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Hmyz jako jidlo budoucnosti?

Hmyz je levnd, ekologicka a v neposledni radé dostupna potravina bohatéd na bilkoviny. Jen nevypada tak
vabivé jako stredné propeceny steak.

Hmyz jedli lidé od pradavna

Pokud pujdeme do historie, zjistime, Ze pojidani hmyzu nebylo ni¢im vyjimeénym. Jak uz to ¢asto byva,

i stari znami Rekové a Rimané hmyzi pochoutky pripravovali Filozofové Plinius a Aristoteles popisuji,
kterak si na krupavych nohatcich v tésticku pochutnavala tehdejsi Slechta. Dle Aristotelovych rad bylo
nejvhodnéjsi sklizet cikady po dosaZeni plné velikosti v zemi, kde se stavaji nevzhlednou nymfou.

To dodnes vi i mexicti shéraci, kteri od kvétna do srpna prochazi kukuri¢na pole a hledaji tyto
»Chapulines”, ¢imz ekonomicky vyleps$i rodinny rozpocet a je$té ulevi irodé od chemickych postrika.
Indiansky kmen Pajott vytvarel dumyslné pasti pro odchyt cvrcku, které pak pomoci slamy spalil a
vytvoril z nich mouku. V Keni se s tepelnou upravou termitt viibec nezdrzuji. Vybubnuji je z termitisté a ji je
za syrova, pripadné je susi.

V 21. stoleti si pojidani hmyzu vyslouzilo oznaceni entomoféagie a pomalu, ale jisté se dostava do
pozornosti sportovcu a lidi vyznavajicich zdravy zivotni styl Organizace spojenych narodu odhaduje,
ze hmyz (konkrétné vice jak 2 000 druhti) je pravidelnou soucésti stravy zhruba 2 miliard pozemstant.
Stejné jako treba kureci maso miZe mit i tato drobnd lahudka tisice podob.



Hmyz tisickrat jinak

Je libo termiti chléb, smazené cvrcky nebo tarantule v tésticku, hmyzi sushi, Skorpiony na Spizu nebo
polévku z mravendéich vaji¢ek? Rika se, proti gustu zadny disputat. V Mexiku je snad nejpopularnéjsim
hmyzim pokrmem ¢erv agave. Pochutnat si na ném muzete v tortille nebo ho vypit spolu s mezcalem.
Na Bali by vas pohostili jinou specialitou - vazkami varenymi v kokosovém mléce se zazvorem a
¢esnekem. Okridleni mravenci chicatanas jsou vzacnou lahudkou i v jiz zminovaném Mexiku. Prilétaji tak
na par dni v roce a domorodci z nich pripravuji naptiklad mravenc¢i omacku.

Pouze Evropa ziistava v konzumaci hmyzu pozadu. Co miize za odpor Cechil a vlastné vét$iny obyvatel
starého kontinentu k hmyzim pochoutkdm? Moznd uz samotné nelichotivé oznaceni, kdy vétSinu hmyzu
povazujeme za Skudce a snazime se ho z naSich zZivotu co nejvice eliminovat. Oproti ostatnim kontinentim
také Evropa nenabizi biologickou rozmanitost v hmyzi 1isi. Odhadem zde Ziji priblizné 2 % jedlého hmyzu,
navic jejich velikost neni takova, aby tito jedinci stdli za lov. Prestov ramci stredni a vychodni Evropy
drzime jedno prvenstvi, nejvétsi hmyzi farmu produkujiciaz 12 tun hmyzu meésicneé. A v tuzemském
ekonomickém rybnicku neni zdaleka jedinou!

Obavy? Rozplynou se

Odbornici doporucuji konzumaci hmyzu hned z nékolika davodu. At uz je to zdravé nutri¢ni slozeni
s vysokym procentem bilkovin a nizkym obsahem tuku, absence antibiotik a lékupotrebnych pro
»Chov hmyzu“ ¢i nizké riziko prenosu pripadnych nemoci ze zvirete na clovéka. Ekologové jasaji, protoze
chov hmyzu je idajné mnohem méné naro¢ny z hlediska krmiv, vody, mista i ¢asu k rustu Odhady
hovori o tom, ze hmyz zkonzumuje 6krat az 10krat méné potravy a vody nez hovézi dobytek. Navic staci
velmi malé mnozstvi hmyzu, aby pokrylo doporuc¢eny denni pfijem aminokyselin, vitamind, proteina a dal$ich
latek.

Kazdy z nas ji hmyz, aniz by o tom mél ponéti. Spousta potravin konci v nasich zaludcich dobrovolné,
napriklad diky konzumaci potravin a pouzivanim kosmetiky s obsahem koSenily (E120), ktera se ziskava z
vysus$enych tél cervce nopéalového. Dal$i hmyzi lahtidky konzumujeme ¢asto v mouce, ovoci, zeleniné, ale
také nevédomKy pri mluveni, sportu nebo ve spanku. Je to ovSem tak vyjimec¢néa lahudka, Ze se tim
proteinova zasoba téla nijak nezvysi.

Prekvapivé chuteé

Chutové vlastnosti hmyzu se 1i$i podle druhu i vyvojového stddia, v némz ho konzumujeme, od vajicka, larvy
az po dospélého jedince. Skutecni labuznici doporucuji hmyz specificky krmit nékolik dni potom, co ho
koupite. Hmyz je totiz schopny nasat vuni své potravy. Samoziejmé zalezi na konkrétni upravé i pridaném
koreni. Nejcastéji se prirovnava k prazenym oriskim, ananasu, morskym plodum nebo skvarkum.

KdyZ si netroufate na tepelnou upravu hmyzu sami, muzete navstivit néktery z kucharskych kurzu. NadSence
do hmyzi kuchyné spojuje hned nékolik internetovych projektl a map s odkazy na provérené akce,
restaurace, recepty aj. Pokud vareni nefandite, porozhlédnéte se ve specializovanych obchodech se zdravou
vyzivou nebo na internetu, kde se nabizi hotové hmyzi pochutiny.

Zakousnout se muzete do cerealnich ¢i proteinovych tycinek, cookies nebo hmyzi alternativy
chipsu.



Smazeni a ochuceni cvrcci, ¢ervi nebo Skorpiéni se na slavnostnim stole urcité neztrati. Ménéndpadné
vyuziti hmyzu pri vareni je , cvrc¢ci mouka”, tedy proteinovy prasek, ktery lze pridavat do obvyklych
receptl - kasi, peciva, hotovych jidel nebo polévek.

V USA se béhem lonského 1éta objevil startup projekt nabizejici zmrzlinu z ,, hmyziho mléka“. Na zapad
od Ceské republiky lze zakoupit spoustu zajimavych produkttl, u nichZ byste hmyz nejspi$ ani nehledali.
Bugliattelle (z ang. BUG - brouk) a bagaroony byste diky nazvu zaradili mezi téstoviny, zakoupit muzete i
nenapadny hmyzi popcorn, ¢okoladu s pridavkem broukti, hmyzi korenici pripravky

Se sitkou na louku?

Rozhodné vdm nechceme dat navod na lov nedélniho obéda na zahradé ¢i v lese. Ne kazdy hmyz je jedly,
néktery mize s nasim zazivanim poradné zacloumat, jiny je zdkonem chréanény. Nemuzete také védét, zda
neobsahuje stopy chemickych postriku, tézkych kova atp. Nékteré druhy hmyzu muzete koupit susené, v
asijskych prodejnach se nabizi také mrazené, ale jejich pouziti odbornici moc nedoporucuji kvili nevyrazné
chuti. Obvyklou praktikou je tedy ndkup hmyzich drobeckt ve zverimexu.

Hmyzi menu ochutnate v nejedné tuzemské restauraci, které je nabizi jako zpestreni gurmanskych
veceru. Stale Castéji se také objevuje v nabidce food festivalli. Spolknout sarance, hrst restovanych
moucnych ¢ervii nebo smazenych tarantuli je skute¢né pro silné natury. Kuchar Petr Ocknecht, ktery proslul
jako spoluautor ,hmyzi kucharky“, doporucuje hmyz v domécich podminkach dva dny krmit jeho obvyklou
potravou a alesponl dva dny ho nechat vytravit. Teprve potom ho muzete tepelné upravovat nebo ususit.

Konzumace hmyzu se v nejblizsich mésicich ani letech nejspi$ nevysvihne na titulni stranky kucharek a food
blogu. Urcité stoji za zvazeni jako alternativa a ozvlastnéni stereotypniho jidelniCku. Nenechte se zldkat k
trumfovéni s kamarady a konzumaci syrového hmyzu si odpustte. Potencialni stopkou muze byt alergie na
morské plody, nic jiného vam v pripravé netradi¢ni lahtidky nebréni. Tak dobrou chut!



