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Insects Innovation in Gastronomy Project Number:
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INTRODUCERE
Schimbarea mentalității către noua eră: de la tradiția culinară la
tranziția proteică
În întreaga Europă are loc o transformare tăcută, dar profundă — una care provoacă
nu doar modul în care mâncăm, ci și felul în care gândim, inovăm și ne susținem
viitorul colectiv. Această transformare nu privește exclusiv alimentația; ea vizează
sisteme, valori, identitate și reziliență. În centrul acestei evoluții se află o idee simplă,
dar provocatoare: introducerea ingredientelor pe bază de insecte în gastronomia
europeană — nu ca noutăți curioase, ci ca elemente legitime, integrate cultural și
strategic din punct de vedere ecologic în sistemul alimentar.
Cercetarea integrată prezentată în acest raport, Schimbarea mentalității către noua
eră, se bazează pe studii naționale din șase țări — Cipru, Grecia, Italia, România,
Spania și Turcia — care, împreună, formează un mozaic de patrimoniu culinar, nivel
de pregătire a pieței și atitudini sociale. Printr-o analiză structurată a percepțiilor
profesioniștilor și consumatorilor, a datelor statistice și a narațiunilor contextuale,
acest raport oferă o perspectivă unică și multidimensională asupra uneia dintre cele
mai complexe și promițătoare tranziții din gastronomia contemporană.

De ce insecte, de ce acum?
Argumentele în favoarea insectelor comestibile au fost prezentate în cercurile
științifice, de mediu și nutriționale de mai bine de un deceniu. Insectele au un
conținut ridicat de proteine, un impact redus asupra mediului și pot fi crescute
folosind cantități minime de teren, apă și hrană. Ele contribuie la principiile
economiei circulare prin transformarea deșeurilor organice în proteine de mare
valoare și îngrășăminte. Mai multe specii de insecte au fost aprobate în cadrul
Regulamentului UE privind alimentele noi (Novel Foods), iar interesul din partea
sectorului privat este în continuă creștere.
Însă provocarea de bază nu a fost niciodată una tehnică. Ea a fost întotdeauna
psihologică, culturală și comunicațională. Schimbarea sistemelor alimentare necesită
mai mult decât aprobări și date — necesită o schimbare de mentalitate: un proces
deliberat, bazat pe încredere, prin care societățile învață să accepte ceea ce altădată
părea de neimaginat și să îl redefinească drept ceva dezirabil, chiar familiar.
Acest raport nu este doar despre insecte. El este despre felul în care europenii privesc
hrana, despre ceea ce este considerat „normal” și despre modul în care schimbarea
prinde rădăcini — nu este impusă — în identitățile culinare adânc înrădăcinate.

Un peisaj convergent al politicilor și culturii

Pactul Verde European, Strategia „De la fermă la consumator”, Planul UE pentru
proteine și Planul de acțiune pentru economia circulară formează împreună un
ecosistem de politici menit să remodeleze radical sistemul alimentar al continentului
până în 2050. Aceste strategii nu sunt opționale — ele reprezintă imperative 
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structurale ca răspuns la schimbările climatice, la pierderea biodiversității, degradarea solului și riscurile legate de
securitatea alimentară globală.
În acest context, insectele comestibile nu mai sunt elemente marginale. Ele reprezintă:

o alternativă proteică prietenoasă cu mediul, aliniată obiectivelor UE de reducere a emisiilor și a dependenței
de resurse;
o soluție circulară care contribuie la închiderea ciclurilor de producție alimentară;
un instrument pedagogic pentru predarea sustenabilității sistemelor alimentare în cadrul educației și formării
profesionale (VET);
o oportunitate de afaceri pentru bucătari, antreprenori și inovatori în domeniul alimentar, atât în economiile
rurale, cât și în cele urbane din Europa.

Și totuși, în ciuda relevanței lor strategice, insectele rămân un subiect sensibil din punct de vedere cultural. Ele
pun sub semnul întrebării credințe adânc înrădăcinate despre ceea ce este comestibil, gustos și demn de a fi așezat
pe farfurie. Prin urmare, drumul către adoptare trebuie parcurs prin alfabetizare culturală, creativitate culinară și
colaborare între părțile interesate — nu doar prin legislație și mecanisme de piață.

Despre acest raport: o explorare comportamentală multinațională

Acest document reunește șase rapoarte naționale de validare dezvoltate în cadrul proiectului Inovație în
gastronomia cu insecte. Fiecare raport național explorează modul în care profesioniștii și consumatorii din țările
respective evaluează un set comun de 14 linii directoare operaționale, menite să faciliteze adoptarea gastronomiei
pe bază de insecte în bucătăriile profesionale, programele educaționale și meniurile din industria ospitalității.
Țările — Cipru, Grecia, Italia, România, Spania și Turcia — au fost selectate pentru diversitatea lor culinară,
răspândirea geografică și variabilitatea culturală. Rezultatele combină:

analiza cantitativă a trei dimensiuni cheie: credibilitate, schimbarea atitudinii și intenția de a încerca/adopta
(pentru consumatori), respectiv fezabilitate, eficacitate și intenția de aplicare (pentru profesioniști);
interpretări narative privind contexte culturale, istorice, de reglementare și media care modelează atitudinile
față de alimentație;
recomandări strategice adaptate dinamicilor naționale și oportunităților de aliniere europeană.

Ceea ce rezultă nu este o simplă comparație între țări, ci un portret dinamic al modului în care valorile europene
comune se intersectează cu tradițiile alimentare naționale și nivelurile locale de pregătire.

Ce am descoperit: tipare dincolo de granițe

În ciuda variațiilor semnificative din istoriile culinare — de la scena experimentală a fine dining-ului din Spania
până la bucătăriile rurale profund conservatoare din România — o serie de teme transversale rezonează în toate
cele șase țări:

1. Încrederea este poarta de intrare
Consumatorii din toate țările au răspuns pozitiv atunci când liniile directoare au fost prezentate cu credibilitate —
fie prin bucătari, instituții sau etichetare. În multe cazuri, credibilitatea a prezis puternic disponibilitatea de a
încerca, subliniind puterea mesagerilor de încredere.

2. Bucătarii sunt catalizatori culturali
În fiecare raport național, povestirea condusă de bucătari a apărut ca unul dintre cele mai eficiente motoare ale 
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schimbării de comportament. Bucătarii nu sunt doar tehnicieni — ei sunt ambasadori culturali care dețin un
capital simbolic imens în modelarea noilor norme.

3. Integrarea subtilă funcționează cel mai bine
Liniile directoare care puneau accent pe formate familiare — precum pâinea, pastele, sosurile sau umpluturile —
au obținut constant scoruri mai mari decât cele care promovau insectele întregi sau inovații radicale de produs.
Mesajul este clar: introduceți noutatea prin confortul familiarului.

4. Centrele urbane deschid drumul
Inovația culinară tinde să se concentreze în mediile urbane, internaționale și în rândul publicului tânăr, unde
expunerea la trenduri alimentare globale, la narațiuni despre sustenabilitate și la meniuri experimentale este mai
frecventă. Aceste huburi reprezintă puncte de plecare ideale pentru proiecte pilot și campanii.

5. Modul de prezentare în media modelează percepția
În țările în care alimentele pe bază de insecte sunt încă prezentate ca exotice sau șocante, atitudinile
consumatorilor rămân mai rezervate. Atunci când sunt prezentate prin lentilele sustenabilității și gastronomiei,
percepțiile se schimbă. Acest lucru subliniază importanța comunicării strategice și a normalizării în mass-media
tradițională și în canalele VET.

De la fragmentare la transformare comună

Cele șase țări prezentate în acest raport se confruntă fiecare cu provocări culturale și logistice unice. Însă ceea ce le
unește este începutul unei schimbări de mentalitate — una care aliniază identitatea culinară cu responsabilitatea
față de climă și inovația cu patrimoniul.
În Cipru, uniformitatea statistică reflectă o oportunitate de tip „foaie albă”. În Grecia și Spania, entuziasmul
profesioniștilor este ridicat, iar bucătarii sunt pregătiți să conducă schimbarea. În Italia, decalajul dintre
convingeri și comportamente poate fi redus prin expunere și sprijin operațional. România și Turcia, cu tradițiile
lor puternice și piețele urbane emergente, sunt pregătite pentru eforturi de integrare atent curatoriate.
Mai degrabă decât inițiative izolate, aceste eforturi naționale ar trebui privite ca trasee care se susțin reciproc,
îndreptate către o viziune continentală a sustenabilității gastronomice — fundamentată pe diversitate,
impulsionată de educație și accelerată de încredere.

Pe măsură ce pornim în această călătorie, să ne amintim: adevărata sustenabilitate nu este o listă de
verificare — ci un angajament cultural. Iar schimbarea de mentalitate, în acest context, nu înseamnă

ștergerea tradiției — ci extinderea acesteia pentru a răspunde provocărilor vremurilor noastre.

Bun venit în Noua Eră!
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SPANIA
Spania se află într-un moment decisiv al evoluției sale
gastronomice. Renumită pentru îmbinarea tradițiilor culinare
vechi de secole cu inovația de ultimă oră, țara dispune de
profunzimea culturală, expertiza profesională și vizibilitatea
publică necesare pentru a conduce tranziția Europei către o
gastronomie sustenabilă. Rezultatele studiului național de
validare a ghidurilor proiectului Inovație în gastronomia cu
insecte dezvăluie o comunitate profesională care nu este doar
receptivă la schimbare, ci și strategic poziționată pentru a o
implementa cu încredere și creativitate.

În Spania, concluziile sondajului arată scoruri constant ridicate
pentru fezabilitate, intenția de aplicare și eficacitatea percepută
în raport cu toate cele 14 linii directoare operaționale. Acest
fapt indică faptul că bucătarii spanioli, antreprenorii din
domeniul alimentar și profesioniștii din ospitalitate nu privesc
gastronomia pe bază de insecte ca pe un trend trecător sau un
obiectiv abstract de sustenabilitate, ci ca pe o oportunitate
viabilă și pregătită pentru piață. Spre deosebire de alte contexte
naționale, unde entuziasmul este temperat de scepticism,
profesioniștii spanioli demonstrează o aliniere remarcabilă:
atunci când cred că o linie directoare funcționează, sunt
pregătiți să o pună în practică.

Prezentul raport integrează date cantitative cu contextul
cultural și economic pentru a oferi o imagine holistică asupra
gradului de pregătire al Spaniei de a îmbrățișa viitorul
alimentației. El analizează ecosistemul gastronomic unic al
Spaniei, identifică principalele oportunități și bariere, situează
eforturile țării în cadrul mai amplu al agendei europene pentru
sustenabilitate și propune acțiuni strategice pentru a asigura 
că Spania va deveni un lider în procesul de schimbare
 a mentalității către noua eră.



Atitudini culturale
Hrana în Spania nu este doar o chestiune de subzistență; ea reprezintă o expresie a
identității, a mândriei regionale și a conexiunii sociale. Mesele sunt adesea experiențe
împărtășite, fără grabă, construite în jurul ingredientelor de sezon și adânc
înrădăcinate în tradiții culinare. De la ritualul tapas din Andaluzia până la festinurile
elaborate de fructe de mare din Galicia, legătura emoțională dintre mâncare, loc și
patrimoniu este profundă.
Totuși, istoria culinară a Spaniei este și una a evoluției continue. Bucătăria sa reflectă
secole de schimburi culturale: tehnici agricole și condimente maure, produse din
Lumea Nouă precum roșiile și ardeii, tradițiile mediteraneene bazate pe ulei de
măsline și inovațiile moderniste inițiate de figuri precum Ferran Adrià și Basque
Culinary Center. Schimbarea a pătruns istoric în bucătăriile spaniole prin canale de
încredere — integrate în formate familiare, promovate de bucătari respectați și
aliniate cu narațiunile regionale.
Astăzi, alimentele pe bază de insecte nu ocupă niciun rol consacrat în imaginarul
public spaniol. Atunci când apar în mass-media, ele sunt adesea prezentate drept
curiozități excentrice, mai degrabă decât surse credibile și sustenabile de proteine. Cu
toate acestea, deschiderea Spaniei către experimentarea culinară — în special în
centre gastronomice precum Madrid, Barcelona, Valencia și San Sebastián —
sugerează că, printr-o prezentare adecvată și prin sprijinul unor lideri de opinie, noile
ingrediente pot trece de la stadiul de curiozitate la cel de acceptare.

Discursul despre sustenabilitate
Conversația privind sustenabilitatea a câștigat o amploare semnificativă în Spania în
ultimul deceniu, fiind impulsionată atât de activismul la nivel local, cât și de politici
instituționale. Inițiativele naționale și locale s-au concentrat pe:

extinderea agriculturii ecologice și a schemelor de certificare;
promovarea piețelor fermierilor și a lanțurilor scurte de aprovizionare, în special
în programele de revitalizare rurală;
implementarea campaniilor de reducere a risipei alimentare la nivel municipal și
în sectorul ospitalității;
încurajarea reducerii utilizării plasticului și îmbunătățirea sistemelor de reciclare.

Totuși, asemenea altor contexte europene, înțelegerea publicului cu privire la
sustenabilitate se concentrează adesea pe acțiuni vizibile și tangibile — precum
evitarea plasticului de unică folosință sau cumpărarea de produse locale — mai
degrabă decât pe asumarea unor schimbări sistemice mai profunde în producția și
consumul de alimente. Rolul proteinelor alternative, inclusiv al insectelor, rămâne în
mare parte absent din dezbaterea publică.
Această absență prezintă o dublă realitate: o barieră, deoarece nu există un cadru
narativ consacrat pentru a normaliza consumul de insecte; și o oportunitate,
deoarece percepția publică poate fi modelată de la zero. Legarea proteinelor din 
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Spania în contextul gastronomiei sustenabile
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insecte de valori familiare — inovația în agricultură, creativitatea culinară, reziliența climatică și sănătatea — ar putea face  
Spania un adoptator timpuriu în cadrul mișcării europene pentru proteine sustenabile.
Ca stat membru al Uniunii Europene, Spania este direct influențată de reglementările europene în evoluție privind
alimentele noi, etichetarea sustenabilității și inovația agricolă. Alinierea ambiției gastronomice naționale la obiectivele
europene de sustenabilitate ar putea accelera acceptarea alimentelor pe bază de insecte, în special dacă liderii din domeniul
culinar profesional vor juca un rol activ în redefinirea acestora — de la curiozități exotice la o necesitate orientată spre viitor.
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Analize statistice – Ce relevă datele
Datele din Spania ilustrează povestea unei țări în care tradiția și inovația coexistă într-un
echilibru delicat, adesea frumos. Atât profesioniștii din domeniul ospitalității, cât și
consumatorii se arată deschiși la idei gastronomice noi — dar numai atunci când aceste idei
sunt prezentate prin prisma identității culinare bogate a Spaniei și a culturii sale sociale legate
de hrană.
În rândul profesioniștilor din ospitalitate, liniile directoare care au obținut cele mai bune
scoruri au fost cele ce introduceau proteinele din insecte subtil, prezentate nu ca o ruptură, ci
ca o evoluție naturală a preparatelor existente. Atunci când erau integrate în rețete familiare —
un pan de masa madre cu coajă crocantă, o croquetă fină sau un sos cu șofran turnat peste
fructe de mare — ingredientele pe bază de insecte încetau să mai pară străine. În aceste
contexte, profesioniștii au evaluat aceste abordări ca fiind foarte fezabile și convingătoare, iar
mulți și-au exprimat o probabilitate ridicată de a le experimenta în bucătăriile lor.

Aceasta reflectă un adevăr fundamental al gastronomiei spaniole: noile elemente sunt cel mai bine acceptate atunci
când amplifică plăcerea senzorială a unui preparat fără a-i altera esența culturală.
Un alt semnal puternic desprins din setul de date al profesioniștilor a fost importanța autorității culinare și a
storytelling-ului. În Spania, bucătarii funcționează adesea ca ambasadori culturali, iar influența lor se extinde dincolo
de restaurante, către televiziune, publicistică și rețele sociale. Atunci când respondenții își imaginau un bucătar spaniol
renumit — poate de la Basque Culinary Center sau dintr-o bucătărie cu stele Michelin — introducând rețete pe bază
de insecte înrămate într-o narațiune despre sustenabilitate, terroir și inovație, deschiderea lor creștea semnificativ. Acest
lucru reflectă modul în care Spania a adoptat și alte tendințe, de la valul gastronomiei moleculare din anii 2000 până la
renașterea farm-to-table, care au intrat în mainstream prin advocacy-ul bucătarilor și prin poveștile gastronomice
promovate de aceștia.
Pe partea consumatorilor, datele au relevat o corelare puternică între credibilitate, schimbarea atitudinii și
disponibilitatea de a încerca. Corelațiile dintre aceste metrici au fost remarcabil de ridicate, ceea ce sugerează că, în
Spania, odată ce un mesaj este perceput drept credibil, saltul psihologic de la curiozitate la acțiune este relativ scurt.
Credibilitatea aici nu este un concept abstract — ea se ancorează în surse de încredere, comunicare clară și autenticitate
vizibilă.
Pentru consumatorii spanioli, liniile directoare cele mai convingătoare combinau familiaritatea cu transparența.
Etichetarea deschisă a ingredientelor, claritatea privind sursa de aprovizionare și integrarea unor arome spaniole
recognoscibile — de pildă pimentón de la Vera, brânza Manchego sau uleiul de măsline extravirgin — au crescut
semnificativ receptivitatea. Atunci când ingredientele pe bază de insecte erau asociate cu aceste repere gustative, ideea
se transforma din „a mânca ceva străin” în „a redescoperi un gust prețuit într-o formă nouă”.
Interesant este că atât consumatorii, cât și profesioniștii au împărtășit aceeași dependență de încredere și familiaritate
culinară ca factori determinanți în luarea deciziilor. Pentru profesioniști, încrederea era construită prin promisiunea de
formare, existența unor furnizori de încredere și reglementări clare, aliniate la standardele UE, pentru a garanta
calitatea și siguranța. Pentru consumatori, încrederea era câștigată prin transparență vizibilă, sprijinul bucătarilor și
sentimentul că preparatele pe bază de insecte reprezintă o extensie logică a patrimoniului culinar spaniol, și nu o
impunere din exterior.
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O trăsătură notabilă a Spaniei, care reiese din date, este viteza tranziției comportamentale odată ce credibilitatea
este stabilită. În unele piețe, percepția pozitivă rămâne mai mult la nivel teoretic; în Spania, convingerea tinde să
se transforme rapid în acțiune, mai ales atunci când este consolidată de semnale sociale puternice — fie un
bucătar respectat, un brand de încredere sau o narațiune mediatică puternică.
În cele din urmă, statisticile nu descriu Spania ca fiind uniform rezistentă la gastronomia pe bază de insecte. Mai
degrabă, ele dezvăluie o piață care se hrănește din mândria culinară, ritualurile sociale ale mesei și plăcerea
senzorială — o piață dispusă să îmbrățișeze inovația dacă aceasta este prezentată în limbajul tradiției, susținută de
voci familiare și servită în spiritul convivial care definește masa spaniolă.
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Bariere și oportunități naționale
Drumul Spaniei către integrarea gastronomiei pe bază de insecte se desfășoară la intersecția dintre mândria
culinară, inovația pieței și narațiunile emergente despre sustenabilitate. Pentru a trasa un parcurs realist, este
esențial să fie recunoscute barierele culturale și structurale, dar și avantajele unice pe care Spania le deține în
context european și global.

Bariere în calea adoptării
1. Tradiții culinare profunde și atașament emoțional față de familiaritate
Gastronomia spaniolă este o piatră de temelie a identității naționale, formată de secole de diversitate regională —
de la tocanele rustice din Castilia la mariscadas bogate în fructe de mare din Galicia și până la creațiile avangardiste
ale avangardei culinare catalane. Această bogăție, deși sursă de mândrie națională, înseamnă și că introducerea
unor surse de proteine complet noi, precum insectele, se confruntă cu provocarea de a concura cu un repertoriu
de arome și formate adânc înrădăcinate. Pentru mulți spanioli, ideea de a consuma insecte declanșează un reflex
inițial de scepticism, întrucât nu se aliniază cu imaginea colectivă a dietei mediteraneene sau cu cultura convivială
a tapas-urilor.
2. Prezență limitată pe piață și expunere publică redusă
Deși Uniunea Europeană a aprobat mai multe specii de insecte pentru consum uman, produsele pe bază de
insecte rămân o categorie de nișă în retailul spaniol. Prezența lor este în mare parte limitată la magazine
specializate, vânzători online sau meniuri experimentale din restaurantele marilor orașe. Această lipsă de expunere
menține conceptul la periferia conștiinței publice, ceea ce face mai dificil pentru consumatori să perceapă astfel de
produse drept opțiuni viabile pentru consumul cotidian. Profesioniștii din sectorul ospitalității se confruntă cu o
provocare similară — fără acces constant la furnizori sau studii de caz, integrarea acestor ingrediente în meniurile
mainstream rămâne un exercițiu teoretic, mai degrabă decât o posibilitate practică.
3. Lacune de cunoaștere și concepții greșite
Deși discursul public despre sustenabilitate câștigă teren în Spania, nivelul de conștientizare cu privire la insectele
comestibile ca sursă sustenabilă de proteine este minim. Asocierea insectelor cu elemente de noutate sau cu
factorul de șoc, adesea perpetuată de mass-media senzaționalistă, întărește concepții greșite despre siguranța,
gustul și valoarea lor nutrițională. Fără educație direcționată și susținerea unor voci credibile, aceste narațiuni pot
eclipsa cu ușurință informațiile factuale.
4. Navigarea între reglementări și problemele de încredere ale consumatorilor
Spania, ca stat membru al UE, urmează liniile directoare ale EFSA (Autoritatea Europeană pentru Siguranța
Alimentară) pentru alimente noi, inclusiv pentru insecte. Deși acest lucru oferă un cadru de reglementare clar,
procesul de aprobare poate fi lent, iar cerințele de conformitate pot descuraja micii producători. Mai mult, pentru
consumatorul obișnuit, aprobarea reglementară de una singură nu
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se traduce automat în încredere — consumatorii au nevoie de garanții vizibile de calitate, surse transparente și
intermediari de încredere precum bucătari, nutriționiști sau branduri reputabile.
5. Percepția unui conflict cu narațiunea dietei mediteraneene
Dieta mediteraneană este recunoscută la nivel internațional drept unul dintre cele mai sănătoase modele
alimentare, iar Spania o promovează activ ca export cultural și de sănătate. Pentru unii, includerea ingredientelor
pe bază de insecte poate părea în contradicție cu această narațiune, dacă nu este poziționată cu atenție ca o sursă
proteică complementară, și nu concurentă.

Oportunități de creștere
1. Creativitatea culinară ca atu național
Sectorul gastronomic al Spaniei este renumit la nivel mondial pentru capacitatea de a îmbina tradiția cu inovația.
De la gastronomia moleculară a lui Ferran Adrià până la succesul global al pintxos-urilor basce, bucătarii spanioli
au demonstrat că pot redefini granițele culinare menținând, în același timp, autenticitatea culturală. Această
moștenire creativă poziționează perfect Spania pentru a dezvolta preparate pe bază de insecte care să fie în același
timp incitante și familiare — croquetas cu proteine din greieri, paella îmbogățită cu supe pe bază de insecte sau
turrón fortificat cu proteine sustenabile.
2. Sustenabilitatea ca prioritate publică în creștere
Schimbările climatice, lipsa apei și sustenabilitatea agricolă fac din ce în ce mai mult parte din conversația publică
din Spania, în special în regiunile afectate de secete prelungite. Guvernul spaniol și sectorul privat au investit în
campanii de reducere a risipei alimentare, de promovare a aprovizionării locale și a principiilor economiei
circulare. În acest context, prezentarea proteinelor din insecte ca soluție integrată în narațiunea urgentă a
sustenabilității — și nu ca o curiozitate izolată — le poate permite actorilor să valorifice preocuparea și acțiunile
publice deja existente.
3. Turismul ca teren de testare cultural și culinar
Fiind una dintre principalele destinații turistice ale lumii, Spania are o platformă unică pentru a introduce
gastronomia pe bază de insecte într-un context controlat și premium. Restaurantele de top, festivalurile culinare
și huburile de turism gastronomic precum San Sebastián, Barcelona și Madrid pot servi drept „spații de prim
contact” atât pentru publicul local, cât și pentru cel internațional. Experiențele pozitive din aceste contexte pot
genera acceptare, care ulterior se poate filtra în mainstream.
4. Alinierea la UE și potențialul de pionier
Integrarea deplină a Spaniei în ecosistemul de reglementare și finanțare al UE îi oferă acces la granturi pentru
inovație, programe de sustenabilitate și parteneriate transfrontaliere. Prin adoptarea timpurie a integrării
insectelor comestibile — în special în regiunea mediteraneană — Spania s-ar putea poziționa drept lider în
gastronomia sustenabilă, exportând atât produse, cât și expertiză.
5. Extinderea piețelor de sănătate și wellness
Sectorul spaniol al fitnessului, nutriției sportive și alimentelor funcționale este în plină expansiune. Produsele
proteice pe bază de insecte — fie sub formă de suplimente, batoane nutritive sau produse de panificație fortificate
— ar putea găsi aici o cale de acces mai ușoară decât în contextul culinar tradițional, deoarece acești consumatori
sunt adesea mai dispuși să experimenteze în căutarea beneficiilor pentru performanță și sănătate. Aceasta ar putea
crea un traseu paralel pentru normalizare, în afara consumului gastronomic convențional.

Mind-shifting for the New Era

12
Opiniile și punctele de vedere exprimate în această publicație aparțin exclusiv autorului (autorilor) și consorțiului proiectului IIG și nu reflectă în mod necesar

poziția Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internaționalizarea Educației (SEPIE). Nici Uniunea Europeană, nici Agenția Națională SEPIE nu pot fi
considerate responsabile pentru acestea.



Progresul Spaniei către integrarea gastronomiei pe bază de insecte nu are loc în izolare. Ca stat
membru cu drepturi depline al Uniunii Europene, sistemul alimentar al țării este modelat —
și tot mai mult ghidat — de agendele cuprinzătoare ale UE privind sustenabilitatea,
securitatea alimentară și inovația. Înțelegerea acestor alinieri strategice este esențială pentru a
poziționa Spania în cadrul tranziției europene mai ample către surse de proteine diversificate
și cu impact redus asupra mediului.
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Alinierea la strategiile europene

1. Pactul Verde European și Strategia „De la fermă la consumator”
Strategia „De la fermă la consumator” a UE — un pilon central al Pactului Verde European — vizează în mod
explicit transformarea sistemului alimentar pentru a-l face mai sănătos, mai sustenabil și mai rezilient. În acest
cadru, insectele comestibile sunt recunoscute ca o sursă legitimă de proteine alternative, capabilă să reducă
amprenta de mediu a agriculturii zootehnice. Pentru Spania, al cărei sector agricol se confruntă cu presiuni
crescânde din cauza schimbărilor climatice (în special lipsa apei și degradarea solului), integrarea proteinelor din
insecte se aliniază perfect cu obiectivul dual al UE: reducerea dependenței de proteinele intensive în resurse și
susținerea mijloacelor de trai rurale prin diversificare.
2. Regulamentul privind alimentele noi (UE) 2015/2283
Autoritatea Europeană pentru Siguranța Alimentară (EFSA) a aprobat deja mai multe specii de insecte pentru
consum uman în baza Regulamentului privind alimentele noi. Spania beneficiază de apartenența la acest cadru de
reglementare armonizat, care asigură că produsele ce respectă standardele de siguranță și calitate ale UE pot fi
comercializate pe întregul piață unică. Acest lucru reduce nu doar incertitudinea juridică pentru producători, ci
deschide și potențialul de export către alte state membre. Infrastructura solidă a Spaniei în industria alimentară ar
putea fi valorificată pentru a deveni un hub regional de dezvoltare a produselor pe bază de insecte, cu condiția ca
actorii implicați să acționeze din timp.
3. Horizon Europe și sinergiile în cercetare
Prin programul Horizon Europe, UE finanțează activ proiecte de cercetare și inovare care explorează sursele
sustenabile de proteine, inclusiv insectele. Universitățile, institutele de cercetare și companiile agroalimentare din
Spania au deja un istoric solid în obținerea unor astfel de finanțări — de la inovații în hrana pentru acvacultură
până la cercetări privind proteinele pe bază de plante. Prin integrarea proteinelor din insecte în acest portofoliu,
Spania poate asigura atât leadership științific, cât și capacitate industrială, garantând că cunoștințele generate la
nivel local se traduc în produse viabile comercial.
4. Modernizarea Politicii Agricole Comune (PAC)
Reforma Politicii Agricole Comune pune un accent sporit pe sustenabilitate, biodiversitate și dezvoltare rurală.
Creșterea insectelor, cu cerințele sale reduse de teren și apă, oferă oportunități de diversificare rurală, în special în
regiunile în care agricultura tradițională este amenințată de schimbările climatice. Spania ar putea folosi
stimulentele eco-scheme din PAC pentru a încuraja cooperativele de mici fermieri de insecte, creând noi surse de
venit în comunitățile rurale vulnerabile.
5. Strategia europeană privind proteinele și obiectivele de reziliență
Strategia emergentă a UE privind proteinele abordează dependența Europei de sursele de proteine importate. Prin
stimularea producției interne de insecte, Spania ar putea contribui la reducerea acestei dependențe și la
consolidarea propriei reziliențe alimentare. Acest aspect este deosebit de relevant în contextul perturbărilor
globale ale lanțurilor de aprovizionare, unde producția locală și scalabilă de proteine poate deveni un avantaj
strategic.
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6. Leadership mediteraneean în dietele sustenabile
Fiind unul dintre principalii custodi ai dietei mediteraneene — recunoscută de UNESCO ca patrimoniu cultural
imaterial — Spania are o voce influentă în modelarea modului în care sustenabilitatea și tradiția pot coexista. Prin
alinierea integrării proteinelor din insecte la principiile mediteraneene (mese bazate pe plante, produse de sezon,
proteine animale moderate, dar de înaltă calitate), Spania se poate prezenta drept lider în redefinirea dietelor
sustenabile pentru regiune, inspirând atât statele membre ale UE, cât și țările vecine din bazinul mediteranean.

Recomandări strategice 
Pentru a transpune concluziile acestui studiu în acțiuni concrete, Spania trebuie să abordeze gastronomia pe bază
de insecte nu ca pe o noutate, ci ca pe un pilon strategic al transformării alimentației sustenabile. Următoarele
recomandări sunt concepute pentru a reduce decalajul dintre percepțiile actuale și adoptarea la scară largă,
asigurând totodată alinierea atât la prioritățile naționale, cât și la ambițiile europene.

1. Integrarea proteinelor din insecte în formate culinare familiare
Punctul forte al bucătăriei spaniole constă în tradițiile sale adânc înrădăcinate și diversitatea regională — de la
gazpacho-ul andaluz la pintxos-urile basce și suquet-urile catalane. În loc de a introduce alimentele pe bază de
insecte ca produse de sine stătătoare și nefamiliare, acestea ar trebui integrate subtil în preparatele consacrate.
Imaginați-vă făină îmbogățită cu proteine pentru tortilla de patatas, croquetas fortificate cu insecte sau chorizo
realizat prin substituție parțială cu proteine din insecte. Păstrând identitatea senzorială a acestor feluri de mâncare,
bucătarii pot face tranziția să pară o evoluție culinară, nu o ruptură culturală.

2. Valorificarea storytelling-ului condus de bucătari și a ambasadorilor gastronomici
Identitatea culinară a Spaniei este inseparabilă de bucătarii săi, mulți dintre ei având influență globală. Implicarea
acestor figuri ca ambasadori ar putea accelera acceptarea. Bucătari de renume — de la inovatori avangardiști până
la păstrătorii respectați ai tradiției regionale — ar trebui să fie implicați în co-crearea și prezentarea preparatelor pe
bază de insecte într-o narațiune care leagă inovația de patrimoniu. Emisiunile de gătit, congresele gastronomice și
experiențele de fine dining ar putea servi drept medii controlate pentru a demonstra această integrare, înainte de a
o extinde pe piețele mainstream.

3. Valorificarea turismului ca factor catalizator pentru adoptarea timpurie
Turismul reprezintă o oportunitate uriașă de a introduce gastronomia pe bază de insecte într-un cadru cu risc
redus și impact ridicat. Cu peste 80 de milioane de vizitatori anual, Spania poate testa meniuri pe bază de insecte
în zone cu trafic turistic intens, în special în restaurante de tip experiențial, hoteluri boutique și festivaluri
culinare. Acești early adopters — atât locali, cât și internaționali — pot contribui la normalizarea ideii și pot
deveni ambasadori culturali odată întorși în țările lor de origine.

4. Valorificarea narațiunilor despre sustenabilitate și sănătate
Publicul spaniol a demonstrat un interes tot mai mare pentru sustenabilitate, însă narațiunea trebuie să se
conecteze direct la prioritățile personale și naționale. Campaniile ar trebui să sublinieze amprenta ecologică redusă
a proteinelor din insecte, avantajele lor nutriționale (conținut ridicat de proteine, nivel scăzut de grăsimi, bogăție
în micronutrienți) și rolul lor în protejarea viitorului alimentar al Spaniei în fața presiunilor climatice. Asocierea
acestor argumente cu principiile dietei mediteraneene va asigura că mesajul rezonează fără a înstrăina valorile
tradiționale.
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5. Dezvoltarea unui cadru clar de reglementare și de piață
Incertitudinea legată de accesul pe piață pentru alimentele noi rămâne o barieră. Autoritățile spaniole, în coordonare
cu instituțiile UE, ar trebui să asigure ca traseul de la aprobare la comercializare să fie transparent și eficient. Aceasta
include ghiduri pentru etichetare, aprovizionare și respectarea standardelor de siguranță — nu doar pentru a consolida
încrederea publicului, ci și pentru a încuraja investițiile din partea producătorilor alimentari. Parteneriatele public-
private ar putea accelera dezvoltarea infrastructurii pentru creșterea insectelor, asigurând în același timp respectarea
standardelor stricte de calitate și trasabilitate.
6. Integrarea proteinelor din insecte în campanii educaționale și de conștientizare publică
Conștientizarea trebuie să preceadă adoptarea. Inițiativele educaționale din școli, academii culinare și programe de
formare profesională pot poziționa proteinele din insecte ca parte a viitorului alimentar al Spaniei, orientat spre
inovație. Campaniile publice — fie prin mass-media, influenceri culinari sau expoziții interactive la târgurile
gastronomice — ar trebui să schimbe percepția de la „ingredient ciudat” la „soluție inteligentă”. O atenție specială ar
trebui acordată conectării consumului de insecte cu rolul de lider al Spaniei în promovarea dietelor mediteraneene
sustenabile.
7. Stimularea sinergiilor între cercetare, inovație și dezvoltare rurală
Spania ar trebui să valorifice liniile de finanțare europeană precum Horizon Europe și PAC reformată pentru a crea
clustere de inovație unde mediul academic, startup-urile alimentare și fermierii colaborează la soluții scalabile pe bază
de insecte. Regiunile rurale afectate de declinul agricol ar putea fi revitalizate prin cooperative de creștere a insectelor,
oferind o producție cu amprentă redusă, dar cu valoare ridicată, aliniată la obiectivele Spaniei privind biodiversitatea și
adaptarea la schimbările climatice.

Concluzie – Calea Spaniei în schimbarea mentalității către
noua eră
Spania se află într-un moment decisiv al călătoriei sale gastronomice — o națiune
celebrată pentru patrimoniul său culinar, dar din ce în ce mai conștientă de nevoia
urgentă de a se adapta unei lumi aflate în schimbare. Rezultatele acestei cercetări
dezvăluie un public și un sector profesional care nu sunt închise față de inovație, ci
solicită autenticitate, încredere și o legătură clară între nou și familiar.

Masa spaniolă a fost întotdeauna un loc unde tradiția se întâlnește cu adaptarea. Secole de
comerț maritim, migrație și schimburi culturale au transformat bucătăria Spaniei într-un
mozaic vibrant de arome și tehnici. Astăzi, provocarea — și totodată oportunitatea —
constă în a integra proteina din insecte în aceeași țesătură, nu ca un fir străin, ci ca o
continuare firească a poveștii Spaniei despre reziliență culinară.
Pentru consumatori, credibilitatea apare ca adevăratul catalizator. Atunci când
informațiile sunt clare, transparente și validate de figuri de încredere, curiozitatea se
transformă în deschidere, iar deschiderea în acțiune. Pentru profesioniști, calea este la fel
de clară: integrarea inovației în preparate care păstrează identitatea culturală, adăugând
totodată valoare nutrițională și ecologică. În ambele grupuri, încrederea este puntea de
legătură — iar încrederea trebuie câștigată prin transparență, calitate și relevanță pentru
valorile comune.

Oportunitatea este amplificată de reputația globală a Spaniei în domeniul gastronomiei și
turismului. Ceea ce alege Spania să promoveze la mesele sale este observat în întreaga
lume. Prin poziționarea gastronomiei pe bază de insecte nu ca pe o noutate trecătoare, ci 
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ca pe o alegere deliberată, o evoluție responsabilă a dietei mediteraneene, Spania poate oferi un exemplu pentru
Europa și dincolo de ea — un exemplu în care patrimoniul și inovația nu sunt forțe opuse, ci parteneri într-un
viitor sustenabil.

Totuși, această transformare va necesita coordonare: factorii de decizie politică trebuie să ofere claritate și
stabilitate în reglementare, bucătarii să inspire și să conducă acceptarea culturală, educatorii să cultive
conștientizarea încă de la o vârstă fragedă, iar antreprenorii să scaleze producția într-un mod care să deservească
atât comunitățile urbane, cât și pe cele rurale. Dacă acești actori se aliniază, barierele identificate în această
cercetare — de la necunoașterea culturală până la ambiguitatea reglementărilor — pot fi nu doar înlăturate, ci
transformate în puncte de forță.

Prin adoptarea gastronomiei pe bază de insecte, Spania are potențialul de a-și consolida rolul de lider global atât în
excelența culinară, cât și în inovația sustenabilă. Inițiativa Mind-Shifting to the New Era oferă mai mult decât
rețete sau strategii de piață — ea oferă o viziune asupra hranei care hrănește oamenii, respectă planeta și onorează
trecutul, construind în același timp viitorul.

Drumul Spaniei este clar: următorul capitol al culturii sale alimentare va fi scris nu în opoziție cu schimbarea, ci
prin integrarea încrezătoare și creativă a noului în ritmul durabil al vechiului — o transformare care ar putea
inspira nu doar propriii cetățeni, ci întreaga lume.
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ROMÂNIA
România se află la răscruce între tradiție și inovație în drumul către
o gastronomie sustenabilă. Cu o moștenire agricolă profundă și o
identitate culinară ancorată în produsele locale și de sezon, țara se
bucură de o legătură puternică între consumatori, producători și
tradițiile alimentare. Totuși, pe măsură ce obiectivele climatice ale
UE, politicile de sustenabilitate și tendințele globale de inovație
alimentară se accelerează, România este chemată tot mai insistent
să exploreze surse alternative de proteine — inclusiv insectele
comestibile — ca parte a strategiei sale pe termen lung pentru
securitate alimentară și protecția mediului.

Analiza perspectivelor atât ale consumatorilor, cât și ale
profesioniștilor relevă o deschidere moderată către alimentele pe
bază de insecte, temperată de prudență culturală. În rândul
consumatorilor, scorurile de credibilitate pentru liniile directoare
privind insectele sunt, în general, ridicate, ceea ce sugerează că
ideea nu este respinsă din start atunci când este prezentată într-un
cadru adecvat. Schimbarea atitudinii și disponibilitatea de a încerca
rămân însă la un nivel moderat, subliniind importanța construirii
încrederii și a strategiilor de expunere.

Pe partea profesională — bucătari, restauratori și experți în
ospitalitate — datele dezvăluie o conștientizare strategică mai
ridicată a potențialului gastronomiei pe bază de insecte.
Profesioniștii evaluează fezabilitatea și eficacitatea multor linii
directoare mai sus decât consumatorii, în special în domenii ce
implică storytelling condus de bucătari, integrare în meniu și
introducerea în porții mici. Acest fapt indică faptul că partea de
ofertă ar putea fi mai pregătită să inoveze decât partea de cerere, cu
condiția ca experiențele senzoriale și comunicarea să fie gestionate
cu pricepere.

Această realitate duală — pregătirea profesioniștilor dublată
de curiozitatea precaută a consumatorilor — sugerează că 
drumul României înainte constă în proiecte pilot, 
narațiuni construite de bucătari și educație direcționată 
privind sustenabilitatea, care pot transforma treptat 
atitudinile de la percepția de noutate la acceptare 
ca normalitate.



Atitudini culturale
Identitatea culinară a României este înrădăcinată în tradiții agricole vechi de secole, în
obiceiul consumului sezonier și în respectul profund pentru diversitatea regională. De la
tocanele consistente din Transilvania până la bucătăria bogată în pește a Deltei Dunării,
hrana nu este doar un mijloc de subzistență — ea reprezintă un reper cultural, o expresie
a patrimoniului și o sursă de mândrie colectivă. Această legătură strânsă cu tradiția
înseamnă că inovația culinară trebuie să negocieze cu memoria culturală, necesitând
adesea mai mult timp pentru a fi acceptată decât în țările unde cultura alimentară este
mai flexibilă.
Pentru majoritatea românilor, calitățile care definesc „mâncarea bună” includ
prospețimea, proveniența locală și familiaritatea gustului și a texturii. Aceste valori sunt
întărite de prevalența agriculturii la scară mică și a piețelor locale, unde produsele
sezoniere și preparatele tradiționale din lactate, carne și panificație domină. Acest
context favorizează în mod natural încrederea în ingredientele cunoscute și scepticismul
față de cele nefamiliare — mai ales față de acelea percepute drept „străine” sau radical
diferite de alimentele de bază tradiționale.
Alimentele noi, inclusiv substituenții de carne pe bază de plante și ingredientele derivate
din insecte, tind să întâmpine o barieră psihologică inițială. Ele sunt adesea întâmpinate
cu o curiozitate amestecată cu reticență, influențată atât de conservatorismul cultural,
cât și de lipsa unei istorii de expunere. Totuși, această ezitare nu este uniformă:
consumatorii tineri, urbani și expuși internațional — în special cei care călătoresc,
studiază în străinătate sau interacționează cu media culinară globală — sunt vizibil mai
deschiși la experimentare.
În ultimul deceniu, peisajul alimentar al României a trecut printr-o modernizare
semnificativă, în special în marile orașe precum București, Cluj-Napoca, Timișoara, Iași
și Constanța. Ascensiunea restaurantelor de nișă, a gastro-puburilor și a bucătăriilor de
fuziune a introdus consumatorii în universuri gastronomice cu arome și stiluri de
prezentare mai variate. Festivalurile internaționale de gastronomie, emisiunile de gătit și
influența bucătarilor români formați în străinătate au extins și mai mult orizonturile
culinare. În paralel, influencerii culinari și creatorii de conținut digital pe teme
gastronomice au apărut ca mediatori culturali — demonstrând că experimentarea
gastronomică poate coexista cu identitatea locală.
Această dualitate — un nucleu tradițional puternic alături de o curiozitate gastronomică
în creștere — creează atât o provocare, cât și o oportunitate pentru introducerea
alimentelor pe bază de insecte. În timp ce comunitățile rurale și cele axate pe tradiție pot
rezista unor astfel de schimbări, scena culinară urbană și experimentală oferă un teren
fertil pentru proiecte pilot, povești construite de bucătari și o normalizare graduală.

Discursul despre sustenabilitate
Conștientizarea ecologică în România a trecut de la o nișă la un curent principal în
ultimii 15 ani, fiind impulsionată de integrarea în UE, de acordurile internaționale
privind mediul și de vizibilitatea tot mai mare a efectelor schimbărilor climatice. În
rândul consumatorilor tineri, al studenților universitari și al profesioniștilor urbani,
concepte precum „amprenta de carbon” și
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România în contextul gastronomiei sustenabile
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„Zero waste” este un concept tot mai înțeles, chiar dacă nu este întotdeauna pe deplin integrat în
comportamentul zilnic.
Campaniile naționale de sustenabilitate au înregistrat succese notabile în anumite domenii:

Inițiativele de reducere a risipei alimentare, adesea susținute de ONG-uri și de finanțări europene, au fost
implementate în supermarketuri, școli și restaurante.
Agricultura ecologică și certificarea aferentă s-au extins rapid, în special în Transilvania și în alte regiuni
rurale cu o moștenire agricolă puternică.
Lanțurile scurte de aprovizionare și piețele fermierilor sunt promovate ca soluții economice și ecologice,
reconectând consumatorii cu producătorii.

Totuși, discursul public din România despre sustenabilitate rămâne adesea fragmentat și limitat ca sferă de
acoperire. Reciclarea, reducerea utilizării plasticului de unică folosință și campaniile „cumpără local” domină
conversația. O perspectivă sistemică asupra întregului lanț alimentar, care să includă proteine alternative și
gastronomie sustenabilă, este mult mai puțin prezentă.
Alimentele pe bază de insecte, în special, abia dacă au intrat în conversația mainstream. Atunci când sunt
menționate, apar de obicei ca o curiozitate — în reviste de lifestyle sau în materiale televizate ce le prezintă ca
noutăți „exotice” sau „șocante”, mai degrabă decât ca o sursă alimentară viabilă și responsabilă din punct de
vedere ecologic. Această încadrare întărește percepția că insectele sunt ceva „străin” și nu parte a unei soluții
credibile la provocările sustenabilității.
Lipsa unei comunicări publice serioase, susținute de știință, privind beneficiile de mediu și nutriționale ale
insectelor comestibile reprezintă un deficit critic. Fără aceasta, percepțiile publicului sunt modelate de relatări
sporadice, adesea senzaționaliste, care pot submina încrederea și încetini adoptarea.

Implicații pentru schimbarea mentalității către noua eră:
Strategia culturală trebuie să fie bifocală — să respecte și să conserve valorile alimentare tradiționale, creând
în același timp puncte de intrare atractive pentru inovație în piețele urbane și cosmopolite.
Mesajele despre sustenabilitate trebuie reformulate pentru a include insectele comestibile ca soluție serioasă,
susținută de date și conectată la prioritățile de mediu deja existente.
Bucătarii, educatorii și influencerii vor fi punți esențiale între noutate și normalizare, mutând discursul
public de la „factorul de șoc” la „alegere inteligentă.”
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Analize statistice – Ce relevă datele

Cercetarea a implicat două grupuri distincte:
Consumatori: reprezentând un spectru de vârste, medii și experiențe culinare din
întreaga Românie.
Profesioniști din ospitalitate: bucătari, manageri de restaurante, formatori culinari și
antreprenori din domeniul alimentar.

Rezultatele pentru consumatori
Credibilitate: scorurile medii s-au situat constant între 3,7 și 4,1 din 5, ceea ce arată
că consumatorii români percep strategiile alimentare pe bază de insecte ca fiind
plauzibile și demne de încredere atunci când sunt prezentate într-un cadru adecvat.
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Schimbarea atitudinii: Mediile s-au situat între 3,3 și 3,9, reflectând o trecere de la neutralitate la pozitivism
în rândul multor participanți. Notabil, respondenții tineri, urbani și cei cu expunere anterioară la bucătării
internaționale au arătat cea mai mare deschidere.
Disponibilitatea de a încerca: mediile între 3,3 și 3,8 indică o disponibilitate moderată. Expunerea anterioară
la preparate pe bază de insecte, chiar și prin mass-media, a corelat cu scoruri mai ridicate.

Tipare cheie – Consumatori
Liniile directoare care leagă alimentele pe bază de insecte de formate familiare (ex.: integrarea făinii de insecte
în pâine, paste sau gustări tradiționale) obțin cele mai mari scoruri atât la credibilitate, cât și la
disponibilitatea de a încerca.
Povestirea condusă de bucătari și aprovizionarea transparentă îmbunătățesc semnificativ percepția,
subliniind încrederea acordată autorităților culinare.
Există un decalaj notabil între a considera ceva credibil și a fi pregătit să încerci, sugerând că încrederea
informațională nu este suficientă — experiențele senzoriale și sociale sunt pașii esențiali următori.

Rezultatele pentru profesioniști
Fezabilitate: liniile directoare cel mai bine evaluate au implicat introducerea în porții mici, integrarea în
preparate familiare și strategii de etichetare a meniului care normalizează ingredientele din insecte fără a
copleși clienții.
Eficacitate: profesioniștii au identificat constant creativitatea culinară și personalizarea drept principalii
factori de acceptare, cu scoruri medii ce depășesc adesea 4,0.
Intenția de adoptare: deși pentru mulți adoptarea rămâne ipotetică, scorurile indică faptul că peste jumătate
dintre profesioniștii chestionați ar lua în considerare implementarea pilot dacă ar exista surse de
aprovizionare adecvate și claritate reglementară.

Tipare cheie – Profesioniști
Profesioniștii sunt mai predispuși decât consumatorii să perceapă insectele ca pe o oportunitate de inovație,
nu ca pe un risc.
Plasarea în meniu și psihologia prețului sunt văzute ca factori critici — integrarea subtilă în preparate cu preț
mediu este preferată în locul poziționării felurilor pe bază de insecte ca „curiozități premium”.
Există o convingere puternică în rândul profesioniștilor că educarea clienților prin narațiuni în meniu și
interacțiune directă va accelera acceptarea.
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Bariere și oportunități naționale
Rezultatele statistice pentru România — privite în contextul peisajului socio-cultural și economic al țării —
dezvăluie o interacțiune complexă între bariere și oportunități în introducerea alimentelor pe bază de insecte
comestibile.

Bariere în calea adoptării
Conservatorism cultural în alegerile alimentare
Identitatea culinară a României este înrădăcinată în tradițiile regionale și în autosuficiența agricolă. Sondajul
adresat consumatorilor confirmă faptul că alimentele noi se confruntă cu un scepticism mai ridicat, cu excepția
cazurilor în care sunt strâns legate de repere senzoriale familiare. Modelele alimentare istorice pun accent pe carne
de porc, pasăre, lactate și cereale, lăsând foarte puțin precedent pentru proteinele din insecte. Această distanță
culturală face ca insectele să fie percepute adesea nu ca „hrană”, ci ca o curiozitate exotică.
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Rezistență senzorială și psihologică
Decalajul dintre scorurile de credibilitate și disponibilitatea de a încerca evidențiază „factorul de dezgust” — o
barieră psihologică bine documentată în acceptarea alimentelor. În timp ce făinurile din insecte integrate în produse
de panificație pot evita această barieră, preparatele cu insecte întregi au șanse mult mai mici să fie adoptate inițial.

Disponibilitate limitată pe piață
Produsele pe bază de insecte rămân rare în retailul sau în sectorul ospitalității din România. Absența unor exemple
vizibile și accesibile consolidează percepția că acestea sunt o categorie de nișă sau experimentală. Fără o expunere
senzorială constantă, disponibilitatea consumatorilor de a încerca rămâne în mare parte ipotetică.

Ambiguitate reglementară și lacune în lanțul de aprovizionare
Deși Regulamentul UE privind alimentele noi autorizează în prezent mai multe specii de insecte pentru consum
uman, cadrul legislativ și de inspecție din România este încă în adaptare. Aprovizionarea locală cu ingrediente din
insecte conforme, trasabile și cu prețuri competitive reprezintă o provocare, în special pentru restaurantele mici și
mijlocii.

Oportunități de creștere

Inovație culinară urbană
Orașe precum București, Cluj-Napoca, Iași și Timișoara au scene gastronomice vibrante, unde tinerii profesioniști,
expatriații și turiștii alimentează cererea pentru experiențe culinare noi. Ascensiunea pop-up-urilor conduse de
bucătari, a restaurantelor de fuziune și a festivalurilor gastronomice creează un teren fertil pentru introducerea atent
regizată a preparatelor pe bază de insecte.

Alinierea la politicile de sustenabilitate ale UE
Strategia „De la fermă la consumator” și Planul UE pentru proteine prioritizează proteinele alternative ca mijloc de
reducere a dependenței de carnea intensivă în resurse. România, ca stat membru al UE, poate valorifica aceste cadre
pentru a accesa finanțări, asistență tehnică și programe de dezvoltare a pieței pentru inovația în proteine sustenabile.

Încrederea în autoritățile culinare
Sondajul în rândul profesioniștilor confirmă că bucătarii și liderii din ospitalitate din România sunt relativ mai
pregătiți să experimenteze cu ingrediente pe bază de insecte decât sunt consumatorii să le solicite. Acest entuziasm
din partea ofertei poate fi valorificat pentru a stimula educația publicului prin demonstrații culinare, campanii
media și storytelling condus de bucătari, reducând astfel decalajul de încredere.

Integrarea în formate familiare
Liniile directoare care asociază ingredientele pe bază de insecte cu preparate tradiționale românești (de exemplu,
înlocuirea unei părți din făina de grâu din cozonac sau din foile pentru sarmale cu făină îmbogățită cu insecte) au cel
mai mare potențial de acceptare. Acest tip de „camuflaj culinar” permite comunicarea beneficiilor nutriționale și de
sustenabilitate fără a declanșa rezistență puternică.

Tinerii și expunerea internațională
Studenții români care studiază în străinătate, expatriații reveniți și consumatorii tineri cu mentalitate internațională
sunt primii adoptatori-cheie. Acest segment demografic este deja obișnuit cu fuziuni culinare și cu narațiuni despre
sustenabilitate și poate acționa ca ambasador al normalizării.
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Drumul către integrarea alimentelor pe bază de insecte comestibile în peisajul gastronomic
și de sustenabilitate al României nu are loc în izolare. El este strâns legat de politicile
Uniunii Europene, de mecanismele de finanțare și de obiectivele de transformare societală.
Înțelegerea acestor conexiuni este esențială pentru a poziționa România în cadrul mai larg
al inițiativei Schimbarea mentalității către noua eră (Mind-Shifting to the New Era).
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Aliniere cu strategiile europene

Pactul Verde European și Strategia „De la fermă la consumator” (Farm to Fork – F2F)
Pactul Verde European stabilește viziunea generală pentru atingerea neutralității climatice până în 2050, iar
strategia F2F reprezintă pilonul său pentru sistemul alimentar. Strategia F2F solicită în mod explicit:

reducerea dependenței de proteinele animale convenționale pentru a scădea emisiile de gaze cu efect de seră,
utilizarea terenurilor și consumul de apă;
promovarea proteinelor alternative, inclusiv a celor vegetale, microbiene și derivate din insecte, ca parte a
unui portofoliu diversificat de proteine;
responsabilizarea consumatorilor prin etichetare mai clară, educație privind sustenabilitatea și lanțuri de
aprovizionare transparente.

Pentru România, această aliniere este deosebit de relevantă deoarece sectorul agricol contribuie în continuare
semnificativ la emisiile naționale de GES. Redirecționarea chiar și a unei părți reduse din consumul de proteine
către insecte ar putea aduce beneficii de mediu măsurabile, fără a submina tradițiile alimentare culturale — dacă
este implementată cu un cadru strategic și cu implicarea publicului.
Planul UE pentru proteine
Planul UE pentru proteine urmărește creșterea autosuficienței în producția sustenabilă de proteine în Europa.
Acest obiectiv are două implicații pentru România:

Diversificarea agricolă – fermele românești ar putea fi încurajate să integreze creșterea insectelor ca sursă
complementară de venit, mai ales în regiunile unde variabilitatea climatică afectează randamentele culturilor
tradiționale.
Inovație în lanțul valoric – facilitățile locale de procesare pentru făină de insecte și alimente îmbogățite cu
insecte ar scurta lanțurile de aprovizionare, ar reduce costurile și ar crea oportunități de angajare în mediul
rural.

Având în vedere costurile reduse cu forța de muncă și infrastructura agricolă existentă, România este bine
poziționată să devină un furnizor regional dacă se fac investiții timpurii în formare, tehnologie și dezvoltarea
pieței.
Sinergii Horizon Europe și Erasmus+
Programe de finanțare și schimb de cunoștințe sunt disponibile prin:

Horizon Europe – sprijinind cercetarea și dezvoltarea în tehnologii alimentare inovatoare, optimizarea
senzorială și strategiile de acceptare a consumatorilor;
Erasmus+ VET și educația adulților – facilitând formarea bucătarilor, dezvoltarea de curricule și schimburi
transnaționale pentru consolidarea expertizei în gastronomia pe bază de insecte.

România poate valorifica aceste programe pentru a conecta bucătari, fermieri, cercetători în știința alimentației și
manageri din ospitalitate într-o agendă unificată de dezvoltare a capacităților. Proiectul „Mind-Shifting to the
New Era”reprezintă deja un exemplu viu de astfel de colaborare trans-sectorială.
Planul de acțiune pentru economia circulară
Cadrul UE pentru economia circulară încurajează buclele de resurse și minimizarea deșeurilor. Creșterea
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insectelor contribuie direct la această agendă prin:
conversia produselor secundare organice (de ex., resturi de fructe și legume, reziduuri din fabricile de bere) în
proteine și îngrășăminte de mare valoare;
reducerea dependenței de soia și făina de pește importate pentru hrana animalelor, contribuind astfel la
conservarea biodiversității și reducerea defrișărilor din alte regiuni ale lumii.

Industria de procesare agricolă a României generează fluxuri semnificative de deșeuri organice care ar putea fi
valorificate pentru creșterea insectelor, creând un model de producție proteică circular și închis.

Siguranța alimentară europeană și progresele de reglementare
Autoritatea Europeană pentru Siguranța Alimentară (EFSA) a aprobat deja mai multe specii de insecte pentru
consum uman în baza Regulamentului privind alimentele noi. România beneficiază de apartenența la acest cadru
armonizat, deoarece acesta permite o intrare rapidă pe piață odată ce sistemele naționale de etichetare și control
sunt aliniate. Totuși, experiența europeană arată că pentru adoptare sunt esențiale campaniile de educare a
consumatorilor și de construire a încrederii — simpla autorizare a produsului nu este suficientă. Țări precum
Olanda, Danemarca și Belgia au combinat pregătirea reglementară cu vizibilitatea publică generată de bucătari, un
model pe care România îl poate reproduce.

Poziționarea strategică a României în contextul UE
România are potențialul de a deveni:

o piață pilot pentru Europa Centrală și de Est, demonstrând integrarea sensibilă cultural a alimentelor pe
bază de insecte în gastronomia mainstream;
un hub de producție pentru ingrediente din insecte, valorificând operațiuni rurale cu costuri reduse și sprijin
din fonduri europene;
un centru de formare și inovație prin VET și școli culinare, poziționând bucătarii români drept lideri
regionali în gastronomia sustenabilă.

Această poziționare strategică nu ar avansa doar obiectivele naționale de sustenabilitate, ci ar consolida și
contribuția României la obiectivele UE de diversificare a proteinelor.

Recomandări strategice pentru România
Recomandările de mai jos transpun rezultatele combinate ale analizelor statistice realizate asupra consumatorilor
și profesioniștilor, împreună cu contextul european și național mai larg, în strategii operaționale. Acestea sunt
concepute pentru a ghida actorii relevanți — bucătari, manageri din domeniul ospitalității, factori de decizie,
educatori, antreprenori și întreaga verigă a lanțului valoric alimentar — către o integrare de succes și cultural
rezonantă a alimentelor pe bază de insecte în România.

Pentru bucătari și profesioniști din domeniul ospitalității
Integrarea familiarității în inovație

Integrați ingredientele pe bază de insecte în preparate românești recognoscibile (de ex. mămăligă cu topping
de brânză pe bază de insecte, sarmale cu mix proteic parțial din insecte) pentru a reduce șocul de noutate
perceput.
Utilizați abordări de tip „blend” (de ex. 10–20% făină de insecte în produse de panificație) ca etapă de
tranziție înainte de a introduce preparate cu insecte întregi.

Povestirea ca strategie de meniu
Încadrați preparatele pe bază de insecte în narațiuni ce subliniază parteneriatele cu ferme locale, argumentele
de sustenabilitate și beneficiile nutriționale.
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Evidențierea alinierii cu patrimoniul agricol românesc
Subliniați paralelismele dintre ingeniozitatea și spiritul de economie caracteristice gastronomiei tradiționale
românești și eficiența agriculturii bazate pe creșterea insectelor.
Valorificarea experiențelor senzoriale
Oferiți meniuri de degustare sau experiențe de tip chef’s table, unde oaspeții pot încerca porții mici, însoțite
de explicații ghidate.
Colaborați cu somelieri pentru a concepe asocieri (vinuri, bere artizanală, infuzii din plante) care să amplifice
aromele și nivelul de rafinament.

Pentru factorii de decizie și reglementatori
Crearea unei campanii naționale de conștientizare privind alimentele noi (Novel Foods)

Stabiliți parteneriate cu asociațiile din industria alimentară pentru a promova speciile de insecte aprobate de
Uniunea Europeană și pentru a clarifica aspectele legate de siguranță, valoare nutrițională și impact asupra
mediului.
Asigurați-vă că liniile directoare de etichetare sunt clare, transparente și adaptate sensibilităților culturale.

Stimularea producției sustenabile de proteine
Introduceți micro-granturi și deduceri fiscale pentru fermele care se diversifică în creșterea insectelor, în
special în zonele rurale și economic dezavantajate.
Integrați creșterea insectelor în programele naționale de dezvoltare rurală derulate în cadrul PAC (Politica
Agricolă Comună).

Consolidarea educației alimentare în școli
Includeți subiecte legate de insectele comestibile în curricula de științe, studii de mediu și nutriție.
Susțineți programe pilot de catering școlar care introduc gustări sau paste pe bază de insecte, în parteneriat cu
furnizori de încredere.

Pentru antreprenori și start-up-uri din domeniul alimentar
Concentrați-vă pe produse funcționale și ambalate

Debutați cu formate procesate (batoane proteice, paste, pâine), în care ingredientele din insecte sunt
invizibile, dar funcționale.
Poziționați produsele în segmentele consumatorilor interesați de nutriția sportivă, sănătate și sustenabilitate.

Construirea de alianțe strategice
Colaborați cu săli de fitness, magazine de produse bio și eco-piețe pentru a testa și promova produsele.
Formați parteneriate cu lanțuri din industria ospitalității pentru meniuri promoționale pe perioadă limitată.

Valorificarea potențialului României de producție cu costuri reduse
Explorați oportunități de export pentru făina și meal-ul din insecte către piețe din UE cu un grad mai ridicat
de receptivitate a consumatorilor, în paralel cu dezvoltarea pieței interne.

Pentru educatori și instituțiile VET
Integrarea gastronomiei pe bază de insecte în formarea profesională

Dezvoltați module dedicate gătitului cu insecte, științei nutriției și aprovizionării sustenabile pentru școlile de
profil culinar.
Invitați bucătari din țări ale UE cu experiență avansată în gastronomia pe bază de insecte pentru ateliere și
schimburi de bune practici.
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Crearea de oportunități de învățare experiențială
Stabiliți parteneriate cu ferme de insecte pentru vizite și stagii de practică destinate studenților.
Sprijiniți competiții în care studenții să conceapă preparate inovatoare care să integreze proteine din insecte.

Pentru mass-media și influenceri
Trecerea de la șoc la sofisticare

Evitați reprezentările senzaționaliste (de ex. „provocări de curaj” sau încadrări de tip weird food) și puneți
accent, în schimb, pe arta culinară, sustenabilitate și bunăstare.
Colaborați cu bucătari respectați, nutriționiști și promotori ai protecției mediului pentru a oferi voci
credibile în discursul public.

Evidențierea poveștilor de succes locale
Promovați start-up-urile, fermele și restaurantele românești care inovează prin produse pe bază de insecte.
Utilizați narațiuni de tip before-and-after pentru a demonstra cum scepticismul consumatorilor se poate
transforma în acceptare.

Priorități de colaborare trans-sectorială
Grup Național de Lucru pentru Proteine Sustenabile – reunirea ministerelor, mediului academic, industriei
și societății civile pentru coordonarea strategiei.
Proiecte pilot sprijinite de UE – inițiative co-finanțate pentru implementarea de meniuri pe bază de insecte în
hoteluri, școli și spitale.
Forum anual de Gastronomie și Sustenabilitate – poziționarea României ca lider de opinie în Europa
Centrală și de Est în domeniul proteinelor alternative.

Concluzie – Parcursul României în procesul de schimbare
de mentalitate către Noua Eră
România se află astăzi la o răscruce decisivă în evoluția sa gastronomică. Dovezile
statistice provenite atât de la consumatori, cât și de la profesioniști conturează o poveste a
unei credibilități ridicate, a unei deschideri moderate spre puternice și a unei atitudini
prudent optimiste față de alimentele pe bază de insecte. Deși există scepticism —
alimentat de atașamentul față de familiaritatea culturală, de expunerea limitată și de
identitatea culinară tradițional conservatoare — fundamentul pentru schimbare este mai
solid decât ar putea părea la prima vedere.

Comunitatea profesională și-a arătat deja disponibilitatea de a experimenta, în special
atunci când alimentele pe bază de insecte pot fi integrate fără dificultăți în formate
culinare familiare. Acest grup recunoaște nu doar beneficiile nutriționale și de mediu, ci
și potențialul de diferențiere într-o piață a ospitalității și alimentației tot mai competitivă.
Consumatorii, deși mai rezervați, sunt puternic influențați de credibilitate și de
narațiune. Atunci când produsele sunt prezentate cu transparență, sensibilitate culturală
și printr-un sentiment de apartenență la patrimoniul culinar românesc, nivelurile de
acceptare cresc. Corelațiile statistice susțin această idee: credibilitatea prezice în mod 
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constant atât schimbarea atitudinii, cât și disponibilitatea de a încerca.

Dintr-o perspectivă europeană, România se înscrie deja într-un cadru de politici — Strategia „De la fermă la
consumator”, Planul de Acțiune pentru Economia Circulară și inițiativele de diversificare a surselor de proteine
— care vor recompensa din ce în ce mai mult actorii timpurii. Baza agricolă solidă a țării, conștientizarea tot mai
accentuată a sustenabilității și apariția unor hub-uri de inovare oferă României șansa de a fi mai mult decât un
simplu „urmăritor”: ea are potențialul de a deveni un lider regional în inovația proteinelor sustenabile pentru
Europa Centrală și de Est.

Totuși, atingerea acestui potențial va necesita:
reducerea decalajului de cunoaștere în rândul consumatorilor;
transformarea proiectelor pilot în oferte mainstream;
alinierea politicilor, a educației și a stimulentelor de afaceri într-o foaie de parcurs națională coerentă;
schimbarea narațiunii — de la noutate și exotism la sofisticare culinară, patrimoniu și responsabilitate față de
mediu.

„Schimbarea de mentalitate către Noua Eră” în România nu va fi realizată peste noapte. Ea va fi rezultatul
acțiunilor cumulate ale bucătarilor, educatorilor, factorilor de decizie, antreprenorilor și comunicatorilor — toți
lucrând împreună pentru a integra gastronomia pe bază de insecte în țesătura culturii alimentare naționale.
Dacă acest proces va fi realizat cu succes, România nu își va diversifica doar sursele de proteine și nu își va
consolida doar securitatea alimentară, ci se va poziționa ca inovator în mișcarea gastronomiei sustenabile
europene, demonstrând că și tradițiile culinare profund înrădăcinate pot să se adapteze și să prospere în fața
schimbărilor globale.
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ITALIA
Italia, o țară celebrată pentru tradiția sa culinară și pentru
identitatea alimentară profund înrădăcinată, se află într-un
moment decisiv în redefinirea viitorului său gastronomic prin
sustenabilitate și inovație. Pe măsură ce strategiile globale și
europene solicită o orientare către proteine alternative, Italia se
vede nevoită să echilibreze bogatul său patrimoniu cultural cu
exigențele responsabilității de mediu și ale evoluției dietare.

Datele provenite atât de la consumatorii, cât și de la
profesioniștii italieni relevă o imagine nuanțată. Consumatorii
manifestă un nivel moderat spre ridicat de încredere în
strategiile privind alimentele pe bază de insecte, dar un
entuziasm mai scăzut în ceea ce privește adoptarea efectivă — în
special în rândul celor fără experiență anterioară. Profesioniștii,
pe de altă parte, își exprimă încrederea în fezabilitatea și
eficacitatea liniilor directoare, dar afișează o rezervă moderată în
intenția de a le aplica, sugerând existența unor incertitudini
operaționale sau de percepție.

Ceea ce reiese este un decalaj între credință și comportament:
deși mulți italieni acceptă logica și potențialul gastronomiei pe
bază de insecte, doar o parte sunt pregătiți să o adopte în
practică. Acest decalaj, totuși, nu reprezintă un zid, ci un spațiu
ce poate fi depășit prin educație, expunere și creativitate
culinară. Punctul forte al Italiei constă în bucătarii,
antreprenorii din domeniul alimentar și educatorii săi, care
dispun de instrumentele și capitalul cultural necesar pentru a
reîncadra insectele comestibile nu ca pe o ruptură radicală, ci ca
pe o extensie orientată spre viitor a angajamentului Italiei față 
de calitate, gust și sustenabilitate.



Atitudini culturale

Bucătăria italiană este mai mult decât hrană — este identitate națională. De la pastele
regionale la brânzeturile artizanale și uleiurile de măsline meticulos selecționate,
alimentația în Italia este strâns legată de tradițiile familiale, de mândria locală și de
transmiterea între generații. Este o cultură în care calitatea este sacră, ingredientele
sunt celebrate, iar noile idei trebuie să își câștige locul prin dovada respectului și a
relevanței.
Acest conservatorism culinar adânc înrădăcinat reprezintă o provocare pentru
introducerea unor ingrediente noi, precum insectele. Totuși, el creează și o
oportunitate. Consumatorii italieni reacționează pozitiv atunci când elementele noi
sunt integrate cu atenție — în special atunci când sunt asociate cu beneficii pentru
sănătate, responsabilitate față de mediu sau cu arta culinară.
În mod remarcabil, conceptul de „povestire a ingredientului” (ingredient
storytelling) nu este străin bucătăriei italiene. Cu narațiunea potrivită, bucătarii și
educatorii gastronomici pot prezenta insectele nu ca pe un substitut al alimentelor
îndrăgite, ci ca pe o adăugire inovatoare la patrimoniul gastronomic în continuă
evoluție al Italiei.

Discursul despre sustenabilitate

Italia a făcut pași importanți în direcția alinierii la obiectivele de sustenabilitate ale
UE, în special în domeniile agriculturii ecologice, lanțurilor scurte de aprovizionare,
reducerii risipei alimentare și certificării ecologice. Dieta mediteraneană însăși a fost
promovată ca un model de alimentație sustenabilă, bogată în ingrediente de origine
vegetală și diversitate sezonieră.
Cu toate acestea, discursul despre proteine alternative — în special opțiunile pe bază
de insecte — rămâne în mare parte periferic. Deși mediile academice, de mediu și
gastronomice au început să se implice în această temă, narațiunea publică mai largă
nu a ajuns încă la același nivel. Majoritatea italienilor rămân neobișnuiți cu
alimentele pe bază de insecte, în afara expunerii din presa internațională sau a unor
experimente culinare de nișă.
Pentru a aduce această temă în mainstream, mesajele despre sustenabilitate în Italia
trebuie să depășească simpla referire la amprenta de carbon și la distanțele de
transport. Ele trebuie să includă diversificarea proteinelor ca soluție critică la
presiunile asupra mediului și la securitatea alimentară — ideal prin modalități care să
se conecteze cu valorile culinare ale Italiei: inovație, echilibru și excelența
ingredientelor.
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Italia în contextul gastronomiei sustenabile
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Analize statistice – Ce relevă datele
Setul de date pentru Italia include două grupuri-cheie:

Consumatori: acoperind o gamă diversă de medii și experiențe culinare.
Profesioniști din domeniul ospitalității: incluzând bucătari, educatori culinari,
restauratori și antreprenori din industria alimentară.

Constatări privind consumatorii
Credibilitate: Nivel ridicat per ansamblu (interval mediu: 3,63–3,92), ceea ce indică
faptul că consumatorii percep liniile directoare ca fiind plauzibile și demne de
încredere.
Schimbarea atitudinii: Mai moderată (medii: 2,77–3,23), reflectând o deschidere
prudentă către acceptare.

Disponibilitatea de a încerca: Ușor mai ridicată decât schimbarea atitudinii, dar totuși moderată (medii:
3,08–3,38), cu variabilitate semnificativă.

Cele mai bine cotate linii directoare:
G14, G3 și G6 ocupă primele locuri în toate cele trei dimensiuni, urmate îndeaproape de G12 și G5. Aceste
linii directoare pun accent pe creativitate, povestirea condusă de bucătari și personalizare — concepte pe care
italienii tind să le valorizeze în experiențele gastronomice.

Cele mai slab cotate linii directoare:
G7 și G8 se situează constant la cele mai joase niveluri, sugerând o rezonanță culturală redusă sau o
atractivitate operațională scăzută.

Tipare-cheie:
Corelație puternică între schimbarea atitudinii și disponibilitatea de a încerca (r = 0,86), indicând că
modificarea percepțiilor este esențială pentru schimbarea comportamentului.
Corelație moderată între credibilitate și atât atitudine, cât și intenția de a încerca (r ≈ 0,53–0,62), ceea ce arată
că încrederea este necesară, dar nu suficientă.

Diferențe de grup:
Consumatorii cu experiență anterioară în consumul de insecte prezintă o disponibilitate mult mai mare de a
încerca din nou (medie = 4,01) comparativ cu cei fără experiență (medie = 2,37), subliniind puterea
expunerii.

Constatări privind profesioniștii
Fezabilitate și eficacitate: În general puternice pentru toate liniile directoare, cu scoruri medii în jur de 3,6–
3,9.
Intenția de aplicare: Mai redusă (medii frecvent sub 3,3), indicând un decalaj între credința în utilitatea unei
linii directoare și disponibilitatea de a o implementa.

Cele mai bine cotate linii directoare:
G11 conduce clasamentul, cu scoruri constant ridicate pe toate dimensiunile. G5, G3, G6 și G12 se
poziționează de asemenea puternic, combinând transparența, aplicabilitatea practică și personalizarea.

Cele mai slab cotate linii directoare:
G7 și G8 se situează din nou pe ultimele locuri, obținând scoruri reduse la fezabilitate, intenție și eficacitate.
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Analiza corelațională:
Corelații moderate între toate cele trei dimensiuni sugerează că profesioniștii evaluează liniile directoare într-
o manieră coerentă. Totuși, intenția de aplicare nu se corelează întotdeauna cu percepția eficacității —
indicând faptul că barierele pot fi de natură practică, nu conceptuală.

Analiza de itemi și factori:
Evaluările privind eficacitatea prezintă o consistență internă puternică (α = 0,81).
Au reieșit două clustere principale:
Cluster 1: Integrare personalizată și creativă (ex. G1, G5, G12, G13).
Cluster 2: Transparență și implicare extinsă (ex. G6, G10, G11).
G3 (povestirea condusă de bucătari) se distinge ca o influență unică — evaluată foarte bine, dar percepută
diferit de celelalte.

Comparații de grup:
Nu s-au înregistrat diferențe semnificative în percepția eficacității între profesioniștii cu sau fără experiență
anterioară în consumul de insecte, și nici între restaurante și alte tipuri de unități — sugerând o viziune
profesională unitară la nivel de sector.
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National Barriers & Opportunities
Bariere în calea adoptării
Rigiditate culturală și identitatea ingredientelor
Bucătăria italiană prețuiește consistența, autenticitatea și tradiția. Introducerea insectelor poate provoca rezistență
emoțională dacă nu este realizată cu sensibilitate față de mândria regională și ritualurile culinare.

Decalaj între intenție și acțiune
Datele arată că, chiar și atunci când consumatorii sau profesioniștii consideră o strategie credibilă și eficientă,
aceștia pot ezita să o pună în aplicare. Această inerție trebuie abordată prin familiarizare, experiențe de degustare și
procese de normalizare.

Vizibilitate și acces limitate
Produsele pe bază de insecte sunt rare în supermarketurile, meniurile sau mass-media din Italia. Această raritate le
întărește percepția ca fiind „non-food” sau marginale, mai ales în contrast cu ingredientele locale faimoase la nivel
mondial.

Oportunități de creștere

Credibilitate de bază puternică
Consumatorii au deja încredere în premisa de bază a alimentelor pe bază de insecte. Această credibilitate poate fi
valorificată prin experiențe educaționale și culinare atent concepute.

Inovație condusă de bucătari
Cultura gastronomică italiană, centrată pe bucătari, reprezintă un atu major. Performanța ridicată a G3
evidențiază faptul că povestirea, meniurile de degustare și autoritatea culinară pot influența puternic atitudinile
publicului.
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Claritate operațională în rândul profesioniștilor
Profesioniștii evaluează liniile directoare la niveluri ridicate în ceea ce privește fezabilitatea și eficacitatea — ceea ce
indică faptul că, cu un sprijin minim și o ghidare structurată, implementarea este realizabilă.

Alinierea la strategiile UE
Liderajul Italiei în politica alimentară, combinat cu accesul la fonduri europene pentru sustenabilitate, o plasează
într-o poziție ideală pentru a deveni un pionier în integrarea alimentelor pe bază de insecte în consumul de masă.
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Potențialul Italiei de a avansa gastronomia pe bază de insecte este strâns interconectat cu
rolul său în agenda mai largă a Uniunii Europene privind sustenabilitatea și inovația. Țara
joacă deja un rol central în implementarea unor cadre-cheie ale UE, iar insectele
comestibile oferă o direcție concretă și orientată spre viitor pentru consolidarea acestui rol.

Alinierea la strategiile europene

Strategia „De la fermă la consumator” (Farm to Fork)
Strategia „De la fermă la consumator” (F2F) — parte a Pactului Verde European — solicită sisteme alimentare mai
sustenabile pe întreg continentul. Ea promovează explicit diversificarea surselor de proteine și reducerea
impactului asupra mediului al agriculturii animale convenționale. Tradițiile culinare ale Italiei, biodiversitatea
agricolă bogată și industria alimentară avansată pot transforma țara într-un exemplu de aplicare creativă a acestei
strategii.
Prin poziționarea alimentelor pe bază de insecte în cadrul F2F, Italia își poate extinde reputația de hub al inovației
gastronomice — echilibrând patrimoniul cu adaptarea curajoasă. Insectele oferă nu doar avantaje de mediu, ci și
flexibilitate nutrițională și operațională, în acord cu accentul pus de Italia pe calitate și măiestrie culinară.

Planul UE pentru proteine
Planul UE pentru proteine evidențiază necesitatea creșterii autosuficienței în producția de proteine la nivel
european. Pentru Italia, aceasta reprezintă o oportunitate de a completa sursele tradiționale de proteine
(leguminoase, lactate, carne) cu insecte — mai ales ca parte a unui model de economie circulară.
Fermele de insecte de mici dimensiuni, în special din sudul și centrul Italiei, ar putea genera venituri noi pentru
comunitățile rurale, sprijinind totodată agricultura regenerativă. Aceste sisteme descentralizate de producție
contribuie, de asemenea, la reziliență și securitate alimentară regională — priorități strategice pentru Italia într-un
context de presiuni climatice.

Horizon Europe & Erasmus+
Programul Horizon Europe poate oferi finanțare pentru cercetare culinară, studii privind acceptarea senzorială și
dezvoltarea de produse sustenabile pe bază de insecte. Instituțiile academice și centrele de cercetare alimentară din
Italia sunt bine poziționate pentru a participa sau chiar a conduce astfel de proiecte.
În mod similar, Erasmus+ sprijină inovația educațională, inclusiv dezvoltarea curriculumului VET. Școlile de
ospitalitate și academiile culinare italiene pot deveni lideri europeni în conceperea și predarea modulelor dedicate
gastronomiei pe bază de insecte, nutriției și aprovizionării sustenabile.

Planul de acțiune pentru economia circulară
Creșterea insectelor se aliniază în mod natural obiectivelor UE privind economia circulară, transformând deșeurile 
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alimentare și produsele secundare organice în proteine și îngrășăminte. Acest aspect este deosebit de relevant
pentru Italia, unde reducerea risipei alimentare este deja o prioritate națională. Modelele bazate pe insecte pot
consolida tendințele de gătit „zero waste”, inițiativele de agroturism și strategiile bioeconomice, creând punți între
tradiție și inovație ecologică.

Recomandări strategice pentru Italia
Pentru a reduce decalajul dintre percepțiile pozitive și implementarea concretă, Italia trebuie să activeze cei mai
influenți actori din domeniul culinar și educațional — asigurând, în același timp, că politicile publice, mass-media
și forțele pieței avansează în mod sincronizat.

Pentru bucătari și profesioniști culinari
Valorificarea povestirii și a experienței senzoriale
Bucătarii ar trebui să plaseze preparatele pe bază de insecte în tradiția italiană a gastronomiei ca teatru și narațiune.
Preparatele trebuie să spună o poveste — nu doar despre sustenabilitate, ci și despre creativitate, măiestrie și
curiozitate. Meniurile de degustare, festivalurile gastronomice și emisiunile culinare reprezintă platforme ideale
pentru o schimbare de mentalitate condusă de simțuri.

Adaptarea mai întâi a formatelor familiare
Pastele, pâinea, sosurile și umpluturile realizate cu făină de insecte pot servi drept puncte de intrare confortabile.
Rețetele bazate pe substituție păstrează integritatea culinară, oferind în același timp o introducere subtilă a
proteinelor noi.

Crearea unor „preparate ancoră” strategice
Bucătăria italiană celebrează adesea anumite preparate ca simboluri ale inovației. Bucătarii pot dezvolta unul sau
două preparate emblematice pe bază de insecte, care să devină catalizatori de conversație și elemente vizuale
atractive pentru mass-media.

Pentru factorii de decizie și instituții
Integrarea insectelor în strategiile alimentare naționale
Alimentele pe bază de insecte ar trebui incluse explicit în planurile Italiei privind sustenabilitatea, inovația și
dezvoltarea agricolă. Aceasta presupune recunoaștere în sistemele de etichetare alimentară, apeluri de finanțare
pentru cercetare și orientări pentru achiziții publice verzi.

Stabilirea unor protocoale clare de reglementare și siguranță
Sunt necesare ghiduri naționale clare pentru a sprijini bucătarii, antreprenorii și comercianții în aprovizionarea,
etichetarea și servirea alimentelor pe bază de insecte, în conformitate cu legislația UE privind alimentele noi
(Novel Food).

Sprijinirea programelor pilot și a degustărilor publice
Programele pilot finanțate de stat — mai ales în școli, centre de formare sau servicii publice de alimentație — pot
contribui la normalizarea consumului de insecte și la colectarea de date relevante pentru dezvoltarea politicilor.

Pentru antreprenori și inovatori în domeniul alimentar
Focalizarea pe produse procesate și portabile
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Batoanele proteice, gustările sportive și pastele ambalate permit ingredientelor din insecte să ajungă la
consumatorii preocupați de sănătate fără a declanșa aversiune vizuală sau tactilă.

Parteneriat cu branduri italiene consacrate
Start-up-urile din domeniul insectelor pot co-dezvolta linii de produse împreună cu producători artizanali, crame
sau eco-resorturi, pentru a-și eleva imaginea și a ajunge la noi segmente de public.

Poziționarea produselor în nișele eco-luxury și nutriție de performanță
În loc să concureze pe baza noutății, produsele pe bază de insecte pot ocupa segmente cu valoare adăugată
ridicată: alimente sănătoase gourmet, specialități sustenabile și ingrediente funcțional superioare.

Pentru educatori și instituțiile VET
Modernizarea curriculumului culinar
Programele de formare în ospitalitate și gastronomie ar trebui să includă gastronomia pe bază de insecte în cadrul
modulelor de sustenabilitate, oferindu-le tinerilor bucătari instrumentele și încrederea necesare pentru a explora
responsabil.

Promovarea schimburilor transfrontaliere
Studenții și formatorii italieni ar trebui să fie încurajați să participe la schimburi Erasmus+ cu școli din țări unde
gastronomia pe bază de insecte este mai avansată — de exemplu, Olanda, Danemarca sau Belgia.

Utilizarea competițiilor și laboratoarelor pentru stimularea inovației
Studenții în gastronomie ar trebui încurajați să creeze preparate originale folosind proteine din insecte — evaluate
nu doar din perspectiva gustului, ci și a sustenabilității, valorii nutriționale și poveștii culinare.

Pentru mass-media și influenceri
Reîncadrarea narațiunii
Se impune o schimbare de la cadrele de tip „provocare” și „șoc” către eleganță, inteligență și relevanță planetară.
Preparatele pe bază de insecte trebuie prezentate prin fotografii de înaltă calitate și mărturii ale bucătarilor.

Celebrerea pionierilor locali
Primii adoptatori — bucătari, profesori, antreprenori — trebuie evidențiați ca agenți ai schimbării.
Documentarea parcursului lor poate inspira alți actori.

Crearea de conținut narativ
Videoclipurile scurte, documentarele și Instagram reels pot demistifica ingredientele pe bază de insecte,
conectându-le cu valorile fundamentale ale italienilor: cultura gastronomică, inovația și responsabilitatea.
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Profesioniștii percep deja valoarea; bucătarii, în special, se conturează drept catalizatori. Consumatorii sunt
deschiși, dar prudenți — cu excepția celor care au avut experiențe directe, caz în care deschiderea se transformă
adesea în entuziasm. Această constatare oferă singură o strategie puternică: normalizarea prin experiență.
Din perspectivă europeană, Italia nu este în urmă. Este pregătită. Prin prestigiul său culinar, sistemele alimentare
regionale, angajamentele pentru sustenabilitate și infrastructura educațională, țara poate deveni un pilon al
mișcării „schimbării de mentalitate” — nu în ciuda tradițiilor sale, ci datorită lor.

Pentru a reuși, Italia trebuie să:
transforme credibilitatea în curiozitate;
transforme curiozitatea în degustare;
transforme degustarea în încredere;
și transforme încrederea în transformare.

„Schimbarea de mentalitate către Noua Eră” în Italia nu va fi scrisă doar în rapoarte, ci și în meniuri, în sălile de
clasă și la mesele de familie. Ea va fi modelată de bucătari care îndrăznesc, de profesori care inspiră și de cetățeni
care aleg să încerce ceva nou — nu pentru că sunt obligați, ci pentru că pare pasul inteligent, firesc, în cadrul unei
lungi și delicioase călătorii.

Relația Italiei cu hrana este la fel de emoțională pe cât este de funcțională. Mâncarea este
memorie, identitate, plăcere — și, uneori, rezistență la schimbare. Și totuși, aceeași
cultură care venerează tradiția onorează, în egală măsură, excelența, reinventarea și
leadershipul culinar. Această dualitate face din Italia o frontieră extrem de relevantă
pentru gastronomia sustenabilă.
Constatările statistice confirmă acest lucru: atât consumatorii, cât și profesioniștii
manifestă o încredere puternică în credibilitatea și eficacitatea strategiilor alimentare pe
bază de insecte. Provocarea nu constă în credință, ci în acțiune — în trecerea de la
acceptarea teoretică la implementarea practică. Iar această tranziție, în Italia, se va
produce doar prin încredere, gust și timp.

Concluzie – Parcursul Italiei în procesul de schimbare de
mentalitate către Noua Eră
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CIPRU
Cipru prezintă un peisaj unic în parcursul către gastronomia
sustenabilă. Înrădăcinat în patrimoniul culinar mediteranean și
îmbogățit de poziția sa strategică între Europa și Orientul
Mijlociu, Cipru deține o identitate alimentară puternică, ce
reușește să echilibreze tradiția cu inovația. Pe măsură ce
sustenabilitatea și diversificarea surselor de proteine devin tot
mai pregnante pe agenda europeană, Cipru se confruntă cu o
oportunitate oportună de a explora gastronomia pe bază de
insecte atât ca necesitate strategică, cât și ca evoluție culturală.

Analiza statistică realizată atât asupra consumatorilor, cât și
asupra profesioniștilor relevă un tipar neobișnuit: o acceptare
excepțional de uniformă a tuturor liniilor directoare, fără lideri
clari sau excepții notabile. Consumatorii au evaluat
credibilitatea, schimbarea atitudinii și disponibilitatea de a
încerca strategiile alimentare pe bază de insecte la niveluri
aproape identice, în timp ce profesioniștii au acordat exact
aceleași scoruri fezabilității, intenției de aplicare și eficacității
pentru toate cele 14 linii directoare. Această consistență rară —
însoțită de corelații interne perfecte — sugerează mai degrabă o
deschidere generalizată decât un entuziasm sau o rezistență
selectivă.

Mai degrabă decât o indiferență, această omogenitate poate
reflecta o etapă incipientă de expunere, în care atât
consumatorii, cât și profesioniștii sunt deschiși la ideea
insectelor comestibile, dar nu au încă o familiaritate profundă
sau experiențe contrastante. Pentru Cipru, drumul de urmat
constă în transformarea acestei receptivități de bază în acțiuni
direcționate — prin utilizarea povestirii conduse de bucătari, 
a educației pentru sustenabilitate și a inovației în 
meniuri, pentru a stimula diferențierea și implicarea.



Atitudini culturale
Gastronomia cipriotă se caracterizează prin tradiții familiale puternice, un respect
profund pentru ingredientele locale proaspete și o dietă mediteraneană ce valorizează
simplitatea, sezonalitatea și mesele în comun. De la souvla și halloumi, la frunze de
viță și tocănițe de linte, mâncarea cipriotă reprezintă atât patrimoniu cultural, cât și
confortul cotidian.
Această identitate culinară cultivă încrederea în preparatele și ingredientele
cunoscute, menținând în același timp un scepticism moderat față de noutăți. Spre
deosebire de țările cu culturi gastronomice mai experimentale, consumatorii ciprioți
tind să evalueze noile idei culinare prin prisma tradiției și a conservatorismului
alimentar. Totuși, această ancorare culturală nu este imuabilă — ea coexistă cu
curiozitatea, în special în rândul generațiilor tinere, care sunt din ce în ce mai expuse
la tendințe alimentare globale prin călătorii, media digitală și educație internațională.
În ultimii ani, s-a observat o creștere modestă a inovației culinare, în special în
centrele urbane precum Nicosia și Limassol. Apariția restaurantelor de tip fuziune, a
cafenelelor vegetariene și a brandurilor orientate către sănătate indică un apetit
pentru evoluția gastronomică — mai ales atunci când aceasta este prezentată ca un
complement, nu ca o provocare, la valorile tradiționale.
Insectele comestibile, introduse subtil și cu referire la beneficiile de mediu și
sănătate, ar putea găsi teren fertil în aceste cercuri culinare urbane aflate în
transformare. Totuși, acceptarea lor la scară mai largă va depinde de încredere,
expunere și aliniere cu identitatea națională.

Discursul despre sustenabilitate
Cipru a început să se implice mai activ în problematica sustenabilității de mediu,
determinat de obligațiile sale ca stat membru al UE și de vulnerabilitatea la
impacturile schimbărilor climatice, precum lipsa de apă și creșterea temperaturilor.
Campaniile de sustenabilitate din Cipru s-au concentrat pe:

conservarea apei și reziliența la secetă;
adoptarea energiei regenerabile;
gestionarea deșeurilor și reducerea plasticului;
agricultura ecologică și locală.

Cu toate acestea, tema surselor sustenabile de proteine — inclusiv alimentele pe bază
de insecte — rămâne subreprezentată în conversația publică. Proteinele alternative
sunt adesea absente din campaniile de sustenabilitate, din curricula școlară și din
discursul mediatic, ceea ce generează un nivel scăzut de conștientizare publică.
Discursul actual despre sustenabilitatea alimentară este dominat de narațiuni mai
familiare: reducerea consumului de carne, achiziția de produse locale și minimizarea
risipei alimentare. Alimentele pe bază de insecte sunt percepute, în mare parte, ca o
noutate, menționată ocazional în articole sau documentare internaționale, dar
absentă din politicile naționale, mass-media sau instituțiile culinare.
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Cipru în contextul gastronomiei sustenabile
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Aceasta reprezintă atât un decalaj, cât și o oportunitate. Cipru își poate valorifica vulnerabilitățile de mediu și
obiectivele de sustenabilitate aliniate cu UE pentru a încadra insectele comestibile nu ca „curiozități exotice”, ci ca
soluții pragmatice și inteligente din punct de vedere climatic.
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Perspective statistice – Ce relevă datele

Setul de date pentru Cipru include două grupuri:
Consumatori: reprezentând o gamă variată de profiluri demografice și obiceiuri
alimentare.
Profesioniști din domeniul ospitalității: bucătari, manageri, educatori culinari și
antreprenori.

Constatări privind consumatorii
Credibilitate: constant moderată spre ridicată (medie ≈ 3,60–3,65).
Schimbarea atitudinii: același nivel (medie = 3,60).
Disponibilitatea de a încerca: identică (medie = 3,60).

Observații-cheie:
Toate cele trei dimensiuni au fost evaluate aproape identic pentru fiecare linie directoare, fără variabilitate
semnificativă.
Corelații perfecte (r = 1,00) între credibilitate, schimbarea atitudinii și disponibilitatea de a încerca — fiecare
respondent a acordat aceleași evaluări celor trei dimensiuni pentru fiecare linie directoare.
Liniile directoare cu cele mai bune rezultate (G4 și G14) au depășit doar marginal restul (scoruri compozite
de 3,62 și 3,61 față de 3,60 pentru celelalte).
Nu au existat date disponibile pentru G1–G3 în setul de date al consumatorilor.
Uniformitatea sugerează o deschidere generală, dar o conștientizare sau o experiență diferențiată limitată.

Constatări privind profesioniștii
Fezabilitate, intenția de aplicare și eficacitate: toate liniile directoare au înregistrat scoruri de 3,50, cu mediane
și deviații standard identice (0,83).
Fiecare respondent a evaluat toate cele 14 linii directoare la fel pe toate cele trei dimensiuni.

Observații-cheie:
Profesioniștii nu au diferențiat între linii directoare — nu au apărut favorite clare sau puncte slabe.
Corelațiile între toate dimensiunile = 1,00.
Scorurile compozite și proporțiile de „evaluări ridicate” (≥4) au fost identice pentru fiecare linie directoare
(100%).
Nu s-au identificat diferențe semnificative între tipurile de unități sau profilurile profesionale.

Această uniformitate extremă sugerează fie:
(a) o credință de bază împărtășită în relevanța tuturor liniilor directoare, fie
(b) o experiență personală limitată, care conduce la impresii pozitive, dar nespecifice.
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Bariere și oportunități naționale

Bariere în calea adoptării
Conștientizare și expunere limitate
Insectele comestibile nu fac parte din dieta tradițională a Ciprului și au o prezență redusă în mass-media, retail sau
ospitalitate. Atât consumatorii, cât și profesioniștii lipsesc de o expunere directă la alimente pe bază de insecte,
ceea ce contribuie la evaluările lor nediferențiate.

Conservatorism cultural
Alimentația este un subiect profund emoțional și cultural în Cipru. Ingredientele noi, în special cele percepute ca
fiind neobișnuite sau străine, pot fi privite cu precauție, cu excepția cazului în care sunt clar asociate cu beneficii
sau surse de încredere.

Invizibilitate la nivel de politici și reglementări
Deși la nivelul UE există autorizarea unor specii de insecte pentru consum uman, în Cipru lipsește ghidajul politic
național și comunicarea instituțională. Ambiguitatea reglementară poate împiedica antreprenorii să exploreze
această piață.

Oportunități de creștere
Receptivitate generală
Omogenitatea evaluărilor, chiar dacă limitează diferențierea liniilor directoare, semnalează un aspect important:
nu există o rezistență majoră. Acest punct de plecare „neutru spre pozitiv” este ideal pentru educație, proiecte
pilot și inițiative de construire a încrederii.

Experimentare culinară urbană
Nicosia, Limassol și Larnaca găzduiesc un număr tot mai mare de spații de dining inovatoare și cafenele orientate
social. Acestea pot funcționa drept primii adoptatori și terenuri de testare pentru meniuri pe bază de insecte.
,
Valorificarea sustenabilității
Ca insulă mediteraneană aflată sub presiuni de mediu în creștere, Cipru poate încadra consumul de insecte ca o
alegere inteligentă și eficientă în utilizarea resurselor, aliniată obiectivelor de sustenabilitate ale UE.

Implicarea sectorului ospitalității
Nivelul ridicat și uniform de pozitivitate înregistrat în rândul profesioniștilor sugerează că sectorul este pregătit să
se implice — dacă va primi instrumentele, opțiunile de aprovizionare și strategiile de comunicare necesare.

Demersul Ciprului de a integra alimentele pe bază de insecte comestibile nu are loc în
izolare. În calitate de stat membru al Uniunii Europene, țara este parte a unei rețele mai
ample de cadre strategice care pun accent pe sustenabilitate, inovație alimentară și
diversificarea proteinelor. Deși Cipru nu s-a angajat încă pe deplin în aceste agende la nivel
național, alinierea este evidentă — și plină de potențial nevalorificat.

Alinierea la strategiile europene
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Strategia „De la fermă la consumator” (Farm to Fork)
Încurajează diversificarea surselor de proteine și reducerea dependenței de carnea convențională — obiective pe
care proteinele din insecte le servesc în mod direct.

Planul UE pentru proteine
Sprijină creșterea producției de proteine sustenabile. Cipru poate explora creșterea insectelor la scară mică pentru
piețele interne și regionale.

Horizon Europe & Erasmus+
Oferă oportunități de finanțare pentru proiecte de educație, formare și inovație alimentară — inclusiv pentru
dezvoltarea de curriculum VET și în școlile de gastronomie.

Planul de acțiune pentru economia circulară
Creșterea insectelor susține în mod natural obiectivele Planului de acțiune al UE pentru economia circulară.
Acest model închide ciclurile prin transformarea produselor secundare organice în proteine și îngrășăminte de
înaltă valoare, reduce dependența de soia și făina de pește importate și contribuie la minimizarea deșeurilor.
Pentru Cipru, unde deșeurile agricole și reziduurile din procesarea alimentară există, dar sunt subutilizate, acest
model oferă o alternativă sustenabilă pentru gestionarea fluxurilor de biodeșeuri, producând în același timp
resurse locale valoroase pentru alimentație și furaje.

Acest model circular ar putea avea un impact deosebit de puternic în economiile insulare, unde importurile sunt
costisitoare, terenul este limitat, iar producția locală trebuie optimizată pentru eficiență și reziliență.

Recomandări strategice pentru Cipru
Dovezile statistice din Cipru relevă o oportunitate rară și puternică: o populație — atât de consumatori, cât și de
profesioniști — care nu este nici profund rezistentă, nici puternic orientată spre un anumit tip de intervenție.
Acest „teren alb” permite construirea unei strategii gândite cu atenție, fundamentată pe bune practici europene,
sensibilitate culturală și inovație locală.
Recomandările de mai jos sunt concepute pentru a transforma receptivitatea de bază a Ciprului în dinamism. Ele
se adresează actorilor-cheie — bucătari, factori de decizie, antreprenori, educatori și actori media — și oferă căi
concrete pentru integrarea alimentelor pe bază de insecte într-un mod care respectă identitatea cipriotă și, în
același timp, avansează obiectivele de sustenabilitate ale UE.

Pentru bucătari și profesioniști din domeniul ospitalității
Introducerea familiarității mai întâi: începeți cu formate invizibile precum pâine, paste sau sosuri îmbogățite
cu insecte.
Povestire și sustenabilitate: prezentați preparatele pe bază de insecte prin narațiuni legate de reziliența
climatică, inovația europeană și ingeniozitatea cipriotă.
Evenimente pilot: organizați meniuri de degustare, evenimente tematice sau oferte sezoniere care să introducă
insectele în contexte curatoriate, cu presiune scăzută asupra consumatorilor.

Pentru factorii de decizie și instituții
Clarificarea cadrului de reglementare: emiteți ghiduri privind aprovizionarea, etichetarea și servirea insectelor
comestibile în conformitate cu legislația UE.
Lansarea unor campanii publice de conștientizare: poziționați insectele nu ca pe niște curiozități, ci ca pe o 

Opiniile și punctele de vedere exprimate în această publicație aparțin exclusiv autorului (autorilor) și consorțiului proiectului IIG și nu reflectă în mod necesar
poziția Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internaționalizarea Educației (SEPIE). Nici Uniunea Europeană, nici Agenția Națională SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.



Mind-shifting for the New Era

43

strategie de sustenabilitate.
Sprijinirea proiectelor pilot: finanțați colaborări locale între bucătari, ferme de insecte și instituții
educaționale.

Pentru antreprenori și start-up-uri din domeniul alimentar
Debut cu produse procesate: batoane proteice, gustări și paste care generează o rezistență psihologică mai
redusă.
Construirea de parteneriate strategice: colaborați cu eco-magazine, hoteluri și festivaluri culinare pentru a
testa potrivirea produs–piață.
Puneți accent pe inovație: poziționați Cipru drept lider mediteranean în inovația proteinelor inteligente.

Pentru educatori și instituțiile VET
Crearea de module de formare: dezvoltați cursuri privind gastronomia pe bază de insecte, aprovizionarea
sustenabilă și creativitatea culinară.
Promovarea schimburilor internaționale: conectați studenții ciprioți la colegii lor din țările UE unde
gastronomia pe bază de insecte este mai dezvoltată.

Pentru mass-media și influenceri
Promovarea sofisticării în locul șocului: prezentați preparate estetice, voci de experți și argumente de mediu
— nu doar narațiuni de tip „mâncare ciudată”.
Evidențierea inovatorilor locali: împărtășiți poveștile bucătarilor și antreprenorilor ciprioți care deschid
drumul în acest domeniu.

Concluzie – Parcursul Ciprului în procesul de schimbare
de mentalitate către Noua Eră

Cipru se află într-un punct de inflexiune unic în parcursul său gastronomic și de
sustenabilitate. Datele relevă o constatare rară și semnificativă: atât consumatorii, cât și
profesioniștii au exprimat o percepție distribuită uniform, moderat pozitivă, față de
alimentele pe bază de insecte. Spre deosebire de țările în care anumite strategii se detașează
clar — sau unde rezistența la noutate domină — Cipru prezintă o tabula rasa, un punct
de pornire curat, în care percepțiile nu s-au cristalizat încă. Aceasta nu este o slăbiciune.
Este o invitație.

Uniformitatea răspunsurilor — corelații perfecte între credibilitate, atitudine și intenția
de a încerca — semnalează faptul că Cipru nu a fost încă polarizat de ideea insectelor
comestibile. Nu există un zid cultural greu de escaladat și nici o familiaritate adânc
înrădăcinată ce trebuie dezvățată. În schimb, există deschidere. Curiozitate. O
neutralitate calmă, care așteaptă să fie modelată prin experiență, expunere și încredere.

În rândul profesioniștilor, această disponibilitate este deosebit de remarcabilă. Bucătarii,
restauratorii și educatorii culinari au evaluat toate liniile directoare cu același optimism —
sugerând nu doar acceptarea conceptuală, ci și disponibilitatea de a le implementa, cu
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condiția ca drumul să fie clar. Acești profesioniști reprezintă o pârghie puternică a schimbării. Dacă vor fi
sprijiniți prin formare, povestire și suport reglementar, ei pot transforma gastronomia pe bază de insecte din idee
în practică.

Pentru consumatori, credibilitatea pare a fi poarta de acces. Atunci când strategiile pe bază de insecte sunt
prezentate cu transparență, în logica sustenabilității și în aliniere cu valorile mediteraneene, publicul cipriot
răspunde cu un interes precaut. Acest interes trebuie acum cultivat prin vizibilitate, experiențe de degustare și
integrare culturală — nu prin tactici de șoc sau campanii punctuale, ci prin expunere treptată, semnificativă, și
prin povești locale.
Dintr-o perspectivă europeană, Cipru este poziționat ideal pentru a deveni un actor vizibil în tranziția
continentală a proteinelor. Cu legături puternice la bucătăria mediteraneană, o agendă de sustenabilitate în
creștere și acces la instrumente europene precum Strategia „De la fermă la consumator”, Erasmus+ și Horizon
Europe, insula își poate construi o abordare unică, cipriotă, a inovației — una care îmbină identitatea locală cu
urgența globală.

Totuși, succesul nu va fi automat. El va necesita:
Construirea unui cadru reglementar clar și a unei încrederi instituționale;
Sprijinirea bucătarilor și a instituțiilor VET pentru a conduce schimbarea culturală;
Investiții în educația alimentară sustenabilă și în experimentarea culinară;
Dezvoltarea de produse procesate pe bază de insecte care să pară familiare, nu străine;
Reorientarea discursului public de la exotism la inteligență ecologică.

Dacă Cipru valorifică acest moment — prin acțiune coordonată între sectorul public și cel privat — își poate
modela propria narațiune în domeniul emergent al proteinelor alternative. Nu ca un simplu urmăritor, ci ca un
inovator atent, ancorat în punctele sale forte culturale.

„Schimbarea de mentalitate către Noua Eră” în Cipru nu se va produce peste noapte. Dar, pas cu pas — prin
expunere ghidată, inițiative conduse de bucătari și dialog alimentar incluziv — insula poate trece de la potențial
latent la leadership vizibil. Și, făcând acest lucru, Cipru nu va schimba doar ceea ce se află în farfurie, ci și modul
în care oamenii săi privesc viitorul hranei, al sustenabilității și al identității în secolul XXI.
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TURCIA
Turcia ocupă o poziție unică la intersecția continentelor,
culturilor și rutelor comerciale. Gastronomia sa reflectă secole
de schimburi între Europa, Asia și Orientul Mijlociu, rezultând
unul dintre cele mai bogate repertorii culinare din lume. Totuși,
această profunzime a tradiției reprezintă atât un atu, cât și o
provocare atunci când vine vorba de introducerea unor
ingrediente noi, orientate către sustenabilitate, precum proteina
din insecte.
Prezentul raport reunește constatările din două sondaje
naționale — unul adresat profesioniștilor din domeniul
ospitalității și unul adresat consumatorilor — realizate în cadrul
proiectului Mind-Shifting to the New Era. Rezultatele statistice
relevă un nivel ridicat de receptivitate în anumite segmente, dar
subliniază și barierele culturale și de reglementare ce trebuie
abordate pentru o adoptare pe scară largă.

Constatări esențiale:
Credibilitatea ca poartă de acces: atât în rândul
profesioniștilor, cât și al consumatorilor, încrederea este cel
mai puternic predictor al disponibilității de a încerca.
Influența condusă de bucătari: povestirea și demonstrațiile
realizate de figuri culinare respectate sporesc semnificativ
deschiderea.
Diviziunea urban–rural: zonele metropolitane și hub-urile
turistice manifestă o pregătire mai ridicată decât piețele
regionale.
Oportunități în turism și export: alinierea gastronomiei
Turciei la obiectivele europene de sustenabilitate poate crea
canale de piață atât inbound, cât și outbound.

Constatările sugerează că, printr-o integrare culturală atentă,
certificare a conformității religioase și pregătire 
reglementară, Turcia se poate poziționa ca o punte între 
piețele gastronomiei sustenabile europene și cele din 
Orientul Mijlociu, transformând noutatea într-o 
realitate credibilă, dezirabilă și viabilă economic.



Atitudini culturale

Hrana în Turcia este mai mult decât nutriție; ea reprezintă un pilon central al
identității, ospitalității și conexiunii sociale. Mesele sunt îndelungate, adesea
comunitare, unde prospețimea, savoarea și tradiția au întâietate. Atașamentul
emoțional față de preparatele familiare — de la kebaburile regionale la mezze bogate
în ulei de măsline — este profund.
Deși acest aspect ar putea părea un obstacol în calea noilor surse alimentare, istoria
Turciei spune o altă poveste. Bucătăria sa este un palimpsest de influențe: tradiții
alimentare nomade din Asia Centrală, banchete imperiale otomane, rutele de
mirodenii levantine și tendințele europene moderne au fost toate integrate de-a
lungul secolelor. Cheia a fost întotdeauna adaptarea prin canale de încredere —
elementele noi au fost introduse treptat, adesea încorporate în formate familiare și
validate de autorități culinare recunoscute.
În prezent, alimentele pe bază de insecte nu au un loc stabilit în imaginarul public.
Atunci când sunt menționate, apare de obicei în articole de presă senzaționaliste,
care le prezintă drept curiozități exotice, nu ca instrumente serioase pentru
sustenabilitate.

Discursul despre sustenabilitate
Conversația despre sustenabilitate în Turcia a câștigat teren în ultimii ani, fiind
alimentată în special de mișcările urbane ale clasei de mijloc și de tineri.
Inițiative relevante includ:

reglementările naționale privind pungile de plastic (introduse în 2019);
popularitatea tot mai mare a piețelor fermierilor ecologici în marile orașe;
campanii pentru reducerea risipei alimentare și promovarea lanțurilor scurte de
aprovizionare.

Totuși, domeniul discursului public rămâne îngust și tactic. Sustenabilitatea este
adesea echivalată cu acțiuni vizibile și imediate (reducerea plasticului, reciclarea,
etichetele ecologice), mai degrabă decât cu o regândire sistemică a modului în care
hrana este produsă, aprovizionată și consumată.
Diversificarea proteinelor — mai ales prin surse noi precum insectele — este absentă
din dezbaterea mainstream. Acest decalaj reprezintă atât o barieră, cât și o
oportunitate: în lipsa unei narațiuni existente, percepția publică poate fi modelată de
la zero, dar pentru aceasta va fi nevoie de o încadrare solidă, care să conecteze
proteina din insecte la valori familiare precum inovația agricolă, sănătatea și mândria
națională pentru creativitatea culinară.
Rolul Turciei ca membru al Uniunii Vamale a UE înseamnă că evoluțiile
reglementare din Europa — în special în ceea ce privește autorizările pentru alimente
noi și etichetarea sustenabilității — sunt susceptibile să influențeze și, potențial, să
accelereze dezvoltarea unor cadre similare la nivel național.
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turcia în contextul gastronomiei sustenabile

Opiniile și punctele de vedere exprimate în această publicație aparțin exclusiv autorului (autorilor) și consorțiului proiectului IIG și nu reflectă în mod necesar
poziția Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internaționalizarea Educației (SEPIE). Nici Uniunea Europeană, nici Agenția Națională SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.



Mind-shifting for the New Era

48

Perspective statistice – Ce relevă datele

Datele din Turcia conturează o imagine nuanțată a unei națiuni aflate la răscruce între
curiozitate și prudență. Atât profesioniștii din domeniul ospitalității, cât și consumatorii
chestionați au demonstrat o capacitate de deschidere — dar numai în condițiile potrivite
și sub influența unor factori foarte specifici în luarea deciziilor.
n rândul profesioniștilor din ospitalitate, liniile directoare care au rezonat cel mai
puternic au fost cele care au integrat discret proteina din insecte în preparate familiare.
Atunci când ingredientul a fost introdus prin formate recognoscibile — o prăjitură fină,
o pâine consistentă sau un sos bogat condimentat — noutatea a fost atenuată, fiind
reîncadrată nu ca o provocare la adresa tradiției, ci ca o îmbogățire a acesteia. 
În astfel de cazuri, profesioniștii nu doar că au evaluat liniile directoare la un nivel ridicat de credibilitate, dar și-au
exprimat o veritabilă disponibilitate de a le adopta în practică. Elementul-cheie, au subliniat aceștia, era păstrarea
identității senzoriale a preparatului, în timp ce acesta era îmbogățit cu un ingredient orientat spre viitor.
Un alt aspect a reieșit cu o claritate incontestabilă: puterea povestirii conduse de bucătari. Într-o cultură
gastronomică în care figura bucătarului este deopotrivă artizan și autoritate culturală, susținerea din partea unor
lideri culinari respectați a avut o greutate considerabilă. Atunci când profesioniștii și-au imaginat proteinele din
insecte promovate de un bucătar turc celebru, servite cu încredere și contextualizate într-o narațiune despre
inovație și sustenabilitate, rezistența lor a scăzut semnificativ. Aceasta reflectă modul în care alte tendințe
alimentare — de la gastronomia moleculară la mișcarea farm-to-table — au pătruns cu succes în mainstream-ul
turcesc în ultimele decenii.
Pe partea consumatorilor, tiparele statistice au dezvăluit o poveste la fel de convingătoare. Pe cele trei dimensiuni
de bază — credibilitate, schimbarea atitudinii și disponibilitatea de a încerca — corelațiile au fost remarcabil de
ridicate. În practică, aceasta înseamnă că, odată ce consumatorii turci cred în credibilitatea unui mesaj sau a unei
surse, atitudinile lor se schimbă rapid, iar trecerea de la luare în considerare la acțiune este mai scurtă decât în
multe alte contexte europene. Spre deosebire de piețele în care credibilitatea și disponibilitatea de a acționa rămân
distanțate, în Turcia încrederea apare drept adevăratul catalizator — odată deblocată, comportamentul urmează
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 în familiaritate și transparență. Etichetarea clară a ingredientelor, comunicarea
deschisă privind sursele de aprovizionare și, mai ales, asocierea cu arome turcești recognoscibile s-au dovedit
esențiale. De fapt, atunci când elementele pe bază de insecte au fost combinate cu ingrediente locale îndrăgite —
precum ierburi, condimente sau pâini adânc înrădăcinate în identitatea regională — nivelurile de acceptare au
crescut semnificativ. Ideea nu mai era „a mânca ceva străin”, ci „a descoperi o nouă dimensiune a unui gust
familiar”.
O convergență interesantă apare atunci când se compară seturile de date ale profesioniștilor și consumatorilor.
Ambele grupuri au plasat încrederea și familiaritatea în centrul procesului lor decizional, ceea ce sugerează că
acceptarea pe scară largă va depinde mai puțin de noutatea în sine și mai mult de modul în care aceasta este
prezentată. Profesioniștii au vorbit despre necesitatea unor programe de formare, proiecte pilot și cadre
reglementare clare pentru a-și dobândi încrederea înainte de a oferi astfel de preparate clienților lor.
Consumatorii, în schimb, au căutat reasigurare prin transparență și validare — fie din partea bucătarilor, a
brandurilor, fie a instituțiilor în care aveau deja încredere.
Și mai revelator a fost decalajul redus între credibilitate și acțiune observat în Turcia comparativ cu alte țări 
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Bariere și oportunități naționale

Parcursul Turciei către integrarea gastronomiei pe bază de insecte se află la intersecția dintre patrimoniul cultural,
gradul de pregătire al pieței și evoluția reglementărilor. Înțelegerea barierelor și oportunităților naționale este
esențială pentru conturarea unui drum realist înainte — unul care recunoaște constrângerile existente și, în același
timp, valorifică potențialul unic al țării.

Bariere în calea adoptării

Percepții culturale și identitate alimentară
Hrana în Turcia este inseparabilă de identitate. Dieta tradițională turcească, impregnată de influențe
mediteraneene și anatoliene, se bazează pe legume proaspete, leguminoase, cereale, carne și un bogat mozaic de
condimente. Deși bucătăria turcească a integrat diversitatea de-a lungul secolelor, prin comerț și migrații,
conceptul de a consuma insecte lipsește în mare măsură din memoria colectivă. Pentru majoritatea
consumatorilor, ideea generează încă disconfort, fiind percepută drept „străină” sau „primitivă” și nealiniată cu
imaginea rafinată a patrimoniului culinar turcesc.

Lipsa de familiaritate cu piața
Spre deosebire de unele țări europene unde insectele comestibile sunt deja disponibile în supermarketuri, peisajul
de retail din Turcia aproape că nu include produse pe bază de insecte. Această absență face ca consumatorii să nu
aibă expunere, iar fără vizibilitate, acceptarea rămâne scăzută. Sectorul profesional se confruntă cu aceeași
provocare: bucătarii și restauratorii au puține exemple la care să se raporteze pentru integrarea în meniuri, testarea
rețetelor sau aprovizionare.

Ambiguitate reglementară
Deși Turcia se aliniază cu anumite cadre de siguranță alimentară ale Uniunii Europene, procesele oficiale de
aprobare pentru alimente noi — inclusiv ingredientele pe bază de insecte — rămân complexe și neclare. Fără un
ghidaj clar din partea autorităților, întreprinderile se confruntă cu incertitudini privind investițiile, marketingul și
dezvoltarea produselor. Acest „gol reglementar” încetinește atât inovația, cât și adoptarea.

Risc de percepție a unei impuneri occidentale
Deși Turcia a adoptat multe tendințe globale, există și un grad de precauție față de inițiativele percepute ca fiind
impuse din exterior, mai ales în domeniul culinar. Dacă gastronomia pe bază de insecte este prezentată ca o
tendință europeană „impusă”, rezistența s-ar putea accentua. Aceasta evidențiază necesitatea unei narațiuni
ancorate cultural și a asumării locale a discursului.

incluse în studiu. Aici, un mesaj credibil nu rămâne pasiv în minte; el tinde să se transforme mai rapid într-o
intenție reală. Această trăsătură ar putea face din Turcia o piață deosebit de receptivă — cu condiția ca campaniile
să fie bine încadrate, cultural adaptate și conduse de mesageri de încredere.
În cele din urmă, statisticile nu descriu o piață uniform rezistentă la gastronomia pe bază de insecte, ci mai
degrabă o societate dispusă să exploreze — dacă invitația este transmisă de mâini potrivite, în limbajul potrivit și
în cadrul reconfortant al bogatului său patrimoniu culinar.
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Oportunități de creștere
Inovația culinară ca punct forte cultural
Profesioniștii gastronomiei turcești sunt recunoscuți pentru creativitatea lor și abilitatea de a adapta preparatele
tradiționale la gusturile moderne. Această competență reprezintă un atu natural pentru integrarea proteinelor din
insecte în formate familiare — fie ca adaos subtil la köfte, umpluturi de börek sau platouri de meze. O astfel de
integrare ar putea face conceptul mai accesibil fără a sacrifica autenticitatea.

Sustenabilitatea ca valoare emergentă a consumatorilor
Conștientizarea ecologică este în creștere, în special în rândul tinerilor urbani, al profesioniștilor din clasa de
mijloc și în sectorul turismului. Campaniile împotriva risipei alimentare și pentru agricultura sustenabilă au
câștigat deja teren. Prin poziționarea alimentelor pe bază de insecte în cadrul acestei mișcări de sustenabilitate,
actorii pot accesa o narațiune percepută ca urgentă și relevantă.

Turismul ca poartă de experimentare
Rolul Turciei de destinație turistică globală oferă o oportunitate unică de a introduce gastronomia pe bază de
insecte atât publicului intern, cât și celui internațional, în medii controlate și de calitate. Restaurantele de top,
hotelurile boutique și festivalurile culinare ar putea funcționa drept incubatoare timpurii pentru acceptare,
permițând turiștilor să devină atât consumatori, cât și ambasadori ai tendinței.

Poziție strategică între Europa și Asia
Din punct de vedere geografic și cultural, Turcia este o punte între continente. Această poziționare îi permite să
influențeze — și să fie influențată de — tradiții culinare diverse. Ea deschide, de asemenea, oportunități pentru
colaborări regionale, parteneriate de cercetare și strategii de export care să acopere atât piețele europene, cât și cele
asiatice.

Interesul în creștere pentru alimente funcționale și bogate în proteine
Piața turcească de sănătate și fitness se extinde rapid, cu o cerere tot mai mare pentru gustări proteice, suplimente
și alimente funcționale. Produsele pe bază de insecte ar putea pătrunde în acest segment cu mai puțină rezistență
culturală, întrucât publicul-țintă este deja deschis către surse neconvenționale de proteine pentru performanță și
bunăstare.

Deși nu este stat membru al Uniunii Europene, Turcia armonizează adesea standardele
agricole și alimentare cu normele europene, în special în sectoarele orientate spre export.
Reglementările UE privind siguranța alimentară, obiectivele de sustenabilitate și
programele de inovare influențează deja sectorul turcesc al ospitalității și agroalimentar.
Alinierea gastronomiei pe bază de insecte la aceste cadre nu ar facilita doar acceptarea pe
plan intern, ci ar deschide și canale de export pentru produse cu valoare adăugată. Având
în vedere deschiderea tot mai mare a UE către alimentele pe bază de insecte în cadrul
legislației privind alimentele noi (novel food), Turcia are oportunitatea de a se poziționa
atât ca inovator regional, cât și ca punte între piețele gastronomiei sustenabile europene și
cele din Orientul Mijlociu.

Alinierea Turciei la strategiile europene
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Recomandări strategice pentru Turcia
Următoarele recomandări transpun constatările combinate din analizele statistice realizate asupra consumatorilor
și profesioniștilor, împreună cu contextul european și național mai larg, în strategii operaționale. Acestea sunt
concepute pentru a ghida actorii relevanți — bucătari, manageri din domeniul ospitalității, factori de decizie,
educatori, antreprenori și întreaga verigă a lanțului alimentar — către o integrare de succes și cultural rezonantă a
alimentelor pe bază de insecte în Turcia.

Campanii de inovație conduse de bucătari – Implicarea unor bucătari turci respectați pentru a introduce
proteinele din insecte prin intermediul preparatelor naționale îndrăgite, sprijinite de narațiuni care îmbină
tradiția cu sustenabilitatea modernă.
Comunicare bazată pe transparență – Prioritizarea clarității privind ingredientele, transparența surselor de
aprovizionare și educația nutrițională pentru a construi încrederea consumatorilor.
Programe pilot în centre urbane – Lansarea unor programe țintite în Istanbul, Izmir și Ankara pentru a testa
reacțiile consumatorilor, a rafina rețetele și a genera atenție mediatică.
Implicarea politicilor publice – Colaborarea cu autoritățile de siguranță alimentară pentru clarificarea
reglementărilor, facilitând experimentarea în siguranță în bucătăriile profesionale.
Încadrare culturală – Poziționarea gastronomiei pe bază de insecte ca parte a îndelungatei tradiții turcești de
adaptare culinară, conectând-o la eficiența utilizării resurselor și la creativitatea gastronomică.

Concluzie – Parcursul Turciei în procesul de schimbare de
mentalitate către Noua Eră
Parcursul Turciei către adoptarea gastronomiei pe bază de insecte nu este nici o linie
dreaptă, nici un salt în necunoscut — ci o țesătură treptată de fire noi într-un tapiseriu
culinar deja complex. Identitatea gastronomică a țării este construită pe secole de
adaptare, în care influențele din Est și Vest, tradițiile rurale și rafinamentul urban s-au
îmbinat într-o bucătărie deopotrivă ancorată și în continuă evoluție. Acest spirit adaptiv,
combinat cu respectul cultural profund pentru expertiza culinară, oferă Turciei un
avantaj unic în a face pasul către ingrediente noi și sustenabile.

Drumul nu va fi lipsit de provocări. Insectele ca aliment se află încă la marginea
imaginarului public, fiind percepute mai degrabă prin prisma exotismului decât a
utilității practice. Depășirea acestei percepții va necesita mai mult decât date nutriționale
sau statistici de sustenabilitate; va fi nevoie de povești care să rezoneze emoțional, de
amintiri reimaginare pe farfurie și de convingerea clară că această inovație nu șterge
tradiția, ci o îmbogățește.

Datele provenite atât de la profesioniști, cât și de la consumatori relevă un adevăr esențial:
credibilitatea este catalizatorul. Atunci când oamenii au încredere în mesager — fie el un
bucătar, un brand respectat sau o instituție guvernamentală — sunt mai dispuși să
exploreze noi frontiere. Profesioniștii din ospitalitate ai Turciei, în special cei aflați în
roluri culinare de vârf, nu sunt doar furnizori de servicii, ci adevărați ambasadori
culturali, capabili să schimbe percepțiile farfurie cu farfurie.
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Oportunitatea constă în a poziționa gastronomia pe bază de insecte nu ca pe o tendință importată, ci ca pe o
expresie a valorilor pe care Turcia le prețuiește deja: ingeniozitate, respect pentru natură și transformarea unor
ingrediente simple în artă culinară. Aceasta este o narațiune capabilă să construiască punți între experimentarea
urbană și patrimoniul rural, legând restaurantele avangardiste din Istanbul de înțelepciunea culinară atemporală a
Anatoliei.

Într-un context european și global mai larg, Turcia are șansa de a se poziționa ca punte — un loc unde inovația
întâlnește tradiția și unde gastronomia sustenabilă poate fi adaptată atât pentru palatele occidentale, cât și pentru
cele din Orientul Mijlociu. Prin implicarea în rețelele europene de inovație alimentară și menținerea autenticității
culturale, Turcia ar putea nu doar să integreze preparatele pe bază de insecte pe plan intern, ci și să exporte
propriile interpretări către lume.

„Schimbarea de mentalitate către Noua Eră” înseamnă, în esență, redefinirea a ceea ce este posibil pe farfurie și în
imaginarul colectiv. Pentru Turcia, succesul nu va consta doar în adoptarea proteinelor din insecte, ci în
reinterpretarea lor într-o manieră inconfundabil turcească — învăluite în căldura ospitalității, condimentate cu
încredere și servite ca parte a unei povești mai ample despre sustenabilitate și mândrie culturală.
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GRECIA
Grecia, cu bogatul său patrimoniu culinar și tradițiile profund
înrădăcinate ale consumului de alimente sezoniere și locale, nu
este străină de echilibrul dintre tradiție și inovație. Gastronomia
mediteraneană, ancorată în produse proaspete, ulei de măsline și
un mozaic de specialități regionale, a constituit de mult timp un
pilon atât al identității naționale, cât și al reputației culinare
globale. Pe măsură ce Uniunea Europeană își accelerează agenda
de sustenabilitate, Grecia se confruntă cu oportunitatea — și
provocarea — de a integra surse alimentare noi, precum insectele
comestibile, în strategiile sale gastronomice și de mediu.

Constatările statistice arată că consumatorii greci acordă scoruri
ridicate de credibilitate liniilor directoare pentru gastronomia pe
bază de insecte, alături de schimbări de atitudine peste nivelul
neutru și o disponibilitate moderată spre ridicată de a încerca.
Este de remarcat faptul că scorurile Greciei pentru credibilitate și
deschidere depășesc valorile înregistrate în România și Turcia,
indicând un teren comparativ mai fertil pentru inovație — dacă
aceasta este abordată cu sensibilitate culturală.

Pe partea profesională, bucătarii, restauratorii și liderii din
ospitalitate evaluează toate liniile directoare la un nivel
excepțional de ridicat în ceea ce privește fezabilitatea, intenția și
eficacitatea, cu medii situate constant peste 4,0. Datele arată o
disponibilitate aproape universală în rândul profesioniștilor greci
de a pilota preparate pe bază de insecte, mai ales atunci când
acestea sunt integrate subtil în formate familiare și susținute prin
strategii puternice de experiență senzorială și storytelling.

Alinierea dintre deschiderea consumatorilor și entuziasmul
profesioniștilor (ambele la niveluri mai ridicate decât în mai multe
țări comparabile) sugerează că Grecia poate juca un rol de lider în
pilotarea gastronomiei pe bază de insecte în regiunea
mediteraneană. Drumul de urmat va necesita experiențe
 senzoriale atent curatoriate, narațiuni conduse de bucătari 
și o aliniere puternică la mesajele de sustenabilitate, 
ancorate atât în prioritățile naționale,
 cât și în cele europene.



Atitudini culturale

Bucătăria grecească este o mărturie vie a secolelor de înțelepciune agricolă,
ingeniozitate costieră și schimburi interculturale. De la livezile de măslini din
Kalamata până la piețele de pește din Salonic, hrana este inseparabilă de identitatea
grecească. Mesele sunt evenimente profund sociale, ancorate în farfurii împărțite și
abundență sezonieră. Această cultură comunitară și orientată spre tradiție cultivă
încrederea în aromele cunoscute și scepticism față de cele necunoscute.
Calitățile care definesc „mâncarea bună” în Grecia — prospețimea, proveniența
locală și gustul recognoscibil — sunt consolidate de prezența puternică a agriculturii
la scară mică, a economiilor alimentare insulare și a piețelor urbane de fermieri. Așa
cum se întâmplă în multe culturi mediteraneene, alimentele noi se confruntă cu un
test cultural implicit: ele trebuie să se alinieze așteptărilor senzoriale consacrate și
obiceiurilor de masă comunitară.
Deși acest aspect ar putea părea o barieră, istoria culinară a Greciei demonstrează, de
asemenea, o capacitate de adaptare. Bucătăria grecească a absorbit influențe din
Balcani, Orientul Mijlociu și Europa de Vest, de multe ori prin reinterpretarea lor în
cadrul unui registru de arome familiare. Această adaptabilitate, combinată cu
recunoașterea globală a gastronomiei grecești, creează o oportunitate pentru
preparatele pe bază de insecte — cu condiția să fie introduse prin intermediul unor
ambasadori culinari de încredere și integrate armonios în rețete tradiționale sau
moderne grecești.
În centre urbane precum Atena, Salonic și Heraklion, inovația culinară prosperă.
Restaurantele de fine dining, conceptele gastronomice experimentale și festivalurile
de street food au familiarizat publicul grec cu sushi, gastronomia moleculară și
alternativele pe bază de plante. Tinerii greci, bine călătoriți, precum și rezidenții
internaționali sunt în mod special deschiși la concepte culinare noi, ceea ce face din
aceste hub-uri urbane locuri ideale pentru programe-pilot de gastronomie pe bază de
insecte.

Discursul despre sustenabilitate

Conștientizarea ecologică în Grecia a crescut semnificativ în ultimii ani, fiind
modelată de directivele de mediu ale UE, de impactul vizibil al schimbărilor
climatice (precum valurile de căldură și lipsa de apă) și de un interes reînnoit pentru
practicile tradiționale cu pierderi reduse. Concepte precum „zero waste” și „farm-to-
table” au câștigat teren în ospitalitate, deși mare parte din dialogul despre
sustenabilitate se concentrează încă pe energia regenerabilă, reducerea deșeurilor și
conservarea mediului marin, mai degrabă decât pe proteine alternative.
Deși există o conștientizare publică tot mai mare a costurilor de mediu asociate
producției de carne, alimentele pe bază de insecte rămân absente din discursul
mainstream despre sustenabilitate. Atunci când sunt menționate, apare adesea un 
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Grecia în contextul gastronomiei sustenabile
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cadru de tip „noutate”, ca în presa de lifestyle sau în programele de călătorii care prezintă experiențe culinare
exotice în străinătate. Această încadrere limitează credibilitatea lor ca soluție serioasă de mediu și nutriție. Datele
sugerează însă că nivelul de credibilitate este deja ridicat în rândul consumatorilor greci atunci când gastronomia
pe bază de insecte este corect contextualizată — oferind astfel o oportunitate strategică de a repoziționa insectele
din categoria „curiozitate” în categoria „alegere inteligentă pentru climă”.
Conectarea proteinei din insecte la prioritățile deja recunoscute ale Greciei în materie de sustenabilitate —
precum reducerea importurilor alimentare, conservarea biodiversității și sprijinirea economiilor rurale — va fi
esențială pentru modelarea percepției publice.
Implicații pentru parcursul Greciei în schimbarea de mentalitate:

Integrarea culturală ar trebui să prioritizeze familiaritatea senzorială și tradițiile meselor comunitare.
Mesajele de sustenabilitate trebuie să conecteze proteina din insecte la prioritățile ecologice deja recunoscute
pe scară largă.
Bucătarii, educatorii culinari și influencerii pot construi puntea dintre noutate și normalitate, reîncadrând
narațiunea în direcția sofisticării și responsabilității ecologice.
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Perspective statistice – Ce relevă datele

Datele din Grecia conturează imaginea unei națiuni în care patrimoniul culinar și
deschiderea către inovație se întâlnesc pe o terasă scăldată de soare, în jurul unei mese
pline de platouri cu meze. Atât consumatorii, cât și profesioniștii din domeniul
ospitalității demonstrează disponibilitatea de a accepta idei gastronomice noi — cu
condiția ca acestea să fie prezentate în limbajul familiar al aromelor grecești, al tradițiilor
de masă comunitară și al simbolismului cultural profund asociat hranei.
În rândul profesioniștilor din ospitalitate, entuziasmul este aproape unanim. Fiecare linie
directoare testată a obținut un scor excepțional în ceea ce privește fezabilitatea și intenția,
diferențele dintre ele fiind atât de mici încât aproape simbolice.
Aceasta nu reflectă ezitarea unei piețe care așteaptă permisiunea, ci disponibilitatea bucătarilor, restauratorilor și
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 ruptură față de trecut, ci ca o continuare
elegantă a acestuia. Imaginea unor straturi de aluat phyllo îmbogățite cu insecte într-o spanakopita aurie, a unui
piure dens de fava completat cu proteine sustenabile sau a unui koulouri crocant fortificat cu făină de insecte
ilustrează cum conceptul își pierde caracterul străin și devine o expresie modernă a ingeniozității culinare grecești.
Setul de date al profesioniștilor transmite, de asemenea, un semnal clar despre rolul autorității culinare. În Grecia,
bucătarii sunt mai mult decât simpli bucătari — ei sunt povestitori culturali, adesea profund conectați la loc,
tradiție și moștenirea familială. Atunci când respondenții și-au imaginat un bucătar grec cunoscut — poate unul
celebrat pentru revitalizarea rețetelor de sat sau pentru promovarea ingredientelor cicladice — prezentând
preparate pe bază de insecte ca parte a unui parcurs către sustenabilitate, disponibilitatea lor de a accepta
conceptul a crescut semnificativ. Aceasta oglindește modul în care Grecia a absorbit în trecut tendințele globale:
de la renașterea farm-to-table până la valul de street food creativ, bucătarii au fost cei care au adus idei noi în
imaginarul public, îmbinându-le natural cu aromele de acasă.
Pe partea consumatorilor, cifrele dezvăluie o aliniere remarcabilă între credibilitate, schimbarea atitudinii și
disponibilitatea de a încerca — toate trei puternic corelate. În Grecia, odată ce un concept alimentar capătă
credibilitate, saltul de la curiozitate la acțiune este mai scurt decât pe multe alte piețe.
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Bariere și oportunități naționale

Povestea pe care o spun datele din Grecia este cea a unei disponibilități liniștite, temperate de greutatea tradiției.
Gastronomia pe bază de insecte nu pătrunde aici într-un vid cultural; ea intră într-o relație cu hrana veche de
secole, intimă, simbolică și legată atât de pământ, cât și de mare. În acest context, drumul de urmat nu înseamnă
forțarea schimbării, ci integrarea inovației în țesătura deja existentă a vieții culinare grecești.

Bariere în calea adoptării

Forța tradiției ca ancoră și gardian
Bucătăria grecească este printre cele mai ancorate în tradiție din Europa. De la insule la continent, rețetele sunt
transmise în familie aproape neschimbate de generații. Această memorie culinară adânc înrădăcinată aduce
confort — dar și prudență față de orice iese din normele sale senzoriale. Pentru mulți greci, „mâncare bună”
înseamnă proaspătă, locală și imediat recognoscibilă în gust, miros și textură. În acest context, proteinele din
insecte se confruntă cu provocarea de a-și câștiga locul alături de uleiul de măsline, feta, miel și pâinea coaptă în
cuptoare cu lemne.

Rezistență senzorială și psihologică
Preparatele cu insecte întregi, deși comune în unele culturi, au șanse reduse de a atrage un public larg în Grecia pe
termen scurt. Imaginea mentală a insectei ca „ingredient” poartă încă povara tabuului, mai ales în comunitățile

Credibilitatea se fundamentează aici pe garanții tangibile: surse de aprovizionare de încredere, calitate vizibilă și
comunicare deschisă, transparentă.
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 în jurul strategiilor care combinau etichetarea clară a
ingredientelor și narațiunile de sustenabilitate cu confortul senzorial al aromelor grecești recunoscute: oregano,
cimbru, ulei de măsline, lămâie, miere. Atunci când proteinele din insecte erau asociate cu acești ancore, cadrul
psihologic se schimba de la „a mânca ceva străin” la „a experimenta o aromă familiară într-o formă nouă”.
Interesant este că atât profesioniștii, cât și consumatorii au demonstrat o dependență comună de încredere și
apartenență culturală ca fundamente ale deciziei. Pentru profesioniști, încrederea era construită prin promisiunea
unui lanț de aprovizionare stabil, reglementări aliniate la standardele UE și instruire în tehnici de preparare.
Pentru consumatori, încrederea creștea în prezența validării din partea bucătarilor, a etichetării transparente și a
sentimentului că nu era vorba despre o noutate importată, ci despre o idee deja „îmbrăcată” în identitatea
culinară grecească.
Poate cea mai revelatoare trăsătură din datele grecești este rapiditatea cu care se poate construi acceptarea odată ce
credibilitatea este asigurată. Aceasta este o piață în care convingerea se transformă adesea în acțiune — mai ales
atunci când este susținută de semnale sociale puternice, fie din partea unui bucătar respectat, a unui brand local
de încredere sau a unei experiențe de masă împărtășite într-o curte de tavernă.
În cele din urmă, statisticile nu descriu Grecia ca fiind rezistentă la gastronomia pe bază de insecte. Mai degrabă,
ele arată o piață definită de mândrie culinară, ritualuri sociale adânc înrădăcinate și respect pentru ingrediente
care spun o poveste. Aici, inovația este binevenită atunci când se simte ca o extensie autentică a tradiției —
introdusă prin arome familiare, voci de încredere și spiritul comunitar care a stat întotdeauna la baza mesei
grecești.

Opiniile și punctele de vedere exprimate în această publicație aparțin exclusiv autorului (autorilor) și consorțiului proiectului IIG și nu reflectă în mod necesar
poziția Uniunii Europene sau a Serviciului Spaniol pentru Internaționalizarea Educației (SEPIE). Nici Uniunea Europeană, nici Agenția Națională SEPIE nu pot fi

considerate responsabile pentru acestea.



rurale sau conservatoare. Datele sunt clare: familiaritatea este puntea. Făina de insecte încorporată în aluatul de
pâine sau folosită la paste poate evita inițialul „factor de repulsie” și poate lăsa curiozitatea să prindă rădăcini.

Raritate și lipsă de vizibilitate
Alimentele pe bază de insecte sunt practic invizibile în supermarketuri, piețe sau meniurile restaurantelor grecești.
Această absență întărește percepția că sunt o noutate importată și nu parte a ecosistemului alimentar local. Fără o
expunere repetată în contexte familiare, ideea riscă să rămână pentru majoritatea consumatorilor una pur
teoretică.

Încadrarea ca „exotism”
Atunci când proteina din insecte apare în mass-media grecească, este adesea prezentată ca o curiozitate — o
noutate menită să atragă titluri, mai degrabă decât ca soluție sustenabilă și nutrițională serioasă. Această încadrare
restrânge conversația, menținând-o în registrul spectacolului și nu al aplicabilității practice.

Oportunități de creștere

Laboratoare culinare urbane
Atena și Salonic sunt motoare ale experimentării gastronomice. Aici, un nou wine bar poate servi brânzeturi
cretane alături de platouri cu inspirație japoneză fără a stârni surprindere. Aceste orașe găzduiesc bucătari care nu
se tem să testeze limitele și consumatori care se mândresc că descoperă „ce urmează”. Ele devin incubatoare ideale
pentru meniuri-pilot conduse de bucătari și pentru oferte sezoniere ce includ ingrediente pe bază de insecte.

Alinierea la narațiunile de sustenabilitate ale UE
Grecia are un argument convingător pentru a poziționa proteina din insecte ca o expresie mediteraneană a
obiectivelor Pactului Verde European. Conectarea insectelor la reducerea importurilor alimentare, reziliența
climatică și revitalizarea economiilor rurale poate ancora ideea în interesul național — nu doar ca experiment
culinar, ci ca parte a contribuției Greciei la o Europă sustenabilă.

Încrederea în autoritatea culinară
Setul de date al profesioniștilor arată că bucătarii greci acordă deja scoruri ridicate liniilor directoare bazate pe
insecte în ceea ce privește fezabilitatea și intenția. Acești lideri culinari pot acționa ca traducători între tradiție și
inovație, folosindu-și autoritatea pentru a liniști și a inspira atât colegii, cât și consumatorii. Un preparat explicat
de un bucătar respectat — mai ales unul cunoscut pentru promovarea producătorilor locali — are o greutate pe
care nicio campanie de marketing nu o poate replica.

Integrarea prin familiar
Cele mai puternice oportunități se regăsesc în rețete în care proteinele din insecte „se ascund la vedere”: pâine
îmbogățită cu făină de insecte, musaca cu un sos bechamel mai ușor, dar bogat în proteine, dolmades cu un
amestec parțial de proteine din insecte. Astfel de abordări permit consumatorilor să guste înainte de a judeca,
facilitând tranziția de la ezitare la acceptare.

Turismul ca un catalizator
Cu peste 30 de milioane de vizitatori anuali, mulți provenind din țări care explorează deja gastronomia pe bază de
insecte, Grecia își poate folosi sectorul ospitalității ca teren dublu de testare — satisfăcând turiștii aventuroși și 
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introducând localnicilor, treptat, aceleași concepte. Un meniu de degustare într-un resort din Santorini sau un
eveniment dedicat gastronomiei sustenabile în Creta ar putea săde semințele pentru o acceptare mai largă.
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Parcursul Greciei către integrarea gastronomiei pe bază de insecte nu se desfășoară în
izolare — el se înscrie ferm în narațiunea europeană mai amplă privind acțiunea climatică,
transformarea sistemului alimentar și creșterea economică sustenabilă. Aceleași mări care
conectează Grecia de vecinii săi mediteraneeni o leagă și de ambițiile Pactului Verde
European, ale Strategiei „De la fermă la consumator” și ale Planului UE pentru proteine.
Pentru Grecia, aceste politici nu sunt documente abstracte; ele reprezintă căi prin care
tradițiile sale agricole pot fi conectate la un viitor proteic diversificat.

Alinierea la strategiile europene

Pactul Verde și Strategia „De la fermă la consumator”: o viziune comună
Pactul Verde European prevede atingerea neutralității climatice până în 2050, iar Strategia „De la fermă la
consumator” constituie planul pentru remodelarea sistemelor alimentare europene în vederea atingerii acestui
obiectiv. Aceste cadre solicită reducerea dependenței de proteinele animale convenționale, scăderea emisiilor de
gaze cu efect de seră și extinderea opțiunilor consumatorilor prin proteine alternative — inclusiv opțiuni derivate
din insecte.
Pentru Grecia, această aliniere este firească. Sectorul agricol al țării, deși motiv de mândrie, contribuie
semnificativ la profilul său de emisii. O schimbare moderată către proteinele din insecte ar putea ajuta la
reducerea acestei amprente fără a amenința patrimoniul alimentar cultural. Încadrarea gastronomiei pe bază de
insecte ca o completare a dietei mediteraneene — și nu ca o înlocuire — permite Greciei să revendice un loc în
povestea sustenabilității europene, păstrându-și totodată identitatea culinară.

Planul UE pentru proteine: de la ferme insulare la inovație proteică
Planul UE pentru proteine își propune să consolideze autosuficiența Europei în producția de proteine
sustenabile. Pentru Grecia, aceasta ar putea însemna sprijinirea creșterii insectelor în regiunile rurale, inclusiv pe
insule unde variabilitatea climatică pune în dificultate culturile tradiționale. Cerințele reduse de teren și apă fac
din fermele de insecte o soluție potrivită pentru aceste medii, iar produsele secundare pot fi reutilizate în
agricultură drept îngrășăminte naturale. Această diversificare ar putea deschide noi surse de venit pentru fermieri,
construind totodată un lanț de aprovizionare intern pentru ingredientele pe bază de insecte.

Horizon Europe și Erasmus+: cunoașterea ca monedă
Cercetarea și formarea sunt esențiale pentru viabilitatea gastronomiei pe bază de insecte. Programe precum
Horizon Europe pot sprijini R&D privind optimizarea aromelor, siguranța alimentară și acceptarea senzorială
adaptată palatului grecesc. În paralel, Erasmus+ poate finanța programe de schimb culinar, conectând bucătarii și
educatorii greci cu colegii lor din țări unde gastronomia pe bază de insecte este mai avansată — cultivând abilități,
încredere și creativitate în adaptarea rețetelor pentru publicul local.

Planul de acțiune pentru economia circulară: închiderea buclei
Sectorul de procesare agricolă al Greciei generează subproduse organice semnificative — tescovină de măsline,
pielițe de struguri rezultate din vinificație, resturi vegetale. În cadrul economiei circulare, aceste fluxuri de deșeuri
ar putea fi reutilizate ca hrană de înaltă calitate pentru insecte, creând un model de producție proteică circular, 
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perfect aliniat obiectivelor UE de reducere a deșeurilor. Nu este vorba doar despre eficiență, ci și despre întărirea
valorii grecești de meden agan — nimic în exces, nimic irosit.

EFSA și Regulamentul privind alimentele noi: claritate reglementară
Aprobările Autorității Europene pentru Siguranța Alimentară pentru mai multe specii de insecte, în cadrul
Regulamentului privind alimentele noi, creează o cale legală armonizată. Pentru Grecia, aceasta înseamnă că,
odată ce sistemele naționale de etichetare și inspecție sunt aliniate, intrarea pe piață poate fi rapidă. Experiența
altor țări europene arată însă că reglementarea nu este suficientă. Țări precum Olanda și Belgia au combinat
pregătirea legală cu campanii conduse de bucătari și cu implicare publică vizibilă — un model pe care Grecia îl
poate adapta propriului context cultural.

Poziționare strategică în contextul UE
Dacă este abordată cu atenție, Grecia ar putea să se poziționeze ca:

Piață-pilot mediteraneană, demonstrând cum proteinele din insecte pot fi integrate într-o identitate culinară
puternic ancorată în tradiție.
Centru de producție pentru ingrediente pe bază de insecte, valorificând economiile rurale și agricultura
insulară atât pentru consum intern, cât și pentru export.
Centru de formare și cunoaștere prin instituțiile sale VET și culinare, oferind expertiză specific
mediteraneană în inovația proteică sustenabilă.

Prin alinierea la aceste strategii europene, Grecia poate transforma gastronomia pe bază de insecte dintr-un
obiectiv politic abstract într-o realitate concretă — una care nu doar reduce impactul asupra mediului, ci și
adâncește bogăția culturală a mesei grecești.

Recomandări strategice pentru Grecia

Datele, realitățile culturale și contextul politic european indică toate aceeași direcție: Grecia are condițiile necesare
pentru a deveni un lider în gastronomia mediteraneană pe bază de insecte. Însă acest leadership nu va veni din
impunerea forțată a schimbării — ci din integrarea treptată a unor noi practici în țesătura culturii alimentare
grecești, printr-o aromă familiară, o voce de încredere și o masă împărtășită de fiecare dată.

Pentru bucătari și profesioniștii din ospitalitate
Bucătarii sunt puntea naturală dintre inovație și acceptare în Grecia. Bucătăriile lor sunt deopotrivă studiouri
creative și scene culturale, iar publicul are încredere că ei pot introduce idei noi fără a trăda tradiția.

Începeți acolo unde există deja încredere – Introduceți proteinele din insecte în preparate care se simt
inconfundabil grecești: spanakopita îmbogățită cu făină de insecte, dolmades cu un amestec ușor de proteine
din insecte, pâine de sat fortificată discret. Acestea sunt alimente care se simt ca „acasă” — dar care poartă o
poveste nouă.
Valorificați narațiunea – Conectați aceste preparate la reziliența agricolă grecească, la păstorul care folosește
fiecare parte a recoltei, la pescarul care respectă limitele mării. Poziționați insectele nu ca „importuri exotice”,
ci ca pe următorul capitol din lunga istorie a ingeniozității grecești.
Creați experiențe de degustare – Organizați cine intime, degustări de meze sau evenimente chef’s table, unde
invitații să poată experimenta preparate pe bază de insecte însoțite de povești explicative. Asociați-le cu vinuri
grecești, tsipouro sau ceaiuri de plante pentru a ancora aromele în terroir-ul local.
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Pentru factorii de decizie și reglementatori
Politicile vor modela nu doar ritmul, ci și legitimitatea introducerii gastronomiei pe bază de insecte în Grecia.
Sprijinul trebuie să fie vizibil, consecvent și legat de priorități naționale mai ample.

Construiți o campanie de conștientizare publică – Asociați proteina din insecte cu teme precum reziliența
climatică, revitalizarea zonelor rurale și mândria agricolă grecească. Folosiți bucătari, fermieri și oameni de
știință respectați ca mesageri.
Sprijiniți baza de producție – Oferiți granturi, microcredite și stimulente fiscale pentru fermieri și agro-
antreprenori care doresc să intre în domeniul creșterii insectelor, în special în regiunile rurale sau insulare
unde culturile tradiționale sunt sub presiune.
Dați exemplu prin achiziții publice – Introduceți alimente pe bază de insecte în programe-pilot pentru școli,
spitale și instituții publice — încadrate ca parte a angajamentelor Greciei față de sustenabilitate.

Pentru antreprenori și start-up-uri alimentare
Scena antreprenorială grecească, în special în domeniul alimentar, prosperă datorită poveștilor în care tradiția se
întâlnește cu inovația. Produsele pe bază de insecte pot fi integrate natural în această narațiune dacă sunt bine
țintite și branduite.

Concentrați-vă pe formate discrete – batoane proteice pentru drumeți, paste pentru consum casnic, produse
de panificație pentru cafenele. Lăsați funcționalitatea (proteină de înaltă calitate, sustenabilitate) să transmită
mesajul mai mult decât forma.
Construiți alianțe în turism și retail – Colaborați cu resorturi, eco-hoteluri și magazine de specialitate care
deservesc atât turiștii aventuroși, cât și localnicii conștienți de mediu.
Gândiți export, nu doar piața internă – Folosiți reputația Greciei pentru produse alimentare de calitate
pentru a introduce ingrediente pe bază de insecte pe piețe deja pregătite pentru ele.

Pentru educatori și instituțiile VET
Educația este locul unde pot fi cultivate pe termen lung noi abilități și atitudini. Școlile culinare și centrele de
formare profesională pot transforma studenții de astăzi în ambasadorii de mâine.

Integrați module despre gastronomia pe bază de insecte – Predați nu doar tehnici de preparare, ci și contextul
științific, nutrițional și de sustenabilitate al proteinelor din insecte.
Încurajați învățarea practică – Organizați vizite la ferme de insecte, competiții în care studenții să creeze
preparate grecești reinterpretate cu proteine din insecte și invitați bucătari internaționali pentru a împărtăși
experiențe din piețe mai avansate.

Pentru mass-media și influenceri
Mass-media modelează percepția cu mult înainte ca o farfurie să ajungă pe masă. Încadrarea corectă poate face
diferența dintre noutate și legitimitate.

Schimbați tonul de la șoc la sofisticare – Înlocuiți titlurile de tipul „uitați ce mănâncă” cu articole despre
sustenabilitate, preparare artizanală și măiestrie culinară.
Evidențiați pionierii locali – Spuneți poveștile fermierilor greci care experimentează creșterea insectelor, ale
bucătarilor care creează rețete ce îmbină inovația cu tradiția, ale consumatorilor care au făcut pasul și au
descoperit o experiență pozitivă.
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Concluzie – Parcursul Greciei în procesul de schimbare de
mentalitate către Noua Eră

Grecia se află la o intersecție rară, unde tradiția, inovația și alinierea politică converg.
Statisticile nu relevă o piață ezitantă, ci una cu o fundație solidă de credibilitate, încredere
și disponibilitate profesională. Consumatorii sunt deschiși — uneori cu prudență, alteori
cu entuziasm — atunci când ideile noi sunt ancorate în familiar și transmise prin voci de
încredere. Profesioniștii, la rândul lor, sunt deja pregătiți să experimenteze, percepând
gastronomia pe bază de insecte nu ca pe un artificiu, ci ca pe o oportunitate de expresie
creativă, sustenabilitate și diferențiere.

Această convergență oglindește propria istorie culinară a țării. Bucătăria grecească a
evoluat întotdeauna prin integrarea graduală a unor noi influențe — condimente din
Orient, tehnici din Occident, inovații agricole provenite din insulele și munții săi.
Proteinele din insecte, dacă sunt încadrate și introduse cu același respect pentru
patrimoniu, pot deveni un nou capitol al acestei povești.

Dintr-o perspectivă europeană, Grecia este bine poziționată pentru a fi mai mult decât
un simplu adoptator. Bogatul său patrimoniu agricol, scenele culinare urbane dinamice și
industria turistică profund înrădăcinată oferă platformele necesare pentru a juca un rol
de lider în regiunea mediteraneană. Cu Strategia „De la fermă la consumator”, Planul UE 
pentru proteine și principiile economiei circulare drept cadre directoare, Grecia poate  alinia inovația culinară cu
reziliența climatică, revitalizarea zonelor rurale și diversificarea economică. Însă acest drum nu va fi construit doar
prin politici. El va necesita bucătari care pot integra noi ingrediente în preparate ce par atemporale, educatori care
să ofere noii generații competențe și încredere, antreprenori care să vadă oportunitatea în producția sustenabilă și
voci media care să mute narațiunea de la șoc la sofisticare. Mai presus de toate, va fi nevoie de colaborare — între
ministere, industrii și comunități — pentru ca gastronomia pe bază de insecte să prindă rădăcini nu ca o noutate,
ci ca o extensie firească a mesei grecești.

Dacă Grecia reușește, nu își va diversifica doar sursele de proteine și nu își va consolida doar securitatea
alimentară; va reafirma și un adevăr atemporal al propriei culturi: masa grecească este, deopotrivă, gardian al
patrimoniului și gazdă primitoare pentru viitor. În acest fel, schimbarea de mentalitate a Greciei nu va fi despre
înlocuirea a ceea ce este prețuit, ci despre extinderea a ceea ce este posibil — demonstrând că tradiția și inovația
pot, așa cum au făcut-o de atâtea ori înainte, să împartă aceeași farfurie.
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OBSERVAȚII FINALE
O schimbare de mentalitate europeană în mișcare: de la drumuri
paralele la o accelerare colectivă
Pe măsură ce depășim granițele naționale și analizăm cele șase rapoarte în ansamblu,
începe să se contureze un tipar pan-european mai profund — unul care nu dezvăluie
doar diferențe, ci și o convergență puternică. Deși fiecare țară are propriile tradiții
culinare, atitudini sociale și niveluri diferite de maturitate a pieței, toate participă —
cu viteze și intensități variabile — la o schimbare continentală în modul în care
sustenabilitatea alimentară, diversificarea proteinelor și inovația culinară sunt
înțelese și adoptate.
Acest capitol explorează această coeziune emergentă. El distilează concluziile din
Cipru, Grecia, Italia, România, Spania și Turcia în dinamici comune, evidențiază
acceleratori strategici ai schimbării și oferă un cadru unificat pentru extinderea
adoptării gastronomiei pe bază de insecte ca mişcare europeană, și nu doar ca
experiment local.

Factori comuni ai schimbării

În pofida diferențelor geografice, economice și culturale, rapoartele naționale
evidențiază o serie de factori comuni care modelează în mod constant deschiderea
către gastronomia pe bază de insecte.

1. Credibilitatea transformă curiozitatea în acțiune
În toate cele șase țări, corelațiile statistice arată că atunci când o linie directoare este
percepută ca fiind credibilă, aceasta influențează în mod fiabil atât atitudinile, cât și
comportamentele. În piețe precum Turcia și Spania, această legătură dintre
credibilitate și acțiune este deosebit de puternică. Consumatorii nu sunt inerent
rezistenți — ci sensibili la risc. Atunci când informația este validată de bucătari,
educatori sau instituții de încredere, saltul psihologic de la curiozitate la consum se
restrânge semnificativ.

2. Sectorul profesional conduce schimbarea de mentalitate a consumatorilor
În fiecare țară analizată, profesioniștii din ospitalitate au evaluat gastronomia pe bază
de insecte mai favorabil decât consumatorii. Bucătarii, educatorii culinari și
antreprenorii din domeniul alimentar par mai pregătiți să experimenteze — în
special atunci când liniile directoare se aliniază cu realitățile lor operaționale și cu
ambițiile creative. Aceasta sugerează o oportunitate clară: partea de ofertă este deja în
avans. Sprijinul strategic poate oferi profesioniștilor resursele necesare pentru a
antrena opinia publică prin demonstrații, inovație în meniu și implicare directă.

3. Formatele familiare construiesc punți
Atât în România, cât și în Grecia sau Spania, liniile directoare care recomandă 
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integrarea subtilă — precum pâinea, pastele, sosurile sau produsele de patiserie îmbogățite cu proteine din insecte
— obțin constant scoruri mai mari decât cele care promovează prezentarea evidentă a insectelor. Aici nu este
vorba despre o respingere categorică, ci despre o strategie graduală: formatele familiare reduc percepția de risc și
facilitează acceptarea.
Ceea ce rezultă nu este fragmentare, ci o diversitate de niveluri de pregătire pe axe complementare:

Spania și Grecia oferă leadership creativ și un impuls profesional puternic.
Italia și România evidențiază importanța sistemelor educaționale și a clarității operaționale.
Cipru și Turcia furnizează un teren fertil pentru experimentare ghidată și testare pilot.

Împreună, aceste țări conturează un peisaj funcțional pentru o accelerare continentală — fiecare oferind puncte
forte acolo unde altele se confruntă cu provocări, și fiecare contribuind la o identitate europeană comună,
construită pe sisteme alimentare reziliente.

Observând trăsăturile unice ale fiecărei țări, începem să vedem modul în care acestea se completează reciproc — și
unde strategiile europene comune ar putea amplifica succesul:

Țara Identitate culturală Pregătirea
consumatorilor

Pregătirea
profesioniștilor

Puncte strategice de
intrare

Cipru

„Mediteraneană,
ancorată în tradiție,
interes urban
emergent”

„Receptivitate
uniformă, expunere
limitată”

„Deschidere
generală ridicată,
scoruri
nediferențiate”

„Programe-pilot
urbane, campanii de
conștientizare
publică”

Grecia

„Bucătărie profund
înrădăcinată,
mândrie în tradiție +
adaptabilitate”

„Credibilitate ridicată
+ disponibilitate de
a încerca”

„Fezabilitate și
intenție de aplicare
foarte ridicate”

„Storytelling condus
de bucătari,
reîncadrarea în
logica
sustenabilității”

Italia
„Conservatorism
culinar + accent pe
calitate”

„Disponibilitate
moderată de
testare, conversie
scăzută în
comportament”

„Percepție ridicată a
eficacității, ezitări
operaționale”

„Integrare în VET,
proiecte-pilot
operaționale”

România
„Tradițională cu o
inovație urbană în
creștere rapidă”

„Deschidere
moderată, diviziune
puternică între
generații”

„Entuziasm pe
partea de ofertă,
prudență față de
consumatori”

„Programe-pilot
țintite în centre
urbane, educație
prin influenceri”

Spania
„Mândrie culinară +
istorie
experimentală”

„Tranziție rapidă în
comportament
odată stabilită
credibilitatea”

„Intenție, fezabilitate
și creativitate
ridicate”

„Meniuri de
degustare conduse
de bucătari,
normalizare prin
mass-media”

Turcia

„Identitate
transculturală,
complexitate
religioasă și
culturală”

„Corelații puternice
între credință și
acțiune”

„Interes profesional
ridicat, cu
pragmatism
precaut”

„Campanii cu
bucătari de
încredere, lansări
prin turism”
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Părțile interesate în procesul de accelerare: cine și ce trebuie să facă 

Constatările din cele șase rapoarte converg într-un apel la coordonare pe mai multe niveluri. Schimbarea de
mentalitate nu are loc într-un vid. Ea necesită acțiune din partea a cinci grupuri-cheie de actori, fiecare cu un rol
distinct, dar interdependent.

1. Bucătari și inovatori culinari
Să acționeze ca adoptatori timpurii și traducători culturali.
Să integreze proteinele din insecte în preparate recognoscibile.
Să organizeze degustări pop-up, demonstrații live și campanii de storytelling.

2. Instituții VET și educatori
Să dezvolte curricule dedicate gastronomiei sustenabile și proteinelor alternative.
Să ofere module practice despre gătitul și aprovizionarea pe bază de insecte.
Să integreze știința comportamentală în formare (încredere, percepție, storytelling).

3. Factori de decizie locali și naționali
Să clarifice cadrul de reglementare în conformitate cu Regulamentul privind alimentele noi.
Să ofere sprijin pentru start-up-uri și ghiduri de etichetare.
Să includă insectele în strategiile alimentare naționale și în achizițiile publice verzi.

4. Mass-media, influenceri și comunicatori din domeniul alimentar
Să reîncadreze insectele ca opțiuni sustenabile, elegante și inteligente — nu ca ceva „bizar”.
Să pună în lumină bucătari, fermieri și tineri antreprenori care experimentează cu alimente pe bază de
insecte.
Să normalizeze, nu să exotizeze, narațiunea.

5. Antreprenori și afaceri agroalimentare
Să se concentreze pe formate procesate, gata de utilizare (făinuri, gustări, ingrediente).
Să dezvolte parteneriate cu bucătari, retaileri și operatori din turism.
Să țintească atât piețele interne, cât și cele de export.

Către o mișcare continentală

În esență, ceea ce dezvăluie acest raport nu este doar o serie de inițiative locale promițătoare — ci începuturile
unei arhitecturi pentru o transformare pan-europeană. Gastronomia pe bază de insecte nu este o tendință
trecătoare; ea reprezintă un spațiu de soluții multidimensionale aflat la intersecția dintre:

adaptarea la schimbările climatice
inovația alimentară
diversificarea economică
evoluția culturală

Fiecare țară contribuie într-un mod unic la acest parcurs. Împreună, ele formează un mozaic al progresului — o
dovadă vie că schimbarea de mentalitate nu este doar posibilă, ci deja în curs de desfășurare.
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Pe măsură ce ne apropiem de capitolul final, un lucru devine incontestabil: Europa nu explorează doar dacă
insectele comestibile își au locul în alimentație — ea redefinește activ ce înseamnă să mănânci sănătos, să acționezi
cu înțelepciune și să gândești dincolo de așteptări în numele rezilienței colective pentru viitor.
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CONCLUZIE
De la noutate la normalitate: revoluția silențioasă deja în
desfășurare

Adesea, totul începe în liniște.
Nu cu mari anunțuri sau reforme radicale, ci cu pâlpâirea subtilă a unei idei noi care
pătrunde într-o bucătărie veche. Un bucătar care ridică din curiozitate o pungă cu
făină de greieri. Un student la gastronomie care aude, poate pentru prima dată, că
proteina nu trebuie să provină doar din carne, leguminoase sau lactate. Un
consumator care, ezitant la început, ia o înghițitură din ceva neașteptat — și
descoperă că gustul îi este… familiar.
Așa începe schimbarea de mentalitate. Nu prin confruntare, ci prin conversație. Nu
prin ruperea tradiției, ci prin extinderea ei lentă, deliberată.
De-a lungul acestui raport, am călătorit prin șase țări — fiecare cu propriul său suflet
culinar, cu propriul ritm al schimbării. Și totuși, prin receptivitatea echilibrată a
Ciprului, încrederea profesională a Greciei, tensiunea atent gestionată a Italiei între
patrimoniu și inovație, experimentarea urbană a României, avântul condus de
bucătari al Spaniei și rolul Turciei de punte între continente și bucătării, ceva
remarcabil devine vizibil:
Europa se schimbă — câte o îmbucătură pe rând.

O nouă hartă a posibilităților culinare

Ani la rând, ideea alimentelor pe bază de insecte a fost învăluită într-un văl al
noutății. Era ceva de admirat în documentare, ceva servit la festivaluri culinare
îndrăznețe, ceva despre care se șoptea în cercurile științifice drept „viitorul”.
Dar acum, acel viitor a început să prindă rădăcini, în tăcere, în prezent.

Nu peste tot și nu dintr-odată.
Dar suficient.

Suficient de mulți bucătari sunt curioși.
Suficienți profesioniști sunt pregătiți.
Suficienți consumatori sunt dispuși — cu condiția ca abordarea să fie corectă.
Și poate cel mai important: se spun suficiente povești. Pentru că această schimbare
nu a fost niciodată despre insecte în sine. A fost întotdeauna despre sensul hranei: ce
permitem să ajungă pe farfuriile noastre, în cine avem încredere să ne-o aducă acolo
și cum decidem ce înseamnă „normal” într-o lume care are urgent nevoie de noi
tipuri de normalitate.

În fiecare țară, am auzit același refren — nu întotdeauna în aceleași cuvinte, dar cu
același ton:
„Dacă ar fi introdus cu grijă, aș încerca.”
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Încredere. Familiaritate. Curiozitate. Acestea sunt ingredientele schimbării.

Aceasta nu este o revoluție a disrupției. Este o revoluție a reintroducerii.
Pentru că insectele, până la urmă, nu sunt ceva nou. Ele sunt străvechi. Consumate în zeci de culturi, de-a lungul
timpului, pe continente diferite. Noutatea constă în disponibilitatea noastră de a le privi nu ca pe niște intruși
exotici, ci ca pe soluții inteligente, elegante — mai ales atunci când sunt „îmbrăcate” în veșmântul aromelor și
tradițiilor locale.
O tocană de linte îmbogățită cu proteine sustenabile.
O pâine cu o consistență puțin mai bogată, puțin mai îndrăzneață.
Un preparat special al unui bucătar, care surprinde nu prin ceea ce este, ci prin rezonanța sa profundă.
Și aici această revoluție tăcută devine ceva mai mare.
Atunci când inovația nu mai stă separată de patrimoniu, ci merge alături de acesta.
Atunci când sustenabilitatea nu este o renunțare, ci o celebrare.
Atunci când normalitatea se extinde pentru a include ceea ce altădată părea de neconceput.

Încotro ne îndreptăm de aici înainte

Nicio țară nu are totul deja clarificat. Dar împreună se conturează un drum — pavat nu de o singură strategie, ci
de semnale convergente:

centre urbane care se deschid către experimentare,
profesioniști dornici să testeze, să predea și să conducă,
consumatori care trec rapid de la convingere la comportament atunci când există credibilitate,
și, mai presus de toate, o înțelegere comună că schimbarea de care avem nevoie trebuie să aibă gust bun, să
pară familiară și să fie explicată într-un limbaj în care oamenii au încredere.

Ceea ce urmează nu este o campanie. Este un continuum.
Bucătarii vor avea nevoie de sprijin — nu doar prin ingrediente, ci și prin vizibilitate, recunoaștere și comunitate.
Instituțiile VET nu trebuie să aștepte ca această tendință să devină mainstream pentru a o preda — ele trebuie să
ajute la modelarea acelui mainstream.
Politicile publice nu trebuie doar să permită această schimbare — ci să fie suficient de curajoase pentru a o susține
activ.
Mass-media trebuie să spună povești care tratează gastronomia pe bază de insecte nu ca pe o provocare, ci ca pe o
evoluție demnă și delicioasă a culturii alimentare europene.

„Dacă bucătarul meu preferat l-ar folosi, aș fi deschis.”
„Dacă ajută planeta și are un gust bun… de ce nu?”
Și acesta este nucleul problemei. Majoritatea oamenilor nu sunt închiși.
Ei doar așteaptă pe cineva în care au încredere să facă primul pas.
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Acum că acest proiect se maturizează, un lucru este limpede:
nu ne mai aflăm la începutul drumului .
Primele meniuri au fost scrise.
Primele degustări au fost servite.
Primele atitudini s-au schimbat.

Ne aflăm deja la mijlocul unui drum mai lung — nu doar către noi ingrediente, ci către noi moduri de a gândi
despre hrană, natură și despre noi înșine.

Schimbarea de mentalitate nu ne cere să abandonăm ceea ce iubim.
Ea ne cere să iubim mai înțelept, mai cuprinzător, mai curajos.
Să privim resursele lumii nu cu teamă, ci cu hotărâre creativă.
Să avem încredere că înțelepciunea tradiției poate merge mână în mână cu exigențele zilei de mâine.
Să înțelegem că reziliența, asemenea unei rețete, este ceva ce construim, ingredient cu ingredient.
Și astfel, închidem acest capitol nu cu un sfârșit, ci cu un început.

Pentru că undeva, în timp ce citești aceste rânduri, un tânăr bucătar așeazâ ceva nou pe o farfurie.
O familie degustă ceva ce nu și-ar fi imaginat vreodată.
Și cineva, undeva, spune:
„E diferit… dar aș mai mânca asta încă o dată.”
Așa începe.
Așa se răspândește.
Așa transformăm noua eră: de la noutate la normalitate.
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Un gând final: hrana ca viitor
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Schimbarea mentalității pentru noua eră

Inovație în domeniul insectelor în gastronomie - Număr
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