Prepared by

THE (MAUDE) \/

MANAGEMENT

SCHIMBAREA
MENTALITATH
CATRENOUAFRA

Co-funded by
the European Union



Mind-shifting for the New Era

CUPRINS

03 07

DISCLAIMER PORTRET DE TARA:
SPANIA

04 17
INTRODUCERE PORTRET DE TARA:
ROMANIA

28

PORTRET DE TARA:
ITALIA

37

PORTRET DE TARA:
CIPRU

45

PORTRET DE TARA:
TURCIA

53

PORTRET DE TARA:
GRECIA

63

OBSERVATII FINALE SI
CONCLUZIE

INTERNATIONAL
CONFERENCE

e
“THE FUTURE OF INSECTS: a
N GASTRONOMY™ f '4

mus+

il

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) si consortiului proiectului G si nu reflecta in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
considerate responsabile pentru acestea.



Mind-shifting for the New Era

Insects Innovation in Gastronomy Project Number:

2023-1-ES01-KA220-VET-000150957.

Proiectul ,Inovatie in gastronomia cu insecte (IIG)” este cofinantat de Uniunea Europeana. Opiniile
si punctele de vedere exprimate in aceastd publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) si
consortiului proiectului IIG si nu reflectd in mod necesar pozitia Uniunii Europene sau a Serviciului
Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Europeand, nici Agentia

Nationalid SEPIE nu pot fi considerate responsabile pentru acestea.

Co-funded by
the European Union

®OO
@m

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Lducatiei (SEPIL). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi

considerate I'l'S|illIIhil|li]l' pentru acestea,



Mind-shifting for the New Lra

INTRODUCERE

Schimbarea mentalitatii catre noua era: de la traditia culinara la
(ranzitia proteica

In intreaga Europd are loc o transformare ticuti, dar profundi — una care provoacd
nu doar modul in care mincim, ci si felul in care gindim, inovim si ne sustinem
viitorul colectiv. Aceasti transformare nu priveste exclusiv alimentatia; ea vizeaza
sisteme, valori, identitate si rezilientd. In centrul acestei evolutii se afli o idee simpla,
dar provocatoare: introducerea ingredientelor pe bazi de insecte in gastronomia
europeani — nu ca noutiti curioase, ci ca elemente legitime, integrate cultural si
strategic din punct de vedere ecologic in sistemul alimentar.

Cercetarea integrati prezentatd in acest raport, Schimbarea mentalititii citre noua
erd, se bazeazi pe studii nationale din sase tiri — Cipru, Grecia, Italia, Romania,
Spania §i Turcia — care, impreund, formeazi un mozaic de patrimoniu culinar, nivel
de pregitire a pietei si atitudini sociale. Printr-o analizi structuratd a perceptiilor
profesionistilor si consumatorilor, a datelor statistice §i a naratiunilor contextuale,
acest raport oferd o perspectivd unicd si multidimensionali asupra uneia dintre cele

mai complexe si promitdtoare tranzitii din gastronomia contemporand.

De ce insecte, de ce acum?

Argumentele in favoarea insectelor comestibile au fost prezentate in cercurile
stiintifice, de mediu §i nutritionale de mai bine de un deceniu. Insectele au un
continut ridicat de proteine, un impact redus asupra mediului si pot fi crescute
folosind cantititi minime de teren, api si hrani. Ele contribuie la principiile
economiei circulare prin transformarea deseurilor organice in proteine de mare
valoare si ingrisiminte. Mai multe specii de insecte au fost aprobate in cadrul
Regulamentului UE privind alimentele noi (Novel Foods), iar interesul din partea
sectorului privat este in continui crestere.

Insi provocarea de bazi nu a fost niciodati una tehnici. Ea a fost intotdeauna
psihologica, culturali si comunicationali. Schimbarea sistemelor alimentare necesiti
mai mult decit aprobiri §i date — necesitd o schimbare de mentalitate: un proces
deliberat, bazat pe incredere, prin care societitile invatd si accepte ceea ce altidatd
pirea de neimaginat si si il redefineasci drept ceva dezirabil, chiar familiar.

Acest raport nu este doar despre insecte. El este despre felul in care europenii privesc
hrana, despre ceea ce este considerat ,normal” si despre modul in care schimbarea

prinde ridicini — nu este impusi — in identititile culinare adinc inridicinate.
Un peisaj convergent al politicilor si culturii

Pactul Verde European, Strategia ,,De la fermi la consumator”, Planul UE pentru
proteine si Planul de actiune pentru economia circulari formeazi impreuni un
ecosistem de politici menit si remodeleze radical sistemul alimentar al continentului

pani in 2050. Aceste strategii nu sunt optionale — ele reprezinti imperative
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structurale ca rispuns la schimbirile climatice, la pierderea biodiversititii, degradarea solului si riscurile legate de
securitatea alimentari globala.
In acest context, insectele comestibile nu mai sunt elemente marginale. Ele reprezinti:
e o alternativi proteici prietenoasi cu mediul, aliniatd obiectivelor UE de reducere a emisiilor si a dependentei
de resurse;
e o solutie circulari care contribuie la inchiderea ciclurilor de productie alimentari;
¢ un instrument pedagogic pentru predarea sustenabilititii sistemelor alimentare in cadrul educatiei si formirii
profesionale (VET);
e o oportunitate de afaceri pentru bucitari, antreprenori §i inovatori in domeniul alimentar, atit in economiile
rurale, cit si in cele urbane din Europa.
Si totusi, in ciuda relevantei lor strategice, insectele rimin un subiect sensibil din punct de vedere cultural. Ele
pun sub semnul intrebirii credinte adinc inridicinate despre ceea ce este comestibil, gustos si demn de a fi agezat
pe farfurie. Prin urmare, drumul citre adoptare trebuie parcurs prin alfabetizare culturali, creativitate culinari si

colaborare intre pirtile interesate — nu doar prin legislatie si mecanisme de piata.

Despre acest raport: o explorare comportamentala multinationala

Acest document reuneste sase rapoarte nationale de validare dezvoltate in cadrul proiectului Inovatie in
gastronomia cu insecte. Fiecare raport national exploreazi modul in care profesionistii §i consumatorii din tirile
respective evalueazi un set comun de 14 linii directoare operationale, menite si faciliteze adoptarea gastronomiei
pe bazi de insecte in bucitiriile profesionale, programele educationale si meniurile din industria ospitalititii.
Tirile — Cipru, Grecia, Italia, Roménia, Spania si Turcia — au fost selectate pentru diversitatea lor culinari,
rispandirea geografici si variabilitatea culturali. Rezultatele combina:
e analiza cantitativi a trei dimensiuni cheie: credibilitate, schimbarea atitudinii si intentia de a incerca/adopta
(pentru consumatori), respectiv fezabilitate, eficacitate si intentia de aplicare (pentru profesionisti);
e interpretiri narative privind contexte culturale, istorice, de reglementare §i media care modeleazi atitudinile
fatd de alimentatie;
¢ recomandiri strategice adaptate dinamicilor nationale §i oportunititilor de aliniere europeana.
Ceea ce rezultd nu este o simpld comparatie intre tiri, ci un portret dinamic al modului in care valorile europene

comune se intersecteazi cu traditiile alimentare nationale i nivelurile locale de pregatire.

Ce am descoperit: tipare dincolo de granite

In ciuda variatiilor semnificative din istoriile culinare — de la scena experimentali a fine dining-ului din Spania
pani la bucitiriile rurale profund conservatoare din Roméinia — o serie de teme transversale rezoneazi in toate

cele sase tari:

1. Increderea este poarta de intrare
Consumatorii din toate tirile au rispuns pozitiv atunci cind liniile directoare au fost prezentate cu credibilitate —
fie prin bucitari, institutii sau etichetare. In multe cazuri, credibilitatea a prezis puternic disponibilitatea de a

incerca, subliniind puterea mesagerilor de incredere.

2. Bucitarii sunt catalizatori culturali

In fiecare raport national, povestirea condusi de bucitari a apirut ca unul dintre cele mai eficiente motoare ale
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schimbirii de comportament. Bucitarii nu sunt doar tehnicieni — ei sunt ambasadori culturali care detin un

capital simbolic imens in modelarea noilor norme.

3. Integrarea subtild functioneazi cel mai bine
Liniile directoare care puneau accent pe formate familiare — precum piinea, pastele, sosurile sau umpluturile —
au obtinut constant scoruri mai mari decit cele care promovau insectele intregi sau inovatii radicale de produs.

Mesajul este clar: introduceti noutatea prin confortul familiarului.

4. Centrele urbane deschid drumul
Inovatia culinari tinde si se concentreze in mediile urbane, internationale §i in rindul publicului tinir, unde
expunerea la trenduri alimentare globale, la naratiuni despre sustenabilitate si la meniuri experimentale este mai

frecventd. Aceste huburi reprezintd puncte de plecare ideale pentru proiecte pilot si campanii.

5. Modul de prezentare in media modeleazi perceptia

In tirile in care alimentele pe bazi de insecte sunt inci prezentate ca exotice sau socante, atitudinile
consumatorilor rimin mai rezervate. Atunci cind sunt prezentate prin lentilele sustenabilititii §i gastronomiei,
perceptiile se schimba. Acest lucru subliniazi importanta comunicirii strategice si a normalizirii in mass-media

traditionald si in canalele VET.

De la fragmentare la transformare comuna

Cele sase tari prezentate in acest raport se confrunti fiecare cu provociri culturale si logistice unice. Insi ceea ce le
uneste este inceputul unei schimbari de mentalitate — una care aliniazi identitatea culinari cu responsabilitatea
fatd de clima si inovatia cu patrimoniul.

In Cipru, uniformitatea statistici reflecti o oportunitate de tip ,foaie albi”. In Grecia si Spania, entuziasmul
profesionistilor este ridicat, iar bucitarii sunt pregititi si conduci schimbarea. In Italia, decalajul dintre
convingeri $i comportamente poate fi redus prin expunere si sprijin operagional. Romania si Turcia, cu tradi;iile
lor puternice si piegele urbane emergente, sunt pregatite pentru eforturi de integrare atent curatoriate.

Mai degrabi decit initiative izolate, aceste eforturi nationale ar trebui privite ca trasee care se sustin reciproc,
indreptate citre o viziune continentali a sustenabilititii gastronomice — fundamentati pe diversitate,

impulsionati de educatie si accelerati de incredere.

Pe misuri ce pornim in aceasti cilitorie, si ne amintim: adevirata sustenabilitate nu este o lista de
verificare — ci un angajament cultural. Iar schimbarea de mentalitate, in acest context, nu inseamni

stergerea traditiei — ci extinderea acesteia pentru a rispunde provocirilor vremurilor noastre.

Bun venit in Noua Eri!
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SPANIA

Spania se afli intr-un moment decisiv al evolutiei sale

gastronomice. Renumitd pentru imbinarea traditiilor culinare
vechi de secole cu inovatia de ultimid ori, tara dispune de
profunzimea culturali, expertiza profesionald si vizibilitatea

publicd necesare pentru a conduce tranzitia Europei citre o

gastronomie sustenabili. Rezultatele studiului national de
validare a ghidurilor proiectului Inovatie in gastronomia cu
insecte dezviluie o comunitate profesionald care nu este doar
receptivi la schimbare, ci si strategic pozitionati pentru a o

implementa cu incredere si creativitate.

In Spania, concluziile sondajului aratd scoruri constant ridicate
pentru fezabilitate, intentia de aplicare si eficacitatea perceputi
in raport cu toate cele 14 linii directoare operationale. Acest
fapt indici faptul ci bucitarii spanioli, antreprenorii din
domeniul alimentar i profesionistii din ospitalitate nu privesc
gastronomia pe bazi de insecte ca pe un trend trecitor sau un
obiectiv abstract de sustenabilitate, ci ca pe o oportunitate
viabild si pregititd pentru piatd. Spre deosebire de alte contexte
nationale, unde entuziasmul este temperat de scepticism,
profesionistii spanioli demonstreazi o aliniere remarcabil:
atunci cind cred ci o linie directoare functioneazi, sunt

pregatlp §d O puna In practlca.

Prezentul raport integreazi date cantitative cu contextul
cultural si economic pentru a oferi o imagine holisticd asupra

gradului de pregitire al Spaniei de a imbritisa viitorul
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Spania in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Hrana in Spania nu este doar o chestiune de subzistentd; ea reprezintid o expresie a
identititii, a mindriei regionale si a conexiunii sociale. Mesele sunt adesea experiente
impirtisite, fird grabd, construite in jurul ingredientelor de sezon si adinc
inradicinate in traditii culinare. De la ritualul tapas din Andaluzia pini la festinurile
elaborate de fructe de mare din Galicia, legitura emotionali dintre mancare, loc si
patrimoniu este profundi.

Totusi, istoria culinari a Spaniei este si una a evolutiei continue. Bucitiria sa reflectd
secole de schimburi culturale: tehnici agricole si condimente maure, produse din
Lumea Noui precum rosiile §i ardeii, traditiile mediteraneene bazate pe ulei de
misline si inovatiile moderniste initiate de figuri precum Ferran Adria si Basque
Culinary Center. Schimbarea a pitruns istoric in bucitiriile spaniole prin canale de
incredere — integrate in formate familiare, promovate de bucitari respectati si
aliniate cu naratiunile regionale.

Astizi, alimentele pe bazi de insecte nu ocupi niciun rol consacrat in imaginarul
public spaniol. Atunci cind apar in mass-media, ele sunt adesea prezentate drept
curiozititi excentrice, mai degrabd decit surse credibile si sustenabile de proteine. Cu
toate acestea, deschiderea Spaniei citre experimentarea culinari — in special in
centre gastronomice precum Madrid, Barcelona, Valencia si San Sebastidin —
sugereazi ci, printr-o prezentare adecvati si prin sprijinul unor lideri de opinie, noile

ingrediente pot trece de la stadiul de curiozitate la cel de acceptare.

Discursul despre sustenabilitate

Conversatia privind sustenabilitatea a cistigat o amploare semnificativi in Spania in
ultimul deceniu, fiind impulsionati atit de activismul la nivel local, cit si de politici
institutionale. Initiativele nationale si locale s-au concentrat pe:

e extinderea agriculturii ecologice si a schemelor de certificare;

e promovarea pietelor fermierilor si a langurilor scurte de aprovizionare, in special

in programele de revitalizare rurald;

e implementarea campaniilor de reducere a risipei alimentare la nivel municipal si

in sectorul ospitalitatii;

e incurajarea reducerii utilizirii plasticului si imbunititirea sistemelor de reciclare.
Totusi, asemenea altor contexte europene, intelegerea publicului cu privire la
sustenabilitate se concentreazi adesea pe actiuni vizibile si tangibile — precum
evitarea plasticului de unici folosintd sau cumpirarea de produse locale — mai
degrabi decit pe asumarea unor schimbiri sistemice mai profunde in productia si
consumul de alimente. Rolul proteinelor alternative, inclusiv al insectelor, rimane in
mare parte absent din dezbaterea publici.

Aceastd absentd prezintd o dubli realitate: o barierd, deoarece nu existd un cadru
narativ consacrat pentru a normaliza consumul de insecte; §i o oportunitate,

deoarece perceptia publici poate fi modelati de la zero. Legarea proteinelor din
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insecte de valori familiare — inovatia in agriculturi, creativitatea culinard, rezilienta climatici si sindtatea — ar putea face
Spania un adoptator timpuriu in cadrul miscirii europene pentru proteine sustenabile.

Ca stat membru al Uniunii Europene, Spania este direct influentati de reglementirile europene in evolutie privind
alimentele noi, etichetarea sustenabilititii si inovatia agricold. Alinierea ambitiei gastronomice nationale la obiectivele
europene de sustenabilitate ar putea accelera acceptarea alimentelor pe bazi de insecte, in special daci liderii din domeniul

culinar profesional vor juca un rol activ in redefinirea acestora — de la curiozititi exotice la o necesitate orientati spre viitor.

Analize statistice — Ce releva datele

Datele din Spania ilustreazi povestea unei tiri in care traditia §i inovatia coexistd intr-un
echilibru delicat, adesea frumos. Atit profesionistii din domeniul ospitalititii, cit si
consumatorii se aratd deschisi la idei gastronomice noi — dar numai atunci cind aceste idei
sunt prezentate prin prisma identititii culinare bogate a Spaniei si a culturii sale sociale legate
de hrani.

In randul profesionistilor din ospitalitate, liniile directoare care au obtinut cele mai bune
scoruri au fost cele ce introduceau proteinele din insecte subtil, prezentate nu ca o rupturi, ci
ca o evolutie naturali a preparatelor existente. Atunci cidnd erau integrate in retete familiare —
un pan de masa madre cu coaji crocantd, o croqueti find sau un sos cu sofran turnat peste

fructe de mare — ingredientele pe bazi de insecte incetau si mai pard striine. In aceste

contexte, profesionistii au evaluat aceste abordiri ca fiind foarte fezabile si convingitoare, iar

multi si-au exprimat o probabilitate ridicati de a le experimenta in bucitiriile lor.

Aceasta reflectd un adevir fundamental al gastronomiei spaniole: noile elemente sunt cel mai bine acceptate atunci
cind amplifici plicerea senzoriald a unui preparat firi a-i altera esenta culturali.

Un alt semnal puternic desprins din setul de date al profesionistilor a fost importanta autorititii culinare si a
storytelling-ului. In Spania, bucitarii functioneazi adesea ca ambasadori culturali, iar influenta lor se extinde dincolo
de restaurante, citre televiziune, publicistic si retele sociale. Atunci cind respondentii isi imaginau un bucitar spaniol
renumit — poate de la Basque Culinary Center sau dintr-o bucitirie cu stele Michelin — introducind retete pe bazi
de insecte inrdmate intr-o naratiune despre sustenabilitate, terroir si inovatie, deschiderea lor crestea semnificativ. Acest
lucru reflectd modul in care Spania a adoptat si alte tendinte, de la valul gastronomiei moleculare din anii 2000 pini la
renasterea farm-to-table, care au intrat in mainstream prin advocacy-ul bucitarilor §i prin povestile gastronomice
promovate de acestia.

Pe partea consumatorilor, datele au relevat o corelare puternici intre credibilitate, schimbarea atitudinii si
disponibilitatea de a incerca. Corelatiile dintre aceste metrici au fost remarcabil de ridicate, ceea ce sugereazi ci, in
Spania, odatd ce un mesaj este perceput drept credibil, saltul psihologic de la curiozitate la actiune este relativ scurt.
Credibilitatea aici nu este un concept abstract — ea se ancoreazi in surse de incredere, comunicare clari i autenticitate
vizibili.

Pentru consumatorii spanioli, liniile directoare cele mai convingitoare combinau familiaritatea cu transparenta.
Etichetarea deschisi a ingredientelor, claritatea privind sursa de aprovizionare si integrarea unor arome spaniole
recognoscibile — de pildi pimentén de la Vera, brinza Manchego sau uleiul de misline extravirgin — au crescut
semnificativ receptivitatea. Atunci cind ingredientele pe bazi de insecte erau asociate cu aceste repere gustative, ideea
se transforma din ,,a manca ceva striin” in ,,a redescoperi un gust pretuit intr-o formi noui”.

Interesant este ci atit consumatorii, cit si profesionistii au impdrtisit aceeasi dependenti de incredere si familiaritate
culinari ca factori determinanti in luarea deciziilor. Pentru profesionisti, increderea era construiti prin promisiunea de
formare, existenta unor furnizori de incredere i reglementiri clare, aliniate la standardele UE, pentru a garanta
calitatea si siguranta. Pentru consumatori, increderea era cstigatd prin transparenta vizibild, sprijinul bucitarilor si
sentimentul ci preparatele pe bazd de insecte reprezintd o extensie logicd a patrimoniului culinar spaniol, si nu o

impunere din exterior.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Lducatiei (SEPIL). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
considerate responsabile pentru acestea. 10



Mind-shifting for the New Era

O trasiturd notabila a Spaniei, care reiese din date, este viteza tranzitiei comportamentale odati ce credibilitatea
este stabiliti. In unele piete, perceptia pozitivi rimine mai mult la nivel teoretic; in Spania, convingerea tinde si
se transforme rapid in actiune, mai ales atunci cind este consolidati de semnale sociale puternice — fie un
bucitar respectat, un brand de incredere sau o naratiune mediaticd puternici.

In cele din urmi, statisticile nu descriu Spania ca fiind uniform rezistenti la gastronomia pe bazi de insecte. Mai
degrabi, ele dezviluie o piatd care se hrineste din maindria culinard, ritualurile sociale ale mesei si plicerea
senzoriald — o piatd dispusi si imbritiseze inovatia daci aceasta este prezentatd in limbajul traditiei, sustinuti de

voci familiare §i servita in spiritul convivial care defineste masa spanioli.

Bariere si oportunitati nationale

Drumul Spaniei citre integrarea gastronomiei pe bazi de insecte se desfisoard la intersectia dintre mindria
culinari, inovatia pietei si naratiunile emergente despre sustenabilitate. Pentru a trasa un parcurs realist, este
esential si fie recunoscute barierele culturale si structurale, dar si avantajele unice pe care Spania le detine in

context european si global.

Bariere in calea adoptirii

1. Traditii culinare profunde si atasament emotional fati de familiaritate

Gastronomia spanioli este o piatrd de temelie a identititii nationale, formati de secole de diversitate regionald —
de la tocanele rustice din Castilia la mariscadas bogate in fructe de mare din Galicia si pAna la creatiile avangardiste
ale avangardei culinare catalane. Aceastd bogitie, desi sursi de mindrie nationald, inseamni si cd introducerea
unor surse de proteine complet noi, precum insectele, se confrunti cu provocarea de a concura cu un repertoriu
de arome si formate adinc inridicinate. Pentru multi spanioli, ideea de a consuma insecte declangeazi un reflex
initial de scepticism, intrucit nu se aliniazi cu imaginea colectivi a dietei mediteraneene sau cu cultura conviviali
a tapas-urilor.

2. Prezenti limitati pe piati si expunere publici redusi

Desi Uniunea Europeani a aprobat mai multe specii de insecte pentru consum uman, produsele pe bazi de
insecte rimin o categorie de nisd in retailul spaniol. Prezenta lor este in mare parte limitatd la magazine
specializate, vinzitori online sau meniuri experimentale din restaurantele marilor orase. Aceasti lipsd de expunere
mentine conceptul la periferia constiintei publice, ceea ce face mai dificil pentru consumatori si perceapi astfel de
produse drept optiuni viabile pentru consumul cotidian. Profesionistii din sectorul ospitalititii se confrunti cu o
provocare similari — fird acces constant la furnizori sau studii de caz, integrarea acestor ingrediente in meniurile
mainstream riméne un exercitiu teoretic, mai degrabi decit o posibilitate practici.

3. Lacune de cunoastere si conceptii gresite

Desi discursul public despre sustenabilitate cdstiga teren in Spania, nivelul de constientizare cu privire la insectele
comestibile ca sursi sustenabild de proteine este minim. Asocierea insectelor cu elemente de noutate sau cu
factorul de soc, adesea perpetuati de mass-media senzationalisti, intireste conceptii gresite despre siguranta,
gustul si valoarea lor nutritionald. Fird educatie directionati si sustinerea unor voci credibile, aceste naratiuni pot
eclipsa cu usurinti informatiile factuale.

4. Navigarea intre reglementiri si problemele de incredere ale consumatorilor

Spania, ca stat membru al UE, urmeazi liniile directoare ale EFSA (Autoritatea Europeani pentru Siguranta
Alimentarid) pentru alimente noi, inclusiv pentru insecte. Desi acest lucru oferi un cadru de reglementare clar,
procesul de aprobare poate filent, iar cerintele de conformitate pot descuraja micii producitori. Mai mult, pentru

consumatorul obisnuit, aprobarea reglementari de una singuri nu
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se traduce automat in incredere — consumatorii au nevoie de garantii vizibile de calitate, surse transparente si
intermediari de incredere precum bucitari, nutritionisti sau branduri reputabile.

5. Perceptia unui conflict cu naratiunea dietei mediteraneene

Dieta mediteraneani este recunoscutid la nivel international drept unul dintre cele mai sinitoase modele
alimentare, iar Spania o promoveazi activ ca export cultural si de sinitate. Pentru unii, includerea ingredientelor
pe bazi de insecte poate pdrea in contradicgie cu aceastd naratiune, daci nu este pozitionatd cu atentie ca o sursd

proteicid complementar, si nu concurenti.

Oportunititi de crestere

1. Creativitatea culinari ca atu national

Sectorul gastronomic al Spaniei este renumit la nivel mondial pentru capacitatea de a imbina traditia cu inovatia.
De la gastronomia moleculari a lui Ferran Adria pini la succesul global al pintxos-urilor basce, bucitarii spanioli
au demonstrat ci pot redefini granitele culinare mentinind, in acelasi timp, autenticitatea culturald. Aceasti
mostenire creativd pozitioneazd perfect Spania pentru a dezvolta preparate pe bazi de insecte care si fie in acelasi
timp incitante si familiare — croquetas cu proteine din greieri, paella imbogititi cu supe pe bazi de insecte sau
turrdn fortificat cu proteine sustenabile.

2. Sustenabilitatea ca prioritate publici in crestere

Schimbirile climatice, lipsa apei si sustenabilitatea agricold fac din ce in ce mai mult parte din conversatia publici
din Spania, in special in regiunile afectate de secete prelungite. Guvernul spaniol si sectorul privat au investit in
campanii de reducere a risipei alimentare, de promovare a aprovizionirii locale si a principiilor economiei
circulare. In acest context, prezentarea proteinelor din insecte ca solutie integrati in naratiunea urgenti a
sustenabilititii — si nu ca o curiozitate izolatd — le poate permite actorilor si valorifice preocuparea si actiunile
publice deja existente.

3. Turismul ca teren de testare cultural si culinar

Fiind una dintre principalele destinatii turistice ale lumii, Spania are o platforma unici pentru a introduce
gastronomia pe bazi de insecte intr-un context controlat §i premium. Restaurantele de top, festivalurile culinare
si huburile de turism gastronomic precum San Sebastidn, Barcelona si Madrid pot servi drept ,spatii de prim
contact” atit pentru publicul local, cit si pentru cel international. Experientele pozitive din aceste contexte pot
genera acceptare, care ulterior se poate filtra in mainstream.

4. Alinierea la UE si potentialul de pionier

Integrarea deplind a Spaniei in ecosistemul de reglementare si finantare al UE ii oferi acces la granturi pentru
inovatie, programe de sustenabilitate si parteneriate transfrontaliere. Prin adoptarea timpurie a integririi
insectelor comestibile — in special in regiunea mediteraneani — Spania s-ar putea pozitiona drept lider in
gastronomia sustenabild, exportind atit produse, cit si expertizi.

5. Extinderea pietelor de sinitate si wellness

Sectorul spaniol al fitnessului, nutritiei sportive si alimentelor functionale este in plind expansiune. Produsele
proteice pe bazi de insecte — fie sub formi de suplimente, batoane nutritive sau produse de panificatie fortificate
— ar putea gisi aici o cale de acces mai usoarid decit in contextul culinar traditional, deoarece acesti consumatori
sunt adesea mai dispusi s experimenteze in ciutarea beneficiilor pentru performanti si sinitate. Aceasta ar putea

crea un traseu paralel pentru normalizare, in afara consumului gastronomic conventional.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeanad, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
considerate responsabile pentru acestea. 12



Mind-shifting for the New Era

Alinierea la strategiile europene

Progresul Spaniei cdtre integrarea gastronomiei pe bazi de insecte nu are loc in izolare. Ca stat
membru cu drepturi depline al Uniunii Europene, sistemul alimentar al ¢irii este modelat —
si tot mai mult ghidat — de agendele cuprinzitoare ale UE privind sustenabilitatea,

securitatea alimentari si inovatia. Ingelegerea acestor alinieri strategice este esengiali pentru a

pozitiona Spania in cadrul tranzitiei europene mai ample citre surse de proteine diversificate
si cu impact redus asupra mediului.

1. Pactul Verde European si Strategia ,,De la fermi la consumator”

Strategia ,,De la ferma la consumator” a UE — un pilon central al Pactului Verde European — vizeazi in mod
explicit transformarea sistemului alimentar pentru a-l face mai sinitos, mai sustenabil si mai rezilient. In acest
cadru, insectele comestibile sunt recunoscute ca o sursi legitimi de proteine alternative, capabild si reduci
amprenta de mediu a agriculturii zootehnice. Pentru Spania, al cirei sector agricol se confrunti cu presiuni
crescinde din cauza schimbirilor climatice (in special lipsa apei si degradarea solului), integrarea proteinelor din
insecte se aliniazi perfect cu obiectivul dual al UE: reducerea dependentei de proteinele intensive in resurse si
sustinerea mijloacelor de trai rurale prin diversificare.

2. Regulamentul privind alimentele noi (UE) 2015/2283

Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentard (EFSA) a aprobat deja mai multe specii de insecte pentru
consum uman in baza Regulamentului privind alimentele noi. Spania beneficiazi de apartenenta la acest cadru de
reglementare armonizat, care asigurd cd produsele ce respectd standardele de siguranti si calitate ale UE pot fi
comercializate pe intregul piatd unici. Acest lucru reduce nu doar incertitudinea juridicd pentru producitori, ci
deschide si potentialul de export citre alte state membre. Infrastructura solidi a Spaniei in industria alimentari ar
putea fi valorificatd pentru a deveni un hub regional de dezvoltare a produselor pe bazi de insecte, cu conditia ca
actorii implicati si actioneze din timp.

3. Horizon Europe si sinergiile in cercetare

Prin programul Horizon Europe, UE finanteazd activ proiecte de cercetare §i inovare care exploreazi sursele
sustenabile de proteine, inclusiv insectele. Universititile, institutele de cercetare si companiile agroalimentare din
Spania au deja un istoric solid in obtinerea unor astfel de finantiri — de la inovatii in hrana pentru acvaculturi
pani la cercetdri privind proteinele pe bazi de plante. Prin integrarea proteinelor din insecte in acest portofoliu,
Spania poate asigura atit leadership stiintific, cit si capacitate industriald, garantind ci cunostintele generate la
nivel local se traduc in produse viabile comercial.

4. Modernizarea Politicii Agricole Comune (PAC)

Reforma Politicii Agricole Comune pune un accent sporit pe sustenabilitate, biodiversitate si dezvoltare rurala.
Cresterea insectelor, cu cerintele sale reduse de teren si api, oferd oportunititi de diversificare rurali, in special in
regiunile in care agricultura traditionali este amenintatdi de schimbirile climatice. Spania ar putea folosi
stimulentele eco-scheme din PAC pentru a incuraja cooperativele de mici fermieri de insecte, crednd noi surse de
venit in comunititile rurale vulnerabile.

5. Strategia europeani privind proteinele si obiectivele de rezilienta

Strategia emergentd a UE privind proteinele abordeazi dependenta Europei de sursele de proteine importate. Prin
stimularea productiei interne de insecte, Spania ar putea contribui la reducerea acestei dependente si la
consolidarea propriei reziliente alimentare. Acest aspect este deosebit de relevant in contextul perturbirilor
globale ale langurilor de aprovizionare, unde productia locali si scalabili de proteine poate deveni un avantaj

strategic.
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6. Leadership mediteraneean in dietele sustenabile

Fiind unul dintre principalii custodi ai dietei mediteraneene — recunoscuti de UNESCO ca patrimoniu cultural
imaterial — Spania are o voce influenti in modelarea modului in care sustenabilitatea si traditia pot coexista. Prin
alinierea integririi proteinelor din insecte la principiile mediteraneene (mese bazate pe plante, produse de sezon,
proteine animale moderate, dar de inalti calitate), Spania se poate prezenta drept lider in redefinirea dietelor

sustenabile pentru regiune, inspirind atit statele membre ale UE, cit si tirile vecine din bazinul mediteranean.

Recomandari strategice

Pentru a transpune concluziile acestui studiu in actiuni concrete, Spania trebuie si abordeze gastronomia pe bazi
de insecte nu ca pe o noutate, ci ca pe un pilon strategic al transformirii alimentatiei sustenabile. Urmatoarele
recomandiri sunt concepute pentru a reduce decalajul dintre perceptiile actuale si adoptarea la scard largi,

asigurind totodati alinierea atit la priorititile nationale, cit si la ambitiile europene.

1. Integrarea proteinelor din insecte in formate culinare familiare

Punctul forte al bucitiriei spaniole consti in traditiile sale adinc inridicinate si diversitatea regionali — de la
gazpacho-ul andaluz la pintxos-urile basce si suquet-urile catalane. In loc de a introduce alimentele pe bazi de
insecte ca produse de sine stititoare si nefamiliare, acestea ar trebui integrate subtil in preparatele consacrate.
Imaginati-vi fiind imbogititd cu proteine pentru tortilla de patatas, croquetas fortificate cu insecte sau chorizo
realizat prin substitutie partiali cu proteine din insecte. Pistrind identitatea senzoriali a acestor feluri de mancare,

bucitarii pot face tranzitia si pari o evolutie culinari, nu o rupturi culturali.

2. Valorificarea storytelling-ului condus de bucitari si a ambasadorilor gastronomici

Identitatea culinard a Spaniei este inseparabili de bucitarii sii, multi dintre ei avind influenti globali. Implicarea
acestor figuri ca ambasadori ar putea accelera acceptarea. Bucitari de renume — de la inovatori avangardisti pini
la pastratorii respectati ai traditiei regionale — ar trebui si fie implicati in co-crearea si prezentarea preparatelor pe
bazi de insecte intr-o naratiune care leagi inovatia de patrimoniu. Emisiunile de gitit, congresele gastronomice si
experientele de fine dining ar putea servi drept medii controlate pentru a demonstra aceasti integrare, inainte de a

o extinde pe pietele mainstream.

3. Valorificarea turismului ca factor catalizator pentru adoptarea timpurie

Turismul reprezintd o oportunitate uriagi de a introduce gastronomia pe bazi de insecte intr-un cadru cu risc
redus si impact ridicat. Cu peste 80 de milioane de vizitatori anual, Spania poate testa meniuri pe bazi de insecte
in zone cu trafic turistic intens, in special in restaurante de tip experiential, hoteluri boutique si festivaluri
culinare. Acesti early adopters — atit locali, cit si internationali — pot contribui la normalizarea ideii §i pot

deveni ambasadori culturali odati intorsi in tirile lor de origine.

4. Valorificarea naratiunilor despre sustenabilitate si sinitate

Publicul spaniol a demonstrat un interes tot mai mare pentru sustenabilitate, insi naratiunea trebuie si se
conecteze direct la priorititile personale si nationale. Campaniile ar trebui sa sublinieze amprenta ecologici redusi
a proteinelor din insecte, avantajele lor nutritionale (continut ridicat de proteine, nivel scizut de grasimi, bogitie
in micronutrienti) si rolul lor in protejarea viitorului alimentar al Spaniei in fata presiunilor climatice. Asocierea
acestor argumente cu principiile dietei mediteraneene va asigura ci mesajul rezoneazi firi a instrdina valorile

traditionale.
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5. Dezvoltarea unui cadru clar de reglementare si de piati

Incertitudinea legatd de accesul pe piatd pentru alimentele noi riméne o barieri. Autorititile spaniole, in coordonare
cu institutiile UE, ar trebui si asigure ca traseul de la aprobare la comercializare si fie transparent si eficient. Aceasta
include ghiduri pentru etichetare, aprovizionare si respectarea standardelor de sigurantd — nu doar pentru a consolida
increderea publicului, ci si pentru a incuraja investitiile din partea producitorilor alimentari. Parteneriatele public-
private ar putea accelera dezvoltarea infrastructurii pentru cresterea insectelor, asigurind in acelasi timp respectarea
standardelor stricte de calitate si trasabilitate.

6. Integrarea proteinelor din insecte in campanii educationale si de constientizare publici

Constientizarea trebuie si preceadd adoptarea. Initiativele educationale din scoli, academii culinare si programe de
formare profesionald pot pozitiona proteinele din insecte ca parte a viitorului alimentar al Spaniei, orientat spre
inovatie. Campaniile publice — fie prin mass-media, influenceri culinari sau expozitii interactive la tirgurile
gastronomice — ar trebui si schimbe perceptia de la ,ingredient ciudat” la ,solutie inteligenti”. O atentie speciald ar
trebui acordatd conectirii consumului de insecte cu rolul de lider al Spaniei in promovarea dietelor mediteraneene
sustenabile.

7. Stimularea sinergiilor intre cercetare, inovatie si dezvoltare rurald

Spania ar trebui s valorifice liniile de finantare europeani precum Horizon Europe si PAC reformati pentru a crea
clustere de inovatie unde mediul academic, startup-urile alimentare si fermierii colaboreazi la solutii scalabile pe bazi
de insecte. Regiunile rurale afectate de declinul agricol ar putea fi revitalizate prin cooperative de crestere a insectelor,
oferind o productie cu amprenti redusi, dar cu valoare ridicatd, aliniati la obiectivele Spaniei privind biodiversitatea si

adaptarea la schimbirile climatice.
Concluzie - Calea Spaniei in schimbarea mentalitatii catre
noua cra

Spania se afld intr-un moment decisiv al cilitoriei sale gastronomice — o natiune

celebratd pentru patrimoniul siu culinar, dar din ce in ce mai constientd de nevoia

urgenti de a se adapta unei lumi aflate in schimbare. Rezultatele acestei cercetiri
dezviluie un public si un sector profesional care nu sunt inchise fati de inovatie, ci

solicitd autenticitate, incredere si o legituri clard intre nou §i familiar.

Masa spanioli a fost intotdeauna un loc unde traditia se intilneste cu adaptarea. Secole de
comert maritim, migratie si schimburi culturale au transformat bucitiria Spaniei intr-un
mozaic vibrant de arome si tehnici. Astizi, provocarea — si totodatd oportunitatea —
constd in a integra proteina din insecte in aceeasi tesdturd, nu ca un fir striin, ci ca o
continuare fireasci a povestii Spaniei despre rezilientd culinari.

Pentru consumatori, credibilitatea apare ca adeviratul catalizator. Atunci cind
informatiile sunt clare, transparente si validate de figuri de incredere, curiozitatea se
transforma in deschidere, iar deschiderea in actiune. Pentru profesionisti, calea este la fel
de clari: integrarea inovatiei in preparate care pistreazi identitatea culturald, adiugind
totodati valoare nutritionali si ecologici. In ambele grupuri, increderea este puntea de
legiturd — jar increderea trebuie cistigatd prin transparentd, calitate si relevanti pentru

valorile comune.

Oportunitatea este amplificatd de reputatia globald a Spaniei in domeniul gastronomiei si

turismului. Ceea ce alege Spania si promoveze la mesele sale este observat in intreaga

lume. Prin pozitionarea gastronomiei pe bazi de insecte nu ca pe o noutate trecitoare, ci
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ca pe o alegere deliberatd, o evolutie responsabild a dietei mediteraneene, Spania poate oferi un exemplu pentru
Europa si dincolo de ea — un exemplu in care patrimoniul si inovatia nu sunt forte opuse, ci parteneri intr-un

viitor sustenabil.

Totusi, aceastd transformare va necesita coordonare: factorii de decizie politici trebuie si ofere claritate si
stabilitate in reglementare, bucitarii si inspire si si conducd acceptarea culturali, educatorii si cultive
constientizarea incd de la o virstd fragedi, iar antreprenorii si scaleze productia intr-un mod care si deserveasci
atit comunititile urbane, cit si pe cele rurale. Daci acesti actori se aliniazi, barierele identificate in aceasti
cercetare — de la necunoasterea culturald pani la ambiguitatea reglementirilor — pot fi nu doar inliturate, ci
transformate in puncte de forta.

Prin adoptarea gastronomiei pe bazi de insecte, Spania are potentialul de a-si consolida rolul de lider global atit in
excelenta culinari, cit §i in inovatia sustenabild. Initiativa Mind-Shifting to the New Era oferd mai mult decit
retete sau strategii de piati — ea oferd o viziune asupra hranei care hrineste oamenii, respectd planeta si onoreazi

trecutul, construind in acelasi timp viitorul.

Drumul Spaniei este clar: urmitorul capitol al culturii sale alimentare va fi scris nu in opozitie cu schimbarea, ci
prin integrarea increzitoare si creativd a noului in ritmul durabil al vechiului — o transformare care ar putea

inspira nu doar propriii cetiteni, ci intreaga lume.
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Analiza perspectivelor atit ale consumatorilor, cit i ale
profesionistilor relevi o deschidere moderati citre alimentele pe
bazi de insecte, temperati de prudenti culturali. In rindul
consumatorilor, scorurile de credibilitate pentru liniile directoare
privind insectele sunt, in general, ridicate, ceea ce sugereazi ci
ideea nu este respinsd din start atunci cind este prezentatd intr-un
cadru adecvat. Schimbarea atitudinii §i disponibilitatea de a incerca
rimin insi la un nivel moderat, subliniind importanta construirii

increderii §i a strategiilor de expunere.

Pe partea profesionali — bucitari, restauratori si experti in
ospitalitate — datele dezviluie o constientizare strategici mai
ridicati a potentialului gastronomiei pe bazi de insecte.
Profesionistii evalueazi fezabilitatea si eficacitatea multor linii
directoare mai sus decit consumatorii, in special in domenii ce
implicd storytelling condus de bucitari, integrare in meniu si
introducerea in portii mici. Acest fapt indici faptul ci partea de
ofertd ar putea fi mai pregititd si inoveze decit partea de cerere, cu
conditia ca experiengele senzoriale si comunicarea si fie gestionate

cu pricepere.

Aceasti realitate duali — pregitirea profesionistilor dublati
de curiozitatea precauti a consumatorilor — sugereazi ci
drumul Romainiei tnainte consti in proiecte pilot,
naratiuni construite de bucitari si educatie directionati
privind sustenabilitatea, care pot transforma treptat
atitudinile de la perceptia de noutate la acceptare

ca normalitate.
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Romania in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Identitatea culinard a Rominiei este inrddacinati in traditii agricole vechi de secole, in
obiceiul consumului sezonier si in respectul profund pentru diversitatea regionald. De la
tocanele consistente din Transilvania pina la bucitiria bogati in peste a Deltei Dundrii,
hrana nu este doar un mijloc de subzistenti — ea reprezinti un reper cultural, o expresie
a patrimoniului si o sursi de méindrie colectivd. Aceasti legiturd strinsi cu traditia
inseamni ci inovatia culinard trebuie si negocieze cu memoria culturali, necesitind
adesea mai mult timp pentru a fi acceptatd decit in tirile unde cultura alimentari este
mai flexibili.

Pentru majoritatea romdnilor, calititile care definesc ,mincarea buni” includ
prospetimea, provenienta locald si familiaritatea gustului si a texturii. Aceste valori sunt
intirite de prevalenta agriculturii la scari micd si a pietelor locale, unde produsele
sezoniere si preparatele traditionale din lactate, carne §i panificatie domini. Acest
context favorizeazi in mod natural increderea in ingredientele cunoscute si scepticismul
fatd de cele nefamiliare — mai ales fatd de acelea percepute drept ,striine” sau radical
diferite de alimentele de bazi traditionale.

Alimentele noi, inclusiv substituentii de carne pe baza de plante si ingredientele derivate
din insecte, tind si intimpine o barierd psihologici initiald. Ele sunt adesea intimpinate
cu o curiozitate amestecatd cu reticentd, influentatd atit de conservatorismul cultural,
cit si de lipsa unei istorii de expunere. Totusi, aceasti ezitare nu este uniforma:
consumatorii tineri, urbani si expusi international — in special cei care cilitoresc,
studiazi in strdindtate sau interactioneazd cu media culinari globali — sunt vizibil mai
deschisi la experimentare.

In ultimul deceniu, peisajul alimentar al Romdniei a trecut printr-o modernizare
semnificativi, in special in marile orase precum Bucuresti, Cluj-Napoca, Timisoara, Iasi
si Constanta. Ascensiunea restaurantelor de nisi, a gastro-puburilor si a bucitiriilor de
fuziune a introdus consumatorii in universuri gastronomice cu arome si stiluri de
prezentare mai variate. Festivalurile internationale de gastronomie, emisiunile de gitit si
influenta bucitarilor romani formati in striinitate au extins si mai mult orizonturile
culinare. In paralel, influencerii culinari si creatorii de continut digital pe teme
gastronomice au apirut ca mediatori culturali — demonstrind ci experimentarea
gastronomici poate coexista cu identitatea locali.

Aceasti dualitate — un nucleu traditional puternic alituri de o curiozitate gastronomici
in crestere — creeazd atit o provocare, cit si o oportunitate pentru introducerea
alimentelor pe bazi de insecte. In timp ce comunititile rurale si cele axate pe traditie pot
rezista unor astfel de schimbdri, scena culinard urbani si experimentald oferd un teren

fertil pentru proiecte pilot, povesti construite de bucitari si 0 normalizare graduali.

Discursul despre sustenabilitate

Congtientizarea ecologici in Romania a trecut de la o nisid la un curent principal in
ultimii 15 ani, fiind impulsionati de integrarea in UE, de acordurile internationale
privind mediul si de vizibilitatea tot mai mare a efectelor schimbdrilor climatice. In
rindul consumatorilor tineri, al studentilor universitari si al profesionistilor urbani,

concepte precum ,amprenta de carbon” si
ptep p 3
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»Zero waste” este un concept tot mai inteles, chiar daci nu este intotdeauna pe deplin integrat in
comportamentul zilnic.
Campaniile nationale de sustenabilitate au inregistrat succese notabile in anumite domenii:
e Initiativele de reducere a risipei alimentare, adesea sustinute de ONG-uri si de finantiri europene, au fost
implementate in supermarketuri, scoli si restaurante.
o Agricultura ecologici si certificarea aferentd s-au extins rapid, in special in Transilvania si in alte regiuni
rurale cu o mostenire agricold puternici.
e Lanturile scurte de aprovizionare si pietele fermierilor sunt promovate ca solutii economice si ecologice,
reconectind consumatorii cu producitorii.
Totusi, discursul public din Roménia despre sustenabilitate rimine adesea fragmentat si limitat ca sferd de
acoperire. Reciclarea, reducerea utilizirii plasticului de unici folosintd si campaniile ,,cumpiri local” domini
conversatia. O perspectivi sistemicid asupra intregului lant alimentar, care si includi proteine alternative si
gastronomie sustenabild, este mult mai putin prezenti.
Alimentele pe bazi de insecte, in special, abia dacd au intrat in conversatia mainstream. Atunci cind sunt
mentionate, apar de obicei ca o curiozitate — in reviste de lifestyle sau in materiale televizate ce le prezinti ca
noutidti ,exotice” sau ,socante”, mai degrabi decit ca o sursi alimentard viabili §i responsabild din punct de
vedere ecologic. Aceasti incadrare intdreste perceptia cd insectele sunt ceva ,,striin” si nu parte a unei solugii
credibile la provocirile sustenabilititii.
Lipsa unei comuniciri publice serioase, sustinute de stiintd, privind beneficiile de mediu si nutritionale ale
insectelor comestibile reprezintd un deficit critic. Fird aceasta, perceptiile publicului sunt modelate de relatiri

sporadice, adesea senzationaliste, care pot submina increderea si incetini adoptarea.

Implicatii pentru schimbarea mentalititii citre noua eri:
e Strategia culturald trebuie si fie bifocali — si respecte si si conserve valorile alimentare traditionale, creAnd
in acelasi timp puncte de intrare atractive pentru inovatie in pietele urbane si cosmopolite.
e Mesajele despre sustenabilitate trebuie reformulate pentru a include insectele comestibile ca solutie serioasi,
sustinutd de date si conectati la priorititile de mediu deja existente.
 Bucitarii, educatorii si influencerii vor fi punti esentiale intre noutate si normalizare, mutind discursul

ublic de la ,factorul de soc” la ,alegere inteligentd.”
P 3 g g

Analize statistice - Ce releva datele

Cercetarea a implicat doud grupuri distincte:
e Consumatori: reprezentind un spectru de virste, medii si experiente culinare din
intreaga Romanie.
 Profesionisti din ospitalitate: bucitari, manageri de restaurante, formatori culinari si

antreprenori din domeniul alimentar.

Rezultatele pentru consumatori
¢ Credibilitate: scorurile medii s-au situat constant intre 3,7 si 4,1 din 5, ceea ce aratd

ci consumatorii roméini percep strategiile alimentare pe bazi de insecte ca fiind

plauzibile si demne de incredere atunci cind sunt prezentate intr-un cadru adecvat.
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Schimbarea atitudinii: Mediile s-au situat intre 3,3 si 3,9, reflectdnd o trecere de la neutralitate la pozitivism
in rindul multor participanti. Notabil, respondentii tineri, urbani i cei cu expunere anterioari la bucitirii
internationale au aritat cea mai mare deschidere.

Disponibilitatea de a incerca: mediile intre 3,3 si 3,8 indici o disponibilitate moderati. Expunerea anterioard

la preparate pe bazi de insecte, chiar si prin mass-media, a corelat cu scoruri mai ridicate.

Tipare cheie — Consumatori

Liniile directoare care leagi alimentele pe bazi de insecte de formate familiare (ex.: integrarea fiinii de insecte
in piine, paste sau gustiri traditionale) obtin cele mai mari scoruri atit la credibilitate, cit si la
disponibilitatea de a incerca.

Povestirea condusi de bucitari §i aprovizionarea transparenti imbunititesc semnificativ perceptia,
subliniind increderea acordati autorititilor culinare.

Existd un decalaj notabil intre a considera ceva credibil si a fi pregitit si incerci, sugerind ci increderea

informationald nu este suficientd — experientele senzoriale si sociale sunt pasii esentiali urmatori.

Rezultatele pentru profesionisti

Fezabilitate: liniile directoare cel mai bine evaluate au implicat introducerea in portii mici, integrarea in
preparate familiare §i strategii de etichetare a meniului care normalizeazi ingredientele din insecte fird a
coplesi clientii.

Eficacitate: profesionistii au identificat constant creativitatea culinard §i personalizarea drept principalii
factori de acceptare, cu scoruri medii ce depisesc adesea 4,0.

Intentia de adoptare: desi pentru multi adoptarea riméne ipoteticd, scorurile indici faptul ci peste jumatate
dintre profesionistii chestionati ar lua in considerare implementarea pilot dacd ar exista surse de

aprovizionare adecvate si claritate reglementari.

Tipare cheie — Profesionisti

Profesionistii sunt mai predispusi decit consumatorii si perceapi insectele ca pe o oportunitate de inovatie,
nu ca pe un risc.

Plasarea in meniu si psihologia pretului sunt vizute ca factori critici — integrarea subtild in preparate cu pret
mediu este preferatd in locul pozitionarii felurilor pe bazi de insecte ca ,,curiozititi premium”.

Existd o convingere puternici in rindul profesionistilor ci educarea clientilor prin naratiuni in meniu si

interactiune directd va accelera acceptarea.

Bariere si oportunitati nationale

Rezultatele statistice pentru Romania — privite in contextul peisajului socio-cultural si economic al tirii —

dezviluie o interactiune complexi intre bariere si oportunititi in introducerea alimentelor pe bazi de insecte

comestibile.

Bariere in calea adoptirii

Conservatorism cultural in alegerile alimentare

Identitatea culinari a Roméniei este inridicinata in traditiile regionale si in autosuficienta agricold. Sondajul

adresat consumatorilor confirma faptul ci alimentele noi se confrunti cu un scepticism mai ridicat, cu exceptia

cazurilor in care sunt strins legate de repere senzoriale familiare. Modelele alimentare istorice pun accent pe carne

de porc, pasire, lactate si cereale, lisind foarte putin precedent pentru proteinele din insecte. Aceastd distanti

culturali face ca insectele si fie percepute adesea nu ca ,hrani”, ci ca o curiozitate exotici.
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Rezistenta senzoriald si psihologici
Decalajul dintre scorurile de credibilitate si disponibilitatea de a incerca evidentiazi ,factorul de dezgust” — o
barieri psihologici bine documentati in acceptarea alimentelor. In timp ce fiinurile din insecte integrate in produse

de panificatie pot evita aceastd barierd, preparatele cu insecte intregi au sanse mult mai mici si fie adoptate initial.

Disponibilitate limitati pe piatd

Produsele pe bazi de insecte riman rare in retailul sau in sectorul ospitalititii din Romania. Absenta unor exemple
vizibile si accesibile consolideazi perceptia cd acestea sunt o categorie de nisd sau experimentali. Firid o expunere
senzoriald constanti, disponibilitatea consumatorilor de a incerca riméne in mare parte ipotetica.

Ambiguitate reglementari si lacune in lantul de aprovizionare

Desi Regulamentul UE privind alimentele noi autorizeaza in prezent mai multe specii de insecte pentru consum
uman, cadrul legislativ si de inspectie din Rominia este inci in adaptare. Aprovizionarea locali cu ingrediente din
insecte conforme, trasabile si cu preturi competitive reprezintd o provocare, in special pentru restaurantele mici si

mijlocii.
Oportunititi de crestere

Inovatie culinard urbani

Oragse precum Bucuresti, Cluj-Napoca, Iasi si Timisoara au scene gastronomice vibrante, unde tinerii profesionisti,
expatriatii §i turistii alimenteazd cererea pentru experiente culinare noi. Ascensiunea pop-up-urilor conduse de
bucitari, a restaurantelor de fuziune si a festivalurilor gastronomice creeazi un teren fertil pentru introducerea atent

regizatd a preparatelor pe bazi de insecte.

Alinierea la politicile de sustenabilitate ale UE
Strategia ,,De la fermi la consumator” si Planul UE pentru proteine prioritizeazi proteinele alternative ca mijloc de
reducere a dependentei de carnea intensivi in resurse. Romania, ca stat membru al UE, poate valorifica aceste cadre

pentru a accesa finantiri, asistentd tehnici si programe de dezvoltare a pietei pentru inovatia in proteine sustenabile.

Increderea in autorititile culinare

Sondajul in rindul profesionistilor confirmi ci bucitarii i liderii din ospitalitate din Roménia sunt relativ mai
pregititi si experimenteze cu ingrediente pe bazi de insecte dect sunt consumatorii si le solicite. Acest entuziasm
din partea ofertei poate fi valorificat pentru a stimula educatia publicului prin demonstratii culinare, campanii

media si storytelling condus de bucitari, reducind astfel decalajul de incredere.

Integrarea in formate familiare

Liniile directoare care asociazd ingredientele pe bazi de insecte cu preparate traditionale romanesti (de exemplu,
inlocuirea unei parti din fiina de griu din cozonac sau din foile pentru sarmale cu fiini imbogititd cu insecte) au cel
mai mare potential de acceptare. Acest tip de ,,camuflaj culinar” permite comunicarea beneficiilor nutritionale si de

sustenabilitate fird a declansa rezistentd puternici.

Tinerii si expunerea internagionali
Studengii romani care studiazi in striinitate, expatriatii reveniti §i consumatorii tineri cu mentalitate internagionali
sunt primii adoptatori-cheie. Acest segment demografic este deja obisnuit cu fuziuni culinare si cu naratiuni despre

sustenabilitate §i poate actiona ca ambasador al normalizirii.
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Aliniere cu strategiile europene

Drumul citre integrarea alimentelor pe bazi de insecte comestibile in peisajul gastronomic
si de sustenabilitate al Rominiei nu are loc in izolare. El este strins legat de politicile
Uniunii Europene, de mecanismele de finantare si de obiectivele de transformare societali.

Intelegerea acestor conexiuni este esentiald pentru a pozitiona Romania in cadrul mai larg

al initiativei Schimbarea mentalititii citre noua erd (Mind-Shifting to the New Era).

Pactul Verde European si Strategia ,,De la fermi la consumator” (Farm to Fork — F2F)
Pactul Verde European stabileste viziunea generald pentru atingerea neutralititii climatice pind in 2050, iar
strategia F2F reprezintd pilonul siu pentru sistemul alimentar. Strategia F2F soliciti in mod explicit:

e reducerea dependentei de proteinele animale conventionale pentru a scidea emisiile de gaze cu efect de seri,
utilizarea terenurilor si consumul de ap3;

e promovarea proteinelor alternative, inclusiv a celor vegetale, microbiene si derivate din insecte, ca parte a
unui portofoliu diversificat de proteine;

e responsabilizarea consumatorilor prin etichetare mai clari, educatie privind sustenabilitatea si lanturi de
aprovizionare transparente.

Pentru Romania, aceasti aliniere este deosebit de relevanti deoarece sectorul agricol contribuie in continuare
semnificativ la emisiile nationale de GES. Redirectionarea chiar si a unei pirti reduse din consumul de proteine
citre insecte ar putea aduce beneficii de mediu masurabile, fird a submina traditiile alimentare culturale — daci
este implementatd cu un cadru strategic si cu implicarea publicului.

Planul UE pentru proteine

Planul UE pentru proteine urmdreste cresterea autosuficientei in productia sustenabild de proteine in Europa.
Acest obiectiv are doud implicatii pentru Romaénia:

e Diversificarea agricold — fermele roménesti ar putea fi incurajate si integreze cresterea insectelor ca sursi
complementari de venit, mai ales in regiunile unde variabilitatea climatici afecteazi randamentele culturilor
traditionale.

e Inovatie in lantul valoric - facilititile locale de procesare pentru fiini de insecte si alimente imbogitite cu
insecte ar scurta lanturile de aprovizionare, ar reduce costurile si ar crea oportunititi de angajare in mediul
rural.

Avind in vedere costurile reduse cu forta de munci si infrastructura agricold existenti, Rominia este bine
pozitionati si devina un furnizor regional daci se fac investitii timpurii in formare, tehnologie si dezvoltarea
pietei.

Sinergii Horizon Europe si Erasmus+

Programe de finantare si schimb de cunostinte sunt disponibile prin:

e Horizon Europe - sprijinind cercetarea si dezvoltarea in technologii alimentare inovatoare, optimizarea
senzoriald si strategiile de acceptare a consumatorilor;

e Erasmus+ VET si educatia adultilor — facilitind formarea bucitarilor, dezvoltarea de curricule si schimburi
transnationale pentru consolidarea expertizei in gastronomia pe bazi de insecte.

Romania poate valorifica aceste programe pentru a conecta bucitari, fermieri, cercetitori in stiinta alimentatiei si
manageri din ospitalitate intr-o agendi unificatd de dezvoltare a capacititilor. Proiectul ,Mind-Shifting to the
New Era”reprezinti deja un exemplu viu de astfel de colaborare trans-sectoriali.

Planul de actiune pentru economia circulari

Cadrul UE pentru economia circulari incurajeazi buclele de resurse si minimizarea deseurilor. Cresterea
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insectelor contribuie direct la aceastd agenda prin:
e conversia produselor secundare organice (de ex., resturi de fructe si legume, reziduuri din fabricile de bere) in
proteine si ingrisiminte de mare valoare;
e reducerea dependentei de soia si fiina de peste importate pentru hrana animalelor, contribuind astfel la
conservarea biodiversititii si reducerea defrisirilor din alte regiuni ale lumii.
Industria de procesare agricoli a Roméniei genereazi fluxuri semnificative de deseuri organice care ar putea fi

valorificate pentru cresterea insectelor, creind un model de productie proteici circular si inchis.

Siguranta alimentari europeand si progresele de reglementare

Autoritatea Europeani pentru Siguranta Alimentard (EFSA) a aprobat deja mai multe specii de insecte pentru
consum uman in baza Regulamentului privind alimentele noi. Romania beneficiazi de apartenenta la acest cadru
armonizat, deoarece acesta permite o intrare rapid pe piatd odati ce sistemele nationale de etichetare §i control
sunt aliniate. Totusi, experienta europeand arati ci pentru adoptare sunt esentiale campaniile de educare a
consumatorilor si de construire a increderii — simpla autorizare a produsului nu este suficienti. Tiri precum
Olanda, Danemarca si Belgia au combinat pregitirea reglementari cu vizibilitatea publici generati de bucitari, un

model pe care Roménia il poate reproduce.

Pozitionarea strategici a Romaniei in contextul UE
Romainia are potentialul de a deveni:
e o piatd pilot pentru Europa Centrald si de Est, demonstrind integrarea sensibild cultural a alimentelor pe
baza de insecte in gastronomia mainstream;
e un hub de productie pentru ingrediente din insecte, valorificind operatiuni rurale cu costuri reduse si sprijin
din fonduri europene;
e un centru de formare si inovatie prin VET si scoli culinare, pozitionind bucitarii romani drept lideri
regionali in gastronomia sustenabila.
Aceasta pozitionare strategici nu ar avansa doar obiectivele nationale de sustenabilitate, ci ar consolida si

contributia Romainiei la obiectivele UE de diversificare a proteinelor.

Recomandari strategice pentru Romania

Recomandirile de mai jos transpun rezultatele combinate ale analizelor statistice realizate asupra consumatorilor
si profesionistilor, impreuni cu contextul european si national mai larg, in strategii operationale. Acestea sunt
concepute pentru a ghida actorii relevanti — bucitari, manageri din domeniul ospitalititii, factori de decizie,
educatori, antreprenori §i intreaga verigd a lantului valoric alimentar — citre o integrare de succes si cultural

rezonanti a alimentelor pe bazi de insecte in Roménia.

Pentru bucitari si profesionisti din domeniul ospitalititii
Integrarea familiarititii in inovatie
¢ Integrati ingredientele pe bazi de insecte in preparate romanesti recognoscibile (de ex. mimiligi cu topping
de brinzi pe bazi de insecte, sarmale cu mix proteic partial din insecte) pentru a reduce socul de noutate
perceput.
e Utilizati abordiri de tip ,blend” (de ex. 10-20% fiind de insecte in produse de panificatie) ca etapd de
tranzitie inainte de a introduce preparate cu insecte intregi.
Povestirea ca strategie de meniu
o Incadrati preparatele pe bazi de insecte in naratiuni ce subliniazi parteneriatele cu ferme locale, argumentele

de sustenabilitate si beneficiile nutritionale.
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Evidentierea alinierii cu patrimoniul agricol roménesc
e Subliniati paralelismele dintre ingeniozitatea si spiritul de economie caracteristice gastronomiei traditionale
romanesti si eficienta agriculturii bazate pe cresterea insectelor.
e Valorificarea experientelor senzoriale
e Oferiti meniuri de degustare sau experiente de tip chef’s table, unde oaspetii pot incerca portii mici, insotite
de explicatii ghidate.
¢ Colaborati cu somelieri pentru a concepe asocieri (vinuri, bere artizanald, infuzii din plante) care si amplifice

aromele si nivelul de rafinament.

Pentru factorii de decizie si reglementatori
Crearea unei campanii nationale de constientizare privind alimentele noi (Novel Foods)

e Stabiliti parteneriate cu asociatiile din industria alimentard pentru a promova speciile de insecte aprobate de
Uniunea Europeana si pentru a clarifica aspectele legate de siguranti, valoare nutritionald si impact asupra
mediului.

e Asigurati-vi ci liniile directoare de etichetare sunt clare, transparente si adaptate sensibilititilor culturale.

Stimularea productiei sustenabile de proteine

e Introduceti micro-granturi si deduceri fiscale pentru fermele care se diversificd in cresterea insectelor, in
special in zonele rurale si economic dezavantajate.

e Integrati cresterea insectelor in programele nationale de dezvoltare rurald derulate in cadrul PAC (Politica
Agricoli Comuni).

Consolidarea educatiei alimentare in scoli
e Includeti subiecte legate de insectele comestibile in curricula de stiinte, studii de mediu i nutritie.
e Sustineti programe pilot de catering scolar care introduc gustiri sau paste pe baza de insecte, in parteneriat cu

furnizori de incredere.

Pentru antreprenori si start-up-uri din domeniul alimentar
Concentrati-vi pe produse functionale si ambalate
e Debutati cu formate procesate (batoane proteice, paste, piine), in care ingredientele din insecte sunt
invizibile, dar functionale.

e Pozitionati produsele in segmentele consumatorilor interesati de nutritia sportivi, sindtate si sustenabilitate.

Construirea de aliante strategice

¢ Colaborati cu sili de fitness, magazine de produse bio si eco-piete pentru a testa si promova produsele.

e Formati parteneriate cu lanturi din industria ospitalititii pentru meniuri promotionale pe perioadi limitati.
Valorificarea potentialului Romaniei de productie cu costuri reduse

e Explorati oportunititi de export pentru fiina si meal-ul din insecte citre piete din UE cu un grad mai ridicat

de receptivitate a consumatorilor, in paralel cu dezvoltarea pietei interne.

Pentru educatori si institutiile VET
Integrarea gastronomiei pe bazi de insecte in formarea profesionald
¢ Dezvoltati module dedicate gititului cu insecte, stiintei nutritiei si aproviziondrii sustenabile pentru scolile de
profil culinar.
e Invitati bucitari din tiri ale UE cu experientd avansati in gastronomia pe bazi de insecte pentru ateliere si

schimburi de bune practici.
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Crearea de oportunititi de invitare experientiald

e Stabiliti parteneriate cu ferme de insecte pentru vizite si stagii de practici destinate studentilor.

e Sprijiniti competitii in care studentii si conceapi preparate inovatoare care si integreze proteine din insecte.

Pentru mass-media si influenceri

Trecerea de la soc la sofisticare

e Evitati reprezentirile senzationaliste (de ex. ,provociri de curaj” sau incadriri de tip weird food) si puneti

accent, in schimb, pe arta culinard, sustenabilitate si bunistare.

e Colaborati cu bucitari respectati, nutritionisti si promotori ai protectiei mediului pentru a oferi voci

credibile in discursul public.

Evidentierea povestilor de succes locale

e Promovati start-up-urile, fermele si restaurantele romanesti care inoveaza prin produse pe bazi de insecte.

e Utilizati naratiuni de tip before-and-after pentru a demonstra cum scepticismul consumatorilor se poate

transforma in acceptare.

Priorititi de colaborare trans-sectoriald

e Grup National de Lucru pentru Proteine Sustenabile — reunirea ministerelor, mediului academic, industriei

si societatii civile pentru coordonarea strategiei.

e Proiecte pilot sprijinite de UE - initiative co-finantate pentru implementarea de meniuri pe bazi de insecte in

hoteluri, scoli si spitale.

e Forum anual de Gastronomie si Sustenabilitate — pozitionarea Roméniei ca lider de opinie in Europa

Centrali si de Est in domeniul proteinelor alternative.

Concluzie — Parcursul Romaniei in procesul de schimbare
de mentalitate catre Noua Fra

Rominia se afli astizi la o riscruce decisivi in evolutia sa gastronomicd. Dovezile
statistice provenite atdt de la consumatori, cit si de la profesionisti contureazi o poveste a
unei credibilititi ridicate, a unei deschideri moderate spre puternice §i a unei atitudini
prudent optimiste fati de alimentele pe bazi de insecte. Desi existd scepticism —
alimentat de atasamentul fatd de familiaritatea culturald, de expunerea limitata si de
identitatea culinari traditional conservatoare — fundamentul pentru schimbare este mai

solid decit ar putea pirea la prima vedere.

Comunitatea profesionald si-a aritat deja disponibilitatea de a experimenta, in special
atunci cind alimentele pe bazi de insecte pot fi integrate fird dificultiti in formate
culinare familiare. Acest grup recunoaste nu doar beneficiile nutritionale si de mediu, ci
si potentialul de diferentiere intr-o piatd a ospitalititii si alimentatiei tot mai competitiva.
Consumatorii, desi mai rezervati, sunt puternic influentati de credibilitate si de
naratiune. Atunci cind produsele sunt prezentate cu transparentd, sensibilitate culturald
si printr-un sentiment de apartenentd la patrimoniul culinar roménesc, nivelurile de

acceptare cresc. Corelatiile statistice sustin aceastd idee: credibilitatea prezice in mod
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constant atit schimbarea atitudinii, cit si disponibilitatea de a incerca.

Dintr-o perspectivd europeand, Rominia se inscrie deja intr-un cadru de politici — Strategia ,,De la fermi la
consumator”, Planul de Actiune pentru Economia Circulari si initiativele de diversificare a surselor de proteine
— care vor recompensa din ce in ce mai mult actorii timpurii. Baza agricold solidi a tirii, constientizarea tot mai
accentuatd a sustenabilititii si aparitia unor hub-uri de inovare oferd Romainiei sansa de a fi mai mult decit un
simplu ,urmiritor”: ea are potentialul de a deveni un lider regional in inovatia proteinelor sustenabile pentru

Europa Centrali si de Est.

Totusi, atingerea acestui potential va necesita:
e reducerea decalajului de cunoastere in rindul consumatorilor;
e transformarea proiectelor pilot in oferte mainstream;
e alinierea politicilor, a educatiei i a stimulentelor de afaceri intr-o foaie de parcurs nationald coerenti;
e schimbarea naratiunii — de la noutate i exotism la sofisticare culinari, patrimoniu si responsabilitate fati de

mediu.

»ochimbarea de mentalitate citre Noua Erd” in Rominia nu va fi realizati peste noapte. Ea va fi rezultatul
actiunilor cumulate ale bucitarilor, educatorilor, factorilor de decizie, antreprenorilor si comunicatorilor — toti
lucrind impreuni pentru a integra gastronomia pe bazi de insecte in tesitura culturii alimentare nationale.

Daci acest proces va fi realizat cu succes, Rominia nu isi va diversifica doar sursele de proteine si nu isi va
consolida doar securitatea alimentard, ci se va pozitiona ca inovator in miscarea gastronomiei sustenabile
europene, demonstrind ci si traditiile culinare profund inridicinate pot si se adapteze si si prospere in fata

schimbirilor globale.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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Italia, o tari celebrati pentru traditia sa culinari si pentru

identitatea alimentard profund inridicinati, se afli intr-un
moment decisiv in redefinirea viitorului siu gastronomic prin
sustenabilitate si inovatie. Pe misurd ce strategiile globale si
europene solicitd o orientare citre proteine alternative, Italia se
vede nevoitd si echilibreze bogatul siu patrimoniu cultural cu

exigentele responsabilititii de mediu si ale evolutiei dietare.

Datele provenite atit de la consumatorii, cit si de la
profesionistii italieni relevd o imagine nuantati. Consumatorii
manifesti un nivel moderat spre ridicat de incredere in
strategiile privind alimentele pe bazi de insecte, dar un
entuziasm mai scizut in ceea ce priveste adoptarea efectivi — in
special in rindul celor fird experientd anterioard. Profesionistii,
pe de alti parte, isi exprimi increderea in fezabilitatea si
eficacitatea liniilor directoare, dar afiseazi o rezervd moderati in
intentia de a le aplica, sugerind existenta unor incertitudini

operationale sau de perceptie.

Ceea ce reiese este un decalaj intre credingd i comportament:
desi multi italieni accepti logica si potentialul gastronomiei pe
bazi de insecte, doar o parte sunt pregititi si o adopte in
practici. Acest decalaj, totusi, nu reprezintd un zid, ci un spatiu
ce poate fi depisit prin educatie, expunere §i creativitate
culinard. Punctul forte al Italiei consti in bucitarii,
antreprenorii din domeniul alimentar si educatorii sii, care
dispun de instrumentele si capitalul cultural necesar pentru a
reincadra insectele comestibile nu ca pe o rupturi radical, ci ca
pe o extensie orientatd spre viitor a angajamentului Italiei fatd

de calitate, gust si sustenabilitate.
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Italia in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Bucitiria italiani este mai mult decit hrani — este identitate nationali. De la pastele
regionale la brinzeturile artizanale §i uleiurile de masline meticulos selectionate,
alimentatia in Italia este strins legatd de traditiile familiale, de mindria locala si de
transmiterea intre generatii. Este o culturi in care calitatea este sacri, ingredientele
sunt celebrate, iar noile idei trebuie sa isi cdstige locul prin dovada respectului si a
relevantei.

Acest conservatorism culinar adinc inridicinat reprezinti o provocare pentru
introducerea unor ingrediente noi, precum insectele. Totusi, el creeazi si o
oportunitate. Consumatorii italieni reactioneazi pozitiv atunci cind elementele noi
sunt integrate cu atentie — in special atunci cind sunt asociate cu beneficii pentru
sindtate, responsabilitate fatd de mediu sau cu arta culinari.

In mod remarcabil, conceptul de ,povestire a ingredientului” (ingredient
storytelling) nu este striin bucitiriei italiene. Cu naratiunea potriviti, bucitarii si
educatorii gastronomici pot prezenta insectele nu ca pe un substitut al alimentelor
indrigite, ci ca pe o adiugire inovatoare la patrimoniul gastronomic in continui

evolutie al Italiei.
Discursul despre sustenabilitate

Italia a ficut pasi importanti in directia alinierii la obiectivele de sustenabilitate ale
UE, in special in domeniile agriculturii ecologice, lanturilor scurte de aprovizionare,
reducerii risipei alimentare si certificirii ecologice. Dieta mediteraneand insisi a fost
promovati ca un model de alimentatie sustenabild, bogati in ingrediente de origine
vegetald si diversitate sezonier.

Cu toate acestea, discursul despre proteine alternative — in special optiunile pe bazi
de insecte — rimine in mare parte periferic. Desi mediile academice, de mediu si
gastronomice au inceput si se implice in aceasti temd, naratiunea publicd mai larga
nu a ajuns incd la acelasi nivel. Majoritatea italienilor rimin neobisnuiti cu
alimentele pe bazi de insecte, in afara expunerii din presa internationald sau a unor
experimente culinare de nisa.

Pentru a aduce aceastd temd in mainstream, mesajele despre sustenabilitate in Italia
trebuie si depiseasci simpla referire la amprenta de carbon si la distantele de
transport. Ele trebuie si includid diversificarea proteinelor ca solutie critici la
presiunile asupra mediului si la securitatea alimentari — ideal prin modalititi care si
se conecteze cu valorile culinare ale Italiei: inovatie, echilibru si excelenta

ingredientelor.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) si consortiului proiectului G si nu reflecta in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.
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Analize statistice — Ce releva datcele

Setul de date pentru Italia include doud grupuri-cheie:
¢ Consumatori: acoperind o gami diversi de medii §i experiente culinare.
e Profesionisti din domeniul ospitalititii: incluzind bucitari, educatori culinari,

restauratori si antreprenori din industria alimentara.

Constatiri privind consumatorii
¢ Credibilitate: Nivel ridicat per ansamblu (interval mediu: 3,63-3,92), ceea ce indicd
faptul ci consumatorii percep liniile directoare ca fiind plauzibile si demne de
incredere.

o Schimbarea atitudinii: Mai moderatd (medii: 2,77-3,23), reflectdind o deschidere

prudenti citre acceptare.

¢ Disponibilitatea de a incerca: Usor mai ridicati decit schimbarea atitudinii, dar totusi moderati (medii:

3,08-3,38), cu variabilitate semnificativi.
Cele mai bine cotate linii directoare:

e G14, G3si G6 ocupi primele locuri in toate cele trei dimensiuni, urmate indeaproape de G12 si GS. Aceste
linii directoare pun accent pe creativitate, povestirea condusi de bucitari si personalizare — concepte pe care
italienii tind si le valorizeze in experientele gastronomice.

Cele mai slab cotate linii directoare:

e G7 si G8 se situeazi constant la cele mai joase niveluri, sugerind o rezonanti culturali redusi sau o

atractivitate operationald scazut.
Tipare-cheie:

e Corelatie puternicd intre schimbarea atitudinii si disponibilitatea de a incerca (r = 0,86), indicind ci
modificarea perceptiilor este esentiald pentru schimbarea comportamentului.

e Corelatie moderati intre credibilitate si atit atitudine, cit §i intentia de a incerca (r = 0,53-0,62), ceea ce aratd
cd increderea este necesari, dar nu suficienti.

Diferente de grup:

e Consumatorii cu experientd anterioard in consumul de insecte prezinti o disponibilitate mult mai mare de a

incerca din nou (medie = 4,01) comparativ cu cei fird experienti (medie = 2,37), subliniind puterea

expunerii.

Constatiri privind profesionistii
e Fezabilitate si eficacitate: In general puternice pentru toate liniile directoare, cu scoruri medii in jur de 3,6—
3,9.
¢ Intentia de aplicare: Mai redusi (medii frecvent sub 3,3), indicind un decalaj intre credinta in utilitatea unei
linii directoare si disponibilitatea de a o implementa.
Cele mai bine cotate linii directoare:
e GI11 conduce clasamentul, cu scoruri constant ridicate pe toate dimensiunile. G5, G3, G6 si G12 se
pozitioneazi de asemenea puternic, combinind transparenta, aplicabilitatea practici si personalizarea.
Cele mai slab cotate linii directoare:

e G7si G8 se situeazi din nou pe ultimele locuri, obtinind scoruri reduse la fezabilitate, intentie si eficacitate.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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Analiza corelationali:
e Corelatii moderate intre toate cele trei dimensiuni sugereazi cd profesionistii evalueazi liniile directoare intr-
o manierd coerentd. Totusi, intentia de aplicare nu se coreleazi intotdeauna cu perceptia eficacititii —

indicind faptul ci barierele pot fi de naturi practici, nu conceptuald.

Analiza de itemi si factori:
e Evaluirile privind eficacitatea prezinti o consistentd interni puternici (« = 0,81).
e Au reiesit doui clustere principale:
e Cluster 1: Integrare personalizata si creativi (ex. G1, G5, G12, G13).
e Cluster 2: Transparentd si implicare extinsi (ex. G6, G10, G11).
e G3 (povestirea condusi de bucitari) se distinge ca o influentd unici — evaluati foarte bine, dar perceputi

diferit de celelalte.

Comparatii de grup:
e Nu s-au inregistrat diferente semnificative in perceptia eficacititii intre profesionistii cu sau fird experientd
anterioard in consumul de insecte, si nici intre restaurante si alte tipuri de unititi — sugerind o viziune

profesionald unitari la nivel de sector.

National Barriers & Opportunities

Bariere in calea adoptirii
Rigiditate culturali si identitatea ingredientelor
Bucitiria italiand pretuieste consistenta, autenticitatea si traditia. Introducerea insectelor poate provoca rezistenti

emotionald dacd nu este realizati cu sensibilitate fati de mandria regionali si ritualurile culinare.

Decalaj intre intentie si actiune
Datele arati ci, chiar i atunci cind consumatorii sau profesionistii considerd o strategie credibild si eficient,
acestia pot ezita si o pund in aplicare. Aceasti inertie trebuie abordati prin familiarizare, experiente de degustare si

procese de normalizare.

Vizibilitate si acces limitate
Produsele pe bazi de insecte sunt rare in supermarketurile, meniurile sau mass-media din Italia. Aceasti raritate le
intdreste perceptia ca fiind ,non-food” sau marginale, mai ales in contrast cu ingredientele locale faimoase la nivel

mondial.
Oportunititi de crestere

Credibilitate de bazi puternicd
Consumatorii au deja incredere in premisa de bazi a alimentelor pe bazi de insecte. Aceasti credibilitate poate fi

valorificatd prin experiente educationale si culinare atent concepute.

Inovatie condusi de bucitari
Cultura gastronomici italiani, centrati pe bucitari, reprezinti un atu major. Performanta ridicati a G3
evidentiazi faptul ci povestirea, meniurile de degustare si autoritatea culinari pot influenta puternic atitudinile

publicului.
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Claritate operationali in rindul profesionistilor
Profesionistii evalueazi liniile directoare la niveluri ridicate in ceea ce priveste fezabilitatea si eficacitatea — ceea ce

indica faptul 4, cu un sprijin minim si o ghidare structurati, implementarea este realizabila.

Alinierea la strategiile UE
Liderajul Italiei in politica alimentari, combinat cu accesul la fonduri europene pentru sustenabilitate, o plaseazi

intr-o pozitie ideald pentru a deveni un pionier in integrarea alimentelor pe bazi de insecte in consumul de masi.

Alinierea la strategiile europene

Potentialul Italiei de a avansa gastronomia pe bazi de insecte este strins interconectat cu
rolul siu in agenda mai largd a Uniunii Europene privind sustenabilitatea §i inovatia. Tara
joaci deja un rol central in implementarea unor cadre-cheie ale UE, iar insectele

comestibile oferi o directie concretd si orientati spre viitor pentru consolidarea acestui rol.

Strategia ,,De la ferma la consumator” (Farm to Fork)

Strategia ,,De la fermi la consumator” (F2F) — parte a Pactului Verde European — soliciti sisteme alimentare mai
sustenabile pe intreg continentul. Ea promoveazi explicit diversificarea surselor de proteine si reducerea
impactului asupra mediului al agriculturii animale conventionale. Traditiile culinare ale Italiei, biodiversitatea
agricold bogati si industria alimentard avansatd pot transforma tara intr-un exemplu de aplicare creativi a acestei
strategii.

Prin pozitionarea alimentelor pe bazi de insecte in cadrul F2F, Italia isi poate extinde reputatia de hub al inovatiei
gastronomice — echilibrind patrimoniul cu adaptarea curajoasi. Insectele oferi nu doar avantaje de mediu, ci si

flexibilitate nutritionali si operationala, in acord cu accentul pus de Italia pe calitate si maiestrie culinari.

Planul UE pentru proteine

Planul UE pentru proteine evidentiazi necesitatea cresterii autosuficientei in productia de proteine la nivel
european. Pentru Italia, aceasta reprezinti o oportunitate de a completa sursele traditionale de proteine
(leguminoase, lactate, carne) cu insecte — mai ales ca parte a unui model de economie circulara.

Fermele de insecte de mici dimensiuni, in special din sudul si centrul Italiei, ar putea genera venituri noi pentru
comunititile rurale, sprijinind totodati agricultura regenerativi. Aceste sisteme descentralizate de productie
contribuie, de asemenea, la rezilienta si securitate alimentari regionald — priorititi strategice pentru Italia intr-un

context de presiuni climatice.

Horizon Europe & Erasmus+

Programul Horizon Europe poate oferi finantare pentru cercetare culinari, studii privind acceptarea senzoriali si
dezvoltarea de produse sustenabile pe bazi de insecte. Institutiile academice si centrele de cercetare alimentard din
Italia sunt bine pozitionate pentru a participa sau chiar a conduce astfel de proiecte.

In mod similar, Erasmus+ sprijind inovatia educationald, inclusiv dezvoltarea curriculumului VET. Scolile de
ospitalitate si academiile culinare italiene pot deveni lideri europeni in conceperea si predarea modulelor dedicate

gastronomiei pe bazi de insecte, nutritiei si aprovizionarii sustenabile.

Planul de actiune pentru economia circulard

Cresterea insectelor se aliniazi in mod natural obiectivelor UE privind economia circulari, transforméind deseurile
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alimentare §i produsele secundare organice in proteine §i ingrisiminte. Acest aspect este deosebit de relevant
pentru Italia, unde reducerea risipei alimentare este deja o prioritate nationali. Modelele bazate pe insecte pot
consolida tendintele de gitit ,,zero waste”, initiativele de agroturism si strategiile bioeconomice, crednd punti intre

traditie si inovatie ecologici.

Recomandari strategice pentru Italia

Pentru a reduce decalajul dintre perceptiile pozitive si implementarea concretd, Italia trebuie si activeze cei mai
influenti actori din domeniul culinar §i educational — asigurdnd, in acelasi timp, ci politicile publice, mass-media

si fortele pietei avanseazi in mod sincronizat.

Pentru bucitari si profesionisti culinari

Valorificarea povestirii si a experientei senzoriale

Bucitarii ar trebui si plaseze preparatele pe bazi de insecte in traditia italiani a gastronomiei ca teatru si naratiune.
Preparatele trebuie si spuni o poveste — nu doar despre sustenabilitate, ci si despre creativitate, maiestrie si
curiozitate. Meniurile de degustare, festivalurile gastronomice si emisiunile culinare reprezintd platforme ideale

pentru o schimbare de mentalitate condusi de simguri.

Adaptarea mai intii a formatelor familiare

Pastele, piinea, sosurile si umpluturile realizate cu fiind de insecte pot servi drept puncte de intrare confortabile.
Retetele bazate pe substitutie pistreazi integritatea culinard, oferind in acelasi timp o introducere subtili a
proteinelor noi.

Crearea unor ,preparate ancori” strategice

Bucitiria italiani celebreazi adesea anumite preparate ca simboluri ale inovatiei. Bucitarii pot dezvolta unul sau
doud preparate emblematice pe bazi de insecte, care si devind catalizatori de conversatie si elemente vizuale

atractive pentru mass-media.

Pentru factorii de decizie si institutii

Integrarea insectelor in strategiile alimentare nationale

Alimentele pe bazi de insecte ar trebui incluse explicit in planurile Italiei privind sustenabilitatea, inovatia si
dezvoltarea agricold. Aceasta presupune recunoastere in sistemele de etichetare alimentard, apeluri de finantare

pentru cercetare i orientiri pentru achizitii publice verzi.

Stabilirea unor protocoale clare de reglementare si siguranti

Sunt necesare ghiduri nationale clare pentru a sprijini bucitarii, antreprenorii si comerciantii in aprovizionarea,
etichetarea si servirea alimentelor pe bazi de insecte, in conformitate cu legislatia UE privind alimentele noi
(Novel Food).

Sprijinirea programelor pilot si a degustirilor publice
Programele pilot finantate de stat — mai ales in scoli, centre de formare sau servicii publice de alimentatie — pot
contribui la normalizarea consumului de insecte si la colectarea de date relevante pentru dezvoltarea politicilor.

Pentru antreprenori si inovatori in domeniul alimentar

bl

Focalizarea pe produse procesate si portabile
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Batoanele proteice, gustirile sportive si pastele ambalate permit ingredientelor din insecte si ajungi la

consumatorii preocupati de sinitate fird a declansa aversiune vizuald sau tactild.

Parteneriat cu branduri italiene consacrate
Start-up-urile din domeniul insectelor pot co-dezvolta linii de produse impreuni cu producitori artizanali, crame

sau eco-resorturi, pentru a-si eleva imaginea i a ajunge la noi segmente de public.

Pozitionarea produselor in nisele eco-luxury si nutritie de performanta
In loc si concureze pe baza noutitii, produsele pe bazi de insecte pot ocupa segmente cu valoare adiugati

ridicatd: alimente sindtoase gourmet, specialititi sustenabile si ingrediente functional superioare.

Pentru educatori si institutiile VET
Modernizarea curriculumului culinar
Programele de formare in ospitalitate §i gastronomie ar trebui s includi gastronomia pe bazi de insecte in cadrul
modulelor de sustenabilitate, oferindu-le tinerilor bucitari instrumentele si increderea necesare pentru a explora

responsabil.

Promovarea schimburilor transfrontaliere
Studentii si formatorii italieni ar trebui si fie incurajati si participe la schimburi Erasmus+ cu scoli din tiri unde

gastronomia pe bazi de insecte este mai avansati — de exemplu, Olanda, Danemarca sau Belgia.

Utilizarea competitiilor si laboratoarelor pentru stimularea inovatiei
Studentii in gastronomie ar trebui incurajati s creeze preparate originale folosind proteine din insecte — evaluate

nu doar din perspectiva gustului, ci §i a sustenabilititii, valorii nutritionale si povestii culinare.

Pentru mass-media si influenceri

Reincadrarea naratiunii

Se impune o schimbare de la cadrele de tip ,provocare” si ,soc” citre eleganti, inteligenti si relevanti planetari.
p P »p St »§ gant genta g tap

Preparatele pe bazi de insecte trebuie prezentate prin fotografii de inalti calitate si mirturii ale bucitarilor.

Celebrerea pionierilor locali
Primii adoptatori — bucitari, profesori, antreprenori — trebuie evidentiati ca agenti ai schimbirii.

Documentarea parcursului lor poate inspira alti actori.

Crearea de continut narativ
Videoclipurile scurte, documentarele si Instagram reels pot demistifica ingredientele pe bazi de insecte,

conectindu-le cu valorile fundamentale ale italienilor: cultura gastronomici, inovatia si responsabilitatea.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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Concluzie - Parcursul Italiei in procesul de schimbare de
mentalitate catre Noua Era

Relatia Italiei cu hrana este la fel de emotionali pe cit este de functionald. Mincarea este
memorie, identitate, plicere — si, uneori, rezistentd la schimbare. Si totusi, aceeasi
culturd care venereazi traditia onoreazi, in egali misuri, excelenta, reinventarea si
leadershipul culinar. Aceasti dualitate face din Italia o frontierd extrem de relevanti
pentru gastronomia sustenabila.

Constatirile statistice confirmi acest lucru: atit consumatorii, cat si profesioni§tii
manifestd o incredere puternici in credibilitatea si eficacitatea strategiilor alimentare pe
bazi de insecte. Provocarea nu constd in credinti, ci in actiune — in trecerea de la

acceptarea teoretici la implementarea practicd. Iar aceastd tranzitie, in Italia, se va

produce doar prin incredere, gust si timp.

i

Profesionistii percep deja valoarea; bucitarii, in special, se contureazi drept catalizatori. Consumatorii sunt
deschisi, dar prudenti — cu exceptia celor care au avut experiente directe, caz in care deschiderea se transforma
adesea in entuziasm. Aceasti constatare oferd singuri o strategie puternici: normalizarea prin experienta.

Din perspectivi europeand, Italia nu este in urmai. Este pregititd. Prin prestigiul siu culinar, sistemele alimentare
regionale, angajamentele pentru sustenabilitate si infrastructura educationald, tara poate deveni un pilon al

miscarii ,schimbirii de mentalitate” — nu in ciuda traditiilor sale, ci datoriti lor.

Pentru a reusi, Italia trebuie si:
e transforme credibilitatea in curiozitate;
e transforme curiozitatea in degustare;
e transforme degustarea in incredere;

e si transforme increderea in transformare.

»Schimbarea de mentalitate citre Noua Erd” in Italia nu va fi scrisi doar in rapoarte, ci si in meniuri, in silile de
clasd si la mesele de familie. Ea va fi modelati de bucitari care indriznesc, de profesori care inspiri si de cetiteni
care aleg si incerce ceva nou — nu pentru cd sunt obligati, ci pentru ci pare pasul inteligent, firesc, in cadrul unei
lungi si delicioase cilatorii.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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Cipru prezintd un peisaj unic in parcursul citre gastronomia
sustenabili. Inridicinat in patrimoniul culinar mediteranean si
imbogitit de pozitia sa strategici intre Europa si Orientul
Mijlociu, Cipru detine o identitate alimentari puternici, ce
reuseste si echilibreze traditia cu inovatia. Pe misurd ce
sustenabilitatea si diversificarea surselor de proteine devin tot
mai pregnante pe agenda europeani, Cipru se confrunti cu o
oportunitate oportuni de a explora gastronomia pe bazi de

insecte atit ca necesitate strategicd, cit si ca evolutie culturali.

Analiza statistici realizatd atit asupra consumatorilor, cit si
asupra profesionistilor relevd un tipar neobisnuit: o acceptare
exceptional de uniformi a tuturor liniilor directoare, firi lideri
clari  sau exceptii notabile. Consumatorii au evaluat
credibilitatea, schimbarea atitudinii §i disponibilitatea de a
incerca strategiile alimentare pe bazi de insecte la niveluri
aproape identice, in timp ce profesionistii au acordat exact
aceleasi scoruri fezabilititii, intentiei de aplicare si eficacititii
pentru toate cele 14 linii directoare. Aceastd consistentd rari —
insotitd de corelatii interne perfecte — sugereazi mai degrabi o
deschidere generalizati decit un entuziasm sau o rezistentd

selectivi.

Mai degrabd decit o indiferentd, aceasti omogenitate poate
reflecta o etapd incipienti de expunere, in care atit
consumatorii, cit si profesionistii sunt deschisi la ideea
insectelor comestibile, dar nu au inci o familiaritate profundi
sau experiente contrastante. Pentru Cipru, drumul de urmat
constd in transformarea acestei receptivititi de bazi in actiuni
directionate — prin utilizarea povestirii conduse de bucitari,
a educatiei pentru sustenabilitate si a inovatiei in

meniuri, pentru a stimula diferentierea §i implicarea.
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Cipru in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Gastronomia cipriotd se caracterizeazd prin traditii familiale puternice, un respect
profund pentru ingredientele locale proaspete si o dietd mediteraneani ce valorizeazi
simplitatea, sezonalitatea si mesele in comun. De la souvla si halloumi, la frunze de
vita §i tocdnite de linte, mincarea cipriotd reprezintd atdt patrimoniu cultural, cit si
confortul cotidian.

Aceastd identitate culinard cultivi increderea in preparatele §i ingredientele
cunoscute, mentinind in acelasi timp un scepticism moderat fatd de noutiti. Spre
deosebire de tarile cu culturi gastronomice mai experimentale, consumatorii ciprioti
tind si evalueze noile idei culinare prin prisma traditiei §i a conservatorismului
alimentar. Totusi, aceastd ancorare culturald nu este imuabili — ea coexistd cu
curiozitatea, in special in rindul generatiilor tinere, care sunt din ce in ce mai expuse
la tendinte alimentare globale prin cilitorii, media digitald si educatie internationali.
In ultimii ani, s-a observat o crestere modesti a inovatiei culinare, in special in
centrele urbane precum Nicosia si Limassol. Aparitia restaurantelor de tip fuziune, a
cafenelelor vegetariene si a brandurilor orientate citre sindtate indici un apetit
pentru evolutia gastronomicid — mai ales atunci cAnd aceasta este prezentati ca un
complement, nu ca o provocare, la valorile traditionale.

Insectele comestibile, introduse subtil §i cu referire la beneficiile de mediu si
sindtate, ar putea gisi teren fertil in aceste cercuri culinare urbane aflate in
transformare. Totusi, acceptarea lor la scard mai largi va depinde de incredere,

expunere si aliniere cu identitatea nationali.

Discursul despre sustenabilitate
Cipru a inceput si se implice mai activ in problematica sustenabilititii de mediu,
determinat de obligatiile sale ca stat membru al UE si de vulnerabilitatea la
impacturile schimbdrilor climatice, precum lipsa de api si cresterea temperaturilor.
Campaniile de sustenabilitate din Cipru s-au concentrat pe:

e conservarea apei si rezilienta la secetd;

e adoptarea energiei regenerabile;

e gestionarea deseurilor si reducerea plasticului;

e agricultura ecologici si locali.
Cu toate acestea, tema surselor sustenabile de proteine — inclusiv alimentele pe bazi
de insecte — rimine subreprezentati in conversatia publici. Proteinele alternative
sunt adesea absente din campaniile de sustenabilitate, din curricula scolari si din
discursul mediatic, ceea ce genereazi un nivel scizut de constientizare publica.
Discursul actual despre sustenabilitatea alimentard este dominat de naratiuni mai
familiare: reducerea consumului de carne, achizitia de produse locale si minimizarea
risipei alimentare. Alimentele pe bazi de insecte sunt percepute, in mare parte, ca o
noutate, mentionatd ocazional in articole sau documentare internationale, dar

absenti din politicile nationale, mass-media sau institutiile culinare.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.
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Aceasta reprezintd atit un decalaj, cit si o oportunitate. Cipru isi poate valorifica vulnerabilititile de mediu si
obiectivele de sustenabilitate aliniate cu UE pentru a incadra insectele comestibile nu ca ,,curiozititi exotice”, ci ca

solutii pragmatice si inteligente din punct de vedere climatic.

Perspective statistice - Ce releva datele

Setul de date pentru Cipru include doui grupuri:
e Consumatori: reprezentind o gama variati de profiluri demografice si obiceiuri
alimentare.
e Profesionisti din domeniul ospitalititii: bucitari, manageri, educatori culinari si

antreprenori.

Constatiri privind consumatorii
e Credibilitate: constant moderati spre ridicatd (medie = 3,60-3,65).
e Schimbarea atitudinii: acelasi nivel (medie = 3,60).

¢ Disponibilitatea de a incerca: identici (medie = 3,60).

Observatii-cheie:

e Toate cele trei dimensiuni au fost evaluate aproape identic pentru fiecare linie directoare, fird variabilitate
semnificativa.

e Corelatii perfecte (r = 1,00) intre credibilitate, schimbarea atitudinii si disponibilitatea de a incerca — fiecare
respondent a acordat aceleasi evaluiri celor trei dimensiuni pentru fiecare linie directoare.

e Liniile directoare cu cele mai bune rezultate (G4 si G14) au depisit doar marginal restul (scoruri compozite
de 3,62 i 3,61 fati de 3,60 pentru celelalte).

e Nu au existat date disponibile pentru G1-G3 in setul de date al consumatorilor.

¢ Uniformitatea sugereazi o deschidere generald, dar o constientizare sau o experienta diferentiati limitat.

Constatiri privind profesionistii
e Fezabilitate, intentia de aplicare si eficacitate: toate liniile directoare au inregistrat scoruri de 3,50, cu mediane
si deviatii standard identice (0,83).

e Fiecare respondent a evaluat toate cele 14 linii directoare la fel pe toate cele trei dimensiuni.

Observatii-cheie:
e Profesionistii nu au diferentiat intre linii directoare — nu au apirut favorite clare sau puncte slabe.
e Corelatiile intre toate dimensiunile = 1,00.
e Scorurile comporzite si proportiile de ,evaluiri ridicate” (=4) au fost identice pentru fiecare linie directoare
(100%).
e Nou s-au identificat diferente semnificative intre tipurile de unitati sau profilurile profesionale.
Aceastd uniformitate extremd sugereazi fie:
(a) o credintd de bazi impdrtisitd in relevanta tuturor liniilor directoare, fie

(b) o experienti personald limitati, care conduce la impresii pozitive, dar nespecifice.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Lducatiei (SEPIL). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
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Bariere si oportunitati nationale

Bariere in calea adoptirii

Congstientizare si expunere limitate

Insectele comestibile nu fac parte din dieta traditionald a Ciprului si au o prezenti redusi in mass-media, retail sau
ospitalitate. Atit consumatorii, cit si profesionistii lipsesc de o expunere directi la alimente pe bazi de insecte,

ceea ce contribuie la evaluirile lor nediferentiate.

Conservatorism cultural
Alimentatia este un subiect profund emotional si cultural in Cipru. Ingredientele noi, in special cele percepute ca
fiind neobisnuite sau striine, pot fi privite cu precautie, cu exceptia cazului in care sunt clar asociate cu beneficii

sau surse de incredere.

Invizibilitate la nivel de politici si reglementari
Desi la nivelul UE existd autorizarea unor specii de insecte pentru consum uman, in Cipru lipseste ghidajul politic
national §i comunicarea institutionali. Ambiguitatea reglementard poate impiedica antreprenorii si exploreze

aceastd piatd.

Oportunititi de crestere

Receptivitate generald

Omogenitatea evaluirilor, chiar daci limiteazi diferentierea liniilor directoare, semnaleazi un aspect important:
nu existd o rezistentd majord. Acest punct de plecare ,neutru spre pozitiv” este ideal pentru educatie, proiecte

pilot si initiative de construire a increderii.

Experimentare culinari urbani

Nicosia, Limassol si Larnaca gizduiesc un numir tot mai mare de spatii de dining inovatoare si cafenele orientate
social. Acestea pot functiona drept primii adoptatori si terenuri de testare pentru meniuri pe bazi de insecte.

>

Valorificarea sustenabilititii

Ca insuld mediteraneani aflati sub presiuni de mediu in crestere, Cipru poate incadra consumul de insecte ca o

alegere inteligentd si eficientd in utilizarea resurselor, aliniatd obiectivelor de sustenabilitate ale UE.

Implicarea sectorului ospitalitatii
Nivelul ridicat si uniform de pozitivitate inregistrat in rindul profesionistilor sugereazi ci sectorul este pregitit si

se implice — daci va primi instrumentele, optiunile de aprovizionare si strategiile de comunicare necesare.

Alinierea la strategiile europene

Demersul Ciprului de a integra alimentele pe bazi de insecte comestibile nu are loc in
izolare. In calitate de stat membru al Uniunii Europene, tara este parte a unei retele mai
ample de cadre strategice care pun accent pe sustenabilitate, inovatie alimentard si

diversificarea proteinelor. Desi Cipru nu s-a angajat inci pe deplin in aceste agende la nivel

national, alinierea este evidenti — si plini de potential nevalorificat.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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e Strategia ,De la fermi la consumator” (Farm to Fork)
Incurajeazi diversificarea surselor de proteine si reducerea dependentei de carnea conventionali — obiective pe
care proteinele din insecte le servesc in mod direct.

e Planul UE pentru proteine
Sprijind cresterea productiei de proteine sustenabile. Cipru poate explora cresterea insectelor la scard micd pentru
pietele interne si regionale.

e Horizon Europe & Erasmus+
Ofera oportunititi de finantare pentru proiecte de educatie, formare si inovatie alimentard — inclusiv pentru
dezvoltarea de curriculum VET i in scolile de gastronomie.

e Planul de actiune pentru economia circulard
Cresterea insectelor sustine in mod natural obiectivele Planului de actiune al UE pentru economia circulari.
Acest model inchide ciclurile prin transformarea produselor secundare organice in proteine si ingrisiminte de
inaltd valoare, reduce dependenta de soia si fiina de peste importate si contribuie la minimizarea deseurilor.
Pentru Cipru, unde deseurile agricole si reziduurile din procesarea alimentari existd, dar sunt subutilizate, acest
model oferd o alternativi sustenabili pentru gestionarea fluxurilor de biodeseuri, producind in acelasi timp

resurse locale valoroase pentru alimentatie si furaje.

Acest model circular ar putea avea un impact deosebit de puternic in economiile insulare, unde importurile sunt

costisitoare, terenul este limitat, iar productia locali trebuie optimizati pentru eficienti si rezilienta.

Recomandari strategice pentru Cipru

Dovezile statistice din Cipru relevi o oportunitate rard si puternici: o populatie — atit de consumatori, cit si de
profesionisti — care nu este nici profund rezistentd, nici puternic orientati spre un anumit tip de interventie.
Acest ,teren alb” permite construirea unei strategii gindite cu atentie, fundamentati pe bune practici europene,
sensibilitate culturali si inovatie locala.

Recomandirile de mai jos sunt concepute pentru a transforma receptivitatea de bazi a Ciprului in dinamism. Ele
se adreseaza actorilor-cheie — bucitari, factori de decizie, antreprenori, educatori si actori media — si oferd cii
concrete pentru integrarea alimentelor pe bazi de insecte intr-un mod care respecta identitatea cipriotd si, in

acelasi timp, avanseazi obiectivele de sustenabilitate ale UE.

Pentru bucitari si profesionisti din domeniul ospitalititii
e Introducerea familiarititii mai inti: incepeti cu formate invizibile precum piine, paste sau sosuri imbogitite
cu insecte.
e DPovestire si sustenabilitate: prezentati preparatele pe bazi de insecte prin naratiuni legate de rezilienta
climaticd, inovatia europeand si ingeniozitatea cipriota.
¢ Evenimente pilot: organizati meniuri de degustare, evenimente tematice sau oferte sezoniere care si introduci

insectele in contexte curatoriate, cu presiune scdzutd asupra consumatorilor.

Pentru factorii de decizie si institutii
e Clarificarea cadrului de reglementare: emiteti ghiduri privind aprovizionarea, etichetarea si servirea insectelor
comestibile in conformitate cu legislatia UE.

e Lansarea unor campanii publice de constientizare: pozitionati insectele nu ca pe niste curiozititi, ci ca pe o

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
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strategie de sustenabilitate.
e Sprijinirea proiectelor pilot: finantati colaboriri locale intre bucitari, ferme de insecte si institutii

educationale.

Pentru antreprenori si start-up-uri din domeniul alimentar
e Debut cu produse procesate: batoane proteice, gustdri §i paste care genereazd o rezistentd psihologici mai
redusi.
e Construirea de parteneriate strategice: colaborati cu eco-magazine, hoteluri si festivaluri culinare pentru a
testa potrivirea produs—piata.
e DPuneti accent pe inovatie: pozitionati Cipru drept lider mediteranean in inovatia proteinelor inteligente.

Pentru educatori si institutiile VET
e Crearea de module de formare: dezvoltati cursuri privind gastronomia pe bazi de insecte, aprovizionarea
sustenabild si creativitatea culinara.
e Promovarea schimburilor internationale: conectati studentii ciprioti la colegii lor din tirile UE unde

gastronomia pe bazi de insecte este mai dezvoltatd.

Pentru mass-media si influenceri
e Promovarea sofisticirii in locul socului: prezentati preparate estetice, voci de experti si argumente de mediu
— nu doar naratiuni de tip ,méncare ciudatd”.
e Evidentierea inovatorilor locali: impdrtisiti povestile bucitarilor si antreprenorilor ciprioti care deschid

drumul in acest domeniu.

Concluzie — Parcursul Ciprului in procesul de schimbare
de mentalitate catre Noua Fra

Cipru se afli intr-un punct de inflexiune unic in parcursul siu gastronomic si de
sustenabilitate. Datele relevi o constatare rard §i semnificativi: atdt consumatorii, cit si
profesionistii au exprimat o perceptie distribuitd uniform, moderat pozitivi, fatd de
alimentele pe bazi de insecte. Spre deosebire de tirile in care anumite strategii se detaseaza
clar — sau unde rezistenta la noutate dominid — Cipru prezinti o tabula rasa, un punct
de pornire curat, in care perceptiile nu s-au cristalizat inci. Aceasta nu este o slibiciune.

Este o invitatie.

Uniformitatea rispunsurilor — corelatii perfecte intre credibilitate, atitudine si intentia

de a incerca — semnaleazi faptul ci Cipru nu a fost inci polarizat de ideea insectelor
comestibile. Nu existi un zid cultural greu de escaladat si nici o familiaritate adinc
inridicinatd ce trebuie dezvitati. In schimb, existi deschidere. Curiozitate. O

neutralitate calma, care asteaptd si fie modelatd prin experientd, expunere si incredere.

In rindul profesionistilor, aceastd disponibilitate este deosebit de remarcabild. Bucitarii,

restauratorii si educatorii culinari au evaluat toate liniile directoare cu acelasi optimism —

sugerdnd nu doar acceptarea conceptuali, ci si disponibilitatea de a le implementa, cu
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pozitia Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Lducatiei (SEPIL). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
considerate responsabile pentru acestea. 43



Mind-shifting for the New Era

conditia ca drumul si fie clar. Acesti profesionisti reprezinti o parghie puternica a schimbirii. Daca vor fi
sprijiniti prin formare, povestire si suport reglementar, ei pot transforma gastronomia pe bazi de insecte din idee

in practica.

Pentru consumatori, credibilitatea pare a fi poarta de acces. Atunci cind strategiile pe bazi de insecte sunt
prezentate cu transparentd, in logica sustenabilititii si in aliniere cu valorile mediteraneene, publicul cipriot
rispunde cu un interes precaut. Acest interes trebuie acum cultivat prin vizibilitate, experiente de degustare si
integrare culturali — nu prin tactici de soc sau campanii punctuale, ci prin expunere treptatd, semnificativi, si
prin povesti locale.

Dintr-o perspectiva europeand, Cipru este pozitionat ideal pentru a deveni un actor vizibil in tranzitia
continentalid a proteinelor. Cu legituri puternice la bucitiria mediteraneani, o agendia de sustenabilitate in
crestere si acces la instrumente europene precum Strategia ,De la ferma la consumator”, Erasmus+ si Horizon
Europe, insula isi poate construi o abordare unici, cipriotd, a inovatiei — una care imbini identitatea local cu

urgenta globala.

Totusi, succesul nu va fi automat. El va necesita:
¢ Construirea unui cadru reglementar clar si a unei increderi institutionale;
e Sprijinirea bucitarilor si a institutiilor VET pentru a conduce schimbarea culturali;

e Investitii in educatia alimentari sustenabili si in experimentarea culinari;

Dezvoltarea de produse procesate pe bazi de insecte care sd pard familiare, nu striine;

e Reorientarea discursului public de la exotism la inteligenti ecologici.

Daci Cipru valorificd acest moment — prin actiune coordonati intre sectorul public si cel privat — isi poate
modela propria naratiune in domeniul emergent al proteinelor alternative. Nu ca un simplu urmaritor, ci ca un

inovator atent, ancorat in punctele sale forte culturale.

»ochimbarea de mentalitate citre Noua Erd” in Cipru nu se va produce peste noapte. Dar, pas cu pas — prin
expunere ghidati, initiative conduse de bucitari si dialog alimentar incluziv — insula poate trece de la potential
latent la leadership vizibil. $i, ficind acest lucru, Cipru nu va schimba doar ceea ce se afli in farfurie, ci si modul

in care oamenii sdi privesc viitorul hranei, al sustenabilitatii si al identititii in secolul XXI.
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Turcia ocupd o pozitie unici la intersectia continentelor,

culturilor si rutelor comerciale. Gastronomia sa reflectd secole
de schimburi intre Europa, Asia si Orientul Mijlociu, rezultind
unul dintre cele mai bogate repertorii culinare din lume. Totusi,
aceastd profunzime a traditiei reprezintd atit un atu, cit si o
provocare atunci cidnd vine vorba de introducerea unor
ingrediente noi, orientate citre sustenabilitate, precum proteina
din insecte.

Prezentul raport reuneste constatirile din doui sondaje
nationale — unul adresat profesionistilor din domeniul
ospitalititii si unul adresat consumatorilor — realizate in cadrul
proiectului Mind-Shifting to the New Era. Rezultatele statistice
releva un nivel ridicat de receptivitate in anumite segmente, dar
subliniazi si barierele culturale si de reglementare ce trebuie

abordate pentru o adoptare pe scari largi.

Constatiri esentiale:

e Credibilitatea ca poartdi de acces: atit in rindul
profesionistilor, cit si al consumatorilor, increderea este cel
mai puternic predictor al disponibilititii de a incerca.

 Influenta condusi de bucitari: povestirea si demonstratiile
realizate de figuri culinare respectate sporesc semnificativ
deschiderea.

¢ Diviziunea urban-rural: zonele metropolitane si hub-urile
turistice manifestd o pregitire mai ridicatd decit pietele
regionale.

e Oportunititi in turism si export: alinierea gastronomiei
Turciei la obiectivele europene de sustenabilitate poate crea

canale de piati atit inbound, cit si outbound.

Constatirile sugereazi cd, printr-o integrare culturald atentd,
certificare a conformititii religioase si pregitire
reglementari, Turcia se poate pozitiona ca o punte intre
pietele gastronomiei sustenabile europene si cele din
Orientul Mijlociu, transformand noutatea intr-o

realitate credibild, dezirabili si viabild economic.
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(urcia in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Hrana in Turcia este mai mult decit nutritie; ea reprezinti un pilon central al
identitdtii, ospitalititii si conexiunii sociale. Mesele sunt indelungate, adesea
comunitare, unde prospetimea, savoarea si traditia au intdietate. Atasamentul
emotional fatd de preparatele familiare — de la kebaburile regionale la mezze bogate
in ulei de misline — este profund.

Desi acest aspect ar putea pirea un obstacol in calea noilor surse alimentare, istoria
Turciei spune o altd poveste. Bucitiria sa este un palimpsest de influente: traditii
alimentare nomade din Asia Centrali, banchete imperiale otomane, rutele de
mirodenii levantine si tendintele europene moderne au fost toate integrate de-a
lungul secolelor. Cheia a fost intotdeauna adaptarea prin canale de incredere —
elementele noi au fost introduse treptat, adesea incorporate in formate familiare si
validate de autorititi culinare recunoscute.

In prezent, alimentele pe bazi de insecte nu au un loc stabilit in imaginarul public.
Atunci cind sunt mentionate, apare de obicei in articole de presi senzationaliste,
care le prezintd drept curiozitdti exotice, nu ca instrumente serioase pentru

sustenabilitate.

Discursul despre sustenabilitate
Conversatia despre sustenabilitate in Turcia a cistigat teren in ultimii ani, fiind
alimentatd in special de miscirile urbane ale clasei de mijloc si de tineri.
Initiative relevante includ:

e reglementirile nationale privind pungile de plastic (introduse in 2019);

 popularitatea tot mai mare a pietelor fermierilor ecologici in marile orase;

e campanii pentru reducerea risipei alimentare i promovarea lanturilor scurte de

aprovizionare.

Totusi, domeniul discursului public rimine ingust si tactic. Sustenabilitatea este
adesea echivalati cu actiuni vizibile si imediate (reducerea plasticului, reciclarea,
etichetele ecologice), mai degrabd decit cu o regindire sistemici a modului in care
hrana este produsi, aprovizionati si consumati.
Diversificarea proteinelor — mai ales prin surse noi precum insectele — este absenti
din dezbaterea mainstream. Acest decalaj reprezinti atit o barierd, cit si o
oportunitate: in lipsa unei naratiuni existente, perceptia publici poate fi modelati de
la zero, dar pentru aceasta va fi nevoie de o incadrare solidi, care si conecteze
proteina din insecte la valori familiare precum inovatia agricol, sinitatea si mindria
nationald pentru creativitatea culinari.
Rolul Turciei ca membru al Uniunii Vamale a UE inseamni ci evolutiile
reglementare din Europa — in special in ceea ce priveste autorizirile pentru alimente
noi si etichetarea sustenabilititii — sunt susceptibile si influenteze si, potential, si

accelereze dezvoltarea unor cadre similare la nivel national.

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeand, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.
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Perspective statistice - Ce releva datele

Datele din Turcia contureazi o imagine nuantati a unei natiuni aflate la riscruce intre
curiozitate §i prudentd. Atit profesionistii din domeniul ospitalititii, cit si consumatorii
chestionati au demonstrat o capacitate de deschidere — dar numai in conditiile potrivite
si sub influenta unor factori foarte specifici in luarea deciziilor.

n rindul profesionistilor din ospitalitate, liniile directoare care au rezonat cel mai
puternic au fost cele care au integrat discret proteina din insecte in preparate familiare.
Atunci cind ingredientul a fost introdus prin formate recognoscibile — o prijituri fina,

o piine consistentd sau un sos bogat condimentat — noutatea a fost atenuati, fiind

reincadrati nu ca o provocare la adresa traditiei, ci ca o imbogitire a acesteia.

In astfel de cazuri, profesionistii nu doar ci au evaluat liniile directoare la un nivel ridicat de credibilitate, dar si-au
exprimat o veritabild disponibilitate de a le adopta in practici. Elementul-cheie, au subliniat acestia, era pistrarea
identititii senzoriale a preparatului, in timp ce acesta era imbogitit cu un ingredient orientat spre viitor.

Un alt aspect a reiesit cu o claritate incontestabild: puterea povestirii conduse de bucitari. Intr-o culturi
gastronomici in care figura bucitarului este deopotrivi artizan i autoritate cultural, sustinerea din partea unor
lideri culinari respectati a avut o greutate considerabild. Atunci cind profesionistii si-au imaginat proteinele din
insecte promovate de un bucitar turc celebru, servite cu incredere si contextualizate intr-o naratiune despre
inovatie si sustenabilitate, rezistenta lor a scizut semnificativ. Aceasta reflecti modul in care alte tendinte
alimentare — de la gastronomia moleculari la miscarea farm-to-table — au pitruns cu succes in mainstream-ul
turcesc in ultimele decenii.

Pe partea consumatorilor, tiparele statistice au dezviluit o poveste la fel de convingitoare. Pe cele trei dimensiuni
de bazi — credibilitate, schimbarea atitudinii §i disponibilitatea de a incerca — corelatiile au fost remarcabil de
ridicate. In practici, aceasta inseamni ci, odatd ce consumatorii turci cred in credibilitatea unui mesaj sau a unei
surse, atitudinile lor se schimbi rapid, iar trecerea de la luare in considerare la actiune este mai scurtd decit in
multe alte contexte europene. Spre deosebire de pietele in care credibilitatea si disponibilitatea de a actiona rimin
distantate, in Turcia increderea apare drept adeviratul catalizator — odatid deblocati, comportamentul urmeazi
firesc.

Liniile directoare care i-au convins cel mai mult pe consumatori nu au fost cele bazate pe argumente abstracte de
sustenabilitate, ci cele ancorate in familiaritate si transparenti. Etichetarea clari a ingredientelor, comunicarea
deschisa privind sursele de aprovizionare si, mai ales, asocierea cu arome turcesti recognoscibile s-au dovedit
esentiale. De fapt, atunci cind elementele pe bazi de insecte au fost combinate cu ingrediente locale indrigite —
precum ierburi, condimente sau pdini adinc inridicinate in identitatea regionali — nivelurile de acceptare au
crescut semnificativ. Ideea nu mai era ,,a minca ceva striin”, ci ,a descoperi o noud dimensiune a unui gust
familiar”.

O convergenti interesantd apare atunci cind se compari seturile de date ale profesionistilor si consumatorilor.
Ambele grupuri au plasat increderea si familiaritatea in centrul procesului lor decizional, ceea ce sugereazi ci
acceptarea pe scard largi va depinde mai putin de noutatea in sine si mai mult de modul in care aceasta este
prezentatd. Profesionistii au vorbit despre necesitatea unor programe de formare, proiecte pilot si cadre
reglementare clare pentru a-si dobindi increderea inainte de a oferi astfel de preparate clientilor lor.
Consumatorii, in schimb, au ciutat reasigurare prin transparenti si validare — fie din partea bucitarilor, a
brandurilor, fie a institutiilor in care aveau deja incredere.

Si mai revelator a fost decalajul redus intre credibilitate si actiune observat in Turcia comparativ cu alte tiri

Opiniile si punctele de vedere exprimate in aceasta publicatie apartin exclusiv autorului (autorilor) i consortiului proiectului I1G si nu reflectd in mod necesar
pozitia Uniunii Furopene sau a Serviciului Spaniol pentru Internationalizarea Educatiei (SEPIE). Nici Uniunea Furopeanad, nici Agentia Nationala SEPIE nu pot fi
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incluse in studiu. Aici, un mesaj credibil nu rimine pasiv in minte; el tinde si se transforme mai rapid intr-o
intentie reald. Aceastd trisituri ar putea face din Turcia o piatd deosebit de receptivdi — cu conditia ca campaniile
si fie bine incadrate, cultural adaptate §i conduse de mesageri de incredere.

In cele din urmi, statisticile nu descriu o piatd uniform rezistentd la gastronomia pe bazi de insecte, ci mai
degrabi o societate dispusi si exploreze — daci invitatia este transmisd de méini potrivite, in limbajul potrivit si

in cadrul reconfortant al bogatului siu patrimoniu culinar.
Bariere si oportunitati nationale

Parcursul Turciei citre integrarea gastronomiei pe baza de insecte se afli la intersectia dintre patrimoniul cultural,
gradul de pregitire al pietei si evolutia reglementirilor. Intelegerea barierelor si oportunititilor nationale este
esentiald pentru conturarea unui drum realist inainte — unul care recunoaste constringerile existente si, in acelasi

timp, valorificd potentialul unic al garii.
Bariere in calea adoptirii

Perceptii culturale i identitate alimentari

Hrana in Turcia este inseparabili de identitate. Dieta traditionald turceasci, impregnati de influente
mediteraneene si anatoliene, se bazeazi pe legume proaspete, leguminoase, cereale, carne §i un bogat mozaic de
condimente. Desi bucitiria turceasci a integrat diversitatea de-a lungul secolelor, prin comert si migratii,
conceptul de a consuma insecte lipseste in mare mdisurd din memoria colectivi. Pentru majoritatea
consumatorilor, ideea genereazi inci disconfort, fiind perceputd drept ,striind” sau ,primitivd” si nealiniatd cu

imaginea rafinati a patrimoniului culinar turcesc.

Lipsa de familiaritate cu piata

Spre deosebire de unele tiri europene unde insectele comestibile sunt deja disponibile in supermarketuri, peisajul
de retail din Turcia aproape ci nu include produse pe bazi de insecte. Aceastd absentd face ca consumatorii si nu
aibd expunere, iar fird vizibilitate, acceptarea rimine scizuti. Sectorul profesional se confrunti cu aceeasi
provocare: bucitarii si restauratorii au putine exemple la care si se raporteze pentru integrarea in meniuri, testarea

regetelor sau aprovizionare.

Ambiguitate reglementari

Desi Turcia se aliniazd cu anumite cadre de sigurantd alimentard ale Uniunii Europene, procesele oficiale de
aprobare pentru alimente noi — inclusiv ingredientele pe bazi de insecte — riméin complexe si neclare. Fird un
ghidaj clar din partea autorititilor, intreprinderile se confrunti cu incertitudini privind investitiile, marketingul si

dezvoltarea produselor. Acest ,,gol reglementar” incetineste atit inovatia, cit si adoptarea.

Risc de perceptie a unei impuneri occidentale

Desi Turcia a adoptat multe tendinte globale, existd si un grad de precautie fatd de initiativele percepute ca fiind
impuse din exterior, mai ales in domeniul culinar. Daci gastronomia pe bazi de insecte este prezentatd ca o
tendin;i europeand ,,irnpusi”, rezistenta s-ar putea accentua. Aceasta eviden;iazi necesitatea unei naratiuni

ancorate cultural si a asumdrii locale a discursului.
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Oportunititi de crestere

Inovatia culinari ca punct forte cultural

Profesionistii gastronomiei turcesti sunt recunoscuti pentru creativitatea lor si abilitatea de a adapta preparatele
traditionale la gusturile moderne. Aceasti competenti reprezintd un atu natural pentru integrarea proteinelor din
insecte in formate familiare — fie ca adaos subtil la kéfte, umpluturi de bérek sau platouri de meze. O astfel de

integrare ar putea face conceptul mai accesibil fira a sacrifica autenticitatea.

Sustenabilitatea ca valoare emergenti a consumatorilor

Constientizarea ecologici este in crestere, in special in rindul tinerilor urbani, al profesionistilor din clasa de
mijloc si in sectorul turismului. Campaniile impotriva risipei alimentare §i pentru agricultura sustenabili au
castigat deja teren. Prin pozitionarea alimentelor pe bazi de insecte in cadrul acestei misciri de sustenabilitate,

actorii pot accesa o naratiune perceputi ca urgentd si relevanti.

Turismul ca poartd de experimentare

Rolul Turciei de destinatie turisticd globald oferd o oportunitate unici de a introduce gastronomia pe bazi de
insecte atdt publicului intern, cit si celui international, in medii controlate si de calitate. Restaurantele de top,
hotelurile boutique si festivalurile culinare ar putea functiona drept incubatoare timpurii pentru acceptare,

permitind turistilor s3 devind atit consumatori, cit si ambasadori ai tendintei.

Pozitie strategici intre Europa si Asia

Din punct de vedere geografic si cultural, Turcia este o punte intre continente. Aceasti pozitionare ii permite si
influenteze — si si fie influentatd de — traditii culinare diverse. Ea deschide, de asemenea, oportunititi pentru
colaboriri regionale, parteneriate de cercetare si strategii de export care si acopere atit pietele europene, cit si cele

asiatice.

Interesul in crestere pentru alimente functionale si bogate in proteine

Piata turceasci de sinitate si fitness se extinde rapid, cu o cerere tot mai mare pentru gustiri proteice, suplimente
si alimente functionale. Produsele pe bazi de insecte ar putea pitrunde in acest segment cu mai putind rezistenti
culturald, intrucit publicul-tintd este deja deschis citre surse neconventionale de proteine pentru performanti si

bunistare.
Alinierea Turciei la strategiile europene

Desi nu este stat membru al Uniunii Europene, Turcia armonizeazi adesea standardele
agricole si alimentare cu normele europene, in special in sectoarele orientate spre export.
Reglementirile UE privind siguranta alimentard, obiectivele de sustenabilitate si
programele de inovare influenteazi deja sectorul turcesc al ospitalititii si agroalimentar.
Alinierea gastronomiei pe bazi de insecte la aceste cadre nu ar facilita doar acceptarea pe
plan intern, ci ar deschide si canale de export pentru produse cu valoare adiugatd. Avind

in vedere deschiderea tot mai mare a UE citre alimentele pe bazi de insecte in cadrul

legislatiei privind alimentele noi (novel food), Turcia are oportunitatea de a se pozitiona
atit ca inovator regional, cit si ca punte intre piel;ele gastronomiei sustenabile europene si

cele din Orientul Mijlociu.
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Recomandari strategice pentru Turcia

Urmitoarele recomandiri transpun constatirile combinate din analizele statistice realizate asupra consumatorilor

si profesionistilor, impreuni cu contextul european si national mai larg, in strategii operationale. Acestea sunt

concepute pentru a ghida actorii relevanti — bucitari, manageri din domeniul ospitalititii, factori de decizie,

educatori, antreprenori si intreaga veriga a lantului alimentar — citre o integrare de succes si cultural rezonanti a

alimentelor pe bazi de insecte in Turcia.

e Campanii de inovatie conduse de bucitari — Implicarea unor bucitari turci respectati pentru a introduce

proteinele din insecte prin intermediul preparatelor nationale indrigite, sprijinite de naratiuni care imbina

traditia cu sustenabilitatea moderna.

e Comunicare bazati pe transparentd — Prioritizarea clarititii privind ingredientele, transparenta surselor de

aprovizionare si educatia nutritionald pentru a construi increderea consumatorilor.

e Programe pilot in centre urbane — Lansarea unor programe tintite in Istanbul, Izmir si Ankara pentru a testa

reactiile consumatorilor, a rafina retetele si a genera atentie mediatici.

e Implicarea politicilor publice — Colaborarea cu autorititile de sigurantd alimentard pentru clarificarea

reglementirilor, facilitind experimentarea in siguranti in bucitiriile profesionale.

e Incadrare culturali — Pozitionarea gastronomiei pe bazi de insecte ca parte a indelungatei traditii turcesti de

adaptare culinari, conectind-o la eficienta utilizirii resurselor si la creativitatea gastronomici.

Concluzie - Parcursul Turciei in procesul de schimbare de
mentalitate catre Noua Era

Parcursul Turciei citre adoptarea gastronomiei pe bazi de insecte nu este nici o linie
dreapti, nici un salt in necunoscut — ci o tesituri treptati de fire noi intr-un tapiseriu
culinar deja complex. Identitatea gastronomicd a tirii este construiti pe secole de
adaptare, in care influentele din Est si Vest, traditiile rurale si rafinamentul urban s-au
imbinat intr-o bucitirie deopotrivi ancorati si in continud evolutie. Acest spirit adaptiv,
combinat cu respectul cultural profund pentru expertiza culinari, oferd Turciei un

avantaj unic in a face pasul citre ingrediente noi si sustenabile.

Drumul nu va fi lipsit de provociri. Insectele ca aliment se afli inci la marginea
imaginarului public, fiind percepute mai degrabi prin prisma exotismului decit a
utilititii practice. Depisirea acestei perceptii va necesita mai mult decit date nutritionale
sau statistici de sustenabilitate; va fi nevoie de povesti care si rezoneze emotional, de
amintiri reimaginare pe farfurie si de convingerea clard ci aceasti inovatie nu sterge

traditia, ci o imbogiteste.
k) 5 b

Datele provenite atit de la profesionisti, cit si de la consumatori releva un adevir esential:
credibilitatea este catalizatorul. Atunci cAnd oamenii au incredere in mesager — fie el un
bucitar, un brand respectat sau o institutie guvernamentali — sunt mai dispusi si
exploreze noi frontiere. Profesionistii din ospitalitate ai Turciei, in special cei aflati in
roluri culinare de vérf, nu sunt doar furnizori de servicii, ci adevirati ambasadori

culturali, capabili si schimbe perceptiile farfurie cu farfurie.
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Oportunitatea constd in a pozitiona gastronomia pe baza de insecte nu ca pe o tendintd importati, ci ca pe o
expresie a valorilor pe care Turcia le pretuieste deja: ingeniozitate, respect pentru naturd i transformarea unor
ingrediente simple in artd culinari. Aceasta este o naratiune capabild si construiasci punti intre experimentarea
urbani si patrimoniul rural, legind restaurantele avangardiste din Istanbul de intelepciunea culinari atemporali a

Anatoliei.

Intr-un context european si global mai larg, Turcia are sansa de a se pozitiona ca punte — un loc unde inovatia
intalneste traditia si unde gastronomia sustenabild poate fi adaptati atit pentru palatele occidentale, cit si pentru
cele din Orientul Mijlociu. Prin implicarea in retelele europene de inovatie alimentari si mentinerea autenticititii
culturale, Turcia ar putea nu doar si integreze preparatele pe bazi de insecte pe plan intern, ci §i si exporte

propriile interpretiri citre lume.

»Schimbarea de mentalitate citre Noua Erd” inseamnd, in esentd, redefinirea a ceea ce este posibil pe farfurie i in
imaginarul colectiv. Pentru Turcia, succesul nu va consta doar in adoptarea proteinelor din insecte, ci in
reinterpretarea lor intr-o manierd inconfundabil turceasci — inviluite in cildura ospitalititii, condimentate cu

incredere si servite ca parte a unei povesti mai ample despre sustenabilitate si mandrie culturali.
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Grecia, cu bogatul siu patrimoniu culinar si traditiile profund

inridicinate ale consumului de alimente sezoniere si locale, nu
este strdind de echilibrul dintre traditie si inovatie. Gastronomia
mediteraneand, ancorati in produse proaspete, ulei de misline si
un mozaic de specialititi regionale, a constituit de mult timp un
pilon atit al identititii nationale, cit si al reputatiei culinare
globale. Pe misuri ce Uniunea Europeani isi accelereazi agenda
de sustenabilitate, Grecia se confrunti cu oportunitatea — si
provocarea — de a integra surse alimentare noi, precum insectele

comestibile, in strategiile sale gastronomice si de mediu.

Constatirile statistice arati ci consumatorii greci acordi scoruri
ridicate de credibilitate liniilor directoare pentru gastronomia pe
bazi de insecte, alituri de schimbiri de atitudine peste nivelul
neutru si o disponibilitate moderati spre ridicatd de a incerca.
Este de remarcat faptul ci scorurile Greciei pentru credibilitate si
deschidere depisesc valorile inregistrate in Roménia si Turcia,
indicind un teren comparativ mai fertil pentru inovatie — daci

aceasta este abordati cu sensibilitate culturali.

Pe partea profesionald, bucitarii, restauratorii si liderii din
ospitalitate evalueazi toate liniile directoare la un nivel
exceptional de ridicat in ceea ce priveste fezabilitatea, intentia si
eficacitatea, cu medii situate constant peste 4,0. Datele arati o
disponibilitate aproape universald in rindul profesionistilor greci
de a pilota preparate pe bazi de insecte, mai ales atunci cind
acestea sunt integrate subtil in formate familiare si sustinute prin

strategii puternice de experienti senzoriali si storytelling.

Alinierea dintre deschiderea consumatorilor si entuziasmul
profesionistilor (ambele la niveluri mai ridicate decit in mai multe
tiri comparabile) sugereazi ci Grecia poate juca un rol de lider in
pilotarea gastronomiei pe bazi de insecte in regiunea
mediteraneand. Drumul de urmat va necesita experiente
senzoriale atent curatoriate, naratiuni conduse de bucitari
si 0 aliniere puternici la mesajele de sustenabilitate,
ancorate atit in priorititile nationale,

citsiin cele europene.
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Grecia in contextul gastronomiei sustenabile

Atitudini culturale

Bucitiria greceasci este o mirturie vie a secolelor de intelepciune agricold,
ingeniozitate costierd si schimburi interculturale. De la livezile de mislini din
Kalamata pini la pietele de peste din Salonic, hrana este inseparabili de identitatea
greceasci. Mesele sunt evenimente profund sociale, ancorate in farfurii impirtite si
abundentd sezonierd. Aceastd culturd comunitari si orientatd spre traditie cultivd
increderea in aromele cunoscute si scepticism fata de cele necunoscute.

Calititile care definesc ,maincarea buni” in Grecia — prospetimea, provenienta
locali si gustul recognoscibil — sunt consolidate de prezenta puternici a agriculturii
la scard mici, a economiilor alimentare insulare si a pietelor urbane de fermieri. Asa
cum se intdmpld in multe culturi mediteraneene, alimentele noi se confrunti cu un
test cultural implicit: ele trebuie si se alinieze asteptirilor senzoriale consacrate si
obiceiurilor de masi comunitara.

Desi acest aspect ar putea pirea o barierd, istoria culinari a Greciei demonstreazi, de
asemenea, o capacitate de adaptare. Bucitiria greceasci a absorbit influente din
Balcani, Orientul Mijlociu si Europa de Vest, de multe ori prin reinterpretarea lor in
cadrul unui registru de arome familiare. Aceasti adaptabilitate, combinati cu
recunoasterea globali a gastronomiei grecesti, creeazi o oportunitate pentru
preparatele pe bazi de insecte — cu conditia si fie introduse prin intermediul unor
ambasadori culinari de incredere §i integrate armonios in retete traditionale sau
moderne grecesti.

In centre urbane precum Atena, Salonic §i Heraklion, inovatia culinard prosperi.
Restaurantele de fine dining, conceptele gastronomice experimentale si festivalurile
de street food au familiarizat publicul grec cu sushi, gastronomia moleculari si
alternativele pe bazi de plante. Tinerii greci, bine calitoriti, precum si rezidentii
internationali sunt in mod special deschisi la concepte culinare noi, ceea ce face din
aceste hub-uri urbane locuri ideale pentru programe-pilot de gastronomie pe bazi de

insecte.
Discursul despre sustenabilitate

Constientizarea ecologici in Grecia a crescut semnificativ in ultimii ani, fiind
modelatd de directivele de mediu ale UE, de impactul vizibil al schimbirilor
climatice (precum valurile de cilduri si lipsa de api) si de un interes reinnoit pentru
practicile traditionale cu pierderi reduse. Concepte precum ,zero waste” si ,farm-to-
table” au cistigat teren in ospitalitate, desi mare parte din dialogul despre
sustenabilitate se concentreazi inci pe energia regenerabild, reducerea deseurilor si
conservarea mediului marin, mai degrabi decit pe proteine alternative.

Desi existi o constientizare publici tot mai mare a costurilor de mediu asociate
productiei de carne, alimentele pe bazi de insecte rimin absente din discursul

mainstream despre sustenabilitate. Atunci cind sunt mentionate, apare adesea un
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cadru de tip ,noutate”, ca in presa de lifestyle sau in programele de cilitorii care prezintd experiente culinare
exotice in striindtate. Aceastd incadrere limiteazi credibilitatea lor ca solutie serioasi de mediu si nutritie. Datele
sugereazi insi cd nivelul de credibilitate este deja ridicat in rindul consumatorilor greci atunci cind gastronomia
pe bazi de insecte este corect contextualizata — oferind astfel o oportunitate strategici de a repozitiona insectele

» A

din categoria ,curiozitate” in categoria ,alegere inteligenta pentru clima”.
Conectarea proteinei din insecte la priorititile deja recunoscute ale Greciei in materie de sustenabilitate —
precum reducerea importurilor alimentare, conservarea biodiversititii si sprijinirea economiilor rurale — va fi
esentiald pentru modelarea perceptiei publice.
Implicatii pentru parcursul Greciei in schimbarea de mentalitate:

* Integrarea culturali ar trebui si prioritizeze familiaritatea senzoriali si traditiile meselor comunitare.

e Mesajele de sustenabilitate trebuie si conecteze proteina din insecte la priorititile ecologice deja recunoscute

pe scari larga.
e Bucitarii, educatorii culinari §i influencerii pot construi puntea dintre noutate si normalitate, reincadrind

naratiunea in directia sofisticirii si responsabilititii ecologice.

Perspective statistice — Ce releva datele

Datele din Grecia contureazi imaginea unei natiuni in care patrimoniul culinar si
deschiderea citre inovatie se intilnesc pe o terasi scildati de soare, in jurul unei mese
pline de platouri cu meze. Atit consumatorii, cit si profesionistii din domeniul
ospitalititii demonstreazi disponibilitatea de a accepta idei gastronomice noi — cu
conditia ca acestea si fie prezentate in limbajul familiar al aromelor grecesti, al traditiilor
de masi comunitari si al simbolismului cultural profund asociat hranei.

In rindul profesionistilor din ospitalitate, entuziasmul este aproape unanim. Fiecare linie
directoare testatd a obtinut un scor exceptional in ceea ce priveste fezabilitatea si intentia,

diferentele dintre ele fiind atit de mici incat aproape simbolice.

educatorilor culinari care pot vedea deja unde s-ar putea integra proteinele din insecte. Cele mai bine cotate
strategii au fost cele care introduceau aceste proteine subtil, nu ca o rupturi fati de trecut, ci ca o continuare
elegantd a acestuia. Imaginea unor straturi de aluat phyllo imbogitite cu insecte intr-o spanakopita aurie, a unui
piure dens de fava completat cu proteine sustenabile sau a unui koulouri crocant fortificat cu fiini de insecte
ilustreaza cum conceptul isi pierde caracterul striin si devine o expresie moderni a ingeniozititii culinare grecesti.
Setul de date al profesionistilor transmite, de asemenea, un semnal clar despre rolul autorititii culinare. In Grecia,
bucitarii sunt mai mult decit simpli bucitari — ei sunt povestitori culturali, adesea profund conectati la loc,
traditie si mostenirea familiald. Atunci cind respondentii si-au imaginat un bucitar grec cunoscut — poate unul
celebrat pentru revitalizarea retetelor de sat sau pentru promovarea ingredientelor cicladice — prezentind
preparate pe bazi de insecte ca parte a unui parcurs citre sustenabilitate, disponibilitatea lor de a accepta
conceptul a crescut semnificativ. Aceasta oglindeste modul in care Grecia a absorbit in trecut tendintele globale:
de la renagterea farm-to-table pini la valul de street food creativ, bucitarii au fost cei care au adus idei noi in
imaginarul public, imbinindu-le natural cu aromele de acasi.

Pe partea consumatorilor, cifrele dezviluie o aliniere remarcabili intre credibilitate, schimbarea atitudinii si
disponibilitatea de a incerca — toate trei puternic corelate. In Grecia, odati ce un concept alimentar capiti

credibilitate, saltul de la curiozitate la actiune este mai scurt decit pe multe alte piete.
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Credibilitatea se fundamenteazi aici pe garantii tangibile: surse de aprovizionare de incredere, calitate vizibild si
comunicare deschisi, transparenti.

Liniile directoare care au rezonat cel mai mult cu consumatorii greci au fost cele care au echilibrat familiaritatea
cu deschiderea. Scorurile ridicate s-au concentrat in jurul strategiilor care combinau etichetarea clari a
ingredientelor si naratiunile de sustenabilitate cu confortul senzorial al aromelor grecesti recunoscute: oregano,
cimbru, ulei de misline, limaie, miere. Atunci cind proteinele din insecte erau asociate cu acesti ancore, cadrul
psihologic se schimba de la ,a minca ceva striin” la ,a experimenta o aromi familiari intr-o formd noui”.
Interesant este ci atit profesionistii, cit si consumatorii au demonstrat o dependenti comuni de incredere si
apartenentd culturali ca fundamente ale deciziei. Pentru profesionisti, increderea era construiti prin promisiunea
unui lant de aprovizionare stabil, reglementiri aliniate la standardele UE si instruire in tehnici de preparare.
Pentru consumatori, increderea crestea in prezenta validirii din partea bucitarilor, a etichetirii transparente si a
sentimentului ci nu era vorba despre o noutate importati, ci despre o idee deja ,imbricatd” in identitatea
culinari greceasci.

Poate cea mai revelatoare trisiturd din datele grecesti este rapiditatea cu care se poate construi acceptarea odati ce
credibilitatea este asiguratd. Aceasta este o piatd in care convingerea se transforma adesea in actiune — mai ales
atunci cind este sustinutd de semnale sociale puternice, fie din partea unui bucitar respectat, a unui brand local
de incredere sau a unei experiente de masi impartisite intr-o curte de taverni.

In cele din urma, statisticile nu descriu Grecia ca fiind rezistenti la gastronomia pe bazi de insecte. Mai degraba,
ele aratd o piatd definitd de mindrie culinari, ritualuri sociale adinc inridicinate si respect pentru ingrediente
care spun o poveste. Aici, inovatia este binevenitd atunci cind se simte ca o extensie autenticd a traditiei —
introdusi prin arome familiare, voci de incredere si spiritul comunitar care a stat intotdeauna la baza mesei

grece§t1.

Bariere si oportunitati nationale

Povestea pe care o spun datele din Grecia este cea a unei disponibilititi linistite, temperate de greutatea traditiei.
Gastronomia pe bazi de insecte nu pitrunde aici intr-un vid cultural; ea intrd intr-o relatie cu hrana veche de
secole, intimd, simbolici i legatd atit de pimant, cit si de mare. In acest context, drumul de urmat nu inseamni

fortarea schimbirii, ci integrarea inovatiei in tesitura deja existentd a vietii culinare grecesti.
Bariere in calea adoptirii

Forta traditiei ca ancori i gardian

Bucitiria greceasci este printre cele mai ancorate in traditie din Europa. De la insule la continent, retetele sunt
transmise in familie aproape neschimbate de generatii. Aceasti memorie culinari adinc inridicinati aduce
confort — dar si prudenti fatd de orice iese din normele sale senzoriale. Pentru multi greci, ,mincare buni”
inseamni proaspiti, locald si imediat recognoscibild in gust, miros si texturd. In acest context, proteinele din
insecte se confrunti cu provocarea de a-si cistiga locul alituri de uleiul de misline, feta, miel §i pdinea coapti in

cuptoare cu lemne.

Rezistenti senzoriali si psihologicd
Preparatele cu insecte intregi, desi comune in unele culturi, au sanse reduse de a atrage un public larg in Grecia pe

termen scurt. Imaginea mentali a insectei ca ,ingredient” poarti inci povara tabuului, mai ales in comunititile
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rurale sau conservatoare. Datele sunt clare: familiaritatea este puntea. Fiina de insecte incorporati in aluatul de

paine sau folositi la paste poate evita initialul ,,factor de repulsie” si poate lisa curiozitatea si prindi ridicini.

Raritate si lipsd de vizibilitate

Alimentele pe bazi de insecte sunt practic invizibile in supermarketuri, piete sau meniurile restaurantelor grecesti.
Aceasti absenti intireste perceptia cd sunt o noutate importatd si nu parte a ecosistemului alimentar local. Firi o
expunere repetati in contexte familiare, ideea risci si rimini pentru majoritatea consumatorilor una pur

teoretica.

Incadrarea ca ,exotism”
Atunci cind proteina din insecte apare in mass-media greceasci, este adesea prezentatd ca o curiozitate — o
noutate menitd si atragi titluri, mai degrabi decit ca solutie sustenabil si nutritionald serioasi. Aceastd incadrare

restringe conversatia, mentinind-o in registrul spectacolului si nu al aplicabilitatii practice.
Oportunititi de crestere

Laboratoare culinare urbane

Atena si Salonic sunt motoare ale experimentirii gastronomice. Aici, un nou wine bar poate servi brinzeturi
cretane aldturi de platouri cu inspiratie japoneza fird a stirni surprindere. Aceste orase gizduiesc bucitari care nu
se tem si testeze limitele si consumatori care se mindresc cd descoperi ,,ce urmeazi”. Ele devin incubatoare ideale

pentru meniuri-pilot conduse de bucitari si pentru oferte sezoniere ce includ ingrediente pe bazi de insecte.

Alinierea la naratiunile de sustenabilitate ale UE

Grecia are un argument convingitor pentru a pozitiona proteina din insecte ca o expresie mediteraneani a
obiectivelor Pactului Verde European. Conectarea insectelor la reducerea importurilor alimentare, rezilienta
climaticd si revitalizarea economiilor rurale poate ancora ideea in interesul national — nu doar ca experiment

culinar, ci ca parte a contributiei Greciei la o Europd sustenabila.

Increderea in autoritatea culinari

Setul de date al profesionistilor arati cd bucitarii greci acordi deja scoruri ridicate liniilor directoare bazate pe
insecte in ceea ce priveste fezabilitatea si intentia. Acesti lideri culinari pot actiona ca traducitori intre traditie si
inovatie, folosindu-i autoritatea pentru a linisti si a inspira atit colegii, cit §i consumatorii. Un preparat explicat
de un bucitar respectat — mai ales unul cunoscut pentru promovarea producitorilor locali — are o greutate pe

care nicio campanie de marketing nu o poate replica.

Integrarea prin familiar

Cele mai puternice oportunititi se regisesc in retete in care proteinele din insecte ,se ascund la vedere”: piine
imbogititi cu fiini de insecte, musaca cu un sos bechamel mai usor, dar bogat in proteine, dolmades cu un
amestec partial de proteine din insecte. Astfel de abordiri permit consumatorilor si guste inainte de a judeca,

facilitind tranzitia de la ezitare la acceptare.

Turismul ca un catalizator
Cu peste 30 de milioane de vizitatori anuali, multi provenind din tiri care exploreazi deja gastronomia pe bazi de

insecte, Grecia isi poate folosi sectorul ospitalititii ca teren dublu de testare — satisficind turistii aventurosi si
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introducind localnicilor, treptat, aceleasi concepte. Un meniu de degustare intr-un resort din Santorini sau un

eveniment dedicat gastronomiei sustenabile in Creta ar putea side semintele pentru o acceptare mai largi.

Alinierea la strategiile europene

Parcursul Greciei citre integrarea gastronomiei pe bazi de insecte nu se desfisoari in
izolare — el se inscrie ferm in naratiunea europeani mai ampli privind actiunea climatici,
transformarea sistemului alimentar si cresterea economici sustenabild. Aceleasi mari care
conecteazd Grecia de vecinii sii mediteraneeni o leagi si de ambitiile Pactului Verde

European, ale Strategiei ,,De la fermi la consumator” si ale Planului UE pentru proteine.

Pentru Grecia, aceste politici nu sunt documente abstracte; ele reprezinti cii prin care

traditiile sale agricole pot fi conectate la un viitor proteic diversificat.

Pactul Verde si Strategia ,,De la fermi la consumator”: o viziune comuni

Pactul Verde European prevede atingerea neutralititii climatice pini in 2050, iar Strategia ,De la fermi la
consumator” constituie planul pentru remodelarea sistemelor alimentare europene in vederea atingerii acestui
obiectiv. Aceste cadre solicitd reducerea dependentei de proteinele animale conventionale, sciderea emisiilor de
gaze cu efect de serd si extinderea optiunilor consumatorilor prin proteine alternative — inclusiv optiuni derivate
din insecte.

Pentru Grecia, aceastd aliniere este fireasci. Sectorul agricol al tirii, desi motiv de mdindrie, contribuie
semnificativ la profilul siu de emisii. O schimbare moderati citre proteinele din insecte ar putea ajuta la
reducerea acestei amprente firi a ameninta patrimoniul alimentar cultural. Incadrarea gastronomiei pe bazi de
insecte ca o completare a dietei mediteraneene — si nu ca o inlocuire — permite Greciei si revendice un loc in

povestea sustenabilititii europene, pistrindu-si totodati identitatea culinari.

Planul UE pentru proteine: de la ferme insulare la inovatie proteici

Planul UE pentru proteine isi propune si consolideze autosuficienta Europei in productia de proteine
sustenabile. Pentru Grecia, aceasta ar putea insemna sprijinirea cresterii insectelor in regiunile rurale, inclusiv pe
insule unde variabilitatea climatici pune in dificultate culturile traditionale. Cerintele reduse de teren si api fac
din fermele de insecte o solutie potriviti pentru aceste medii, iar produsele secundare pot fi reutilizate in
agriculturi drept ingrisiminte naturale. Aceastd diversificare ar putea deschide noi surse de venit pentru fermieri,

construind totodatd un lang de aprovizionare intern pentru ingredientele pe bazi de insecte.

Horizon Europe si Erasmus+: cunoasterea ca monedi

Cercetarea si formarea sunt esentiale pentru viabilitatea gastronomiei pe bazi de insecte. Programe precum
Horizon Europe pot sprijini R&D privind optimizarea aromelor, siguranta alimentard si acceptarea senzoriald
adaptati palatului grecesc. In paralel, Erasmus+ poate finanta programe de schimb culinar, conectind bucitarii si
educatorii greci cu colegii lor din tiri unde gastronomia pe bazi de insecte este mai avansati — cultivind abilititi,

incredere si creativitate in adaptarea retetelor pentru publicul local.

Planul de actiune pentru economia circulari: inchiderea buclei
Sectorul de procesare agricold al Greciei genereazi subproduse organice semnificative — tescovind de masline,
pielite de struguri rezultate din vinificatie, resturi vegetale. In cadrul economiei circulare, aceste fluxuri de deseuri

ar putea fi reutilizate ca hrani de inalti calitate pentru insecte, creind un model de productie proteici circular,
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perfect aliniat obiectivelor UE de reducere a deseurilor. Nu este vorba doar despre eficientd, ci si despre intirirea

valorii grecesti de meden agan — nimic in exces, nimic irosit.

EFSA si Regulamentul privind alimentele noi: claritate reglementari

Aprobirile Autorititii Europene pentru Siguranta Alimentari pentru mai multe specii de insecte, in cadrul
Regulamentului privind alimentele noi, creeazi o cale legald armonizati. Pentru Grecia, aceasta inseamna ci,
odati ce sistemele nationale de etichetare §i inspectie sunt aliniate, intrarea pe piatd poate fi rapidi. Experienta
altor tiri europene arati insi cd reglementarea nu este suficientd. Tdri precum Olanda si Belgia au combinat
pregitirea legali cu campanii conduse de bucitari si cu implicare publici vizibili — un model pe care Grecia il

poate adapta propriului context cultural.

Pozitionare strategica in contextul UE
Daci este abordati cu atentie, Grecia ar putea sd se pozitioneze ca:
e DPiati-pilot mediteraneani, demonstrind cum proteinele din insecte pot fi integrate intr-o identitate culinari
puternic ancorati in traditie.
e Centru de productie pentru ingrediente pe bazi de insecte, valorificind economiile rurale §i agricultura
insulard atit pentru consum intern, cit si pentru export.
e Centru de formare si cunoastere prin institutiile sale VET si culinare, oferind expertizi specific
mediteraneand in inovatia proteici sustenabila.
Prin alinierea la aceste strategii europene, Grecia poate transforma gastronomia pe bazi de insecte dintr-un
obiectiv politic abstract intr-o realitate concreti — una care nu doar reduce impactul asupra mediului, ci si

adinceste bogitia culturald a mesei grecesti.

Recomandari strategice pentru Grecia

Datele, realititile culturale si contextul politic european indici toate aceeasi directie: Grecia are conditiile necesare
pentru a deveni un lider in gastronomia mediteraneani pe bazi de insecte. Insi acest leadership nu va veni din
impunerea fortatd a schimbarii — ci din integrarea treptatid a unor noi practici in tesitura culturii alimentare

grecesti, printr-o aromd familiard, o voce de incredere si 0 masi impirtisitd de fiecare data.

Pentru bucitari si profesionistii din ospitalitate
Bucitarii sunt puntea naturald dintre inovatie si acceptare in Grecia. Bucitiriile lor sunt deopotriva studiouri
creative si scene culturale, iar publicul are incredere ci ei pot introduce idei noi fird a trida traditia.

o Incepeti acolo unde existi deja incredere — Introduceti proteinele din insecte in preparate care se simt
inconfundabil grecesti: spanakopita imbogititd cu fiinid de insecte, dolmades cu un amestec usor de proteine
din insecte, paine de sat fortificatd discret. Acestea sunt alimente care se simt ca ,acasi” — dar care poarti o
poveste noud.

e Valorificati naratiunea — Conectati aceste preparate la rezilienta agricold greceasci, la pastorul care foloseste
fiecare parte a recoltei, la pescarul care respecti limitele mirii. Pozitionati insectele nu ca ,importuri exotice”,
ci ca pe urmatorul capitol din lunga istorie a ingeniozititii grecesti.

e Creati experiente de degustare — Organizati cine intime, degustiri de meze sau evenimente chef’s table, unde
invitatii s3 poatd experimenta preparate pe bazi de insecte insotite de povesti explicative. Asociati-le cu vinuri

grecesti, tsipouro sau ceaiuri de plante pentru a ancora aromele in terroir-ul local.
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Pentru factorii de decizie si reglementatori
Politicile vor modela nu doar ritmul, ci si legitimitatea introducerii gastronomiei pe bazi de insecte in Grecia.
Sprijinul trebuie si fie vizibil, consecvent si legat de priorititi nationale mai ample.

e Construiti o campanie de constientizare publicd — Asociati proteina din insecte cu teme precum rezilienta
climatici, revitalizarea zonelor rurale §i mandria agricold greceasci. Folositi bucitari, fermieri §i oameni de
stiintd respectati ca mesageri.

e Sprijiniti baza de productie — Oferiti granturi, microcredite §i stimulente fiscale pentru fermieri si agro-
antreprenori care doresc si intre in domeniul cresterii insectelor, in special in regiunile rurale sau insulare
unde culturile traditionale sunt sub presiune.

e Dati exemplu prin achizitii publice — Introduceti alimente pe bazi de insecte in programe-pilot pentru scoli,

spitale si institutii publice — incadrate ca parte a angajamentelor Greciei fatd de sustenabilitate.

Pentru antreprenori si start-up-uri alimentare

Scena antreprenoriald greceascd, in special in domeniul alimentar, prosperi datoriti povestilor in care traditia se
intilneste cu inovatia. Produsele pe bazi de insecte pot fi integrate natural in aceastd naratiune dacd sunt bine
tintite si branduite.

e Concentrati-vi pe formate discrete — batoane proteice pentru drumeti, paste pentru consum casnic, produse
de panificatie pentru cafenele. Lisati functionalitatea (proteind de inalti calitate, sustenabilitate) si transmitd
mesajul mai mult decit forma.

e Construiti aliante in turism si retail — Colaborati cu resorturi, eco-hoteluri si magazine de specialitate care
deservesc atat turistii aventurosi, cit si localnicii constienti de mediu.

e Ginditi export, nu doar piata internd — Folositi reputatia Greciei pentru produse alimentare de calitate

pentru a introduce ingrediente pe bazi de insecte pe piete deja pregitite pentru ele.

Pentru educatori si institutiile VET
Educatia este locul unde pot fi cultivate pe termen lung noi abilititi i atitcudini. Scolile culinare i centrele de
formare profesionald pot transforma studentii de astizi in ambasadorii de miine.
e Integrati module despre gastronomia pe bazi de insecte — Predati nu doar tehnici de preparare, ci si contextul
stiintific, nutritional si de sustenabilitate al proteinelor din insecte.
e Incurajati invitarea practici — Organizati vizite la ferme de insecte, competitii in care studentii si creeze
preparate grecesti reinterpretate cu proteine din insecte si invitati bucitari internationali pentru a impartisi

experiente din piete mai avansate.

Pentru mass-media si influenceri
Mass-media modeleazi perceptia cu mult inainte ca o farfurie si ajungi pe masi. Incadrarea corecti poate face
diferenta dintre noutate si legitimitate.
e Schimbati tonul de la soc la sofisticare — Tnlocuigi titlurile de tipul ,uitati ce mininci” cu articole despre
sustenabilitate, preparare artizanali i miiestrie culinara.
e Evidentiati pionierii locali — Spuneti povestile fermierilor greci care experimenteazi cresterea insectelor, ale
bucitarilor care creeazi retete ce imbind inovatia cu traditia, ale consumatorilor care au ficut pasul si au

dCSCOPCI‘It (6] CXPCI‘ICHE& pozmva.
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Concluzie - Parcursul Greciei in procesul de schimbare de
mentalitate catre Noua Era

Grecia se afld la o intersectie rard, unde traditia, inovatia si alinierea politici converg.
Statisticile nu relevi o piatd ezitanti, ci una cu o fundatie solidi de credibilitate, incredere
si disponibilitate profesionald. Consumatorii sunt deschisi — uneori cu prudenti, alteori
cu entuziasm — atunci cind ideile noi sunt ancorate in familiar si transmise prin voci de
incredere. Profesionistii, la rindul lor, sunt deja pregititi si experimenteze, percepind
gastronomia pe bazi de insecte nu ca pe un artificiu, ci ca pe o oportunitate de expresie

creativi, sustenabilitate si diferentiere.

Aceastd convergentd oglindeste propria istorie culinard a tirii. Bucitiria greceasci a
evoluat intotdeauna prin integrarea gradualid a unor noi influente — condimente din
Orient, tehnici din Occident, inovatii agricole provenite din insulele si muntii sai.
Proteinele din insecte, daci sunt incadrate si introduse cu acelasi respect pentru

patrimoniu, pot deveni un nou capitol al acestei povesti.

Dintr-o perspectivd europeand, Grecia este bine pozitionatd pentru a fi mai mult decit
un simplu adoptator. Bogatul siu patrimoniu agricol, scenele culinare urbane dinamice si

industria turistici profund inridicinati oferi platformele necesare pentru a juca un rol

de lider in regiunea mediteraneana. Cu Strategia ,De la fermi la consumator”, Planul UE
pentru proteine si principiile economiei circulare drept cadre directoare, Grecia poate alinia inovatia culinari cu
rezilienta climatici, revitalizarea zonelor rurale si diversificarea economici. Insi acest drum nu va fi construit doar
prin politici. El va necesita bucitari care pot integra noi ingrediente in preparate ce par atemporale, educatori care
s ofere noii generatii competente si incredere, antreprenori care si vadi oportunitatea in productia sustenabili si
voci media care si mute naratiunea de la soc la sofisticare. Mai presus de toate, va fi nevoie de colaborare — intre
ministere, industrii si comunititi — pentru ca gastronomia pe bazi de insecte s prindi ridicini nu ca o noutate,

ci ca o extensie fireasci a mesei grecesti.

Dacid Grecia reuseste, nu isi va diversifica doar sursele de proteine §i nu isi va consolida doar securitatea
alimentard; va reafirma si un adevir atemporal al propriei culturi: masa greceasci este, deopotrivi, gardian al
patrimoniului si gazdi primitoare pentru viitor. In acest fel, schimbarea de mentalitate a Greciei nu va fi despre
inlocuirea a ceea ce este pretuit, ci despre extinderea a ceea ce este posibil — demonstrind ci traditia si inovatia

pot, asa cum au ficut-o de atitea ori inainte, si impart aceeasi farfurie.
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OBSERVATII FINALE

O schimbare de mentalitate europeana in miscare: de la drumuri
paralele la o accelerare colectiva

Pe misuri ce depisim granitele nationale si analizim cele sase rapoarte in ansamblu,
incepe s se contureze un tipar pan-european mai profund — unul care nu dezviluie
doar diferente, ci §i o convergentd puternicd. Desi fiecare tari are propriile traditii
culinare, atitudini sociale si niveluri diferite de maturitate a pietei, toate participi —
cu viteze si intensititi variabile — la o schimbare continentali in modul in care
sustenabilitatea alimentari, diversificarea proteinelor si inovatia culinari sunt
intelese si adoptate.

Acest capitol exploreazi aceastid coeziune emergentd. El distileazd concluziile din
Cipru, Grecia, Italia, Rominia, Spania si Turcia in dinamici comune, evidentiazi
acceleratori strategici ai schimbdrii si oferd un cadru unificat pentru extinderea
adoptirii gastronomiei pe bazi de insecte ca miscare europeand, si nu doar ca

experiment local.

Factori comuni ai schimbarii

In pofida diferentelor geografice, economice si culturale, rapoartele nationale
evidentiazi o serie de factori comuni care modeleazi in mod constant deschiderea

citre gastronomia pe bazi de insecte.

1. Credibilitatea transforma curiozitatea in actiune

In toate cele sase tiri, corelatiile statistice aratd ci atunci cind o linie directoare este
perceputi ca fiind credibili, aceasta influenteazi in mod fiabil atit atitudinile, cit si
comportamentele. In piete precum Turcia si Spania, aceasti legituri dintre
credibilitate si actiune este deosebit de puternici. Consumatorii nu sunt inerent
rezistenti — ci sensibili la risc. Atunci cind informatia este validati de bucitari,
educatori sau institutii de incredere, saltul psihologic de la curiozitate la consum se

restrﬁnge semnificativ.

2. Sectorul profesional conduce schimbarea de mentalitate a consumatorilor

In fiecare tard analizatd, profesionistii din ospitalitate au evaluat gastronomia pe bazi
de insecte mai favorabil decit consumatorii. Bucitarii, educatorii culinari si
antreprenorii din domeniul alimentar par mai pregatiti si experimenteze — in
special atunci cind liniile directoare se aliniazi cu realititile lor operationale si cu
ambitiile creative. Aceasta sugereazi o oportunitate clari: partea de ofertd este deja in
avans. Sprijinul strategic poate oferi profesionistilor resursele necesare pentru a

antrena opinia publici prin demonstratii, inovatie in meniu si implicare directa.

3. Formatele familiare construiesc punti

Atit in Rominia, cit si in Grecia sau Spania, liniile directoare care recomandi
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integrarea subtili — precum pdinea, pastele, sosurile sau produsele de patiserie imbogitite cu proteine din insecte

— obtin constant scoruri mai mari decit cele care promoveazi prezentarea evidenti a insectelor. Aici nu este

vorba despre o respingere categoricd, ci despre o strategie graduali: formatele familiare reduc perceptia de risc si
b k)

faciliteaza acceptarea.

Ceea ce rezultd nu este fragmentare, ci o diversitate de niveluri de pregitire pe axe complementare:

e Spania si Grecia oferi leadership creativ si un impuls profesional puternic.

e Italia si Romania evidentiazd importanta sistemelor educationale si a clarititii operationale.

¢ Cipru si Turcia furnizeazi un teren fertil pentru experimentare ghidati si testare pilot.

Impreund, aceste tri contureazi un peisaj functional pentru o accelerare continentali — fiecare oferind puncte

forte acolo unde altele se confrunti cu provociri, si fiecare contribuind la o identitate europeani comuni,

construiti pe sisteme alimentare reziliente.

Observand trisiturile unice ale fiecirei tiri, incepem si vedem modul in care acestea se completeazi reciproc — si

unde strategiile europene comune ar putea amplifica succesul:
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Partile interesate in procesul de accelerare: cine si ce trebuie sa faca

Constatirile din cele sase rapoarte converg intr-un apel la coordonare pe mai multe niveluri. Schimbarea de
mentalitate nu are loc intr-un vid. Ea necesita actiune din partea a cinci grupuri-cheie de actori, fiecare cu un rol
distinct, dar interdependent.

1. Bucitari si inovatori culinari
e Siactioneze ca adoptatori timpurii §i traducitori culturali.
e Siintegreze proteinele din insecte in preparate recognoscibile.

e Siorganizeze degustiri pop-up, demonstratii live si campanii de storytelling.

2. Institutii VET si educatori
e Sidezvolte curricule dedicate gastronomiei sustenabile si proteinelor alternative.
e Siofere module practice despre gititul si aprovizionarea pe bazi de insecte.

e Siintegreze stiinta comportamentald in formare (incredere, perceptie, storytelling).

3. Factori de decizie locali si nationali
e §i clarifice cadrul de reglementare in conformitate cu Regulamentul privind alimentele noi.
e Si ofere sprijin pentru start-up-uri si ghiduri de etichetare.

¢ Siincludiinsectele in strategiile alimentare nationale si in achizitiile publice verzi.

4. Mass-media, influenceri si comunicatori din domeniul alimentar
e Si reincadreze insectele ca optiuni sustenabile, elegante si inteligente — nu ca ceva ,,bizar”.
e Si puni in lumind bucitari, fermieri §i tineri antreprenori care experimenteazi cu alimente pe bazi de
insecte.

e Sinormalizeze, nu si exotizeze, naratiunea.

5. Antreprenori si afaceri agroalimentare
e Sise concentreze pe formate procesate, gata de utilizare (fiinuri, gustiri, ingrediente).
e Sidezvolte parteneriate cu bucitari, retaileri si operatori din turism.

e S tinteascd atit pietele interne, ct si cele de export.

Catre o miscare continentala

In esentd, ceea ce dezviluie acest raport nu este doar o serie de initiative locale promititoare — ci inceputurile
unei arhitecturi pentru o transformare pan-europeani. Gastronomia pe bazi de insecte nu este o tendinti
trecitoare; ea reprezintd un spatiu de solutii multidimensionale aflat la intersectia dintre:

e adaptarea la schimbirile climatice

e inovatia alimentard

e diversificarea economici

evolutia culturald
Fiecare tard contribuie intr-un mod unic la acest parcurs. Impreuni, ele formeazi un mozaic al progresului — o

dovadi vie cd schimbarea de mentalitate nu este doar posibili, ci deja in curs de desfisurare.
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Pe misuri ce ne apropiem de capitolul final, un lucru devine incontestabil: Europa nu exploreazi doar daci
insectele comestibile isi au locul in alimentatie — ea redefineste activ ce inseamnd si minanci sindtos, si actionezi

cu intelepciune si sd gindesti dincolo de asteptiri in numele rezilientei colective pentru viitor.
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CONCLUZILE

De la noutate la normalitate: revolutia silentioasa deja in
deslasurare

Adesea, totul incepe in liniste.

Nu cu mari anunturi sau reforme radicale, ci cu palpiirea subtild a unei idei noi care
pitrunde intr-o bucitirie veche. Un bucitar care ridici din curiozitate o pungi cu
tiini de greieri. Un student la gastronomie care aude, poate pentru prima datd, ci
proteina nu trebuie si provini doar din carne, leguminoase sau lactate. Un
consumator care, ezitant la inceput, ia o inghigituri din ceva neasteptat — si
descoperi ci gustul i este... familiar.

Asa incepe schimbarea de mentalitate. Nu prin confruntare, ci prin conversatie. Nu
prin ruperea traditiei, ci prin extinderea ei lenti, deliberati.

De-a lungul acestui raport, am cilitorit prin sase tiri — fiecare cu propriul siu suflet
culinar, cu propriul ritm al schimbirii. $i totusi, prin receptivitatea echilibrati a
Ciprului, increderea profesionali a Greciei, tensiunea atent gestionati a Italiei intre
patrimoniu §i inovatie, experimentarea urbani a Romdniei, avintul condus de
bucitari al Spaniei si rolul Turciei de punte intre continente si bucitirii, ceva
remarcabil devine vizibil:

Europa se schimbid — cite o imbucituri pe rind.

O noud harta a posibilitatilor culinare

Ani la rind, ideea alimentelor pe bazi de insecte a fost inviluitd intr-un vil al
noutitii. Era ceva de admirat in documentare, ceva servit la festivaluri culinare
indriznete, ceva despre care se soptea in cercurile stiintifice drept ,,viitorul”.

Dar acum, acel viitor a inceput s prindi ridicini, in ticere, in prezent.

Nu peste tot si nu dintr-odati.

Dar suficient.

Suficient de multi bucitari sunt curiosi.

Suficienti profesionisti sunt pregatiti.

Suficienti consumatori sunt dispusi — cu conditia ca abordarea si fie corecti.

Si poate cel mai important: se spun suficiente povesti. Pentru ci aceastd schimbare
nu a fost niciodatd despre insecte in sine. A fost intotdeauna despre sensul hranei: ce
permitem s ajungi pe farfuriile noastre, in cine avem incredere si ne-o aduci acolo
si cum decidem ce inseamni ,normal” intr-o lume care are urgent nevoie de noi

tipuri de normalitate.

In fiecare tard, am auzit acelasi refren — nu intotdeauna in aceleasi cuvinte, dar cu
acelasi ton:

»Daci ar fi introdus cu griji, as incerca.”
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»Dacd bucitarul meu preferat l-ar folosi, as fi deschis.”
»Daci ajutd planeta si are un gust bun... de ce nu?”
Si acesta este nucleul problemei. Majoritatea oamenilor nu sunt inchisi.

Ei doar asteapti pe cineva in care au incredere si faci primul pas.

Incredere. Familiaritate. Curiozitate. Acestea sunt ingredientele schimbarii.

Aceasta nu este o revolutie a disruptiei. Este o revolutie a reintroducerii.

Pentru ci insectele, pAni la urmd, nu sunt ceva nou. Ele sunt strivechi. Consumate in zeci de culturi, de-a lungul
timpului, pe continente diferite. Noutatea consti in disponibilitatea noastri de a le privi nu ca pe niste intrusi
exotici, ci ca pe solutii inteligente, elegante — mai ales atunci cind sunt ,imbricate” in vesmintul aromelor si
traditiilor locale.

O tocani de linte imbogititi cu proteine sustenabile.

O piine cu o consistentd putin mai bogatd, putin mai indrizneati.

Un preparat special al unui bucitar, care surprinde nu prin ceea ce este, ci prin rezonanta sa profunda.

Si aici aceastd revolutie ticutd devine ceva mai mare.

Atunci cind inovatia nu mai std separati de patrimoniu, ci merge alituri de acesta.

Atunci cind sustenabilitatea nu este o renuntare, ci o celebrare.

Atunci cind normalitatea se extinde pentru a include ceea ce altidati pirea de neconceput.

Incotro ne indreptam de aici inainte

Nicio tard nu are totul deja clarificat. Dar impreuni se contureazi un drum — pavat nu de o singurd strategie, ci
de semnale convergente:

e centre urbane care se deschid citre experimentare,

e profesionisti dornici si testeze, si predea si si conduci,

e consumatori care trec rapid de la convingere la comportament atunci cind existi credibilitate,

e i, mai presus de toate, o intelegere comuni ci schimbarea de care avem nevoie trebuie si aibi gust bun, si

pard familiari si si fie explicatd intr-un limbaj in care oamenii au incredere.

Ceea ce urmeazi nu este o campanie. Este un continuum.

Bucitarii vor avea nevoie de sprijin — nu doar prin ingrediente, ci si prin vizibilitate, recunoastere si comunitate.
Institutiile VET nu trebuie si astepte ca aceastd tendinti si devind mainstream pentru a o preda — ele trebuie si
ajute la modelarea acelui mainstream.

Politicile publice nu trebuie doar si permiti aceastd schimbare — ci s fie suficient de curajoase pentru a o sustine
activ.

Mass-media trebuie si spund povesti care trateazd gastronomia pe bazi de insecte nu ca pe o provocare, ci ca pe o

evolutie demni si delicioasi a culturii alimentare europene.
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Un gand final: hrana ca viitor

Acum ci acest proiect se maturizeazi, un lucru este limpede:
nu ne mai aflim la inceputul drumului .

Primele meniuri au fost scrise.

Primele degustéri au fost servite.

Primele atitudini s-au schimbat.

Ne aflim deja la mijlocul unui drum mai lung — nu doar citre noi ingrediente, ci citre noi moduri de a gindi

despre hrani, naturi si despre noi insine.

Schimbarea de mentalitate nu ne cere si abandonim ceea ce iubim.

Ea ne cere si iubim mai intelept, mai cuprinzitor, mai curajos.

Si privim resursele lumii nu cu teama, ci cu hotirire creativi.

Si avem incredere ci intelepciunea traditiei poate merge mina in mina cu exigentele zilei de maine.
Si ingelegem ca rezilienga, asemenea unei retete, este ceva ce construim, ingredient cu ingredient.

Si astfel, inchidem acest capitol nu cu un sfarsit, ci cu un inceput.

Pentru cd undeva, in timp ce citesti aceste rinduri, un tinir bucitar aseazi ceva nou pe o farfurie.
O familie degusti ceva ce nu si-ar fi imaginat vreodati.

Si cineva, undeva, spune:

»E diferit... dar as mai manca asta inci o datd.”

Asa incepe.

Asa se rispandeste.

Asa transformim noua erd: de la noutate la normalitate.

INTERNATIONAL
CONFERENCE
“THE FUTURE OF sy
w I ansTecHo-
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