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UNCONVENTIONAL SOURCE OF NUTRIENTS FOR HUMAN

Wstep

Wedtug hierarchicznej teorii potrzeb Maslowa, cztowiek najpierw zaspokaja
podstawowe potrzeby fizjologiczne, ktére sa niezbedne do przetrwania. Dopé-
ki nie zostang spetnione te najbardziej podstawowe i instynktowne potrzeby
w hierarchii, wszystkie inne potrzeby stajg sie drugorzedne!. Aby przezyé, ludzie
potrzebuja energii i sktadnikéw odzywczych, dlatego tez reagujg na uczucie
glodu i syto$ci. Na wybo6r zywnosci wedtug Ireny Ozimek i Krystyny Gutkow-
skiej? wptywa wiele czynnikéw: indywidualne preferencje, kultura, zwlaszcza
zwyczaje, tradycje, religia, presja spoteczna, dostepnosé na rynku, walory uzyt-
kowe, aspekty ekonomiczne, charakterystyka zywieniowa produktu, dziatania
promocyjne, przyzwyczajenie. _

,Lubimy to, co znamy, a irracjonalny strach wzbudza w nas nowe. Zywie-
niowe preferencje sg trudne do zmian i dotyczg one ludzi kultury zachodniej,
ktérzy nie jadali insektéw”s. Na ile jesteSmy sktonni zmienié¢ preferencje zy-
wieniowe pokaze przyszlo§¢. Przedstawiony przeglad literatury wykazuje, iz
entomofagia ma dtugg historie, a Europa wciaz nie zna smaku ani warto$ci
odzywczych owadéw jadalnych oraz réznorodnosci ich wykorzystania. Praca
przybliza zjawisko entomofagii na $wiecie, traktowania owadéw jako natural-
ne zrédlo sktadnikéw odzywczych i tak traktowane przez ponad dwa miliardy
ludzi. Wedtug FAO przyszedt czas by zaznajomié¢ Europe z mozliwo$ciami
wykorzystania owadéw, jako pozywienia i zmiany postrzegania ich, nie tylko
jako szkodnikéw.

“mgr inz., doktorantka w Katedrze Handlu i Ustug, Akademia Morska w Gdyni.

“prof. dr hab. inz., Katedra Handlu i Ustug, Akademia Morska w Gdyni.

1]. Strelau, Psychologia. Podrgcznik akademicki. Psychologia ogélna 2, Gdansk 2007, s. 641—643.

1. Ozimek, K. Gutkowska, Wybrane aspekty zachowari konsumentéw na rynku Zywnosci —
kryteria zréznicowania, Warszawa 2005, s. 230.

3R. Vane-Wright, Why Not Eat Insects? ,Bulletin of Entomological Research” 1991, 81, s. 1-4.



126 Joanna Bartkowicz, Ewa Babicz-Zielitiska

Powody spozywania owadéw

Raport FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) prze-
widuje, ze w 2050 roku na $wiecie odnotuje sie wzrost ludno$ci do okoto 9 mi-
liardéw i pojawi sie problem wyzywienia tak licznej populacji. W zwigzku z tym
podejmowane dzialania dotyczg zwiekszenia produkcji zaréwno zwierzecej, jak
i roslinnej. Europa wykazuje rosnace zainteresowanie spozyciem jadalnych owa-
déw. Naukowcy z Uniwersytetu Wageningen podjeli sie rozwigzania problemu,
wskazujac na kierunek wykorzystania insektéw. WHO (World Health Organization)
podaje powody, dla ktérych ludzie mieliby spozywaé owady:

zdrowie: insekty sg zdrowe, to zywno$¢ alternatywna dla gtéwnego nurtu jak
kurczaki, wieprzowina, wolowina nawet ryby; wiele owadéw jest bogatych w biat-
ko (Tabela 1), wielonienasycone kwasy tluszczowe (PUFA), wapn, zelazo i cynk,
$rodowisko: owady emitujg znacznie mniej gazéw cieplarnianych (Greenhouse Gas
Emissions) niz wiekszo$¢ zwierzat; hodowla insektéw nie wymaga duzo miejsca;
emisja amoniaku jest znacznie nizsza niz konwencjonalna hodowla, szczegdlnie
trzody chlewnej; owady sg zimnokrwiste i zwigzku z tym majg bardzo efektywny
stopiefi konwersji pokarmu; owady mogg by¢ karmione odpadami organicznymi,
czynniki ekonomiczno-spoteczne: zbiory insektéw sg niskonaktadowe technicznie
i kapitalowo, umozliwiajgc prowadzenie hodowli ubogiej czesci spoteczenstwa,
réwniez bezrolnym, w miastach i na wsiach. Hodowla owadéw moze by¢ nisko
lub wysoko zaawansowana technicznie w zalezno$ci od poziomu inwestycji‘.

Eva Ursula Miiller, dyrektor Departamentu Polityki Ekonomicznej i Laséw
FAO (Forestry, Economic, Policy and Products Division of FAO) zacheca Europg
do konsumpcji owadéw stowami: ,Owady sg nowoscig w Europie, sg zdrowe,
pozywne i nie powodujg przyrostu masy ciala. Jedzmy owady, jest ich wielka ob-
fito$¢, biliony osobnikéw mnoza sie nieustannie w powietrzu, wodzie i w ziemi,
to bogate zrédlo biatka, soli mineralnych, witamin. Majg niewielki wplyw na
$rodowisko podczas cykléw zyciowych”s.

Tabela 1
Zawartos¢ biatka w konwencjonalnych i niekonwencjonalnych Zrédtach zywnosci

Zawartos¢ Zawarto$¢ Zawarto$¢
Konwencjonalne | biatka Niekonwencjonalne biatka Niekonwencjonalne biatka
zrédlo biatka w suchej zrédto biatka w suchej zrédlo biatka w suchej
masie (%) masie (%) masie (%)
Wieprzowina 35,2 Cykady 72,0 Koniki polne 71,3
Soja 40,4 Mucha domowa larwa 59,4 Osy 81,0
Ryby 60,4 Jedwabnik larwa 54,3 We;drowpa szarancza 58,5
azjatycka

4A. Van Huis, J. Van Itterbeeck, H. Klunder, E. Mertens, A. Halloran, P. Muir G. Vantomme,
Edible insects Future prospects for food and feed security, 2013, 171. FAO, Rome.

5 http://www.unmultimedia.org/tv/unifeed/2013/05/fao-forests-edible-insects/ (dostep:
09.09.2015).
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Zawarto$¢ Zawarto$¢ Zawarto$¢
Konwencjonalne | biatka Niekonwencjonalne biatka Niekonwencjonalne biatka
zrédto biatka w suchej zrédto biatka w suchej zrédto biatka w suchej
masie (%) masie (%) masie (%)
Krojona sucha 45,6 Mréwki 42,0-67,0 Swierszcze 66,7
wolowina

Zrédto: W. Ran, Ch. Zhao, Research Progress on the Development and Utilization of Proteins
in Edible Insects, ,Agricultural Science and Technology” 2014, 15(4), s. 683—-687¢

Pojecie i historia entomofagii

Entomofagia (entomophagy) (gr. entomon — owad, phagein - je$¢) spozy-
wanie — owaddéw. Jaja, larwy, poczwarki, postacie doroste niektérych gatunkéw
owadéw jedzone byly od czaséw prehistorycznych. Szacuje sie, ze dla co najmniej
2 miliardéw ludzi na $wiecie owady stanowig czeé¢ tradycyjnej diety. Entomo-
fagie odnotowano w 29 krajach Azji, 36 krajach Afryki, 14 Australii i Oceanii,
23 obu Ameryk i w krajach Europy’. Gromada owady (insekty) Insecta (gr.
insectum - podzial ciata, wciecie, badz insecare — przegryzaé, przeSladowad)
naleza do typu stawonogéw Arthopoda, krélestwa zwierzat Animalia i domeny
Eucaryota. Udokumentowanych muzealnie jest ponad milion gatunkéw. Wize-
runki naskalne wykonane przez prehistorycznego czlowieka, przedstawiajace
wybieranie miodu pszczotom, §wiadczg o zainteresowaniu cztowieka owadami
siegajace XII-VII w. p.n.e. Najstarsze $lady owadéw pochodza z ery paleozoicz-
nej, dewonskich skat Szkocji i Ukrainy, a ich poczatki siegajg 350 milionéw lat
wstecz?. Ponad 1900 gatunkéw owaddéw spozywanych jest na §wiecie, gléwnie
w krajach rozwijajacych sie klimatu tropikalnego lub subtropikalnego’. Niektore
taksonomiczne grupy owadéw odgrywaly i odgrywajg wazng rol¢ w historii
zywienia czlowieka, ale w kulturze Zachodu to nadal temat tabu. Potencjal-
ne korzysci z szerszego zastosowania insektéw sg na tyle oczywiste, ze warto
oslabi¢ negatywne nastawienie mieszkancéw Zachodu. Typ metamorfozy oraz
etapy rozwoju insektéw (jaja, larwa, poczwarka lub postaé¢ dorosta) determi-
nujg je do spozycia. Odnéza, skrzydta, glowa i inne twarde czesci sg usuwane
przed gotowaniem®. NajczeSciej spozywane sg: chrzaszcze — Coleoptera (31%),
motyle i émy - Lepidoptera (18%), pszczoly, osy, mrowki — Hymenoptera (14%).
Réwniez czesto jedzone sg koniki polne, szarancza, Swierszcze — Orthoptera

®W. Ran, Ch. Zhao, Research Progress on the Development and Utilization of Proteins in Edible
Insects, ,Agricultural Science and Technology” 2014, 15(4), s. 683—687.

7A. Van Huis, J. Van Itterbeeck, H. Klunder, E. Mertens, A. Halloran, G. Muir, P. Vantomme,
Edible insects: Future prospects for food and feed security, 171. FAO 2013, Forestry Paper, Rome.

8 M. Bunalski, H. Piekarska-Boniecka, B. Wilkaniec, Entomologia, entomologia ogélna 1,
Poznan 2009, s. 280.
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Edible insects: Future prospects for food and feed security, 171. FAO 2013, Forestry Paper, Rome.
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(13%), cykady — Hemiptera (10%), termity — Isoptera (3%), wazki — Odonata
(3%), muchéwki — Diptera (2%) i inne (5%).

Historia entomofagii siega czaséw paleolitycznych (epoka kamienia), kiedy
podstawg diety 6wczesnych ludzi (hominidéw) byto migso dzikich zwierzat, ryby,
warzywa, owoce, korzenie, jaja, orzechy, owady. Wraz z powstaniem pierwszych
kamiennych narz¢dzi, uprawg ziemi i udomowieniem zwierzat zmienit si¢ spo-
s6b zywienia towcéw-zbieraczy!. Religie, tradycje zaréwno w przesztosci, jak
i obecnie okreslajg jaka zywno$¢ mogli ludzie spozywaé lub nie powinni spozy-
waé®, Stary Testament (ksiega kaptanska 11:22) przyzwala i zakazuje spozywa-
nia okreslonych zwierzat ,Ale bedziecie je$¢ sposréd czworonoznych latajacych
owadéw tylko te, ktérych [tylne] konczyny wystaja ponad nogami [przednimi],
aby [mogly] skaka¢ na nich po ziemi. Nastepujace sposréd nich mozecie jesé:
wszelkie gatunki szaranczy, wszelkie gatunki chagab (koniki polne), wszelkie
gatunki Swierszczy. Wszystkie inne gatunki latajacych owadéw czworonoznych
beda dla was obrzydliwoscig”. Réwniez w tradycji muzulmandw jest spozywanie
insektéw. Koran, jak i Biblia zezwalaja je$¢ szarancze, pszczoly, mréwki, termi-
ty. Koran wymienia takze, sposréd gatunkéw zwierzat, tylko wieprzowing jako
zabroniony pokarm: ,On zakazat wam tylko: padliny, krwi i migsa wieprzowego,
i tego co zostato ztoZone na ofiare czemu$ innemu niz Bogu. Lecz ten, kto zostat
do tego zmuszony, a nie bedac buntownikiem ani wystepnym, nie bedzie miat
grzechu”. Pierwsze wzmianki o entomofagii w Europie, pochodzace z Grecji, od-
notowal Arystoteles (384—322 p.n.e.) w Historia Animalium (Historia Naturalna
Zwierzat). Pisal, iz cykady w postaci larwalnej sg najsmaczniejsze, a smak samic
po kopulacji jest jeszcze lepszy poniewaz zawierajg jajeczka. Réwniez starozytni
Rzymianie rozkoszowali si¢ daniem z larw chrzaszcza Cerambyx cerdo Linnaeus
(koziorég debosz), zyjacych w drewnie, wzmiankowat o tym filozof Pliniusz Starszy
(23-79 n.e.) w Naturalis Historia (Historia Naturalna). W drugim wieku p.n.e.
Didor z Sycylii (grecki historyk) nazywal ludzi z Etiopii Acridophagy - jadacze
Swierszczy, konikow polnych i szaranczy (Acrididae — rodzina szaranczowate).
Nomadzi arabscy i libijscy z radosciag ,witali” roje szaranczy, gotujac i suszac je
na stoficu, réwniez mielgc na make na przyszle czasy®.

Zainteresowanie Europy owadami

Europejczycy zmieniajg preferencje zywieniowe, chetniej siegajac po krewetki,
kawior, §limaki, zabie udka, mule, rekiny, weze, migso kangura i szereg innych
egzotycznych produktéw, a zatem mozliwe jest takze zaakceptowanie entomofagii.
Emitowane programy telewizyjne promuja ten sposéb zywienia, ,oswajajac” euro-

1S. Lindeberg, Paleolithic diet ("stone age” diet), ,Scandinavian Journal of Nutrition” 2005,
49(2), s. 75-77.

12 M. Jezewska-Zychowicz, Zmiana zachowan zywieniowych a profilaktyka zdrowotna, War-
szawa 2011, s. 45.

13 A. Van Huis, J. Van Itterbeeck, H. Klunder, E. Mertens, A. Halloran, G. Muir, P. Vantomme, Edible
insects: Future prospects for food and feed security, 171. FAO 2013, Forestry Paper, Rome.
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pejskiego konsumenta z niekonwencjonalnym zrédtem sktadnikéw odzywczych.
Owady znalazly sie réwniez w menu wielu restauracji oraz sg bazg wielu ksigzek
kucharskich®,5,6,7. Entuzjastéw jedzenia insektéw wcigz przybywa, a dla niekté-
rych jest to sposéb zywienia. Wzrasta liczba sklepéw internetowych oferujacych
owady w coraz szerszym asortymencie, np. przekasek, takich jak koniki polne
w czekoladzie, lizaki ze skorpionem, mréwki w czekoladzie, odzywki biatkowe
z insektéw, maka ze $wierszczy. Zainteresowanie Europejczykéw wynika nie
z braku zywnosci, lecz z ciekawosci i poszukiwania nowych doznan smakowych.

Ciekawo$¢ i poszukiwanie nowoSci to czynniki pobudzajace, wplywajace na
zachowania zywieniowe czlowieka®®. Wplyw na akceptacje zywnosci nieznanej
zalezy od wielu czynnikéw: stanu fizjologicznego, percepcji i pamieci wrazen
zmystowych, osobistych doswiadczen, ciekawos$ci, wiedzy konsumenta®. Latwosé
podrézowania, wzrost zamoznosci, cheé poznawania nowych krajow, a co za tym
idzie ich kuchni, przyczyniaja si¢ do rozwoju turystyki kulinarnej. Ewa Czarniecka-
-Skubina definiuje turystyke kulinarng jako podrézowanie pod katem poznawania
dan i produktéw kulinarnych danego regionu. Moze by¢ réwniez polaczona ze
zwiedzaniem, poznawaniem kultury i przyrody. Dla wielu oséb sg nieodtacznymi
elementami podrézy>.

Entomofagia na §wiecie

Obecnie entomofagia znana jest nie tylko w krajach rozwijajacych sie, ale
réwniez w krajach rozwinietych. W Japonii owady sg czeScig tradycyjnej diety
zaréwno dawnej, jak i obecnej. W gérskich regionach popularne sg osy Vespula spp.
i Vespa spp., wysoko cenione nie tylko jako pozywienie mieszkancow, ale rowniez
komercyjnie. Wta$ciwe zarzadzanie zasobami pozwala utrzyma¢ siedliska os, jak
réwniez ludzkg populacje. Pod nazwg ,hachinoko” kryje si¢ popularna potrawa
z pszczot 1 larw pszczdt, ktéra moze byé spozywana na surowo lub gotowana
W sosie sojowym, serwowana z gotowanym ryzem. Pszczoly konserwowane sg
sprzedawane w cenie 1000 jenéw za 65 g (okoto 30 zt). Nadal réwniez popular-
ny jest konik polny Oxya yezoensis Shiraki, ktéry podczas zbioru ryzu zbierany
jest rano, a nastepnego dnia gotowany, suszony na stoficu i gotowany w sosie

4A. Van Huis, H. Van Gurp, M. Dicke, The Insect Cookbook, New York 2014, s. 191.

5D. Gordon, The Eat-A-Bug Cookbook, New York 2013, s. 136.

$F Lang, Eating Insects. Eating Insects as Food. Edible insects and bugs, insect breeding,
most popular insects to eat, cooking ideas, restaurants and where to buy insects all covered, IMB
Publishing 2013, s. 124.

'7F. D’Aluisio, P. Menzel, Man Eating Bugs: The Art And Science of Eating Insects, ,Material
World Book” 1998, s. 191.

18 A. Dabrowska, E. Babicz-Zielinska, Zachowania konsumentéw w stosunku do zywnosci
nowej generacji, ,Hygeia Public Health”, 2011, 46(1), s. 39—-46.

Y E. Kostner, The psychology of food choice: some often encountered fallacies, ,Food Quality
and Preference” 2003, s. 359—373.

2E. Czarniecka-Skubina, Turystyka kulinarna, Przemyst Spozywczy i Gastronomia, ,Przeglad
Gastronomiczny”, 2009, nr 1.
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sojowym z cukrem?'. Podczas corocznego festiwalu Hebo Festival, produkty wy-
twarzane z larw os Vespula i Dolichovespula spp. (znane lokalnie jako hebo), sa
sprzedawane jako popularny przysmak?. Szeroko dostepnym produktem kon-
serwowanym oraz serwowanym w restauracjach jako rarytas jest ,zazamushi”.
To nazwa owadéw wodnych jetek Trichoptera zbieranych w postaci larwalnej.
We Wtoszech (Sardynia) wytwarzany jest ser owczy (casu marzu — produkt re-
gionalny uznany w Unii Europejskiej, znany réwniez pod nazwami casu frazigu,
casu becciu, casu fattittu, formagio marcio) o smaku podobnym do gorgonzoli.
W celu wywotania fermentacji i nadania specyficznego smaku sera wprowadza
si¢ larwy much Piophila casei Linnaeus. Ser spozywa si¢ z larwami skaczacymi
nawet na wysoko$¢ 15 cm?. W regionie Friuli — Venezia Giulia (Wtochy) miej-
scowi wysysaja stodki nektar z motyli fruwajacych po tgkach kwiatowych. Dreon
i Paoletti odnotowali spozywanie jako przekaski kolorowych motyli: Zygaena
transalpina Esper, Zygaena ephialtes Linnaeus i Amata phegea Linnaeus, Zygaena
spp. i Syntomis spp., jak réwniez pasikonikéw (fatczyn brodawnik) — Decticus
verrucivorus Linnaeus®.

W Turyngii (Niemcy), aby uzyska¢ aromatyczng szarg powloke sera Alten-
burger (ser z mleka owczego), dodaje sie roztocza Tyrophagus casei Oudemans,
ktére tworzg powloke z odchodéw i wylinek®. Roztocza réwniez dodawane sg
do sera francuskiego Mimolette (do$¢ rzadka odmiana seréw pleSniowych).
W péinocnej Zambii (prowincja pétnocna Mpika) popularnymi gatunkami owa-
déw bedacymi Zrédlem pozywienia sg gasienice ciem: Gynanisa maja Strand,
Gonimbrasia zambesina Walker oraz Cirina forda Westwood. Dla miejscowej
ludnosci to wazny sktadnik naturalnego i tradycyjnego pozywienia, stad tez za-
interesowanie rzgdu w zachowaniu laséw miombo jako siedliska odnawialnego
zrédla pozywienia. W czasie gdy ¢my skladaja jajeczka na lisciach drzew ludnos¢
patroluje uprawy, aby plony na ,naturalnych farmach” byly jak najwigksze?.
Szacuje sig, ze w krajach potudniowej Afryki rocznie zbieranych jest 9,5 miliar-
da gasienic émy mopane — Gonimbrasia belina Westwood o wartosci 85 min
dolaréw amerykanskich. Kobiety w tradycyjny sposéb zbierajg dziennie od 25
do 50 kg, po czym odpowiednio je preparuja, gotujg i suszg na stoficu, a zasoby
wystarczajg na dtuzszy czas, réwniez po zbiorach. Suszone ggsienice mogg by¢
spozywane na surowo jako chrupigca przekaska lub gotowane z cebulg, pomi-

2 K. Nonaka, Cultural and commercial roles of edible wasps in Japan, w: Forest insects as
food: humans bite back. FAO, Thailand 2010, s. 123—130.

22 A, Van Huis, Potential of insects as Food and Feed in Assuring Food Security, ,Annual Reviews
of Entomology” 2013, 58, s. 563—-583.

2-G. De Foliart, Insects as Food: Why the Western Attitude Is Important, ,Annual Reviews
Entomology” 1999, 44, s. 21-50.

2R, Overstreet, Flavour buds and delights, ,Journal of Parasitology” 2003, 89(6), s. 1093—1107.

3 A. Dreon, M. Paoletti, The wild food (plants and insects) in Western Friuli local knowledge
(Friuli-Venezia Giulia, North Eastern Italy), ,Contributions to Natural History” 2009, 12(1), s. 461—-488.

2R. Overstreet, Flavour buds and delights, ,Journal of Parasitology” 2003, 89(6), s. 1093—1107.

27K. Mbata, E. Chidumayo, C. Lwatula, Traditional regulation of edible caterpillar exploitation
in the Kopa area of Mpika district in northern Zambia, ,Journal of Conservation” 2002, 6, s. 115—-130.



Niekonwencjonalne zrédio sktadnikéw odzywczych dla cztowieka 131

dorami i przyprawami, jak réwniez puszkowane w sosie pomidorowym lub chili
dla wzmocnienia smaku.

W Tajlandii entomofagia ma dtuga historycznie tradycje. Jadalne owady
postrzegane sg tam jako szczegblny przysmak. Ogromna liczba gatunkéw owa-
dow jest spozywana w réznych porach roku osiagajac cene na lokalnych tragach
9,5—-12,7 dolaréw amerykanskich (np. cykada Maimuna opalifera Walker, czerw
mréwki Oecophylla smaragdina Fabricius, gasienica ¢émy bambusowej Omphisa
fuscidentalis Hampson). Insekty konsumowane sg w réznych stadiach ich rozwoju
i na rézne sposoby przyrzadzane. Jako rarytasy traktowane sg termity pieczone
solone lub smazone, z pastg chili i z warzywami. Gasienice Omphisa fuscidentalis
Hampson sg konserwowane i sprzedawane na caly $wiat.

Entomofagia w Meksyku znana jest od starozytnosci i jest nieodtgczng czescig
kultury. Jadalne owady sg wazng czescig codziennej diety mieszkaricéw. Stowo insekt
nie istnieje w jezyku mieszkancoéw Meksyku, a okreslane sg one jako ,mate robaczki”.
Pod nazwg chapulines kryje sie znana potrawa z owadéw podobnych do konikéw
polnych np. Sphenarium purpurascens Charpentier, Sphenarium histrio Gerstaecker,
Schistcerca sp. (rodzina Acrididae szaranczaki) oczyszczonych i smazonych z solg,
czosnkiem, sokiem z limonki i chili, czasami zawijane w tacos®. Escamoles (nazwa
zwyczajowa), czyli jaja mrowki Liometopum apiculatum Mayr, delikatne w smaku danie
wszechobecne w restauracjach, domach to specjat kuchni meksykanskiej. Escamoles
sg zrédlem zywnosci o duzych warto$ciach odzywczych, bogatym w jony metali
zalecanym przez zywieniowcow dla wszystkich grup spoleczenistwa. Popularne sa
réwniez w Laosie i Kambodzy. Mieszkaricy Los Reyes Metzontla (Meksyk) spozywaja
co najmniej 17 gatunkéw owadéw . Tabela 2 zawiera zawarto$¢ sktadnikéw odzyw-
czych najbardziej cenionych owadéw w Tajlandii, Kolumbii, Brazylii i Meksykus!.
Ludno$¢ Botswany spozywa owady nie z powodu braku innego pozywienia i aby
uchroni¢ sie od $mierci, lecz ze wzgledu na wyjatkowy smak i warto$ci odzywcze.
Kulturowe preferencje i aspekty organoleptyczne grajg wazng role. Najpopular-
niejszymi insektami sg: gatunki motyla: Argius convolvuli Linnaeus, Cirina forda
Westwood, chrzaszcze: Sternocera orissa Buquet, mréwki: Carebara vidua F. Smith,
szaraficzowate: Acrida acuminata Dirsh, Locusta migratoria Linnaeus. Szczegdlna
obfitoé¢ owaddw jest zaraz po porze deszczowej. Przyrzadzane sg przez gotowanie,
pieczenie i smazenie, tylko chrzaszcze wielozerne bogatkowate Sternocera orissa
Buquet. spozywane sg na surowo, jak réwniez pieczone lub smazone.

28J. Ghazoul, Mopane woodlands and the Mopane Worm: Enhancing rural livelihoods and
resource sustainability, ,Final Technical Report”, DFID R7822, London 2006.

28, Siriamornpun, P. Thammapat, Insects as a Delicacy and a Nutritious Food in Thailand,
,International Union of Food Science & Technology. 1-12. Chapter 16 from Using Food Science
and Technology to Improve Nutrition and Promote National Development”, 2010, G. L. Robert-
son, J. R. Lupien.

307, Ramos-Elorduy, J. Moreno, E. Prado, M. Perez, J. Otero, O. Guevara, Nutritional Value
of Edible Insects from the State of Oaxaca, Maxico, ,Journal of Food Composition and Analysis”
1997, 10, s. 142—-157.

31V, Melo, M. Garcia, H. Sandoval, H. Jimenez, C. Calvo, Quality proteins from edible insects
food of Latin America and Asia, ,Emirates Journal of Food and Agriculture” 2011, 23(3), s. 283—-289.
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Tabela 2
Zawartos¢ makroelementow w wybranych gatunkach owadéw (w g na 100 g suchej masy)

Owady Rzad Biatko Tluszcze Sl.dadmkl Blonnik
mineralne

Sphenarium purpurascens | - 1oy, 71,50 5,75 2,50 3,89
Charpentier.

Atta mexicana F. Smith Hymenoptera 66,00 24,02 3,00 2,06

Aegiale hesperiaris Walker | Lepidioptera 30,88 58,55 2,29 0,12
Liometopum

apiculatum Mayr Hymenoptera 40,90 33,96 7,85 1,30

Krizousacorixa azteca Jacz Hemiptera 53,60 4,33 21,00 3,00

Zrédto: V. Melo, M. Garcia, H. Sandoval, H. Jimenez, C. Calvo, Quality proteins from edible
insects food of Latin America and Asia, ,Emirates Journal of Food and Agriculture” 2011, 23(3),
s. 283-289

W Nigerii popularnych jest wiele gatunkéw termitéw np.: Macrotermes
natalensis Haviland, Macrotermes nigeriensis Sjostedt, Macrotermes bellicosus
Smeathman, $wierszczy takich jak: Brachytrupes membranaceus Drury, motyli:
Cirina forda Westwood, Bunaea alcinoe Stoll, chrzaszczy Rhynchophorus phoe-
nicis Fabricius, Oryctes boas Fabricius i wiele innych®. Jadalne termity Macro-
termes subhylanus Rambur stanowig nieodlgczng czes$é jadlospisu w regionie
Jeziora Wiktorii, Kenia®*. Przyrzadzane sa przez blanszowanie, nast¢pnie
suszenie w stoficu oraz smazenie w ich wlasnym tluszczu. Sg integralng czescig
diety w zalezno$ci od sezonowej dostepnosci, sg czescig positku podawanego
z tapioka, chlebem, kukurydza lub tez traktowane sg jako prosta przekaska.
Wiele matek dodaje zmielone termity dzieciom do owsianki®. Popularne sg
réwniez pasikoniki Ruspolia differens Serville, lokalnie nazywane nsenene
lub senesene. Tuz po pierwszych deszczach pory deszczowej, po wyrojeniu
sie, zbierane sg przez dzieci i ich rodzicéw w kosze, siatki. Zbiér odbywa sie
rankiem, gdy temperatura jest niska, a owady sa mato aktywne. Swiatlo lamp

320. Alamu, A. Amao,C. Nwokedi, O. Oke, 1. Lawa, Diversity and nutritional status of edible
insects in Nigeria, A review ,International Journal of Biodiversity and Conservation” 2012, 5(4),
s.215-222.

3 M. A. Ayieko, M. E. Ndong'a, G. M. Kenji, Nutritional value and consumption of black ants
(Carebara Vidua Smith) from the Lake Victoria region in Kenya, ,Advance Journal of Food Science
and Technology” 2012, 4(1), s. 39—-45.

34]. Kinyuru, S. Konyole, N. Roos, Ch. Onyango, V. Owino, B. Owuor, B. Estambale, H. Friis,
J. Aagaard-Hansen, G. Kenji, Nutrient composition of four species of winged termites consumed in
Western Kenya, ,Journal of Food Composition and Analysis” 2013, 30, s. 120—124.

35D. Bergeron, J. Rodney, L. Franklin, K. Irv, O. John, A. Alfred, The nutrient composition of
an insects flour sample Lake Viktoria, Uganda, ,Journal of Food Composition and Analysis” 1981,
s. 371-3717.
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réwniez wabi owady, wowczas staja si¢ fatwe do zbierania*. Obok amarantusa
i ryby dagaa (Raillardella argentea A. Gray) jako zywno$¢ tradycyjng wymienia
si¢ wyzej wymienione termity, pasikoniki oraz czarne mréowki Carebara vidua
Smith, suszone na stoficu i smazone. Wykorzystanie jedwabnikéw Bombyx mori
Linnaeus w Chinach datowane jest na wiecej niz 5000 lat. Poczatki hodowli
odnotowano 5200 lat temu, natomiast konsumpcja datowana jest na 3200 lat.
Dla mniejszo$ci narodowej Hani (Chiny) przysmakiem jest szarancza. Rok-
rocznie 24 czerwca (chinski kalendarz ksiezycowy) organizowany jest festiwal
w tapaniu szaranczy. Kazda rodzina zbiera je, dopéty dopdki nie bedzie mia-
ta ich 1 kg. Przysmakiem sg rowniez: po$wietnikowate Catharsius molossus
Linnaeus, wielkoskrzydle Acanthacorydalis orientalis McLachlan, osy: Vespa
velutina auraria Smith, V. tropica ducalis Smith, V. analis Buysson, V. variblis
Buysson, V. basalis Smith, V. ducalis Smith, V. mandarinia mandarinia Smith,
V. bicolor Fabricius, Provespa barthelemyi Buysson. Ulubionym pozywieniem
spotecznosci Yi i Hani (Chiny) sg mréwki Oecophylla smaragdina Fabricius®.

Mieszkancy péinocno-wschodnich Chin oraz rejonu Shandon jedzg larwy
jedwabnika Bombyx mori Linnaeus, za$ w prowincji Henan w poludniowej czesci
konsumujg postaé dorosta. Naukowcy chinscy prowadza badania nad wyko-
rzystaniem jedwabnika jako pozywienia w czasie dtugich misji w kosmosie.
Mieszkancy grupy etnicznej Vedda (Sri Lanka) tradycyjnie jedzg larwy pszczét:
Apis dorsata Fabricius (pszczota olbrzymia), Apis cerana Fabricius (pszczota
wschodnia) i Apis florea Fabricius (pszczola miodna kartowata). Spotecznosé
ta spozywa takze inne owady np.: turkuciowate Gryllotalpa africana Palisot de
Beauvois, szaraficzowate Acrida sp., motyle Diacrisia obliqua Walker, Bombyx
mori Linnaeus (jedwabnik morwowy), mréwki Oecophylla smaragdina Fabricius
i szereg innych.

Australijscy aborygeni (rdzenni mieszkancy Australii) od stuleci zyli jak
nomadzi, zajmujac sie polowaniami i zbieractwem, az do chwili pojawienia sie
Europejczykéw. Entomofagia, obecna od wiekéw, powoli jest wypierana na rzecz
europejskiej diety. W dalszym ciagu najbardziej popularne sa: pszczoty miodne
Apis mellifera Linnaeus, larwy ¢my Endoxyla leucomochla Turner, ¢my bogong
Agrotis infusa Boisd, larwy chrzaszcza (kézkowate — Cerambycidae) Bardistus
cibarius Newman (zrédto tluszczu - 40%), mréwki miodne Melophorus bagoti
Lubbock®. Zbieranie i spozywanie jadalnych owadéw jest takze praktyka na
Borneo, gdzie znanych jest wigcej niz 80 gatunkéw. Obfitos¢ w lasach pozwala
na réznorodne ich wykorzystanie przez ludnos$¢. Najczesciej konsumowane sg

%], Kinyuru, G. Kenji, S. Muhoho, M. Ayieko, Nutritional Potential of Longhorn Grasshopper
(Ruspolia differens) Consumed in Siya District, Kenya, ,Journal of Agriculture, Science and Tech-
nology” 2011, 12, 1, s. 32—44.

Ch. Yi, Q. He, L. Wang, R. Kuang, Utilization of Insect-resources in Chinese Rural Area,
,<Journal of Agricultural Science” 2010, 2, 3, s. 146—154.

Y. Yang, L. Tang, L. Tong, H. Liu, Silkworm culture as a source of protein for humans in
space, ,Advances in Space Research” 2009, 43(8), s. 1236—1242.

¥ A. L. Yen, Edible insects and other invertebrates in Australia: future prospects. w: Forest
insects as food: human bite back, FAO, Thailand 2010, s. 65—84.
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pszczoly: Apis dorasta Fabricius, Apis cerana Fabricius, koniki polne, mrowki
Oecophylla smaragdina Fabricius, termity, cykady bragzowa i zielona Orientop-
saltria spp., Dundubia spp. zuki, turkuciowate Gryllotalpa longipennis Haan,
szerszenie Vespa spp., osy Ropalidia spp., pluskwiaki Leptocorisa oratorius
Fabricius i Nezara viridula Linnaeus, motyle Erionata thrax Linnaeus i szereg
innych. Wedtug miejscowych cykady sg bardzo smaczne i chrupigce (po usu-
nigciu skrzydet)®.

Dla etnicznej grupy w Karbi Anglong, okregu Assam (p6inocno wschodnie
Indie) jadalne insekty sg naturalnym i obfitym zrédtem pozywienia. Konsumowa-
ne sa w réznych formach: gotowane, pieczone, smazone, surowe oraz mieszane
z innymi sktadnikami. Wéréd konsumowanych gatunkéw sg pszczoty: Apis dora-
sta Fabricius, Apis indica Fabricius, Apis florea Fabricius, spozywane w postaci
larwalnej, poczwarek jak réwniez midd, ktéry pszczoly wytwarzajg. Miejscowa
ludnos$é¢ wykorzystuje je do produkcji soséw chutney, smazy je i piecze. Réwniez
postaci doroste Okanagana (cykada), zbierane w porze deszczowej, wykorzystywa-
ne sg do soséw chutney oraz smazone na glebokim ttuszczu. Bogactwo owadéw
przez caly rok zapewnia zywno$¢ miejscowej ludnosci, jak réwniez mozliwos¢
eksportu. Zbiory oparte sg na tradycyjnej hodowli jadalnych insektéw*. W okregu
Assam grupa etniczna Bodo w Baksa konsumuje 10 gatunkéw insektéw, bedgcych
znaczacym komponentem codziennej diety (Tabela 3)=.

Tabela 3
Insekty jadalne powszechnie spozywane w okregu Baksa, Assam

Rzad Rodzina Nazwa tacifiska insektéw Spozywana posta¢
owada

Lepidoptera/ Notodontidae/ )

Motyle Garbatkowate Anaphe panda Walsingham Larwa

Lepidoptera/ Notodontidae/ )

Motyle Garbatkowate Anaphe reticulata Walker Larwa

Lepidoptera/ Notodontidae/

Motyle Garbatkowate Anaphe spp. Larwa

Lepidoptera/ Notodontidae/

Motyle Garbatkowate Anaphe venata Butler Larwa

Lepidoptera/ Satu.rmdae/ Cirina forda Westwood Larwa

Motyle Pawicowate

0 A. Chung, Edible insects and entomophagy in Borneo. Forest insects as food: human bite
back, FAO, Thailand 2010, s. 141—149.

' R. Ronghang, R. Ahmed, Edible insects and their conservation strategy in Karbi Anglong
district of Assam, North East India, ,International Quarterly Journal Of Life Sciences” 2010, 2,
s. 515-521.

#]. Das, A. Hazarika, Nutritional value of some edible insects in Baksa District, BTAD, Assam,
The Clarion, 2012, 1, 1,s. 112—115.
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Rzad Rodzina Nazwa lacinska insektéw Spozywana postac
owada

. o . Uskrzydlona postac¢
Isoptera/Termity | Termitidae Macrotermes bellicosus Smeathman dorosta. krélowa

. o . Uskrzydlona postaé
Isoptera/Termity | Termitidae Macrotermes natalensis Kemner dorosta. krolowa
Orthoptera/ . . . .
Prostoskrzydie Pyrgomorphidae | Zonocerus variegatus Linnaeus Postaé dorosta
Orthoptera/ Acrididae/ Cytacanthacris aeruginosus .
Prostoskrzydte | Szaranczowate unicolor Postac dorostat
Orthoptera/ Gryllidae/ .
Prostoskrzydte | Swierszczowate Brachytrupes spp. Postac dorosta
Coleoptera/ Cerambycidae/ o -
Chrraszeze Kézkowate Analeptes trifasciata Fabricius Larwa
Hymenoptera/ Formicidae/ .
Btonkéwki Mréwkowate Atta spp. el

Zrédto: 1. Das, A. Hazarika: Nutritional value of some edible insects in Baksa District, BTAD,
Assam, The Clarion, 2012, 1, 1,s. 112—-115

Popularnoscig wéréd mieszkancéw wyspy Jawy ciesza sie gasienice ¢my
Hyblaea puera Cramer, zerujace na drzewach tekowych Tectona grandis Lin-
naeus. Smazone na oleju kokosowym lub oleju innych palm z sola, uchodza za
szczegblny przysmak potegujacy sity witalne. Na miejscowych rynkach osiggajg
ceng 3 dolaréw amerykanskich za kg. Koniki polne Zerujace na plantacjach ryzu
sg cenione ze wzgledu na zawartos$¢ biatka 24,4% (dla por6wnania — wotowina
15,8%, jagniecina 14,6%, wieprzowina 13,0% i dréb 20,5% w 100 g). Czesto sg
pieczone z cebula, czosnkiem, chili lub sojowym sosem. Moga by¢ réwniez sma-
zone na oleju palmowym z li$émi manioku oraz gotowane z solg i pieprzem®.
Belgijska Agencja ds. Bezpieczenistwa Zywnosci (Belgium’s Federal Agency for
the Safety of the Food Chain) dopuscita w 2014 roku 10 gatunkéw insektéw do
konsumpcji (Tabela 4). Jest pierwszym krajem europejskim, ktéry oficjalnie dat
zgode na ich spozywanie®.

®D. Lukiwati, Teak caterpillars and other edible insects in Java. Forest insects as food: human
bite back, FAO, Thailand 2010, s. 99—103.

#Federal Agency for the Safety of the Food Chain. http://www.favv-afsca.fgov.be/foodstuffs/
insects/ 2014 (dostep: 12.09.2015).



136 Joanna Bartkowicz, Ewa Babicz-Zielitiska

Tabela 4

Insekty dopuszczone do spozycia w Belgii przez FASFC
Lacinska nazwa owadéw Polska nazwa zwyczajowa
Acheta domesticus Fabricius Swierszcz domowy
Locusta migratoria migratorioides Linnaeus Afrykanska szarancza migrujaca
Zophobas atratus morio Blanchard Chrzaszcz drewnojad
Lacinska nazwa owadéw Polska nazwa zwyczajowa
Tenebrio molitor Linnaeus Macznik mlynarek
Alphitobius diaperinus Panzer Ple$niakowiec l$niacy
Galleria mellonella Linnaeus Barciak wigkszy
Schistocerca americana gregaria Drury Amerykanska pustynna szaraficza
Gryllodes sigillatus F. Walker Swierszcz bananowy
Achroia grisella Fabricius Lazbiec (barciak mniejszy)
Bombyx mori Linnaeus Jedwabnik morwowy

Zrédto: Federal Agency for the Safety of the Food Chain http://www.favv-afsca.fgov.be/
foodstuffs/insects/

Powszechnie stosowanym barwnikiem spozywczym jest koszenila produko-
wana z czerwcoéw kaktusowych Dactylopius coccus Costa, znana pod symbo-
lem E-120. To naturalny barwnik uzyskiwany z czerwcéw zyjacych w Meksyku,
zerujgcych na kaktusach z rodzaju opuncji. Pozyskiwany jest z odwlokéw i jaj
owadodw. Jest sktadnikiem niektérych jogurtéw o truskawkowym smaku, napo-
joéw i produktéw farmaceutycznych#. W Polsce réwniez sg propagatorzy takiego
sposobu zywienia. Luczaj* w przewodniku podaje przyktady w jaki sposéb i jakie
bezkrggowce obecne w Polsce mozna spozywac.

Podsumowanie

Na podstawie przedstawionej literatury mozna stwierdzié, iz entomofagia
na $wiecie jest faktem i ma swoja dluga histori¢. Europejczycy powoli zmieniaja
preferencje zywieniowe i chetniej siegaja po krewetki, kawior, §limaki, zabie
udka, mule, rekiny, mieso kangura, potrawy wschodnich kultur, a zatem mozli-

* http://www.food-info.net/pl/colour/cochineal.htm (dostep: 09.09.2015).

4%, Luczaj, Podrecznik robakozercy czyli jadalne bezkregowce Srodkowej Europy, Chemigrafia,
Krosno 2005. s. 98.
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we jest takze zaakceptowanie entomofagii. Dieta entomofagiczna jest nie tylko
alternatywnym zrédlem biatka i zwigzkéw mineralnych przy niewielkim udziale
tluszczu, ale réwniez jest dieta zdrowg i moze by¢ stosowana przez osoby dbajace
o sylwetke, jak réwniez przez sportowcéw. Od lat prowadzone badania uczonych
europejskich $wiadczg o zainteresowaniu problemem, a liczba wydawanych ksigzek
kucharskich, otwieranych restauracji, programéw kulinarnych (réwniez polska
edycja MasterChef, Hells Kitchen) wskazujg na zainteresowanie tym sposobem
zywienia. Belgowie dopuszczajac do obrotu handlowego owady jadalne, zmieniajg
ich postrzeganie. Sg one dla ludzi Zachodu niekonwencjonalnym i innowacyj-
nym zrédtem zywnosci, a ich konsumpcja traktowana jest jako nadzwyczajne,
odchodzace od normy zachowanie, mimo to, ze 1/3 populacji ludzkiej uznaje
ich spozywanie za naturalne. Przewidywany kryzys braku zywnosci z powodu
zwiekszajacej sie liczby mieszkancow $§wiata moze doprowadzié¢ do zwiekszonego
spozycia owad6w, niedocenianych przez ludzi Zachodu.
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STRESZCZENIE

Celem pracy jest przyblizenie tematyki, nowego dla Europy, ale znanego od wie-
kéw pozywienia dla czlowieka, jakim sg owady jadalne. W pracy przedstawiono
pojecie ,entomofagia”, histori¢ i miejsca wystgpowania entomofagii, powody
spozywania owadéw. Owady jadalne to niekonwencjonalne i mozliwe zrédto
pozywienia dla ludzi, szczeg6lnie wobec wzrastajacej populacji ludzi na $wiecie
i rosngcego spozycia migsa zwierzecego. Sg one naturalnym Zrédlem biatka,
sktadnikéw mineralnych, witamin, blonnika i ttuszczu. Przez mieszkaficow wielu
czeSci $wiata postrzegane sg jako przysmak, natomiast dla Europy nieakceptowane,
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budzace odraze. Siegajac do poczatkéw cywilizacji mozna stwierdzié, ze owady
byly sktadowymi paleolitycznej diety, a dopiero uprawa ziemi i udomowienie
zwierzat pozwolily na zmiane menu. Owady pojawiajg si¢ na rynku europejskim
w sklepach i restauracjach. Szeroki wybér literatury, w tym ksigzek kucharskich
daje mozliwo$¢ zaznajomienia si¢ z tym, ,obcym” dla nas pozywieniem. Artykut
jest przegladem literatury $wiatowej.

Stowa kluczowe: entomofagia, owady jadalne, niekonwencjonalne Zrédto sktad-
nikéw odzywczych.

SUMMARY

Aim of this study was to present the subject matter, new for Europe, but known
for centuries for human food, which are edible insects. The paper presents the
concept of ,entomophagy”, the history and occurrence of entomophagy in the
world and the reasons for the consumption of insects. In view of the growing
global population and increasing consumption of animal meat, it may be that
edible insects are one good way to survive. It may well be that edible insects is
one of the ways of survival. Insects are a natural source of protein, minerals,
vitamins, fiber and fat for the many people in the world. By inhabitants of many
parts of the world they are viewed as a delicacy, while for Europe, unacceptable,
revolting. Going back to the beginnings of civilization, insects were among the
components of the Paleolithic diet and only agriculture and the domestication of
animals helped to change the menu. Insects appear on the European market, in
shops and restaurants. A wide range of literature, including cookbooks give you
the opportunity to become acquainted with the ,foreign” food for us. The article
is a review of the world literature.

Keywords: entomophagy, edible insects, unconventional source of nutrients.



