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%1 "\ dMarcel Dicke, profesor uniwersytetu
w Wageningen w Holandii, na pytanie, dlaczego zajada si¢ owadami, odpowiada: ,Poniewaz
sa pyszne”. Dla niedowiarkow ma mniej subiektywny, a bardziej naukowy argument - wyniki
eksperymentu z udzialem kilkudziesieciu osob. Polowie z nich naukowiec podmienit kulki
miesne przygotowane z wieprzowiny na podobnie wygladajace kulki, w ktérych w rownych
proporcjach wymieszano mieso wieprzowe i larwy chrzaszczy. Nikt z uczestnikow testu nie
wiedzial oczywiscie, co kladziono mu na talerz. Mimo to wszyscy uznali, Zze danie
z dodatkiem insektow bylo delikatniejsze i smaczniejsze. I prosili o dokladke.

Otwarto$¢ na nowe smaki i potrawy to nie jedyny powdd, dla ktérego zdaniem holenderskiego
profesora warto wzbogacic¢ nasza diete o owady. Sa tez inne, znacznie powazniejsze. Dicke uwaza, ze
za pare dekad, gdy swiat bedzie zamieszkiwato 9-10 mld ludzi, zwyczajnie nie da sie wszystkim
zapewni¢ miesa, poniewaz produkcja zwierzeca bardzo obciaza Srodowisko. Aby wyzywic¢ zwierzeta
hodowlane, potrzeba bowiem olbrzymiej ilosci pasz. Popyt na nie stanie sie tak wielki, ze niektére
regiony Swiata nie beda mogty go zaspokoié. Dlatego trzeba juz dzi$§ mysle¢ o tym, jak zmniejszy¢
nasze uzaleznienie od produktéw zwierzecych.

Jedna z alternatyw moga by¢ owady. - To niemal doskonaly substytut miesa. Stanowig bogate Zrédto
biatka i zarazem zawieraja mato ttuszczu - podkresla Dicke. Podaje tez inna zalete: walory
ekologiczne. W poréwnaniu z bydiem czy swinia domowa owady znacznie efektywniej wykorzystuja
substancje pokarmowe do powiekszania masy ciata. Z 10 kg paszy mozna uzyska¢ 6-7 kg jadalnych
larw - i tylko 1 kg wotowiny. Poza tym insekty emituja mniej gazéw cieplarnianych i produkuja mnie;j
odchodow.

Korzysci zdrowotne i odzywcze ze spozywania owadow sa takze znaczne. Wystarczy zjedzenie 100 g
larw jedwabnika, aby zaspokoi¢ dzienne zapotrzebowanie organizmu na wiele podstawowych
mikroelementéw. Swierszcze sa bogate w wapn, a termity w zelazo. Stugramowa porcja popularnych
w Meksyku larw ¢my Hypopta agavis dostarcza 650 kcal niskotluszczowego, pelnowartosciowego
pokarmu. Uchodzi tam za delikates - smazone lub delikatnie duszone larwy podaje sie zwykle
z tortilla.

Przezyj to sam

Tej wiosny badacz z Wageningen przygotowat dla obecnych i przysztych entomofagéw (zjadaczy
owaddéw) niespodzianke. To napisana po angielsku, bogato ilustrowana ksigzka kucharska, w ktorej
znajduje sie kilkadziesiat niewyrafinowanych przepiséw na dania z owadéw. Wydata ja akademicka
oficyna California University Press w Nowym Jorku. Dicke objezdza Europe i Ameryke Pdinocna,
uczestniczac w pokazach, podczas ktérych przygotowuje i serwuje proste dania, oswajajac z nimi



poszukiwaczy nowych doznan kulinarnych. - Chce trafi¢ do tych, ktorzy lubia eksperymentowac.
Licze, ze oni, gdy juz sprébuja i przekonaja sie, ze owady sa smaczne, zacheca kolejne osoby - méwi
naukowiec.

Dicke probuje réznych form promocji nowej zywnosci. Pare lat temu zorganizowal plenerowa
impreze ,Wageningen - miasto owadow”, na ktéra przyszto ponad 20 tys. ludzi. Wystapit tez w TEDx,
a jego prezentacje obejrzatlo w sieci juz ponad pdét miliona ludzi. W Holandii zwany jest
»~ambasadorem owaddéw”. W zesztym roku dostatl prestizowa nagrode Eureka za rozpowszechnianie
wiedzy naukowej. Przyznaje ja holenderska Akademia Sztuki i Nauki oraz najwieksza w tym kraju
instytucja naukowa NWO (hol. Nederlandse Organisatie voor Wetenschappelijk Onderzoek). Na
pomyst napisania ksiazki kucharskiej Dicke wpadt, gdy zobaczyt wyniki opisanego na poczatku
eksperymentu.

Smakowite miesno-owadzie kulki, ktérymi zajadali sie jego uczestnicy, przygotowat Henk van Gurp,
mistrz i instruktor kucharski. On tez opracowat wszystkie przepisy zamieszczone w ksiazce.
Wczesniej przetestowal swoje pomysty na klientach restauracji, w ktérej na co dzien gotuje. Inwencji
trudno mu odmoéwié. Wsrod propozycji przystawek znalazla sie satatka Flower Power ziozona
z zielonej sataty, kwiatéow jadalnych, dwunastu swierszczy i garsci larw macznika mtynarka. -
Przygotowuje sie ja blyskawicznie. Owady nalezy smazy¢ dwie minuty na patelni, az zabarwia sie na
lekki braz. Doprawiamy je sola i pieprzem, a potem rozktadamy na talerzu z satata i kwiatami - méwi
van Gurp.

Po przystawce pora na zupe. Moze to by¢ np. nieco zmodyfikowana minestrone, do ktérej tuz przed
podaniem dosypuje sie opiekane na Srednim ogniu larwy dwdch gatunkéw chrzaszczy. Nastepnie
mozna sie zdecydowac na sajgonki z marynowanymi swierszczami, a gdy przyjdzie pora na deser -
dopeti¢ zotadek czekoladowymi babeczkami z dodatkiem matych larw plesniakowca l$nigcego. -
Smakuja jak orzeszki ziemne - zachwala van Gurp. Troche trudniejszy do wykonania (za to tatwiejszy
do przetkniecia dla poczatkujacych) jest hamburger ze zmielonej wotowiny, larw i innych dodatkéw,
z salata i sosem barbecue. - Nadejda takie czasy, ze mieso stanie sie luksusem. Wtedy zamiast Big
Maca bedziemy w restauracji zamawiali pie¢ razy tanszego Bug Maca - prorokuje Arnold van Huis,
réwniez profesor entomologii z uniwersytetu w Wageningen. Pomagat on Marcelowi Dicke
w zbieraniu materiatéw do ksiazki. Dorzuca kolejny argument na rzecz owaddéw: ich hodowle zajmuja
mniej miejsca niz hodowle tradycyjnych zwierzat. - Warto tez doceni¢ réznorodnos¢ smakowa
insektow. Jadalnych gatunkow jest na planecie przynajmniej 1400 - zauwaza. Van Huis doskonale
wie, o czym mowi, poniewaz od kilkunastu lat gromadzi informacje o obyczajach kulinarnych
entomofagow.

Tych na Ziemi nie brakuje. Szacuje sie, ze okoto 2,5 mld mieszkancéw globu na co dzien konsumuje
insekty. Co kraj, to oczywiscie inny przysmak. Na potudniu Meksyku rarytasem sa chapulinas -
Swierszcze smazone z dodatkiem czosnku, soli, soku z limonki oraz odrobiny ostrej papryki. W Afryce
Potudniowej zajadaja sie larwami ¢my Gonimbrasia belina zwanymi robakami mopane. W Tajlandii
chetnie spozywa sie mréowki, swierszcze i larwy chrzaszczy - sa tam podawane na dziesiatki
sposobdw. Mieszkancy sasiedniej Kambodzy zjadaja tarantule (to akurat pajeczaki, nie owady)
usmazone w gtebokim ttuszczu. Z kolei Aborygeni z Australii delektuja sie smakiem wielkich biatych
larw ¢my Endoxyla leucomochla, ktére wygrzebuja z ziemi i zjadaja na surowo lub upieczone na
ogniu. Natomiast w Ghanie i innych krajach Afryki Zachodniej do wielu potraw dodaje sie termity,
a niemal wszedzie na tym kontynencie czestym sktadnikiem menu jest szarancza wedrowna.

Najtrudniejszy pierwszy krok

Czy my takze dotaczymy do insektozercow? Niedawno Komisja Europejska postanowita przeznaczy¢
3 mln euro na badania ,nad owadami jako potencjalnym alternatywnym zrédiem biatka dla



mieszkancow UE”. O unijne pieniadze rywalizowato kilka zespotéow badawczych. Naukowcy
z Wageningen juz wczesniej otrzymali od rzadu w Hadze ponad milion euro na podobny projekt.
Dicke jest realista i nie spodziewa sie, ze Europejczycy szybko zapala sie do nowej idei. - Gtéwna
przeszkoda znajduje sie tu - méwi badacz, wskazujac na czoto. - Ludzie boja sie insektéw, wielu
czuje do nich odraze.

Dlatego do zjadania owaddéw bedziemy przyzwyczajani stopniowo. Pierwszy etap to dodawanie
zmielonych insektow do rozmaitych powszechnie spozywanych dan, np. hamburgeréw, ciast, pizzy
czy chleba. Dopiero z czasem mozna sie przestawi¢ na potrawy przygotowane z catych okazow. -
Zjadamy kraby, krewetki i homary, czemu wiec nie mieliby$my polubié¢ szaranczy, swierszczy albo
smakowitych larw macznika mtynarka. Owady i skorupiaki sa blisko spokrewnione ze soba, jedne
i drugie to przeciez stawonogi - przekonuje Dicke. Do jego ulubionych dan naleza: kruchy placek
z nadzieniem z warzyw, sera i larw oraz czekolada z pieczonymi szaranczami.

W ramach grantu przyznanego przez holenderski rzad badacze z Wageningen pracuja nad takimi
sposobami przetwarzania owaddw oraz przyrzadzania z nich potraw, aby u Europejczykéw nie
wzbudzaly odrazy. - To zrozumiate, ze widok insekta na talerzu moze by¢ trudny do zniesienia. Ale to
dotyczy kazdego zwierzecia, ktére zostanie podane w catosci na stét - zauwaza Dicke. Wiekszos¢
przepisow w jego ksiazce wykorzystuje owady zmielone lub podawane jako dodatki do satatek, sosow,
zup czy przekasek. - Chcemy oszczedzi¢ widoku odnozy i skrzydet. To moze odstreczaé. Laczymy tez
nowinki ze sktadnikami dobrze znanymi - ttumaczy naukowiec. Najwazniejsze to przyzwyczai¢ ludzi
do mysli, ze owady da sie lubié, a nawet zjadaé. - Zachodnie spoteczenstwa maja z tym ktopot, choé
warto przypomniec, ze w starozytnym Rzymie larwy chrzaszczy byly bardzo cenione. Jadano tam
takze szarancze marynowane w winie i obtaczane w miodzie - przypomina Dicke.

W Wageningen prowadzi sie tez bardziej zaawansowane badania nad wykorzystaniem biatka do
produkcji wysoko przetworzonej zywnosci. Pozyskuje sie je od réznych owaddw i ocenia wartosc
odzywcza. Bada, czy nie wywotuje uczulenia. Wyglada na to, ze w przysztosci wszyscy bedziemy
zjadali jesli nie same owady, to przynajmniej wyekstrahowane z nich substancje pokarmowe. Biatko
to biatko, przekonuja holenderscy badacze, co za rdznica, skad pochodzi? Owady moga sta¢ sie jego
waznym dostawca, biorac pod uwage, jak efektywnie je produkuja. - Na przyktad taki Swierszcz
sktada sie w 80% z czesci jadalnych, a kurczak - tylko w 50%. A larwy niektorych motyli i chrzaszczy
zawieraja trzy razy wiecej biatka niz wotowina - méwi van Huis.

Owadzi biznes

Jednak by$Smy mogli zajada¢ sie larwami, $wierszczami czy szaranczami, kto§ musi je najpierw
wyhodowaé, a potem zmienia¢ w produkt, ktéry zostanie umieszczony na podtce w sklepie. Nie
bedziemy przeciez wszyscy uganiali sie za insektami. Tak mogli sobie radzi¢ nasi przodkowie
z paleolitu, ktorzy chetnie konsumowali owady (ws$rdd niezliczonych pomystéw na diete
odchudzajaca zgtoszono tez idee paleodiety, bogatej w insekty, rzecz jasna). Ale w XXI w. takie
sprawy zalatwia sie inaczej - tworzac wyspecjalizowany dziat gospodarki, ktory zajmuje sie hodowla,
skupem, magazynowaniem, przerobem i w konicu dystrybucja gotowego towaru.

Pierwszy na $wiecie osrodek szkolenia dla oséb zainteresowanych hodowla owadéw jadalnych
powstal w Wientianie - stolicy Laosu. Zatozyli go eksperci z FAO, natomiast instruktorami sa
hodowcy i kucharze z sasiedniej Tajlandii, gdzie dziata juz kilkanascie tysiecy takich hodowli. Nauka
obejmuje takze sposoby magazynowania i przetwarzania produktéw oraz umiejetnos¢ przygotowania
kilkudziesieciu potraw. Na poczatek szkolenia dotycza jedynie swierszczy, mrowek oraz larw dwdch
gatunkow chrzaszczy. Osrodek zatozono, poniewaz wielu mieszkancéw Laosu ma niedobdr wapnia,
a zarazem, jak u wiekszosci Azjatow, wystepuje u nich nietolerancja laktozy.



- Zaradzi¢ ich problemom moze dieta z owadoéw bogatych w wapn. Cztery dorodne swierszcze maja
go tyle co szklanka mleka - méwi Patrick Durst, inicjator szkolen. Laotanczycy nie stronia od
owadow, cho¢ jedza je coraz rzadziej. Nigdy ich jednak nie hodowali, ale chwytali w lasach, co
niekoniecznie byto dobre dla srodowiska. - Mate przydomowe hodowle mogtyby im dostarczy¢
pozywnego pokarmu i stac¢ sie Zzrodtem dodatkowego dochodu. Trzeba jednak wiedzie¢, jak dbac
o zwierzeta. Szczegdlne znaczenie ma utrzymanie higieny - podkresla Durst (jego ulubiona potrawa:
smazone 0sy).

Blizej nas, w Holandii, dziata juz kilka komercyjnych hodowli szarafnczy wedrownej oraz larw
macznika i plesniakowca. To pierwsze takie firmy w Europie. Dostarczaja nietypowy produkt do
kilkunastu hurtowni, w ktoérych z kolei zaopatruja sie co odwazniejsze supermarkety i restauracje.
Van Huis podkresla, ze w poréwnaniu z wielka mechaniczna obora czy chlewnia owadzia farma
zuzywa znacznie mniej wody. Aby jeszcze zmniejszy¢ presje na srodowisko naturalne, prébuje on
hodowa¢ insekty na odpadach z przemystu spozywczego: resztkach z warzenia piwa, wyttokach
z owocOw czy skdrkach sojowych.

Jednak do uruchomienia hodowli na wielka skale, w Holandii czy gdziekolwiek indziej, wciaz jeszcze
bardzo daleko. Nie tylko z powodu naszych konserwatywnych przyzwyczajen kulinarnych. Wczesniej
trzeba udoskonali¢ metody hodowli i przetwarzania nowego typu zywnosci oraz wprowadzi¢ nowe
przepisy i regulacje prawne. - Potrzeba réwniez wiekszej ilosci badan na temat wartosci odzywczych
i zdrowotnych insektow. Nadal tez niewystarczajaca jest liczba analiz dotyczacych wptywu hodowli
owadow na srodowisko. Ponadto przydalyby sie bardziej szczegotlowe oceny optacalnosci
prowadzenia takich farm - wylicza van Huis.

Mimo wszystkich tych zastrzezen juz dzis entuzjasci owadéw jadalnych z Wageningen chcieliby
uczyni¢ z nich holenderski przebdj eksportowy. Ksiazka kucharska ma im w tym dopoméc. Jej
premiere za oceanem wspierata dziatajaca przy ambasadzie Krolestwa Niderlandow w Waszyngtonie
agencja HollandFoodPartner. Odpowiada ona za promowanie holenderskich produktow
zywnosciowych w USA. W zesztym roku w siedzibie ambasady zorganizowata debate z udziatem
ekspertow i amerykanskich dziennikarzy. Do konsumowania zwierzat z szescioma odn6zami zachecat
z poswieceniem sam ambasador. Jednak pierwsze skrzypce grat Dicke, ktory reklamowat swoich
ulubiencéw ,jako mieso przysztosci”. Po spotkaniu zaserwowano wykwintne przekaski: guacamole ze
Swierszczami, larwy w ciescie, szarancze ze szparagami oraz cykady, a na koniec poinformowano, ze
kilka holenderskich firm juz dzis chetnie wejdzie ze swoimi insektami na amerykanski rynek.

Dla wciaz nieprzekonanych Dicke ma jeszcze jeden argument. - Insekty juz znajduja sie w wielu
produktach sprzedawanych w Europie i USA. Oszacowalismy, ze mieszkaniec Holandii zjada ich
przecietnie pét kilograma w ciagu roku - méwi. Gdzie one sa? W takich produktach jak czekolada,
masto orzechowe czy przeciery pomidorowe. Chyba najpopularniejszym produktem spozywczym,
ktory swe istnienie zawdziecza owadom, jest koszenila - czerwony barwnik uzyskiwany
z przemielonych czerwcow kaktusowych. Barwi sie nim jogurty, lody, cukierki, likier Campari i wiele
innych artykutéw. - Nie tak dawno sushi jadano tylko w Japonii, a dzi$ potrawa ta jest popularna na
calym swiecie. Za pare dekad réownie ochoczo bedziemy konsumowali szarancze, larwy chrzaszczy
i Swierszcze, dziwiac sie, ze tak pézno odkryliSmy te delikatesy - prognozuje Dicke.
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nad terapia Studenci AGH zaprezentowali swoj najnowszy bolid elektryczny Naukowcy sprawdzili,
czy protony sg wieczne Polska wsréd krajéw z najnizszym poziomem stresu psychicznego Zycie
seksualne coraz czesciej przenosi sie do Swiata technologii Flexicon FPC50 w dydaktyce pracy
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seksualne coraz czesciej przenosi sie do Swiata technologii
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