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Nebojte se hmyzu na taliri!
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Jsou zemé, kde je hmyz nezbytnou soucasti potravy, predstavuje levny a nutny zdroj bilkovin, bez nichz by se
lidé neobesli. Typické je to predevsim v Africe a asijskych statech. Zaroven se pak tato ,havét” objevuje na
talirich vyhlaSenych restauraci a konzumuje se jako delikatesa pro zpestreni jidelnicku.

Zdravi v hrsti

Zatimco jesté v dobach neddvno minulych byla konzumace hmyzu v Evropé a severni Americe spojend s
reality-show a v bézném jidelnicku predstavovala tabu, situace se razantné meéni.

Hmyz totiz obsahuje proteiny, omega-3 a omega-6 nenasycené mastné kyseliny,aminokyseliny,
vlakninu, vitaminy a stopové prvky. Zaroven se jedna o vynikajici zdroj kvalitnich bilkovin. Odbornici v
ném tedy vidi potravinu tretiho tisicileti, kterd muze uchrénit lidstvo pred potravinovou Krizi.

Konzumaci hmyzu odpada problém nevyuzitelného odpadu z potravin, jeho velkou vyhodou je také ma
predevsim vyssi efektivita premény prijimané potravy na Zivou hmotu oproti béZznym mastim. Zatimco hmyz
dokdze zmeénit prijatou energii na proteiny v pomeéru zhruba 4:1, v pripadé dospélého skotu je pomér prijmu
a prirustku 54:1. O rychlosti reprodukce hmyzu snad neni nutné ani hovorit.

Univerzalni pochoutka



Hmyz muze byt vyuzivan bud jako hlavni slozka pokrmu, nebo pouze ve formé ,koreni”. Néktery hmyz je
konzumovan ve stadiu larvy, jiny jako dospély jedinec. K nejbéznéjSim druhim patrisarancata, cvréci,
termiti, mravenci, larvy vcel, larvy a housenky mur. Z podkmenu pavoukovct jsou to nékteré druhy
pavouku, sklipkanu a $tiru.

Upravuji se bud jednoduse na masle s pridavkem koreni (sul, Cesnek, ¢ili), smazené v tésticku, zapecené
jako soucést jinych pokrmd, ale vylouceny nejsou anisladké variace. Na trhu Ize koupit hmyz v ¢okoladé
¢i karamelu!

Ohrnujete nad konzumaci hmyzu stéle jesté nos? Pak vézte, ze je tomu jiz davno, co Svétova zdravotnicka
organizace vydala ustanoveni ,Food defect action levels”, které obsahuje nazvy hmyzu, ktery neni pro
zdravi Clovéka nebezpecény a uvadi jeho povolené mnozstvi v jednotlivych druzich vyrobki. Bez tohoto
dokumentu by nebylo mozné nic vyrobit ani vypéstovat.

Kazdy ¢lovék za zivot pozre (byt nedobrovolné ¢i nevédomky) nékolik zastupct hmyzi riSe. Jak ovSem
chutnd hmyz upraveny jako pochoutka? Zatimco cvrcéek upraveny na maslepripomina orisky, sarancata
mnohym konzumentim evokuji chut vyprazené slaniny a mouc¢né ¢ervi mohou nékomu chutnat jako zitny
chleba. Odbornici radi, abyste se pri pohledu na talif plny hmyzich delikates odstrihli od predsudku a
neuvazovali nad tim, co jite. Soustredte se pouze na chut!

Na co pozor

Hmyz mé vnéjsi kostru tvorenou chitinem, jehoZ traveni muze byt pro mnoho jedinct problematické.
Nékteri lidé maji nedostatek enzymu, ktery dokdze chitin Stépit, proto po konzumaci hmyzu bojuji s
alergickou reakci. Tyka se to zejména jedincu, kteri maji alergickou reakci na morské plody. Hmyz se
také doporucuje pred konzumaci tepelné upravit, aby se eliminovala moznost nédkazy viry ¢i bakteriemi.

Pokud jste se rozhodli, ze si pripravite hmyzi pochoutky doma, nevydavejte se na lov do prirody. Radéji
navstivteteraristické potreby a poridte si hmyz, ktery je chovan jako krmeni pro zdjmova zvirata. Pred
sbérem hmyzu v prirodé odbornici varuji nejen kvuli narusSeni rovnovahy (vysbirali bychom konkrétni druhy
hmyzu ¢i samicku, kterd nestihne naklast vajicka), ale také z divodu mozné otravy chemickymi postriky.



