Hosté gastrocentra si pochutnali na Svabech a sarancatech

OPAVA - Entomofagicky vecer — level II. To byl nazev degustacné zazitkového vecera, ktery
se 21. listopadu uskutecnil v Gastrocentru Slezské univerzity v Opaveé na Hradecké ulici. Jak
uz nazev napovida, v hlavni roli podavanych pokrmid byl jedly hmyz.

,»S upravou hmyzu pro lidskou stravu jsem zacal na
vysoké Skole, kdy jsem si, tehdy jen tak z recese,
koupil ve zverimexu cvrcky a uvafil si je. Bylo to
nejedlé a ja hledal, kde se stala chyba,” fikd dnes
o svych entomofagickych zacatcich kuchat a vedouci
gastrocentra Jan Patizek, ktery menu
entomofagického vecera pfipravoval. To ale stacilo
k tomu, abych se o tuto problematiku zacal zajimat
vice a zkousel to dal. Tehdy na stfedni Skole jesté
netusil, Ze tam prodavany hmyz neni pro lidskou
stravu vhodny, Ze neni podle toho krmen. Dnes uz ale vi vSe potfebné a nakupuje
u specializovanych chovatelt. ,,Musite se domluvit s chovatelem pifedem, on pak oddéli
potiebné mnoZstvi hmyzu a za¢ne ho misto granulemi krmit potfebnym krmivem, podle druhu
naptiklad strouhankou, zeleninou nebo obilim. Takhle vypéstovany hmyz se pak miize bez
obav pouzit k priprave jidel, vysvétluje Jan Patizek.
Dnes uz ma za sebou okolo patnacti podobnych vecerti nejen v Opavé, ale i Ostrave,
Olomouci a jinde, kdy hostim pfipravoval jidla, jejichz soucasti jsou cervi, cvréci, larvy
a dalsi pfislusnici hmyzich druhd.

Fotoreportaz z vecera najdete na facebooku Gastrocentra SU
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Ve ctvrtek Cekali na hosty vecera argentinsti Svabi, sarancCata a larvy vosy. ,,Planovani byli
i mravenci, ale bohuzel ti nebyli. Protoze u nés je legaln¢ nesezenete, museli jsme je objednat
v zahranici, ale nepfezili cestu do Opavy,“ naznacil Patizek, ze Ceska legislativa a zakony
zrovna entomofagii nepieji. Prvni restaurace, ktera se v Ceské republice na hmyz zacala
specializovat, nakonec po zasahu hygienikii musela zménit nabidku. Dnes se takové aktivity
u nas tadi spiSe mezi védecké experimenty i pies to, ze ve veétsi ¢asti svéta je pojidani hmyzu
béznou soucasti stravovaciho systému a konec koncii i v historii Evropy byl hmyz pozivan
jako urcité delikatesa.

Uz pfti ptichodu byli hosté uvitani drinkem, jehoz jednou ingredienci byl hmyz. Vyraznou
cervenou barvu mu dodavalo pravé barvivo pochazejici z Cervce nopalového. Poté piisel
piedkrm v podob¢ zeleninového salatu s cvrcky. Hlavnim chodem pak byli §vabi, respektive
tagliatelle s drcenymi rajCaty, peCenymi cherry tomaty a parmazanem, ,,0zdobené“ pravé
$vaby a nasledovala vlazny cockovy salat s bramborovymi rosty a saranc¢aty. Nakonec menu
se podaval desert - palacinky s karamelovo-pistaciovym prelivem a prazenymi larvami vosy.

»Menu jsme dnes sestavili tak, aby hosté poznali, Ze hmyz lze pfipravit riznymi zptsoby a ze
jej l1ze upravit jako soucast jidel, kterd jime bézné. M¢li
tak moZznost ochutnat hmyz peceny, prazeny, na sladko
1 na kyselo a také jako ptilohu,” popsal pestrost nabidky
Jan Pafizek.

K dobrym jidlim bezesporu patii i dobré vino. To nabizel
a také odborné popisoval Mgr. Alexandr Burda, ktery rovnéz celym vecerem provazel. Nesahl
tentokrat jen do ,,doméci“ moravské produkce, ale vyuzil také vina ze slunného jihu,
napiiklad ze Spanélska.

Z bouflivého potlesku, ktery v zaveéru pattil jak Janu Parizkovi, tak Alexandru Burdovi
a viibec vSem, ktefi se vecer o své hosty starali, 1ze usoudit, ze hostim chutnalo a radi poznali
néco, co na nasich stolech neni upln€¢ bézné. Ostatné presveédcCit se mizete i vy v reportazi
televize Polar, jejiz redakce na akci natacela.
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