Cvrcéci i sarancata uz se pridavaji treba do téstovin.
Hmyz je podle potravinaru stravou budoucnosti
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Je libo cvréka, sarance nebo mouc¢ného éerva? Hmyz pronika z
asijské kuchyné do jidelnicki lidi po celém svété. Ma to své duvody
— vedle ekologie chovu i obsah bilkovin, ktery je srovnatelny s
kvalitnim hovézim masem. Také t€licko brouka obsahuje priblizné
dvacet procent zivocisnych bilkovin.

Cvrcci na taliti | Zdroj: Shutterstock

Cesk4 zemédélska univerzita v Praze zkoumala nutri¢ni hodnoty
cvréka, sarancete a potemnika, tedy hmyzu, ktery je uz i oficialné
schvalenou potravinou. Jenze, komu z nas se chce chroustat
nozicky, tykadla a krovky nebo dobrovolné pojidat moucné éervy?
Tito zivocichové jsou pro Stredoevropany zatim stale synonymem
odporu.
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Rozhovor s Petrou Skvorovou, potravinarkou, ktera se zaméruje na
jedly hmyz

»10 je hlavni divod, proc¢ se hmyzu v potraveé
= Ceské Budéjovice 1idé boji. Znaji ho jako sktidce. Pokud je ale
hmyz odchovan primo pro konzumaci, jsou
dodrzené hygienické limity a je to bezpecna
potravina. Tak, jak uz to bylo Evropskym tradem pro bezpecnost
potravin EFSA uznano,” reaguje jedna z propagatorek hmyzich
bilkovin, Petra Skvorova z Ceské zemédélské univerzity v Praze.

Existuji dvé moznosti, jak hmyz konzumovat. ,,Budto je to
konzumace zjevna, to znamen4, Ze vidime na taliri cvrcka,
potemnika nebo sarance, s nozickami, krovkami, tedy v podobé€ ne
uplné lakavé. Nebo to rozmixujeme, ziskame hmyzi moucku, a tu uz
miizeme pridavat do potravin, které coby konzumenti bézné
zname,” vysvétluje Petra Skvorova.

Takto uz se dnes hmyzi moucka pridava do susSenek, téstovin,
proteinovych praski, tyéinek, krekrii a dalSich potravin. ,,Ochota
stravnikl néco takového vyzkouset se v tomto pripadé prudce méni.
Plati, Ze co oci nevidi, to srdce neboli,” usmivéa se potravinarka.

Hmyzi bilkovina nema specifickou chut. Jestlize tedy ochutname
napriklad kakaovou miisli ty¢inku s hmyzi mouckou, na jazyku nic
nepozname. Na zakladé platnych norem se o tom ale rozhodné
musime dozvédét z etikety vyrobku. Bude na ni naptriklad uvedeno:
10 % pridavek cvréka domaciho (Acheta domestica).

,Bez zmény zemeédélské politiky se
neobejdeme,’ soudi entomolog
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Protoze se ale hmyz jako zivoc¢iSna skupina podobéa korystim, je
podle Petry Skvorové potieba sledovat etikety i kviili alergiim. , U
lidi, kteri jsou alergicti na korysSe, mtize vzniknout nebezpecna
alergicka reakce. Krovky obsahuji chitin, ktery je hlavnim
alergenem,” upozornuje.

Vyrobky s hmyzi bilkovinou nejsou hudbou budoucnosti, ale
soucasnosti. Firmy, které s produkci zacinaji, se tim rady prezentuji.
Hmy?zi produkty se tak dostavaji do médy. ,,I proto je ted jejich cena
vysokd, ale ma potencial vyrazné klesat,” uvadi Petra Skvorova.

Do nového segmentu potravinarského primyslu se podle ni zatim
hodné investuje, jako lidstvo se produkci hmyzi bilkoviny ve velkém
teprve ucime. ,Hledame cesty, jak zlevnit vyrobu. Jakmile si
osvojime velkochovy, vyvineme vhodnéjsi technologie a dostaneme
se na nizsi konverzi krmiva pro hmyz, tak cena poleti dol,” slibuje.

Cely rozhovor s potravinaikou Petrou Skvorovou o tom, Ze
si sviij obor zvolila zamérné pro ptivabné nomen omen, o
rozdilu v konzumaci hmyziho samecka a samicky i o tom,
jestli je dobry napad chytit si svého ,,cvrcka k svacéiné
treba na louce, si poslechnéte online.

3/3



