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PoTRAVINA BUDoUcNosTl
V příštích desetileŤích vzroste

počet lidío několik miliord,
Odhoduje se, že do roku

2050 bude nuŤné zvýšit
výrobu potrovin o šedesóŤ

procent, ProŤože konvenční
zdroje se vyčerpóvojl mohl

by potřebné proteiny doplnit
lidstvu nopříklod hmyz,

Jeho produkce novíc zoŤíží
plonetu mnohem méně než
velkochovy hospodóřských

zvířot, Nod tím. jok zojistit
co nejlepší nutriční hodnoŤu

hmyzu, bódojí i vědci
z České zemědělské

univerzity v Proze.

\

\

Degustótorům
jsem vždycky

trošku zóviděl,
Nejenže

ochutnóvojí
zdormo různé

pochoutky, ole
oni jsou zo to

novíc ploceni.
Připodolo mi to
joko próce snů.

Dokud jsem si
ji nevyzkoušel.
A rodím vóm,
rnóte-li slobší

žoludek, snod oni
dól nečtěŤe,
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ejdřív jsem měl ra-
dost. Vím, že na
české zemědělské
univerzitě chovají
v rámci výzkumů

různá domácí zvířata. Kravky,
ovce, buclaté pašíky, mají i ně-
jaké to hejno drůbeže. Proto mě
pozváni na degustaci nových
trendů ve výživě a potravinář-
ství příjemně naladilo, Sice bych
neměl nic ani proti trendům sta-
rým, třeba v podobě vepřo kne-
dlo zelo, ale co, i moderně připra-
venýsteakmi nebude proti mysli,
těšil jsem se.

Prcziení naštěstí přišlo dřív,
než jsem vyrazil do pražského
vysokoškolského areálu, takže
jsem se stačil na poněkud jinou
degustaci psychicky připravit.
univerzitní vědátoři z fakul-
ty agrobiologie, potravinových
a přírodních zdrojů mi totiž
místo propečeného bůčku a husí
paštiky budou servírovat hmyz
a jeho larvy.

Což o to, nikdyjsem nebyl vy-
bíravý nevadí mi ani jídla, nad
kterými se mnohým zvedá žalu-
dek. Klidně sním ledvinky, plíč-
ky, vepřovýjazyk nebo rypáček,
zamlada- cožužje hodně dávno

- jsem si občas koupil levné krů-
tí biskupp které pozře málokdo.
Jednou jsem takyve Francii po
chvilkovém váhání ochutnal čer-
stvě vylovenou ústřici, ale neza-
nechalo to ve mně valný dojem.

Ale cpát do sebe nějaké brou-
ky a červy? Něco takového jsem
v životě nepozřel, pokud nepočí-
tám několik much, které mi pár-
krát při jízděnakole viétlyrov-
nou do krku, Taky jsem někdy
omylem snědl červavou švestku,
tím to však opravdu konči.

S jinou takovou havětí jsem
nikdy neučinil žádnou zkuše-
nost. To ať si pojídají v Asii, tam
jsou na to zvyklí, mě se to netý-
ká, myslel jsem si donedávna.
A když jsem si někde přečetl, že
velkou delikatesou na sardinii
je sýr casu marzu, který je zá-
měrně infikován larvami sýro-
hlodky apojídá se ve vysokém
stadiu rozkladu, tedy i se živými

osmimilimetrovými čen-ick1,,
obracel se mi pajšl. Omlour-ám
se, ale jinak to říct nedokážu,
Něco takového mě ale na uni-
verzitní půdě jistě nečeká.

,,Tak pojdie dáI, začneme n.i-
dřív exkurzí v insektáriu," l,ítá
mě Lenka Kouřimská, zástup-
kyně vedoucí katedry mikrobio -

logie, výživy a dietetiky. Zíejmě
chce, aby mi před degustací ly-
hládlo a abych si při pohledu na
vesele lezoucí cvrčky a svíjející se
iarvy vyladil chuť k jídlu.

*xpmmruÁ *ea&*wg
Když stejně jako já nahlédne-
te do Wikipedie, zjistíte, že in-
sektárium je hmyzí zoologická
zahrada, muzeum nebo výstava
živého hmyzu. Insektárium na
České zemědělské univerzitě je
ovšem spíš jen honosný název
pro stísněný kamrlík napěcho-
vaný umělohmotnými krabice-
mi, ve kterých vegetuje početná
hmyzí čeládka.

Na povel ji má entomolog
a pedagog Martin Kulma - a je
s ní na můj vkus až v příliš blíz-
kém kontaktu. Ve svých vědec-
kých pokusech bádá třeba nad
tím, čím krmit cvrčky. Konkrét-
ně cvrčky banánové, což nejsou
ti, které slyšíme v létě na louce.
Podobně zkoumá larvy brouka
potemníka. Vysvětluje mi, kolik
toho spořádají, co jim chutná
a po čem rychle přibývají. Dů-
Iežlté taky je, jak se na jejich vý-
živové hodnotě projevuje přidá-
vání mrkve či odpadové řepkové
pokrutiny.

,,Užvám někdy cvrčci z těch
bedniček vyskákali?" pokládám
nevědecký dotaz a raději se dr-
žím u dveří, ačkolivi takjsou či-
perné tlupy hmyzu jen na skok
ode mě. Ne, prý ještě neutekli,
ale já bych na to při pohledu na
rojení v truhlách hlavu nevsadil.
Vydechnu si až na čistotou zá-
řící chodbě, protože v hmyzím
kamrlíku jsem se cítil stísněně.

Cestou do přípravny si ještě
stíhám zapamatovat, že dospělý
cvrček váží jeden až jeden a půl
gramu, přičemž sanreček bývá

4

l cvRěel BANÁNoVí. N4ortin Kulmo zkoumó v krobicích různé
skupiny, koždou krmítrochu odlišně, 2 RADŠ| oBYČEJNou.
Světlejší housko je chutnější, tmov§í obsohuje cvrččí moučku,
obě upeklo Lenko Kouřimskó. 3 lJZ §E TO CHYSTA. Věřili byste,
že se tohle dó pozříŤ? 4 PRVNÍ CHOD. Po usmožení mi lorúy
potemníků docelo zochutnoly. Jen si je nesmíte moc prohl]žet,



hubenější, Martin Kulma pře-
važuje každou ze skupin jinak
vyživovaných cvrčků vždy po
dvaceti dnech, na váhu odpočí-
tává dvacet jedinců, ,,Po šedesá-
ti dnech je sklízíme," doplňuje
své informace a vede mě o patro
výš, kde už na mě tahle ,,sklizeň"
čeká. Znovu mě jímá tíseň, jeli-
kož žívé cvrčky a larvy brouka
potemníka vystřídají jejich mrt-
volky, od kterých si už nebudu
moct držet distanc.

,,Už jsou mrtví, podívejte,"
ukazuje mi povzbudivě zava-
řovací sklenici pinou larev dok-
torandka Petra, která má pro
svou práci příznačné příjmení
Škvorová. ,,Než se začnou lar-
vy kuklit, ukládají se do velmi
nízkých teplot, u nás do minus

osmdesáti stupňů. Tam se jim
zpomalí metabolismus a mají
to rychle za sebou," vysvětluje,
a abych neměl r,".řčitky svědomí,
polopatě dodává: ,,Prostě usnou
a už se neprobudí,"

Přípravna je místnost, která
částečně připomíná iaboratoř,
částečně kancelář a taky trochu
kuchyň, neboťje v ní ínstalována
běžná kuchyňská linka.

LARVY NA sÁDtE
,,Tak kolik si toho dáte? A chce-
te je na sádle?" ptá se Petra
Škvorová mě a kolegy íotografa
Davida Nefa tak věcně, jako by
se nám chystala usmažit vaječ-
nou omeletu. Drží v ruce pánvič-
ku a odsypává na ni ze sklenice
porci larev.

|e odpoledne, od rána jsem
nejedl, a tak mám hiad jako he,
rec - tedy terl Zemanův, co nej-
lépe tvoří, když mu kručívbřiše.
Přesto reaguju velmi zdrženlivě:
,,No, snad by stačila jedna lžíce,
prostě jen tak na ochutnání."

Mladá doktorandka zřejmě
usoudila, že se upejpám a že pro
dva hosty by jedna \žíce zdaleka
nestačila. A to i přesto, že David
vrtí hlavou: ,,}á nebudu, mně ja-
kékoliv smažené jídlo lžpár|et
nedělá dobře."

Beru to od něj jako nekole-
giální zradu, protože cestou
k univerzitnímu areálu mi se-
bevědomě 1,yprávěl, jak všelija-
ké smažené potvůrky pojídal při
svých cestách po Číně a Thalsku.
,,V Číně jsem dokonce snědl

smaženého štíra. Měli je tam
přivázané na špejli, ty sis na něj
ukázal, oni ho živého na chvi-
ličku ponořili do vřícího oleje
a pochoutka byla hotová," Iíčil
mi drastickou čínskou kucha-
řinu. A teďnajednou ho prýpo
smaženém jídle pálí žáha... To ti
teda děkuju, parťáku!

Protokol nazv aný Dotazník
na degustaci potemníka mouč-
ného tedy dostávám poaze iá,
Docentka Kouřimská, která ce-
lou akci zosnovala, mě odvádí
do vedlejší senzorické labora-
toře. Velká místnost mi připo-
míná učebnu jazyků, v úž maji
studenti částečně oddělené kóje,
aby se nerušili, případně aby od
sebe neopisovali. |á nemám od
koho opisovat, protože jiný de-
gu§tátor tady dnes neni,

,,Senzorická laboratoř musí
být oddělena od přípravny, ne-
smíte v ní cítit žádnépachy zva-
ření. Stejně tak není přípustné,
aby hodnotitelé procházeli pří-
pravnou a viděli, co a jak se tam
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zŘurvĚ CHCE, ABy tvt vyHLADLo A ABvCH s/
PŘt POHLEDU /VA YES ELE LEZCUCÍ CVRČKY

A SVÍJEJÍCÍ Sr LARVY VYLADIL CHUŤ K JÍDLU,
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cirystá. To by je mohlo předenr
ovlivnit," wsvětluje mi.

Protože nejsem vyškolený
hodrrotitel, ale pouze laik, kte-
rý si roli degustátora jenom
vyzkouší, nebyla u nrě přísná
zásada dodržena. Možná je to
škocia, napadá mě, protože to, co
už jsem vidél v přípravně i v in-
sektáriu, mě opravclu trochu
ovlivnilo, Kdybych bvl soudcem,
mohl bvch se prohlásit za podja-
tého a z dalšího řízení se uvolnit.

Z teoretických procesních
úvah mě ovšem rychle probere
hmyzí realita, Do kóje dostávám
první vzorek - na sádle smaže-
né larvy brouka potemníka.
Dobrou chuť!

Nejprve však musím vyplnit
první část dotazníku.
* Slyšel jste někdy o entomofagií

(pojídání hmyzu)? ANO
" zajímá vás konzumace

hrnyzu? ANO
" Máte negatiyní pocity

vůči pojídání hmyzu? ANO
* Jste alergický na chitin? NE

Řeknuvám, na smažené larvy
není vábný pohled, dobrovolně
bych si je v restauraci neobjed-
nal. }enže vědečtí pracovníci
se okolo mě točí, jako bych byl
michelinský inspektor, který
jim má přidělit gastronomickou
hvězdu. Přece jim teďnezkazim
radost oznámením, že jdu domů
a nic neochutnám.

,,Tyhle červíky sice nemůžete
vyvrhnout jako krávu, ale ne-
bojte, necháváme je před skliz-
ní vylačnit, aby měli prázdnou
trávicí soustavu," chlácholí mě
Petra Škvorová. ,,Budou vám
chutnat, já vám je osolila a při-
dala na ně i trošku kari." To by
regu}érnímu hodnotiteli asi ne-
prozradila, ale mně může, já to
děIám jen nanečisto.

Teď je třeba vypinit druhou
část dotazníku.

Prohlédněte si prosím předlo-
žený vzorek a bez jeho očichóní
či oc|tutnóní zaznamenejte na
stupnici příj emn o sti / přij atel-
nosti značkou na úsečce vzhled
od krajního bodu ,,odporný," ke
kraj nímu b o du,,vynikající".

zirám na vzorek a musím
uznat, že larvy díky smažení
a kari už nemají tak mrtvolnou
barvu, jsou tmavší, a hlavně se-
bou neškubou jako v insektáriu.
Na stupnici i tak dětám značku
mnohem bliž slovu ,,odporný"

, než výr azu,,vynikající".
Pak už mě dotazník vyzývá:

Ochutnejte pro sím předložený
vzorek a zaznamenejte vaše hoil-
no cení příj emno st i/ př ij atelno sti
svisle značkou na úsečce od kraj-
ního bodu ,,odporný" ke krajní-
mu bodu,,vynikajicí".

#effiffi-§B §ffiesB{Ě§Ě
pomalu, nedůvěřivě nabírám
na vidličku první dvě larvičk,v.
Není to tak zlé, zjišťuju. Kari,
sůl a tepelná úprava z nich uclě-
laiy jakýsi maličký smažený
snack, který docela příjemně
křupe. Beru si další, větší sous-
to, až příjemně překvapen sním
celý vzorek. Na hodnoticí úseč-
ce dělám znaménko kousek za

jejím prostředkem, blíž ke slovu
,,lynikající".

Zbývaji tři poslední dotazy,
na které ovšem nemám jedno-
značnou odpověd'.

" Byl byste ochoten jíst
hmyz i v budoucnosti?

" l,]vařil byste si hmyz doma?

" Pokud ano, jak byste si
hmy z kuli n órn ě uprav il?
Na první dvě otázky odpoví-

clám trochu r7hýbavě,,,možná",
ke třetí píšu odpověď,,usmažil",
protože jinou úpravu jsemvpří-
pravné neviděl.

Než přijde na řadu další vzo-
rek, dozvídám se od Petry Škvo-
rové recept na ještě pikantnější
úpravu larel,: ,,Kolega Kulma je
nechá vylačnit, aby mělyprázd-
nou trávicí sou§tavu, a potom,
jakjsou vyhladovělé, jim nasype
kari. Pustí se do něj, až jsou ko-
řením zevnitř pěkně ochucené.
No a než ho stačí natrávit, dá je
na pánvičku a při smažení posy-
pe další špetkou kari."

To už dostávám druhý chod
- smažené cvrčky, Těžko říct,
co je na pohled hnusnější, jestli
pokroucené larvy, nebo tělíčka
cvrčků i s hlavičkou, nožičkama
a křidélky. To si moc nelybere-
te... Když ale stejně jako já pře-
konáte odpor, zjistíte podobně
jako u larev, že dobře připrave-
ný a okořeněný cvrček není tak
špatný jak se na první pohied
zdá. Napadá mě, že by se do-
cela hodil k televiznimu veceru
jako zobání místo burákťr nebo
smažených brambůrků, Můj tip:
v obýváku nechte zhasnuto!

Entomolog Kulma, který i,y-
myslel recept na vnitřně okoře-
něné iarvy potemníků, nezahá-
lel ani při pozorová,ní cvrčků.
Před několika lety přišel s nápa-
dem některé rozdělit na samce
a samice a zkoumat je extra. Ná-
pad přišel i docentce Kouřimské
spíš jako výstřelek než vědecký
pokus. ,,Řekla jsem mu: Marti-
ne, budiž, ale to sis tedy vymr.s-
trel pěknou ptákovinu. }eho ná-
sledný výzkum ovšem potr.rdii
zajímavou skutečnost, že cr-rččí
pánové jsou svalnatější, zatimco
dámy bývají tučnější."

vědci z České zemědětské
univerzity publikovali tohle

rĚžrco ŘíCr, Co JE'_NA poHLED HNus/vĚlší, JEsTLt
,PoKRoU "CENÉ LARVY NEB7 rĚÚČxn CVRČKŮ-
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zjištění v prestižním odborném
časopise, i když příiiš nepočíta-
li s nějakým praktickým r,ryuži-
tím.,,Který bl ázen by cvrčky ve
velkém třídil podle toho, jestli
mají kladélko, mysleli jsme si,"
vzpomíná Lenka Kouřimská.
,,Jenže loni na konferenci v Ně-
mecku nám účastník z Malajsie
potvrdil, že článekmá své opod-
statnění, protože malajští kon-
zumenti preferují tučnější chuť
cvrččích samic. Existují dokon,
ce labužníci vyžad,ující samice,
které v sobě mají vajíčka, neboť
jsou údajně nejdelikátněj ší."

To ovšem není můj případ.
Moje chuťové buňky jsou tak
zaostalé, že v následující ochut-
návce housky s pětiprocentním
přídavkem cvrččí moučky ne-
jsem schopen v dotazníku defi-
novat, nakolik mi její chuť při-
jde sladká, oříšková, kávová či
bobovitá. Váhavě se přikláním
pouze k termínu zemitá a celko-
vý výsledek na úsečce s krajn!
mi poli,,odporné" a,yynikající"
označuju někde uprostřed. A to

popravdě řečeno spíš ze sluš-
nosti, abych neurazil, protože
vzoroyou cvrččí housku upek-
la doma v předvečer degustace
sama docentka kouřimská. pro

srovnání upekla i housku kla-
sickou, která vedle té pokusné
chutná znamenitě.

švába položit na plátek hou§tič-
ky a vsunout ho do úst.

Ne, to prostě nešlo. |e mi jed-
no, že budu vypadat jako padav-
ka, klidné se přiznám, že jsem
to vzdal - švába jsem prostě ne-
ochutnal. A udělal jsem dobře.

Degustátorské role se tedy
místo mě ujala hostitelka Len-
ka Kouřimská. Studentům, kte-
ří chodí najejí přednášky, můžu
yzkázat, že je lučí velmi srdnatá
dáma.Yzala si největšího švába
a kousla do něj se stejnou samo-
zřejmostí, jako by ochutnávala
hovězí karbanátek.

,,Možná mohl být propečeněj-
ší," usoudila při prvním soustu.

Podrédomě jsem se otřásl.
Kousla si podruhé a řekla

něco, u čeho jsem zbledl jako
stěna: ,,Hm, tak tuhle várku
švábů asi nenechal kolega Kul-
ma r,ýačnit."

v tu chvíli mi došlo, že na
některou vědeckou činnost
bych nemě1 ani intelekt, ani
žaludek. a

d ani eI. p a c ek@ mfdn e s. c z
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Obě housky se před úplně po-
slední degustací nerozkrájely
náhodně. Na závěr totiž hosti-
telé naplánovali něco ,,masitěj-
šího", k čemu se pečivo hodí. Fi-
nální chod se má stát třešinkou
na degustačním dortu. Čekám,
jaká lahůdka to bude. A už se to
nese - na rozpálenémtuku jem-
né propečení švábi.

Entomolog Kulma je zřejrně

rykrmoval právě pro tuhle pří-
ležitost, protože ti nejmacatější
jsou o kus větší než krabička od
sirek. při takové velikosti dobře
vidíte hlavu, oči, dva páry kří-
del, článkované štěty, nohy i ty-
kadla.., A teď si představte, že
si máte takového kapitálního
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