunne sidde og søge jobs.

Midt i dette morads af økonomisk forfald slog folkene bag Big Cricket Farms sig ned, delvist for at bringe arbejdspladser til området, delvist for at få deres drøm om at starte en fårekyllingefarm til at gå i opfyldelse. For sandheden er, at de forladte industribyer i USA er ved at blive epicentret for den amerikanske drøm. Det er dér, man tager hen, hvis man har skøre kunstprojekter, der kræver plads, eller en start-up, der skal i gang for næsten ingen penge. Eller hvis man altså drømmer om at starte en insektfarm. For Big Cricket Farms har det resulteret i USA’s første insektfarm godkendt til at producere til menneskeføde.

Der gik jeg så rundt og havde min daglige gang blandt de konstant syngende og rumsterende fårekyllinger. Jeg brugte så meget tid med dem, som jeg overhovedet kunne. Jeg sørgede for, de havde det tørt og varmt, samlede æg fra de voksne og høstede fårekyllingerne, når de havde nået fuld størrelse. Noget af det første, jeg fik at vide på farmen, var, at jeg efter et par uger ville vide, om jeg aldrig ville se et insekt igen, eller om jeg skulle bruge resten af mit liv på det. For mig var det det sidste. Jeg var derfor ikke i tvivl om, at jeg skulle starte en produktion op, når jeg kom hjem til Danmark.

Jeg har startet farmen Bugging Denmark i Københavns Nordvestkvarter. Det virker på mig som det rigtige sted for en fårekyllingefarm. Nordvest er Københavns svar på Det Vilde Vesten. Eller måske nærmere det amerikanske rustbælte. Det er et grænseland, en kulturel smeltedigel med en god blanding af boliger og industri, hvor alting ikke har taget form endnu, og der stadig er plads til nye ideer. Derfor er det det perfekte hjemsted for Danmarks første fårekyllingefarm. Den ligger i en kælder på Glentevej. Naboerne er en entreprenør, der ombygger restauranter, en papkassefabrik og TagTomat, en producent af infrastruktur til byhaver.

Det er vigtigt for mig, at fårekyllinger produceres som et lokalt produkt. Noget af det geniale ved fårekyllinger er, at de kan opdrættes hvor som helst. Lokalt producerede varer er trods alt de mest bæredygtige, så behøver man ikke at brænde fossile brændstoffer af for at få dem hen til forbrugeren. Jeg håber, at det kan inspirere andre. Har du et par kvadratmeter i overskud, måske i form af et fyrrum, der er lunt og ikke bruges til så meget?

Hvorfor så ikke starte din egen insektfarm? De kan spise mange af dine overskudsprodukter fra køkkenet, fx toppen af en gulerod eller bladene uden på et blomkål.

Så undgår du madspild og får fornøjelsen af at producere dit eget protein. På nogle måder minder det om at have sin egen surdej kørende eller lave sin egen kefir.

Under optimale omstændigheder bliver fårekyllinger voksne på 4-5 uger. Når hannerne begynder at synge, er det et tegn på, at dyrene er ved at være kønsmodne og ikke bliver større. Hunnerne lægger op til 100 æg om dagen, så man har hurtigt æg nok til næste generation. Og så kan man gå i gang med at høste. Man slår dyrene ihjel ved at fryse dem ned. Fårekyllinger er vekselvarme, så deres aktivitetsniveau afhænger af temperaturen på deres omgivelser. Når det bliver koldt, falder de i søvn. Når de høstes, vågner de altså bare ikke op igen.

Jeg er biolog af uddannelse med en ph.d. fra Københavns Universitet. Det sidste årti har jeg gået rundt i et laboratorium og lavet eksperimenter. Det er en erfaring, jeg virkelig kan bruge til meget, når jeg arbejder med fårekyllinger. Der er nemlig ikke en færdigdefineret opskrift på, hvordan det skal gøres. Lærebogen venter stadig på at blive skrevet. De erfaringer, der er (i det mindste i den vestlige verden), er primært i forbindelse med opdræt til foder til kæledyr, og når det kommer til at opdrætte fårekyllinger til menneskeføde, er det jo en anden kunst. Det kræver opmærksomhed og omhyggelighed og konstante forbedringer for at få det bedste produkt under de optimale omstændigheder. Så på den måde svarer det til et laboratorium.

Som mange andre insekter er fårekyllinger supersunde. De indeholder op til 72 procent protein i tørvægt, hvilket er meget mere end traditionelt kød. De har alle essentielle aminosyrer, omega-3-fedtsyrer, B12-vitamin, jern, kalk og en masse andre gode ting.

Kravet om en bæredygtig omstilling er som sagt i sig selv et rationale for at spise insekter. Det kræver 15.000 liter vand at producere et kilo oksekød. Til sammenligning kræver et kilo fårekylling kun 8 liter. Fårekyllinger kan optage 56 procent af deres foder som biomasse. Kvæg optager kun 10 procent. Samtidig spiser man hele fårekyllingen, mens man hos mere traditionelle produktionsdyr sorterer en del fra.

Derfor får man typisk kun 70 gram oksekød ud af at give en ko et kilo foder, mens man får 540 gram fårekylling ud af et kilo foder.

Samtidigt går en fjerdedel af al isfri landjord til græsning, og foderproduktion optager en tredjedel af al landbrugsjord. Vi må gøre noget anderledes. Insekter er en del af løsningen.

Det bedste ved fårekyllinger er trods alt smagen. De har en distinkt smag af nødder. Derfor er de supergode at bruge i fx pesto og salater. Og så smager de meget af umami, så de giver en god dybde til de retter, de optræder i. Umami er i realiteten smagen af frit protein, klar til at blive optaget i kroppen, så den dybe umami-smag er ikke så overraskende taget i betragtning, hvor meget protein der er i fårekyllinger.

Det sjoveste ved smagen er nok, at fårekyllingerne selv tager smag af deres føde. Det vil sige, at man ved at ændre på deres føde også kan påvirke, hvad de smager af. Så man kan fx fremstille fårekyllinger med myntesmag og dyppe dem i chokolade. Eller måske fodre dem med chili og bruge dem i en curry. Kun fantasien sætter grænser.

Noget af det tætteste jeg har været på at opleve et mirakel, var første gang, jeg lavede mad med fårekyllinger fodret med basilikum. Det var omkring Halloween, så jeg lavede en simpel pasta med græskar, fårekyllinger og parmesan. Når man tilbereder fårekyllinger, starter man med at blanchere dem for at være sikker på, at de bliver kogt igennem. Allerede der blev køkkenet fyldt af den klareste duft af basilikum. Og der var vel at mærke ikke antydningen af basilikum i nærheden. Pastaen smagte, som om der var basilikum i. Det bedste var, at det var en distinkt, rund, basilikumsmag, selv om den basilikum, vi brugte, var ret bitter. Vi havde fået den af en lokal urban farm, som ikke betragtede den som god nok til at sælge. Senere tog jeg nogle basilikumfårekyllinger med til New York, hvor vi lavede pizza med dem på et pizzeria. Det smagte sindssygt godt.

Mad handler som bekendt om følelser, og insekter lader til at vække flere følelser i folk end de fleste andre råvarer. Tit er det positivt. De fleste har enten prøvet dem eller har lyst til at smage dem. Nogle gange støder man ind i nogen, der synes, det er det klammeste, de nogensinde har hørt om. Det er også i orden. For mig handler det om at give dem, der har lyst, mulighed for at smage, og respektere dem, der ikke har lyst.

Rigtig mange har allerede deres egne historier med spiselige insekter. Måske har de været i Sydøstasien og fået serveret ristede fårekyllinger til deres øl, har været ude at spise et sted, der eksperimenterede med insekter, eller fået serveret fårekyllinger til en funky middag, hvor værten ville overraske gæsterne med nogle usædvanlige ingredienser.

Det springende punkt bliver, når det bliver naturligt at tage en pakke fårekyllinger med hjem til aftensmaden fra supermarkedet.

Der er allerede en del forskellige produkter med fårekylling på markedet, inklusive proteinbarer, nachos og cookies. En burgerkæde i det nordøstlige USA lancerede endda for nyligt en fårekyllinge-milkshake.

Herhjemme har Rasmus været foregangsmand for at introducere spiselige insekter. Det, at han og Flemming nu kan udgive en kogebog om emnet, viser, at det stille og roligt er ved at slå igennem. Blandt andet derfor føler jeg mig tryg ved at avle fårekyllinger.

Jeg føler mig overbevist om, at spiselige insekter kommer til at blive en mere naturlig del af vores madkultur. Præcist hvornår det bliver, ved jeg ikke, men hvor jeg tidligere troede, det ville blive om 10-15 år, tror jeg nu, det bliver om meget kortere tid. Jeg er sikker på, at vejen derhen bliver spændende og proppet med sjove oplevelser. Og at en kogebog som den her er et vigtigt spadestik for bredt at introducere spiselige insekter i vores madkultur.

Jakob Rukov,

biolog og fårekyllingeproducent
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Insekter
– en ny og udfordrende råvare
af Rasmus Leck Fischer
Jeg har altid været stædig, når det kom til at lære at lave mad, intet er for svært, og intet er umuligt. Jeg bliver ved med at prøve, indtil jeg mestrer håndværket.
Inde i mit hoved kombinerer jeg retter fra et bibliotek af smagsminder, og som kok og jæger samler jeg altid nye minder for fortsat at kunne lave kreativ mad. Netop denne jagt har ført mig på sporet af insekterne, men her er jeg for første gang for alvor blevet udfordret i køkkenet.
Insekter testede jeg i forsøgskøkkenet på den trestjernede restaurant Martin Berasategui i Baskerlandet, hvor jeg arbejde i 2008, og senere på Dragsholm Slot, hvor vi lavede desserter med bilarver og honning. Det er altid spændende med nye råvarer og faktisk også det, der inspirerer mig mest, når jeg udvikler nye retter. Nye råvarer er også med til at give mine gæster en oplevelse, når de kommer og spiser. Når folk mødes over spændende mad, sker der noget særligt, snakken går, og smilet kommer frem – ud over at lave fantastisk velsmagende mad vil jeg også gerne lave mad, folk husker.
Insekter er fantastiske og den perfekte udfordring for mig, jeg elsker det bæredygtige aspekt, de har, og hvordan forskere går amok over de muligheder, insekterne rummer. Dette er motivation nok i sig selv, men det at skubbe til mine gæsters madvaner, få dem til at acceptere en ny og meget skræmmende råvare, er for mig helt vildt spændende. Hvis vi kan acceptere insekter i køledisken sammen med vores dagligvarer, så er der håb, for vi kommer til at skulle ændre meget på vores vaner i fremtiden.
Insekterne bliver nok ikke hele løsningen på fremtidens kødmangel – vi spiser sygeligt meget kød, og det er en vane, vi må ændre først og fremmest.
Jeg kastede mig over arbejdet med insekter i troen på, at jeg kunne lave retter, hvor mine seksbenede venner var hovedelementet på tallerkenen.
[image: Image]
“Jeg startede med at tænke, at hvis man skal lave en bog med insekter, så skal der fandme også være mange insekter.
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