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INTRODUZIONE
Cambiare mentalità verso una nuova era: dalla tradizione
alimentare alla transizione proteica

In tutta Europa è in atto una trasformazione silenziosa ma profonda, che mette in
discussione non solo il nostro modo di mangiare, ma anche il nostro modo di
pensare, innovare e sostenere il nostro futuro collettivo. Questa trasformazione non
riguarda solo il cibo; riguarda sistemi, valori, identità e resilienza. Al centro di questa
evoluzione c'è un'idea semplice ma provocatoria: l'introduzione di ingredienti a base
di insetti nella gastronomia europea,  ma come componenti legittime, culturalmente
integrate e strategicamente strategiche del sistema alimentare.
La ricerca integrata presentata in questo rapporto, si basa su studi nazionali
provenienti da sei paesi – Cipro, Grecia, Italia, Romania, Spagna e Turchia – che
insieme rappresentano un mosaico di patrimonio culinario, preparazione al mercato
e atteggiamenti sociali. Attraverso un'analisi strutturata delle percezioni di
professionisti e consumatori, approfondimenti statistici e narrazioni contestuali,
questo rapporto offre una visione unica e multidimensionale di uno dei
cambiamenti più complessi e promettenti della gastronomia contemporanea.

perchè gli insetti, perchè ora?

La difesa degli insetti commestibili è stata sostenuta in ambito scientifico,
ambientale e nutrizionale per oltre un decennio. Gli insetti sono ricchi di proteine,
hanno un basso impatto ambientale e possono essere allevati utilizzando un minimo
di terra, acqua e mangimi. Contribuiscono ai principi dell'economia circolare
convertendo i rifiuti organici in proteine e fertilizzanti di alto valore. Diverse specie
di insetti sono state approvate ai sensi del Regolamento UE sui nuovi alimenti e
l'interesse del settore privato è in costante crescita.
Ma la sfida principale non è mai stata tecnica. È sempre stata psicologica, culturale e
comunicativa. Cambiare i sistemi alimentari richiede più di approvazioni e dati:
richiede un cambiamento di mentalità.
Questo rapporto non riguarda solo gli insetti. Riguarda il modo in cui gli europei
pensano al cibo, ciò che conta come "normale" e come il cambiamento si insinua,
non si impone, in identità culinarie profondamente radicate.

Un panorama convergente di politica e cultura
Il Green Deal europeo, la strategia "Dal produttore al consumatore", il piano
proteico dell'UE e il piano d'azione per l'economia circolare formano insieme un
ecosistema politico progettato per rimodellare radicalmente il sistema alimentare del
continente entro il 2050. Queste strategie non sono facoltative: sono imperativi
strutturali che rispondono al cambiamento climatico e alla perdita di biodiversità. 
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ldegrado del suolo e rischi per la sicurezza alimentare globale.

In questo contesto, gli insetti commestibili non sono più elementi marginali. Sono:
Un'alternativa proteica ecologicamente valida, in linea con gli obiettivi dell'UE di ridurre le emissioni e la
dipendenza dalle risorse.
Una soluzione circolare che contribuisce a chiudere i cicli di produzione alimentare.
Uno strumento pedagogico per insegnare la sostenibilità del sistema alimentare nell'istruzione e formazione
professionale (IFP).
Un'opportunità di business per chef, imprenditori e innovatori alimentari nelle economie rurali e urbane
d'Europa.

Tuttavia, nonostante la loro rilevanza strategica, gli insetti rimangono culturalmente sensibili. Sfidano
convinzioni consolidate su ciò che è commestibile, ciò che è gustoso e ciò che è dignitoso nel piatto. Pertanto, il
percorso verso l'adozione deve essere affrontato con alfabetizzazione culturale, creatività culinaria e collaborazione
tra le parti interessate, non solo con la legislazione e i meccanismi di mercato.

Informazioni su questo rapporto: un'esplorazione comportamentale multinazionale

Questo documento riunisce sei rapporti di validazione nazionali sviluppati nell'ambito del progetto Insects
Innovation in Gastronomy. Ogni rapporto  esplora come professionisti e consumatori nei rispettivi paesi valutano
un insieme comune di 14 linee guida operative volte a facilitare l'adozione della gastronomia a base di insetti nelle
cucine professionali, nei programmi educativi e nei menu del settore alberghiero.
I paesi – Cipro, Grecia, Italia, Romania, Spagna e Turchia – sono stati scelti per la loro diversità culinaria, la
diffusione geografica e la variabilità culturale. I risultati combinano:

Analisi quantitativa di tre dimensioni chiave: credibilità, cambiamento di atteggiamento e intenzione di
provare/adottare (per i consumatori), oppure fattibilità, efficacia e intenzione di applicare (per i
professionisti).
Interpretazioni narrative dei contesti culturali, storici, normativi e mediatici che plasmano gli atteggiamenti
alimentari.
Raccomandazioni strategiche adattate alle dinamiche nazionali e alle opportunità di allineamento europeo.

Cosa abbiamo scoperto: modelli oltre i confini

Nonostante l'ampia varietà nelle storie culinarie: dalle scene sperimentali della ristorazione raffinata in Spagna alle
cucine rurali profondamente conservatrici della Romania, una serie di temi trasversali riecheggiano in tutti e sei i
Paesi:

1. La fiducia è la porta d'accesso
I consumatori di tutti i Paesi hanno risposto positivamente quando le linee guida sono state fornite con
credibilità, sia attraverso chef, istituzioni o etichette. In molti casi, la credibilità ha fortemente predetto la
propensione a provare, evidenziando il potere dei messaggeri fidati.

2. Gli chef sono catalizzatori culturali
In ogni rapporto, la narrazione guidata dagli chef è emersa come uno dei motori più efficaci per il cambiamento.
Gli chef non sono solo tecnici, sono ambasciatori culturali .
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3. L'integrazione sottile funziona meglio
Le linee guida che enfatizzano formati familiari, come pane, pasta, salse o ripieni, hanno ottenuto punteggi
costantemente più alti rispetto a quelle che promuovono insetti interi o innovazioni radicali di prodotto. Il
messaggio è chiaro: introdurre la novità attraverso la comodità del familiare.

4. I centri urbani aprono la strada
L'innovazione culinaria tende a concentrarsi in un pubblico urbano, internazionale e più giovane, dove
l'esposizione alle tendenze alimentari globali, alle narrazioni sulla sostenibilità e ai menu sperimentali è più
comune. Questi centri rappresentano punti di partenza ideali per progetti pilota e campagne.

5. L'inquadramento mediatico plasma la percezione
Nei paesi in cui gli alimenti a base di insetti sono ancora presentati come esotici o scioccanti, gli atteggiamenti dei
consumatori rimangono più esitanti. Quando presentati attraverso la lente della sostenibilità e della gastronomia,
le percezioni cambiano. Ciò sottolinea l'importanza della comunicazione strategica e della normalizzazione nei
media tradizionali e nei canali di formazione professionale.

From Fragmentation to Shared Transformation

I sei Paesi descritti in questo rapporto si trovano ad affrontare sfide culturali e logistiche uniche. Ma ciò che li
accomuna è l'inizio di un cambiamento di mentalità, che allinea l'identità culinaria con la responsabilità climatica
e l'innovazione con la tradizione.
A Cipro, l'uniformità statistica riflette un'opportunità da cogliere al volo. In Grecia e Spagna, l'entusiasmo
professionale è elevato e gli chef sono pronti a guidare. In Italia, il divario tra convinzioni e comportamenti può
essere colmato attraverso la visibilità e il supporto operativo. Romania e Turchia, con le loro forti tradizioni e i
mercati urbani emergenti, sono pronte per sforzi di integrazione attentamente studiati.
Piuttosto che iniziative isolate, questi sforzi nazionali dovrebbero essere visti come percorsi che si rafforzano
reciprocamente verso una visione continentale di sostenibilità gastronomica, fondata sulla diversità, alimentata
dall'istruzione e accelerata dalla fiducia.

Mentre intraprendiamo questo viaggio, ricordiamoci: la vera sostenibilità non è una lista di controllo, è un
impegno culturale. E cambiare mentalità, in questo contesto, non significa cancellare la tradizione, ma

ampliarla per affrontare le sfide del nostro tempo.

Benvenuti nella Nuova Era!
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SPAGNA
La Spagna si trova in un momento cruciale della sua evoluzione
gastronomica. Rinomato per la sua capacità di fondere
tradizioni culinarie secolari con innovazioni all'avanguardia, il
Paese possiede la profondità culturale, la competenza
professionale e la visibilità pubblica necessarie per guidare la
transizione dell'Europa verso una gastronomia sostenibile. I
risultati dello studio nazionale di validazione delle linee guida
"Insetti e Innovazione nella Gastronomia" rivelano una
comunità professionale non solo ricettiva al cambiamento, ma
anche strategicamente posizionata per implementarlo con
fiducia e creatività.

In Spagna, i risultati dell'indagine mostrano valutazioni
costantemente elevate in termini di fattibilità, intenzione di
applicazione ed efficacia percepita in tutte le 14 linee guida
operative. Ciò indica che chef, imprenditori alimentari e
professionisti dell'ospitalità spagnoli considerano la
gastronomia a base di insetti non una tendenza passeggera o un
obiettivo di sostenibilità astratto, ma un'opportunità concreta e
pronta per il mercato. A differenza di altri contesti nazionali,
dove l'entusiasmo è mitigato dallo scetticismo, i professionisti
spagnoli dimostrano un notevole allineamento: quando
credono che una linea guida funzioni, sono pronti ad agire di
conseguenza.

Questo rapporto integra approfondimenti quantitativi con il
contesto culturale ed economico per fornire una visione olistica
della preparazione della Spagna ad abbracciare il futuro del cibo.
Esamina l'ecosistema gastronomico spagnolo, unico nel suo
genere, identifica opportunità e ostacoli chiave, colloca gli sforzi
del Paese nel più ampio programma europeo per la sostenibilità
e propone azioni strategiche per garantire che la Spagna emerga
come leader nel passaggio da una mentalità all'altra.



Atteggiamenti culturali

Il cibo in Spagna non è semplicemente una questione di sostentamento; è
espressione di identità, orgoglio regionale e legame sociale. I pasti sono spesso
esperienze condivise e senza fretta, costruite attorno a ingredienti di stagione e
tradizioni culinarie profondamente radicate. 
Tuttavia, la storia culinaria spagnola è anche una storia di continua evoluzione. La
sua cucina riflette secoli di scambi culturali. tecniche agricole e spezie moresche,
prodotti del Nuovo Mondo come pomodori e peperoni, tradizioni mediterranee
dell'olio d'oliva e innovazioni moderniste avviate da figure come Ferran Adrià e il
Basque Culinary Center. 
Oggi, gli alimenti a base di insetti non occupano un ruolo consolidato
nell'immaginario pubblico spagnolo. Quando compaiono sui media, vengono spesso
presentati come novità eccentriche piuttosto che come fonti proteiche credibili e
sostenibili. Tuttavia, l’apertura della Spagna alla sperimentazione culinaria, in
particolare in centri gastronomici come Madrid, Barcellona, Valencia e San
Sebastián, suggerisce che con la giusta cornice e i giusti sostenitori, i nuovi
ingredienti possono passare dalla curiosità all’accettazione.

Discorso sulla sostenibilità

Il dibattito sulla sostenibilità in Spagna ha acquisito un notevole slancio nell'ultimo
decennio, trainato sia dall'attivismo di base che dalle politiche istituzionali. Le
iniziative nazionali e locali si sono concentrate su:
Espansione dell'agricoltura biologica e dei programmi di certificazione.
Promozione dei mercati agricoli e delle filiere corte, in particolare nei programmi di
rivitalizzazione rurale.
Implementazione di campagne di riduzione degli sprechi alimentari a livello
comunale e alberghiero.
Incoraggiamento della riduzione della plastica e del miglioramento dei sistemi di
riciclaggio.
Tuttavia, come in altri contesti europei, la comprensione pubblica della sostenibilità
si concentra spesso su azioni visibili e tangibili, come evitare la plastica monouso o
acquistare prodotti locali, piuttosto che impegnarsi nei profondi cambiamenti
sistemici necessari nella produzione e nel consumo alimentare. Il ruolo delle proteine
alternative, compresi gli insetti, rimane in gran parte assente dal dibattito generale.
Questa assenza presenta una duplice realtà: una barriera, perché non esiste una
narrazione consolidata per normalizzare il consumo di insetti; e un'opportunità,
perché la percezione pubblica può essere plasmata da zero. Collegare le proteine
degli insetti a valori familiari – innovazione in agricoltura, creatività culinaria,
resilienza climatica e salute – potrebbe rendere la Spagna  uno dei primi ad   adottare
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La Spagna nel contesto della gastronomia sostenibile



il movimento europeo per le proteine sostenibili.
In quanto membro dell'Unione Europea, la Spagna è direttamente influenzata dall'evoluzione delle normative
UE in materia di nuovi alimenti, etichettatura di sostenibilità e innovazione agricola. L'allineamento delle
ambizioni gastronomiche nazionali con gli obiettivi di sostenibilità dell'UE potrebbe accelerare l'accettazione
degli alimenti a base di insetti, soprattutto se la leadership culinaria professionale assume un ruolo attivo nel
trasformarli da novità esotica a necessità lungimirante.
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

I dati spagnoli raccontano la storia di un Paese in cui tradizione e innovazione convivono
in un delicato, spesso splendido equilibrio. Sia i professionisti dell'ospitalità che i
consumatori si dimostrano aperti a nuove idee gastronomiche, ma solo quando queste
idee vengono presentate attraverso il prisma della ricca identità culinaria e della cultura
del cibo sociale della Spagna.
Tra i professionisti dell'ospitalità, le linee guida che hanno ottenuto i punteggi più alti
sono state quelle che hanno introdotto le proteine degli insetti in modo discreto, non
come una novità, ma come una naturale evoluzione di piatti già esistenti. Quando sono
state incorporate in preparazioni familiari – un croccante pan de masa madre, una
croqueta vellutata o una salsa allo zafferano su frutti di mare – gli ingredienti a base di
insetti hanno smesso di sembrare estranei. 
Ciò riflette una verità fondamentale della gastronomia spagnola: i nuovi elementi sono maggiormente accettati
quando amplificano il piacere sensoriale di un piatto senza alterarne l'essenza culturale.
Un altro segnale forte emerso dai dati professionali è stata l'importanza dell'autorevolezza culinaria e della
narrazione.  Quando gli intervistati hanno immaginato un rinomato chef spagnolo – magari del Basque Culinary
Center o di una cucina stellata Michelin – che introducesse ricette a base di insetti inquadrate in una narrazione di
sostenibilità, terroir e innovazione, la loro apertura è aumentata drasticamente. Questo rispecchia l'adozione da
parte della Spagna di altre tendenze, dall'ondata di gastronomia molecolare degli anni 2000 alla rinascita del
"farm-to-table", che è entrata nel mainstream grazie all'advocacy guidata dagli chef e alla narrazione gastronomica.
Dal lato dei consumatori, i dati hanno rivelato un forte allineamento tra credibilità, cambiamento di
atteggiamento e propensione a provare. Le correlazioni tra queste metriche erano notevolmente elevate, il che
suggerisce che in Spagna, una volta percepito un messaggio come credibile, il salto psicologico dalla curiosità
all'azione è relativamente breve. La credibilità qui non è un concetto astratto: è ancorata a fonti affidabili,
comunicazione chiara e autenticità visibile.
Per i consumatori spagnoli, le linee guida che si sono dimostrate più convincenti combinavano familiarità con la
trasparenza. L'etichettatura trasparente degli ingredienti, la chiarezza sull'origine e l'integrazione di sapori spagnoli
riconoscibili – si pensi al pimentón de la Vera, al formaggio Manchego o all'olio extravergine di oliva – hanno
aumentato significativamente la ricettività. Quando ingredienti a base di insetti sono stati abbinati a questi sapori
chiave, l'idea si è spostata dal "mangiare qualcosa di straniero" al "riscoprire un gusto caro in una nuova forma".
È interessante notare che sia i consumatori che i professionisti condividevano un comune affidamento sulla
fiducia e sulla familiarità culinaria come fattori determinanti nel processo decisionale. Per i professionisti, la
fiducia si è costruita attraverso la promessa di formazione, fornitori affidabili e normative chiare e allineate all'UE
per salvaguardare qualità e sicurezza. Per i consumatori, la fiducia si è guadagnata attraverso la trasparenza visibile,
le sponsorizzazioni degli chef e la percezione che i piatti a base di insetti fossero una logica estensione del
patrimonio culinario spagnolo, piuttosto che un'imposizione esterna.



Una caratteristica spagnola degna di nota che emerge dai dati è la velocità della transizione comportamentale una
volta consolidata la credibilità. In alcuni mercati, la percezione positiva si sofferma a livello teorico; in Spagna, la
convinzione tende a trasformarsi rapidamente in azione, soprattutto se rafforzata da forti segnali sociali, che si
tratti di uno chef stimato, di un marchio affidabile o di una narrazione mediatica vibrante.
In definitiva, le statistiche non descrivono la Spagna come una nazione uniformemente resistente alla
gastronomia a base di insetti. Piuttosto, rivelano un mercato che prospera grazie all'orgoglio culinario, ai rituali
alimentari sociali e al piacere sensoriale – un mercato disposto ad accogliere l'innovazione se questa è avvolta nel
linguaggio della tradizione, sostenuta da voci familiari e servita nello spirito conviviale che caratterizza la tavola
spagnola.
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Barriere e opportunità nazionali
Il percorso della Spagna verso l'integrazione della gastronomia a base di insetti si sviluppa all'incrocio tra orgoglio
culinario, innovazione di mercato e mutevoli narrazioni sulla sostenibilità. Per tracciare un percorso realistico, è
essenziale riconoscerne le barriere: 

Ostacoli all'adozione

1. Profonde tradizioni culinarie e attaccamento emotivo alla familiarità
La gastronomia spagnola è un pilastro dell'identità nazionale, plasmata da secoli di diversità regionale: dagli stufati
rustici della Castiglia alle mariscadas ricche di frutti di mare della Galizia, fino alle creazioni d'avanguardia
dell'avanguardia culinaria catalana.  Per molti spagnoli, l'idea di consumare insetti scatena un iniziale scetticismo,
poiché non si allinea con l'immagine collettiva della dieta mediterranea o con la cultura conviviale delle tapas.

2. Presenza limitata sul mercato e visibilità pubblica
Sebbene l'Unione Europea abbia approvato diverse specie di insetti per il consumo umano, i prodotti a base di
insetti rimangono una categoria di nicchia nel commercio al dettaglio spagnolo. La loro presenza è per lo più
limitata a negozi specializzati, venditori online o menu di ristoranti sperimentali nelle principali città. Questa
scarsa visibilità mantiene il concetto ai margini della consapevolezza pubblica, rendendo più difficile per i
consumatori considerare tali prodotti una valida opzione quotidiana. I professionisti del settore alberghiero
affrontano una sfida simile: senza un accesso costante ai fornitori o a casi di studio, l'integrazione di questi
ingredienti nei menu tradizionali rimane un esercizio teorico piuttosto che una possibilità pratica.

3. Lacune di conoscenza e idee sbagliate
Mentre il dibattito pubblico spagnolo sulla sostenibilità è in crescita, la consapevolezza degli insetti commestibili
come fonte proteica sostenibile è minima. L'associazione degli insetti con la novità o il valore scioccante, spesso
perpetuata dai media sensazionalistici, rafforza idee sbagliate sulla loro sicurezza, gusto e valore nutrizionale. Senza
un'educazione mirata e un'approvazione credibile, queste narrazioni possono facilmente mettere in ombra le
informazioni fattuali.

4. Affrontare le questioni normative e di fiducia dei consumatori
La Spagna, in quanto membro dell'UE, segue le linee guida dell'EFSA (Autorità europea per la sicurezza
alimentare) per i nuovi alimenti, compresi gli insetti. Sebbene ciò fornisca un quadro normativo chiaro, il
processo di approvazione può essere lento e i requisiti di conformità possono scoraggiare i piccoli produttori.
Inoltre, per il consumatore medio, la sola approvazione normativa non si traduce in fiducia.



---richiede una garanzia di qualità visibile, un approvvigionamento trasparente e intermediari affidabili come
chef, nutrizionisti o marchi affidabili.

5. Conflitto percepito con la narrativa della dieta mediterranea
La dieta mediterranea è riconosciuta a livello internazionale come uno dei modelli alimentari più sani e la Spagna
la promuove attivamente come prodotto di esportazione culturale e salutistica. Per alcuni, l'inclusione di
ingredienti a base di insetti può sembrare in conflitto con questa narrativa, a meno che non venga attentamente
posizionata come fonte proteica complementare piuttosto che competitiva.

Opportunità di crescita

1. La creatività culinaria come risorsa nazionale
Dalla gastronomia molecolare di Ferran Adrià al successo globale dei pintxos baschi, gli chef spagnoli hanno una
comprovata capacità di ridefinire i confini culinari, mantenendoli radicati nell'autenticità culturale. Questa
eredità creativa posiziona la Spagna in modo ideale per sviluppare piatti a base di insetti che siano al tempo stesso
stimolanti e familiari: si pensi alle croquetas con proteine di grillo, alla paella arricchita con brodi a base di insetti
o al torrone arricchito con proteine sostenibili.

2. La sostenibilità come priorità pubblica in crescita
Il cambiamento climatico, la scarsità d'acqua e la sostenibilità agricola sono sempre più al centro del dibattito
pubblico spagnolo. Il governo spagnolo e il settore privato hanno investito in campagne che promuovono la
riduzione degli sprechi alimentari, l'approvvigionamento locale e i principi dell'economia circolare.
Considerando le proteine degli insetti come una soluzione all'interno di questa urgente narrativa sulla
sostenibilità,  le parti interessate possono attingere alle preoccupazioni e alle azioni pubbliche già esistenti.

3. Il turismo come banco di prova culturale e culinario
Essendo una delle principali destinazioni turistiche al mondo, la Spagna dispone di una piattaforma unica per
introdurre la gastronomia a base di insetti in un contesto controllato e di alta qualità. Ristoranti di lusso, festival
culinari e centri di turismo gastronomico come San Sebastián, Barcellona e Madrid possono fungere da spazi di
"primo contatto" per il pubblico nazionale e internazionale. Le esperienze positive in questi contesti possono
generare un'accettazione che alla fine si diffonderà nel mainstream.

4. Allineamento all'UE e potenziale di "first mover"
La piena integrazione della Spagna nell'ecosistema normativo e di finanziamento dell'UE offre accesso a
sovvenzioni per l'innovazione, programmi di sostenibilità e partenariati transfrontalieri. Diventando uno dei
primi paesi ad adottare l'integrazione degli insetti commestibili, in particolare nella regione del Mediterraneo, la
Spagna potrebbe posizionarsi come leader nella gastronomia sostenibile, esportando sia prodotti che competenze.

5. Espansione dei mercati della salute e del benessere
I settori del fitness, della nutrizione sportiva e degli alimenti funzionali in Spagna sono in rapida crescita. I
prodotti proteici a base di insetti, potrebbero trovare un ingresso più facile qui rispetto ai contesti culinari
tradizionali, poiché spesso più propensi a sperimentare per ottenere benefici in termini di prestazioni e benessere.
Questo potrebbe creare un percorso parallelo per la normalizzazione al di fuori della ristorazione tradizionale.
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Il progresso della Spagna verso l'integrazione della gastronomia a base di insetti non
avviene in modo isolato. In quanto membro a pieno titolo dell'Unione Europea, il sistema
alimentare del Paese è plasmato – e sempre più guidato – dai programmi globali dell'UE. i
Comprendere questo è fondamentale per collocare la Spagna nel più ampio processo di
transizione europea verso fonti proteiche diversificate e a basso impatto.

Mind-shifting for the New Era

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European Education
and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them. 13

Allineamento con le strategie europee

1. Green Deal europeo e strategia "Dal produttore al consumatore"
La strategia "Dal produttore al consumatore" dell'UE, pilastro centrale del Green Deal europeo, mira
esplicitamente alla trasformazione del sistema alimentare per renderlo più sano, sostenibile e resiliente. In questo
contesto, gli insetti commestibili sono riconosciuti come una valida fonte proteica alternativa in grado di ridurre
l'impatto ambientale dell'allevamento. Per la Spagna, il cui settore agricolo si trova ad affrontare una crescente
pressione dovuta ai cambiamenti climatici (in particolare la scarsità d'acqua e il degrado del suolo), l'integrazione
delle proteine degli insetti si allinea perfettamente al duplice obiettivo dell'UE: ridurre la dipendenza da proteine
ad alta intensità di risorse e sostenere i mezzi di sussistenza rurali attraverso la diversificazione.

2. Regolamento sui nuovi alimenti (UE) 2015/2283
L'Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA) ha già approvato diverse specie di insetti per il consumo
umano. La Spagna trae vantaggio dall'essere parte di questo quadro normativo armonizzato, che garantisce che i
prodotti conformi agli standard di sicurezza e qualità dell'UE possano essere commercializzati in tutto il mercato
unico. Ciò non solo riduce l'incertezza giuridica per i produttori, ma apre anche un potenziale di esportazione
verso altri Stati membri dell'UE. La solida infrastruttura di produzione alimentare spagnola potrebbe essere
sfruttata per diventare un polo regionale per lo sviluppo di prodotti a base di insetti.

3. Horizon Europe e sinergie di ricerca
Attraverso Horizon Europe, l'UE finanzia attivamente progetti di ricerca e innovazione. Università, istituti di
ricerca e aziende agroalimentari spagnole vantano una solida esperienza nell'ottenimento di tali finanziamenti,
dall'innovazione nei mangimi per l'acquacoltura alla ricerca sulle proteine di origine vegetale. Integrando le
proteine di insetti in questo portafoglio, la Spagna può garantire sia leadership scientifica che  capacità industriale,
garantendo che conoscenze generate localmente si traducano in prodotti commercialmente validi.

4. Modernizzazione della Politica Agricola Comune (PAC)
La Politica Agricola Comune riformata pone maggiore enfasi sulla sostenibilità, la biodiversità e lo sviluppo
rurale. L'allevamento di insetti, con il suo basso fabbisogno di terra e acqua, offre opportunità di diversificazione
rurale, soprattutto nelle regioni in cui l'agricoltura tradizionale è minacciata dai cambiamenti climatici. La Spagna
potrebbe utilizzare gli incentivi eco-regimi della PAC per incoraggiare cooperative di allevamento di insetti su
piccola scala, creando nuovi flussi di reddito nelle comunità rurali vulnerabili.

5. Strategia europea per le proteine e obiettivi di resilienza
La strategia europea emergente affronta la dipendenza dell'Europa dalle fonti proteiche importate. Promuovendo
la produzione nazionale di insetti, la Spagna potrebbe contribuire a ridurre tale dipendenza, rafforzando al
contempo la resilienza alimentare. Ciò è particolarmente rilevante alla luce delle interruzioni della catena di
approvvigionamento globale, dove la produzione proteica locale e scalabile può diventare un vantaggio strategico.
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6. Leadership mediterranea nelle diete sostenibili
Essendo uno dei principali custodi della dieta mediterranea, riconosciuta dall'UNESCO come patrimonio
culturale immateriale, la Spagna ha una voce influente nel definire il modo in cui sostenibilità e tradizione
possono coesistere. Allineando l'integrazione delle proteine degli insetti con i principi mediterranei (pasti a base
vegetale, prodotti di stagione, proteine animali moderate ma di alta qualità), la Spagna può presentarsi come
leader nella ridefinizione delle diete sostenibili per la regione, ispirando sia i paesi dell'UE che i paesi mediterranei
limitrofi.

Raccomandazioni strategiche per la Spagna
Per tradurre le intuizioni di questo studio in azioni concrete, la Spagna deve considerare la gastronomia a base di
insetti non come una novità, ma come un pilastro strategico per una trasformazione alimentare sostenibile. Le
seguenti raccomandazioni mirano a colmare il divario tra le percezioni attuali e l'adozione su larga scala,
garantendo l'allineamento sia con le priorità nazionali che con le ambizioni europee.

1. Integrare le proteine degli insetti in formati culinari familiari
La forza della cucina spagnola risiede nelle sue tradizioni profondamente radicate e nella sua diversità regionale,
dal gazpacho andaluso ai pintxos baschi e ai suquet catalani. Invece di introdurre alimenti a base di insetti come
prodotti a sé stanti e sconosciuti, dovrebbero essere integrati con discrezione in piatti base amati. Immaginate una
farina arricchita di proteine per tortilla de patatas, croquetas arricchite di insetti o miscele di chorizo con parziale
sostituzione delle proteine degli insetti. Preservando l'identità sensoriale di questi piatti, gli chef possono far sì che
la transizione venga percepita come un'evoluzione culinaria piuttosto che come una rivoluzione culturale.

2. Potenziare la narrazione guidata dagli chef e gli ambasciatori gastronomici
L'identità culinaria spagnola è inscindibile dai suoi chef, molti dei quali godono di influenza globale. Sfruttare
queste figure come ambasciatori potrebbe accelerarne l'accettazione. Chef di alto profilo, dagli innovatori
d'avanguardia ai rispettati custodi della tradizione regionale, dovrebbero essere coinvolti nella co-creazione e
presentazione di piatti a base di insetti in una narrazione che leghi innovazione e tradizione. Show di cucina,
congressi gastronomici ed esperienze culinarie di alto livello potrebbero fungere da ambienti controllati per
mostrare questa integrazione prima di estenderla ai mercati tradizionali.

3. Sfruttare il turismo come catalizzatore per un'adozione precoce
Il turismo rappresenta un'enorme opportunità per introdurre la gastronomia a base di insetti in un contesto a
basso rischio e ad alto impatto. Con oltre 80 milioni di visitatori all'anno, la Spagna può sperimentare menu a
base di insetti in aree ad alta intensità turistica, in particolare in ristoranti esperienziali, boutique hotel e festival
gastronomici. Questi primi utilizzatori, sia nazionali che internazionali, possono contribuire a normalizzare l'idea
e fungere da ambasciatori culturali al loro ritorno nei paesi d'origine.

4. Sfruttare le narrazioni sulla sostenibilità e sulla salute
Il pubblico spagnolo ha mostrato un crescente interesse per la sostenibilità, ma la narrazione deve collegarsi
direttamente alle priorità personali e nazionali. Le campagne dovrebbero sottolineare il ridotto impatto
ambientale delle proteine degli insetti, i loro vantaggi nutrizionali (alto contenuto proteico, basso contenuto di
grassi, ricchezza di micronutrienti) e il loro ruolo nella salvaguardia del futuro alimentare della Spagna in un
contesto di pressioni climatiche. Associare questi fatti ai principi della dieta mediterranea garantirà che il
messaggio risuoni senza alienare i valori tradizionali.



Mind-shifting for the New Era

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European Education
and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them. 15

5. Sviluppare un quadro normativo e di mercato chiaro
L'incertezza sull'ingresso sul mercato dei nuovi alimenti rimane un ostacolo. Le autorità spagnole, in
coordinamento con le istituzioni dell'UE, dovrebbero garantire che il percorso dall'approvazione alla
commercializzazione sia trasparente ed efficiente. Ciò include linee guida per l'etichettatura,
l'approvvigionamento e la conformità alla sicurezza, anche per incoraggiare gli investimenti da parte dei
produttori alimentari. I partenariati pubblico-privati potrebbero accelerare l'espansione delle infrastrutture di
allevamento di insetti, garantendo al contempo il rispetto di rigorosi standard di qualità e tracciabilità.

6. Integrare le proteine di insetti nelle campagne educative e di sensibilizzazione del pubblico
La sensibilizzazione deve precedere l'adozione. Iniziative educative possono posizionare le proteine di insetti come
parte del futuro alimentare della Spagna. Le campagne pubbliche,  dovrebbero spostare la percezione da
"ingrediente insolito" a "soluzione intelligente". Particolare attenzione dovrebbe essere prestata al collegamento tra
il consumo di insetti e la leadership della Spagna nella dieta mediterranea sostenibile.

7. Promuovere sinergie tra ricerca, innovazione e sviluppo rurale
La Spagna dovrebbe sfruttare i flussi di finanziamento dell'UE  per creare cluster di innovazione in cui mondo
accademico,startup alimentari e agricoltori collaborino a soluzioni scalabili. Le regioni rurali colpite dal declino
agricolo potrebbero essere rivitalizzate da cooperative di allevamento di insetti, offrendo produzioni a basso
impatto ambientale e di alto valore, in linea con gli obiettivi  in materia di biodiversità e adattamento climatico.

Conclusione – Il percorso della Spagna nel cambiamento di
mentalità verso la nuova era
La Spagna si trova in un momento cruciale del suo percorso gastronomico: una nazione
celebrata per il suo patrimonio culinario, ma sempre più consapevole dell'urgente
necessità di adattarsi a un mondo in continua evoluzione. I risultati di questa ricerca
rivelano un settore pubblico e professionale che non è chiuso all'innovazione, ma che
esige autenticità, fiducia e un chiaro legame tra il nuovo e il familiare.

La tavola spagnola è sempre stata un luogo in cui la tradizione incontra l'adattamento.
Secoli di commercio marittimo, migrazioni e scambi culturali hanno plasmato la sua
cucina in un vivace mosaico di sapori e tecniche. Oggi, la sfida – e l'opportunità – sta
nell'intrecciare le proteine degli insetti in quello stesso arazzo.
Per i consumatori, la credibilità emerge come il vero catalizzatore. Quando le
informazioni sono chiare, trasparenti e supportate da figure di fiducia, la curiosità si
trasforma in apertura e disponibilità all'azione. Per i professionisti, la strada è altrettanto
chiara: integrare l'innovazione in piatti che preservino l'identità culturale, offrendo al
contempo nuovi valori nutrizionali e ambientali. In entrambi i gruppi, la fiducia è il
ponte, e la fiducia deve essere guadagnata attraverso la trasparenza, la qualità e la
pertinenza ai valori condivisi.

L'opportunità è amplificata dalla reputazione mondiale della Spagna nel campo della
gastronomia e del turismo. Ciò che la Spagna sceglie di promuovere sulle sue tavole viene
notato in tutto il mondo. Posizionando la gastronomia a base di insetti non come una
novità   passeggera, ma  come     un'evoluzione c   onsapevole,  della   dieta    mediterranea, 
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la Spagna può dare l'esempio all'Europa e oltre, un esempio in cui tradizione e innovazione non siano forze in
opposizione, ma partner in un futuro sostenibile.
Tuttavia, la trasformazione richiederà coordinamento: i responsabili politici per garantire chiarezza e stabilità
nella regolamentazione, gli chef per ispirare e guidare l'accettazione culturale, gli educatori per coltivare la
consapevolezza fin dalla giovane età e gli imprenditori per ampliare la produzione in modo da servire sia le
comunità urbane che quelle rurali. Se questi attori si allineano, le barriere emerse da questa ricerca – dalla scarsa
familiarità culturale all'ambiguità normativa – possono non solo essere smantellate, ma trasformate in punti di
forza.

Abbracciando la gastronomia a base di insetti, la Spagna ha il potenziale per rafforzare il suo ruolo di leader
globale sia nell'eccellenza culinaria che nell'innovazione sostenibile. L'iniziativa "Mind-Shifting to the New Era"
offre più di semplici ricette o strategie di mercato: propone una visione del cibo che nutre le persone, rispetta il
pianeta e onora il passato, costruendo al contempo il futuro.

Il percorso della Spagna è chiaro: il prossimo capitolo della sua cultura gastronomica non sarà scritto in
opposizione al cambiamento, ma nell'integrazione sicura e creativa del nuovo nel ritmo duraturo del vecchio – un
cambiamento che potrebbe ispirare non solo i suoi cittadini, ma il mondo intero.
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ROMANIA
La Romania si trova a un bivio tra tradizione e innovazione nel
percorso verso una gastronomia sostenibile. Con una profonda
tradizione agricola e un'identità culinaria radicata nei prodotti
locali e stagionali, il Paese vanta un forte legame tra
consumatori, produttori e tradizioni alimentari. Tuttavia, con
l'accelerazione degli obiettivi climatici dell'UE, delle politiche di
sostenibilità e delle tendenze globali dell'innovazione
alimentare, la Romania è sempre più chiamata a esplorare
proteine alternative, come parte della sua strategia a lungo
termine per la sicurezza alimentare e l'ambiente.

L'analisi delle prospettive sia dei consumatori che dei
professionisti rivela una moderata apertura agli alimenti a base
di insetti, mitigata da una cautela culturale. Tra i consumatori, i
punteggi di credibilità per le linee guida basate sugli insetti sono
generalmente elevati, il che suggerisce che l'idea non viene
scartata a priori quando presentata nella giusta cornice. Il
cambiamento di atteggiamento e la volontà di provare, tuttavia,
rimangono moderati.
Dal lato professionale – chef, ristoratori ed esperti del settore
alberghiero – i dati rivelano una maggiore consapevolezza
strategica del potenziale della gastronomia a base di insetti. I
professionisti valutano la fattibilità e l'efficacia di molte linee
guida più dei consumatori, in particolare in ambiti che
riguardano la narrazione guidata dagli chef, l'integrazione del
menu e l'introduzione di piccole porzioni. Ciò indica che il lato
dell'offerta potrebbe essere più pronto a innovare rispetto al lato
della domanda, a condizione che la comunicazione e le
esperienze sensoriali siano gestite con competenza.

Questa duplice realtà – la preparazione professionale unita
alla cauta curiosità dei consumatori – suggerisce che la strada da
seguire per la Romania risieda in progetti pilota, 
narrazioni guidate dagli chef e un'educazione 
mirata alla sostenibilità, che possano gradualmente
trasformare gli atteggiamenti dalla novità alla
 normalità.



Atteggiamenti culturali

L'identità culinaria rumena affonda le sue radici in tradizioni agricole secolari, nella
stagionalità dei prodotti alimentari e nel profondo rispetto per la diversità regionale.
Dagli stufati sostanziosi della Transilvania alla cucina ricca di pesce del Delta del
Danubio, il cibo non è solo sostentamento: è un'ancora culturale, un'espressione del
patrimonio e una fonte di orgoglio collettivo. Questo forte legame con la tradizione
implica che l'innovazione culinaria debba negoziare con la memoria culturale, il che
spesso richiede più tempo per essere accettata.
Per la maggior parte dei rumeni, le qualità che definiscono il "buon cibo" includono
la freschezza, l'approvvigionamento locale e la familiarità di sapori e consistenze.
Questi valori sono rafforzati dalla prevalenza dell'agricoltura su piccola scala e dei
mercati locali, dove dominano i prodotti stagionali e i prodotti caseari, di carne e da
forno tradizionali. Questo ambiente favorisce naturalmente la fiducia negli
ingredienti noti e lo scetticismo verso quelli sconosciuti, soprattutto quelli percepiti
come "stranieri" o radicalmente diversi dagli alimenti base tradizionali.
I nuovi alimenti, tendono a scontrarsi con una barriera psicologica iniziale. Spesso
vengono accolti con curiosità e riluttanza, influenzati sia dal conservatorismo
culturale che da una limitata esperienza. Tuttavia, questa esitazione non è uniforme:
i consumatori più giovani, urbani e con un'esposizione internazionale – soprattutto
quelli che viaggiano, studiano all'estero o interagiscono con i media alimentari
globali – sono notevolmente più aperti alla sperimentazione.
Nell'ultimo decennio, il panorama gastronomico rumeno ha vissuto una
significativa modernizzazione, in particolare in grandi città. L'ascesa di ristoranti
specializzati, gastro-pub e cucina fusion ha introdotto i clienti a profili di sapori e
stili di presentazione più diversificati. Festival gastronomici internazionali, show
culinari e l'influenza di chef rumeni formati all'estero hanno ulteriormente ampliato
gli orizzonti culinari. Parallelamente, influencer gastronomici e creatori di contenuti
digitali sul cibo sono emersi come mediatori culturali.
Questa dualità  crea sia una sfida che un'opportunità per l'introduzione di cibi a base
di insetti. Mentre le comunità rurali e legate alla tradizione possono resistere a tali
cambiamenti, la scena gastronomica urbana sperimentale offre un terreno fertile per
progetti pilota, narrazioni guidate da chef e una graduale normalizzazione.

Discorso sulla sostenibilità

La consapevolezza ambientale è passata da una questione di nicchia a una tendenza
diffusa negli ultimi 15 anni, spinta dall'integrazione nell'UE, dagli accordi ambientali
internazionali e dalla visibilità degli impatti dei cambiamenti climatici. Tra i più
giovani e i professionisti del settore urbano, concetti come "impronta di carbonio"
e“zero waste” sono sempre più compresi, anche se non pienamente integrati nei
comportamenti quotidiani.
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La Romania nel contesto della gastronomia sostenibile



Le campagne nazionali per la sostenibilità hanno ottenuto notevoli successi in ambiti specifici:
Iniziative per la riduzione degli sprechi alimentari, spesso sostenute da ONG e finanziamenti dell'UE, sono
state implementate in supermercati, scuole e ristoranti.
L'agricoltura biologica e la certificazione si sono diffuse rapidamente, soprattutto in Transilvania e in altre
regioni rurali con una solida tradizione agricola.
Le filiere corte e i mercati agricoli vengono promossi come soluzioni economiche ed ecologiche, ricollegando
i consumatori ai produttori.

Tuttavia, il dibattito pubblico rumeno sulla sostenibilità rimane spesso frammentato e di portata limitata. Il
riciclo, la riduzione della plastica monouso e le campagne "compra locale" dominano il dibattito. Una prospettiva
sistemica sull'intera filiera alimentare, comprese le proteine alternative e la gastronomia sostenibile, è molto meno
diffusa.
In particolare, gli alimenti a base di insetti sono appena entrati nel dibattito pubblico. Quando vengono
menzionati, lo sono di solito come curiosità, e vengono trattati in riviste di lifestyle o servizi televisivi che li
presentano come novità "esotiche" o "scioccanti" piuttosto che come una fonte alimentare valida e rispettosa
dell'ambiente. Questa inquadratura rafforza la percezione che gli insetti siano "altri" piuttosto che parte di una
soluzione credibile alle sfide della sostenibilità.
La mancanza di una comunicazione pubblica seria e scientificamente fondata sui benefici ambientali e
nutrizionali degli insetti commestibili rappresenta una lacuna critica. Senza di essa, la percezione pubblica è
influenzata da una copertura sporadica, spesso sensazionalistica, che può minare la fiducia e rallentare l'adozione.

Implicazioni per il cambiamento di mentalità verso la nuova era:
La strategia culturale deve essere bifocale: rispettare e preservare i valori alimentari tradizionali, creando al
contempo punti di accesso accattivanti per l'innovazione nei mercati urbani e cosmopoliti.
Il messaggio di sostenibilità deve essere riformulato per includere gli insetti commestibili come una soluzione
seria, supportata da dati e collegata alle priorità ambientali esistenti.

Chef, educatori e influencer saranno ponti essenziali tra novità e normalizzazione, spostando il discorso
pubblico dal "fattore shock" alla "scelta intelligente".
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

La ricerca ha coinvolto due gruppi distinti:

Consumatori: rappresentanti uno spettro di età, background ed esperienze culinarie in
tutta la Romania.
Professionisti dell'ospitalità: chef, direttori di ristoranti, educatori culinari e
imprenditori del settore alimentare.

Risultati per i consumatori
Credibilità: i punteggi medi si sono costantemente attestati tra 3,7 e 4,1 su 5, a
dimostrazione del fatto che i consumatori rumeni percepiscono le strategie alimentari a
base di insetti come plausibili e affidabili se formulate in modo appropriato.



Cambiamento di atteggiamento: media tra 3,3 e 3,9, che riflette un passaggio da neutrale a positivo tra molti
partecipanti. In particolare, i giovani intervistati urbani e coloro che hanno avuto una precedente esperienza
con cucine internazionali hanno mostrato la maggiore apertura.
Probabilità di provare: media tra 3,3 e 3,8, a indicare una moderata disponibilità. La precedente esperienza
con piatti a base di insetti, anche attraverso i media, è stata correlata a punteggi più elevati.

Elementi chiave:
Le linee guida che collegano gli alimenti a base di insetti a formati familiari (ad esempio, l'integrazione di
farina di insetti in pane, pasta o snack tradizionali) si classificano più in alto sia in termini di credibilità che di
probabilità di provarli.
La narrazione degli chef e la trasparenza delle fonti migliorano la percezione.
C'è un notevole divario tra trovare qualcosa credibile ed essere pronti a provarlo, il che suggerisce che la
fiducia informativa da sola non è sufficiente: le esperienze sensoriali e sociali sono passaggi  essenziali.

Risultati professionali

Fattibilità: Le linee guida più apprezzate prevedevano l'introduzione di porzioni ridotte, l'integrazione in
piatti noti e strategie di etichettatura del menù che facilitassero l’approccio ai commensali.
Efficacia: I professionisti hanno costantemente identificato la creatività culinaria e la personalizzazione come
principali fattori di accettazione, con punteggi medi spesso superiori a 4,0.
Intenzione di adozione: Sebbene l'adozione sia ancora ipotetica per molti, i punteggi indicano che oltre la
metà dei professionisti intervistati prenderebbe in considerazione l'implementazione pilota se fossero
disponibili fonti di approvvigionamento adeguate e chiarezza normativa.

Elementi chiave:
I professionisti sono più propensi dei consumatori a percepire gli insetti come un’opportunità piuttosto che un rischio.

·Il posizionamento nel menù e la psicologia del prezzo sono considerati fondamentali: un'integrazione
discreta in articoli di fascia media è preferibile rispetto al posizionamento di piatti a base di insetti come
curiosità premium.
Tra i professionisti è fortemente convinta che educare i commensali attraverso la narrazione del menu e il
coinvolgimento diretto accelererà l'accettazione.

Mind-shifting for the New Era

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European Education
and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them. 21

Barriere e opportunità nazionali
I risultati statistici per la Romania, se considerati nel contesto socio-culturale ed economico del Paese, rivelano
una complessa interazione di ostacoli e opportunità nell'introduzione di alimenti commestibili a base di insetti.

Ostacoli all'adozione

Conservatorismo culturale nelle scelte alimentari
L'identità culinaria rumena è radicata nelle tradizioni regionali e nell'autosufficienza agricola. L'indagine sui
consumatori conferma che i cibi innovativi incontrano maggiore scetticismo, a meno che non siano strettamente
legati a segnali sensoriali familiari. I modelli alimentari storici enfatizzano carne di maiale, pollame, latticini e
cereali, lasciando pochi precedenti per le proteine degli insetti. Questa distanza culturale fa sì che gli insetti siano
spesso visti non come "cibo", ma come una curiosità esotica.



Resistenza sensoriale e psicologica
Il divario tra i punteggi di credibilità e la probabilità di provare evidenzia il "fattore disgusto", una barriera
psicologica ben documentata nell'accettazione del cibo. Mentre le farine di insetti macinati nei prodotti da forno
potrebbero aggirare questa barriera, le presentazioni di insetti interi hanno molte meno probabilità di essere
inizialmente accettate.

Disponibilità di mercato limitata
I prodotti a base di insetti rimangono scarsi nel commercio al dettaglio o nel settore alberghiero in Romania.
L'assenza di esempi visibili e accessibili rafforza la percezione che si tratti di una categoria di nicchia o
sperimentale. Senza un'esposizione sensoriale costante, la propensione dei consumatori a provare rimane in gran
parte ipotetica.

Ambiguità normativa e lacune nella catena di approvvigionamento
Sebbene il Regolamento UE sui nuovi alimenti autorizzi ora diverse specie di insetti per il consumo umano, il
quadro normativo e ispettivo nazionale rumeno si sta ancora adattando. L'approvvigionamento locale di
ingredienti a base di insetti conformi, tracciabili e a prezzi competitivi è difficile, soprattutto per i ristoranti di
piccole e medie dimensioni.

Opportunità di crescita

Innovazione culinaria urbana
Città come Bucarest, Cluj-Napoca, Iași e Timișoara vantano una vivace scena gastronomica, dove giovani
professionisti, espatriati e turisti alimentano la domanda di esperienze culinarie innovative. L'ascesa di ristoranti
pop-up gestiti da chef, ristoranti fusion e festival gastronomici crea un terreno fertile per menù a base di insetti,
accuratamente presentati.

Allineamento della sostenibilità con le politiche dell'UE
La strategia "Dal produttore al consumatore" e il piano proteico dell'UE danno priorità alle proteine alternative
come mezzo per ridurre la dipendenza dalla carne, che richiede un elevato consumo di risorse. La Romania, in
quanto Stato membro dell'UE, può sfruttare questi quadri normativi per accedere a finanziamenti, assistenza
tecnica e programmi di sviluppo del mercato per l'innovazione proteica sostenibile.

Fiducia nelle autorità culinarie
Il sondaggio professionale conferma che chef e leader del settore alberghiero in Romania sono relativamente più
propensi a sperimentare ingredienti a base di insetti rispetto ai consumatori a richiederli. Questo entusiasmo dal
lato dell'offerta può essere sfruttato per promuovere l'educazione del pubblico, dimostrazioni di cucina e
campagne di narrazione mediatica guidate da chef che colmino il divario di fiducia.

Integrazione in formati familiari
Le linee guida che abbinano ingredienti a base di insetti a piatti tradizionali rumeni (ad esempio, sostituendo una
porzione di farina di grano negli involucri di cozonac o sarmale con farina arricchita con insetti) hanno il più alto
potenziale di accettazione. Questo "camuffamento" culinario consente di comunicare i benefici nutrizionali e di
sostenibilità senza innescare forti resistenze.

Giovani e visibilità internazionale
Gli studenti rumeni che studiano all'estero, gli espatriati di ritorno e i giovani consumatori con una mentalità
internazionale sono tra i primi ad adottare questo approccio. Questa fascia demografica è già abituata a narrazioni
di fusione alimentare e sostenibilità e può fungere da ambasciatore per la normalizzazione.
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Il percorso verso l'integrazione di alimenti commestibili a base di insetti nel panorama
gastronomico e della sostenibilità della Romania non avviene in modo isolato. È
strettamente legato alle politiche dell'Unione Europea, ai meccanismi di
finanziamento e agli obiettivi di trasformazione sociale. Comprendere queste
connessioni è fondamentale per posizionare la Romania all'interno della più ampia
iniziativa "Mind-Shifting to the New Era".
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Allineamento con le strategie europee

Il Green Deal europeo e la strategia "Dal produttore al consumatore"
Il Green Deal europeo definisce la visione globale per la neutralità climatica entro il 2050 e la strategia "Dal
produttore al consumatore" (Farm to Fork Strategy, F2F) ne è il pilastro portante. La F2F richiede esplicitamente:
Una riduzione della dipendenza dalle proteine animali convenzionali per ridurre le emissioni di gas serra, l'uso del
suolo e il consumo di acqua.
La promozione di proteine alternative, comprese fonti vegetali, microbiche e derivate da insetti, come parte di un
portafoglio proteico diversificato.
La responsabilizzazione dei consumatori attraverso un'etichettatura più chiara, l'educazione alla sostenibilità e
filiere di approvvigionamento trasparenti.
Per la Romania, questo allineamento è particolarmente rilevante perché il settore agricolo del Paese contribuisce
ancora in modo significativo alle emissioni nazionali di gas serra. Spostare anche una piccola parte del consumo di
proteine verso gli insetti potrebbe avere benefici ambientali misurabili senza compromettere le tradizioni
alimentari culturali, se attuato con un inquadramento strategico e il coinvolgimento del pubblico.

Piano Proteine dell'UE
Il Piano Proteine dell'UE mira ad aumentare l'autosufficienza nella produzione proteica sostenibile in Europa.
Ciò ha due implicazioni per la Romania:
Diversificazione agricola: le aziende agricole rumene potrebbero essere incoraggiate a integrare l'allevamento di
insetti come fonte di reddito complementare, in particolare nelle regioni in cui la variabilità climatica sta
mettendo a dura prova le rese delle colture tradizionali.
Innovazione della catena del valore: gli impianti di trasformazione locali per farine di insetti e alimenti arricchiti
con insetti accorcerebbero le catene di approvvigionamento, ridurrebbero i costi e creerebbero opportunità di
occupazione rurale.
Dato il basso costo del lavoro e delle infrastrutture agricole della Romania, il Paese è ben posizionato per
diventare un fornitore regionale se si investe tempestivamente in formazione, tecnologia e sviluppo del mercato.

Sinergie tra Horizon Europe ed Erasmus+
Opportunità di finanziamento e scambio di conoscenze sono disponibili attraverso programmi come:
Horizon Europe: supporto alla ricerca e sviluppo per nuove tecnologie alimentari, ottimizzazione sensoriale e
strategie di accettazione da parte dei consumatori.
Erasmus+ IFP e formazione degli adulti: formazione di chef, sviluppo di programmi di studio e scambi
transnazionali per sviluppare competenze nella gastronomia a base di insetti. La Romania può sfruttare questi
programmi per mettere in contatto chef, agricoltori, scienziati alimentari e responsabili dell'ospitalità in un
programma unificato di rafforzamento delle capacità. Il progetto "Mind-Shifting to the New Era" è già un
esempio concreto di tale collaborazione intersettoriale.
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Piano d'azione per l'economia circolare
Il quadro normativo dell'UE per l'economia circolare incoraggia i cicli delle risorse e la riduzione al minimo degli sprechi.
L'allevamento di insetti contribuisce direttamente a questo programma:
Convertendo i sottoprodotti organici (ad esempio, scarti di frutta e verdura, residui di birrificazione) in proteine e fertilizzanti
di alto valore.
Riducendo la dipendenza da soia e farina di pesce importate per l'alimentazione animale, preservando così la biodiversità e
riducendo la deforestazione all'estero.
L'industria di trasformazione agricola rumena produce flussi significativi di rifiuti organici che potrebbero essere riutilizzati
per l'allevamento di insetti, creando un modello di produzione proteica a ciclo chiuso.

Progressi normativi e di sicurezza alimentare in Europa
L'Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA) ha già approvato diverse specie di insetti per il consumo umano ai
sensi del Regolamento sui nuovi prodotti alimentari. La Romania trae vantaggio dall'adesione a questo quadro armonizzato,
in quanto consente un rapido ingresso sul mercato una volta che i sistemi nazionali di etichettatura e controllo saranno
allineati.
Tuttavia, l'esperienza dell'UE dimostra che l'educazione dei consumatori e le campagne per rafforzare la fiducia sono
essenziali per l'adozione: la semplice autorizzazione del prodotto non è sufficiente. Paesi come Paesi Bassi, Danimarca e Belgio
hanno unito la preparazione normativa alla visibilità pubblica guidata dagli chef, un esempio che la Romania può emulare.

Posizionamento strategico per la Romania nel contesto dell'UE
La Romania ha il potenziale per diventare:
Un mercato pilota per l'Europa centrale e orientale, che mostri un'integrazione culturalmente attenta di alimenti a base di
insetti nella gastronomia tradizionale.
Un polo produttivo per ingredienti a base di insetti che sfrutta operazioni a basso costo e basate sulle aree rurali con il
supporto dei finanziamenti dell'UE.
Un centro di formazione e innovazione attraverso scuole di formazione professionale e di cucina, che posizioni gli chef
rumeni come leader regionali nella gastronomia sostenibile.
Questo posizionamento strategico non solo promuoverebbe gli obiettivi nazionali di sostenibilità, ma rafforzerebbe anche il
contributo della Romania agli obiettivi di diversificazione proteica a livello dell'UE.

Raccomandazioni strategiche per la Romania
Le seguenti raccomandazioni traducono i risultati combinati delle analisi statistiche di Consumatori e
Professionisti, insieme al più ampio contesto europeo e nazionale, in strategie attuabili. Sono progettate per
guidare le parti interessate – chef, responsabili dell'ospitalità, responsabili politici, educatori, imprenditori e
l'intera filiera alimentare – verso un'integrazione di successo e culturalmente significativa degli alimenti a base di
insetti in Romania.

Per Chef e Professionisti dell'Ospitalità
Integrare la Familiarità nell'Innovazione
Integrare ingredienti a base di insetti in piatti rumeni riconoscibili (ad esempio, mămăligă con formaggio a base di
insetti, sarmale con mix parziale di proteine di insetti) per ridurre lo shock percepito dalla novità.
Utilizzare approcci misti (ad esempio, il 10-20% di farina di insetti nei prodotti da forno) come punto di partenza
prima di offrire presentazioni a base di insetti interi.

Storytelling come strategia di menu
Inquadrare i piatti a base di insetti attorno a partnership agricole locali, narrazioni sulla sostenibilità e benefici
nutrizionali.
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Evidenziare l'allineamento con il patrimonio agricolo rumeno, tracciando parallelismi tra l'intraprendenza
della cucina tradizionale e l'efficienza dell'allevamento di insetti.

Sfruttare le esperienze sensoriali
Offrire menu degustazione o esperienze "da chef" in cui gli ospiti possono assaggiare piccole porzioni con
spiegazioni guidate.
Collaborare con i sommelier per progettare abbinamenti (vino, birra artigianale, infusi di erbe) che esaltino
sapori e raffinatezza

Per i responsabili politici e gli enti regolatori
Creare una campagna nazionale di sensibilizzazione sui nuovi alimenti
Collaborare con le associazioni dell'industria alimentare per promuovere le specie di insetti approvate dall'UE
e chiarire sicurezza, valore nutrizionale e impatto ambientale.
Garantire che le linee guida per l'etichettatura siano chiare, trasparenti e culturalmente attente.

Incentivare la produzione proteica sostenibile
Introdurre micro-sovvenzioni e detrazioni fiscali per le aziende agricole che diversificano la propria
produzione nell'allevamento di insetti, soprattutto nelle regioni rurali ed economicamente svantaggiate.
Integrare l'allevamento di insetti nei programmi nazionali di sviluppo rurale nell'ambito della PAC (Politica
Agricola Comune).

Rafforzare l'educazione alimentare nelle scuole
Integrare argomenti riguardanti gli insetti commestibili nei programmi di studio di scienze, studi ambientali e
nutrizione.
Supportare progetti pilota di ristorazione scolastica che introducano snack o pasta a base di insetti in
collaborazione con fornitori di fiducia

Per imprenditori e startup alimentari
Concentrarsi su prodotti funzionali e confezionati
·Iniziare con formati trasformati (barrette proteiche, pasta, pane) in cui gli ingredienti a base di insetti sono
invisibili ma funzionali.
Posizionare i prodotti nei segmenti di consumatori attenti alla nutrizione sportiva, alla salute e all'ambiente.

Costruire alleanze strategiche
Collaborare con centri fitness, negozi di alimenti biologici ed eco-mercati per testare e promuovere i prodotti.
Stringere partnership con catene alberghiere per menu promozionali a tempo limitato.

Sfruttare il potenziale di produzione a basso costo della Romania
Esplorare le opportunità di esportazione di farina e farina di insetti verso i mercati dell'UE con una maggiore
propensione dei consumatori, sviluppando parallelamente il mercato interno

Per educatori e istituti di formazione professionale
Integrare la gastronomia a base di insetti nella formazione professionale

Sviluppare moduli sulla cucina a base di insetti, sulla scienza nutrizionale e sull'approvvigionamento sostenibile
per le scuole di cucina.

Invitare chef ospiti provenienti dai paesi dell'UE con esperienza avanzata nella gastronomia a base di insetti
per workshop e dimostrazioni
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Creare opportunità di apprendimento esperienziale
Collaborare con allevamenti di insetti per visite e tirocini per studenti.
Sostenere concorsi in cui gli studenti progettano piatti innovativi che incorporano proteine di insetti.

Per media e influencer
Passare dallo shock alla sofisticatezza
Evitare rappresentazioni sensazionalistiche (ad esempio, "sfide ardite" o inquadrature di "cibo strano") e
invece enfatizzare l'arte culinaria, la sostenibilità e il benessere.
Collaborare con chef, nutrizionisti e ambientalisti stimati per fornire voci credibili nel dibattito pubblico.

Mettere in evidenza storie di successo locali
Mettere in mostra start-up, aziende agricole e ristoranti rumeni pionieri nella produzione di prodotti a base di
insetti.
Utilizzare narrazioni del prima e del dopo per dimostrare come lo scetticismo dei consumatori possa
trasformarsi in accettazione.

Priorità di collaborazione intersettoriale
·Task Force nazionale sulle proteine sostenibili: riunisce ministeri, mondo accademico, industria e società
civile per coordinare la strategia.
Progetti pilota sostenuti dall'UE: iniziative cofinanziate per implementare menù a base di insetti in hotel,
scuole e ospedali.
Forum annuale sulla gastronomia e la sostenibilità: posizionare la Romania come leader di pensiero
nell'Europa centrale e orientale per le proteine alternative.

Conclusione – Il percorso della Romania nel cambiamento
di mentalità verso la nuova era
La Romania si trova a un bivio decisivo nella sua evoluzione gastronomica. I dati
statistici, sia dei consumatori che dei professionisti, raccontano una storia di elevata
credibilità, apertura da moderata a forte e un atteggiamento cauto ottimismo nei
confronti degli alimenti a base di insetti. Sebbene esista uno scetticismo – radicato nella
familiarità culturale, nell'esposizione limitata e in un'identità culinaria conservatrice – le
basi per il cambiamento sono più solide di quanto possa apparire a prima vista.

La comunità professionale ha già dimostrato disponibilità a sperimentare, soprattutto
quando gli alimenti a base di insetti possono essere integrati senza soluzione di continuità
in formati culinari familiari. Questo gruppo riconosce non solo i benefici nutrizionali e
ambientali, ma anche il potenziale di differenziazione in un mercato alimentare e
alberghiero sempre più competitivo.
I consumatori, sebbene più riservati, sono influenzati dalla credibilità e dalla narrazione.
Quando i prodotti vengono presentati con trasparenza, sensibilità culturale e un senso
di appartenenza al patrimonio gastronomico rumeno, i livelli di accettazione
aumentano. Le correlazioni statistiche nei dati rafforzano questa affermazione: la
credibilità predice fortemente sia il cambiamento di atteggiamento che la propensione a
provare.
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Da una prospettiva europea, la Romania opera all'interno di un quadro politico – la strategia UE "Dal produttore
al consumatore", il piano d'azione per l'economia circolare e le iniziative per la diversificazione proteica – che
premierà sempre di più i pionieri. La ricca base agricola del paese, la crescente consapevolezza della sostenibilità e i
nuovi poli di innovazione la posizionano come più di un semplice seguace in questo ambito: la Romania ha il
potenziale per diventare un leader regionale nell'innovazione proteica sostenibile per l'Europa centrale e orientale.

Tuttavia, per realizzare questo potenziale saranno necessari:
Colmare il divario di conoscenza per i consumatori.
Trasformare i progetti pilota in offerte tradizionali.
Allineare politiche, formazione e incentivi alle imprese per creare una tabella di marcia nazionale coerente.
Spostare la narrazione – dalla novità e dall'esotismo alla raffinatezza culinaria, al patrimonio e alla
responsabilità ambientale.

Il "Mind-Shifting to the New Era" in Romania non sarà raggiunto dall'oggi al domani. Sarà il risultato di azioni
congiunte di chef, educatori, politici, imprenditori e comunicatori, tutti impegnati a integrare la gastronomia a
base di insetti nel tessuto della cultura alimentare nazionale.

Se ben gestita, la Romania non solo diversificherà le sue fonti proteiche e rafforzerà la sua sicurezza alimentare, ma
si posizionerà anche come innovatore nel movimento europeo per la gastronomia sostenibile, dimostrando che
anche le tradizioni culinarie più radicate possono adattarsi e prosperare di fronte al cambiamento globale.
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SITUAZIONE
NAZIONALE: 

ITALIA
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ITALIA
L'Italia, un Paese celebrato per la sua tradizione culinaria e la sua
identità alimentare profondamente radicata, si trova in un
momento cruciale nella ridefinizione del suo futuro
gastronomico attraverso la sostenibilità e l'innovazione. Mentre
le strategie globali ed europee spingono verso una transizione
verso proteine alternative, l'Italia si trova a dover bilanciare il
suo ricco patrimonio culturale con le esigenze di responsabilità
ambientale e di evoluzione alimentare.

I dati provenienti sia dai consumatori italiani che dai
professionisti rivelano un quadro sfumato. I consumatori
mostrano una fiducia da moderata a elevata nelle strategie
alimentari a base di insetti, ma un minore entusiasmo per
l'effettiva adozione, in particolare tra coloro che non hanno
esperienza pregressa. I professionisti, nel frattempo, esprimono
fiducia nella fattibilità ed efficacia delle linee guida, ma
mostrano una certa esitazione nell'applicarle, suggerendo
incertezze operative o percettive.

Ciò che emerge è un divario tra credenze e comportamenti:
mentre molti italiani accettano la logica e il potenziale della
gastronomia a base di insetti, solo una parte è pronta ad
abbracciarla nella pratica. Questo divario, tuttavia, non è un
muro: è uno spazio colmabile in cui istruzione, esposizione e
creatività culinaria possono prosperare. La forza dell'Italia
risiede nei suoi chef, imprenditori alimentari e formatori, che
hanno gli strumenti e il capitale culturale per riconsiderare gli
insetti commestibili non come una svolta radicale, ma 
come un'estensione lungimirante dell'impegno dell'Italia 
per la qualità, il sapore e la sostenibilità.



Atteggiamenti culturali

La cucina italiana è più di un semplice nutrimento: è identità nazionale. Dalle paste
regionali ai formaggi artigianali e agli oli d'oliva accuratamente selezionati, il cibo in
Italia è legato alle tradizioni familiari, all'orgoglio locale e alla trasmissione
generazionale. È una cultura in cui la qualità è sacra, gli ingredienti sono celebrati e le
nuove idee devono guadagnarsi il loro posto dimostrando rispetto e pertinenza.

Questo radicato conservatorismo culinario rappresenta una sfida per l'introduzione
di ingredienti innovativi come gli insetti. Tuttavia, crea anche un'opportunità. I
consumatori italiani rispondono positivamente quando i nuovi elementi vengono
integrati con attenzione, soprattutto se legati a benefici per la salute, responsabilità
ambientale o arte culinaria.

In particolare, il concetto di "narrativa degli ingredienti" non è estraneo alla cucina
italiana. Con la giusta narrazione, chef ed educatori alimentari possono presentare gli
insetti non come un sostituto di cibi amati, ma come un'aggiunta innovativa al
patrimonio gastronomico in continua evoluzione del Paese.

Discorso sulla sostenibilità

L'Italia ha compiuto passi da gigante nell'allineamento con gli obiettivi di
sostenibilità dell'UE, in particolare nei settori dell'agricoltura biologica, delle filiere
corte, della riduzione degli sprechi alimentari e della certificazione ecologica. La dieta
mediterranea stessa è stata promossa come modello di alimentazione sostenibile,
ricca di ingredienti vegetali e varietà stagionale.

Tuttavia, il dibattito sulle proteine alternative, in particolare quelle a base di insetti,
rimane in gran parte marginale. Mentre gli ambienti accademici, ambientalisti e
culinari hanno iniziato ad occuparsi dell'argomento, la narrazione pubblica più
ampia non è ancora al passo. La maggior parte degli italiani non ha familiarità con gli
alimenti a base di insetti, al di fuori dei media internazionali o delle sperimentazioni
culinarie di nicchia.

Per portare questo tema al centro dell'attenzione, il messaggio sulla sostenibilità in
Italia deve andare oltre l'impronta di carbonio e i chilometri percorsi. Deve includere
la diversificazione proteica come soluzione fondamentale al problema ambientale e
alla sicurezza alimentare, idealmente in modi che si colleghino ai valori culinari
italiani di innovazione, equilibrio ed eccellenza degli ingredienti.
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L'Italia nel contesto della gastronomia sostenibile
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

Il dataset italiano include due gruppi chiave:
Consumatori: che abbracciano una vasta gamma di background ed esperienze
culinarie.
Professionisti dell'ospitalità: tra cui chef, educatori culinari, ristoratori e
imprenditori del settore alimentare.

Risultati dei consumatori
Credibilità: complessivamente elevata (intervallo medio: 3,63-3,92), a indicare che i
consumatori considerano le linee guida plausibili e affidabili.

Cambiamento di atteggiamento: più moderato (media: 2,77–3,23), che riflette un cauto spostamento verso
l'accettazione.
Inclinazione alla prova: leggermente superiore al cambiamento di atteggiamento, ma comunque moderata
(media: 3,08–3,38), con una variabilità significativa.

Linee guida principali:
·G14, G3 e G6 si posizionano ai primi posti in tutte e tre le metriche, seguite da vicino da G12 e G5. Queste
linee guida enfatizzano la creatività, la narrazione guidata dallo chef e la personalizzazione, concetti che gli
italiani tendono ad apprezzare nelle esperienze culinarie.

Linee guida più basse:
G7 e G8 si posizionano costantemente ai primi posti in tutte le metriche, suggerendo una bassa risonanza
culturale o attrattività operativa.

Elementi chiave:
Forte correlazione tra cambiamento di atteggiamento e probabilità di provare (r = 0,86), a indicare che
cambiare idea è fondamentale per cambiare comportamento.
Correlazione moderata tra credibilità e sia atteggiamento che intenzione di provare (r ≈ 0,53–0,62), a
dimostrazione che la fiducia è necessaria ma non sufficiente.

Differenze di gruppo:
I consumatori con precedente esperienza di consumo di insetti mostrano una propensione a provare
notevolmente maggiore (media = 4,01) rispetto a quelli senza (media = 2,37), a sottolineare l'importanza
dell'esposizione.

Risultati professionali
Fattibilità ed efficacia: Generalmente elevata in tutte le linee guida, con punteggi medi compresi tra 3,6 e 3,9.
Intenzione di applicare: Bassa (media spesso inferiore a 3,3), a indicare un divario tra la fiducia in una linea
guida e la disponibilità a utilizzarla.

Linee guida principali:
G11 è in testa alla classifica con punteggi costantemente elevati in tutte le metriche. Anche G5, G3, G6 e G12
hanno ottenuto ottimi risultati, combinando trasparenza, implementazione pratica e personalizzazione.

·



Linee guida più basse:
G7 e G8 sono ancora una volta indietro, con punteggi bassi in termini di fattibilità, intenzione ed efficacia.

Analisi correlazionale:
Correlazioni moderate tra tutte e tre le metriche suggeriscono che i professionisti valutano le linee guida in modo
coerente. Tuttavia, l'intenzione di applicarle non sempre coincide con l'efficacia percepita, il che indica che
l'ostacolo potrebbe essere rappresentato da preoccupazioni pratiche, non da dubbi concettuali.

Analisi fattoriale e degli item:
·Le valutazioni di efficacia mostrano una forte coerenza interna (α = 0,81).
Sono emersi due cluster principali:

1. Cluster 1: Integrazione personalizzata e creativa (ad esempio, G1, G5, G12, G13).
2. Cluster 2: Trasparenza e ampio coinvolgimento (ad esempio, G6, G10, G11).
3. G3 (storytelling dello chef) si distingue per la sua influenza distintiva: valutato molto bene ma percepito in

modo unico.

Confronti di gruppo:
Non si sono riscontrate differenze significative nella percezione dell'efficacia tra professionisti con o senza
esperienza pregressa nel trattamento degli insetti, né tra ristoranti e altre strutture, il che suggerisce una
visione professionale unificata in tutti i settori.
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Barriere e opportunità nazionali
Ostacoli all'adozione

Rigidità culturale e identità degli ingredienti
La cucina italiana premia coerenza, autenticità e tradizione. L'introduzione degli insetti può suscitare resistenze
emotive se non integrata con la sensibilità all'orgoglio regionale e al rituale culinario.

Divario tra intenzione e azione
I dati mostrano che, anche quando consumatori o professionisti ritengono una strategia credibile ed efficace,
potrebbero comunque esitare ad agire. Questa inerzia deve essere affrontata attraverso la familiarità, le esperienze
di degustazione e la normalizzazione.

Visibilità e accesso limitati
I prodotti a base di insetti sono rari nei supermercati, nei menu o sui media italiani. La loro scarsità rafforza la loro
percezione come "non-food" o marginali, soprattutto in contrasto con gli ingredienti locali italiani famosi in tutto
il mondo.

Opportunità di crescita

Forte credibilità di base
I consumatori hanno già fiducia nella premessa fondamentale degli alimenti a base di insetti. Questa credibilità
può essere rafforzata attraverso esperienze educative e culinarie attentamente progettate.

Innovazione guidata dagli chef
La cultura degli chef italiani è una risorsa preziosa. Le elevate performance di G3 evidenziano che la narrazione, i
menu degustazione e l'autorevolezza culinaria possono influenzare notevolmente l'atteggiamento del pubblico.



Chiarezza operativa tra i professionisti
I professionisti valutano positivamente le linee guida in termini di fattibilità ed efficacia, il che indica che con un
supporto minimo e una guida strutturata, l'implementazione è a portata di mano.

Allineamento alla strategia dell'UE
La leadership dell'Italia nella politica alimentare, unita all'accesso ai fondi di sostenibilità dell'UE, la pone in una
posizione ideale per diventare un pioniere nell'integrazione degli insetti commestibili
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Il potenziale dell'Italia nel promuovere la gastronomia a base di insetti è strettamente
interconnesso con il suo ruolo nel più ampio programma di sostenibilità e innovazione
dell'Unione Europea. Il Paese svolge già un ruolo centrale nell'attuazione dei principali
quadri normativi dell'UE e gli insetti commestibili offrono una strada concreta e
lungimirante per rafforzare tale ruolo.

Allineamento con le strategie europee

Strategia "Dal produttore al consumatore"
La strategia "Dal produttore al consumatore" (F2F), parte del Green Deal europeo, auspica sistemi alimentari più
sostenibili in tutto il continente. Promuove esplicitamente la diversificazione proteica e la riduzione dell'impatto
ambientale dell'agricoltura animale convenzionale. Le tradizioni culinarie italiane, la ricca biodiversità agricola e
l'industria alimentare avanzata possono rendere l'Italia un punto di riferimento per l'applicazione creativa di questa
strategia.
Inserendo gli alimenti a base di insetti nel quadro della strategia "F2F", l'Italia può consolidare la propria reputazione
di polo di innovazione alimentare, bilanciando la tradizione con un adattamento coraggioso. Gli insetti offrono non
solo vantaggi ambientali, ma anche una flessibilità nutrizionale e operativa in linea con l'enfasi dell'Italia sulla qualità
e l'artigianalità.

Piano Proteine UE
Il Piano Proteine UE sottolinea la necessità di una maggiore autosufficienza nella produzione di proteine in tutta
Europa. Per l'Italia, ciò offre l'opportunità di integrare le fonti proteiche tradizionali (legumi, latticini, carne) con gli
insetti, in particolare nell'ambito di un modello di economia circolare.
Gli allevamenti di insetti su piccola scala, soprattutto nell'Italia meridionale e centrale, potrebbero generare nuovo
reddito per le comunità rurali, sostenendo al contempo l'agricoltura rigenerativa. Questi sistemi di produzione
decentralizzati contribuiscono anche alla resilienza e alla sicurezza alimentare regionale, priorità strategiche per l'Italia
in un momento di stress climatico.

Horizon Europe ed Erasmus+
Horizon Europe può finanziare la ricerca culinaria, gli studi sull'accettazione sensoriale e lo sviluppo di prodotti
sostenibili utilizzando ingredienti a base di insetti. Le solide istituzioni accademiche e di ricerca e sviluppo alimentare
italiane sono ben posizionate per partecipare o guidare tali progetti.
Allo stesso modo, Erasmus+ supporta l'innovazione educativa, incluso lo sviluppo di programmi di formazione
professionale. Le scuole alberghiere e le accademie culinarie italiane possono diventare leader europei nella
progettazione e nell'insegnamento di moduli sulla gastronomia a base di insetti, sulla nutrizione e
sull'approvvigionamento sostenibile.

Piano d'azione per l'economia circolare
L'allevamento di insetti si allinea naturalmente agli obiettivi dell'UE per l'economia circolare, convertendo gli scarti
alimentari e i sottoprodotti organici in proteine e fertilizzanti. Questo è particolarmente rilevante per l'Italia, dove la
riduzione degli sprechi alimentari è già una priorità nazionale. 
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I modelli basati sugli insetti possono rafforzare le tendenze culinarie a zero sprechi, le iniziative agrituristiche e le
strategie di bioeconomia, collegando la tradizione all'innovazione ambientale.

Raccomandazioni strategiche per l'Italia
Per colmare il divario tra percezioni positive e implementazione concreta, l'Italia deve attivare i suoi attori culinari e
formativi più influenti, garantendo al contempo che la politica, i media e le forze di mercato si muovano di pari
passo.

Per chef e professionisti della cucina
Sfruttare la narrazione e l'esperienza sensoriale
Gli chef dovrebbero collocare i piatti a base di insetti nella tradizione culinaria italiana, come teatro e narrazione. I
piatti dovrebbero raccontare una storia, non solo sulla sostenibilità, ma anche sulla creatività, l'artigianalità e la
curiosità. Menù degustazione, festival gastronomici e show cooking offrono piattaforme ideali per un cambiamento
di mentalità guidato dai sensi.

Adattare prima i formati familiari
Pasta, pane, sughi e ripieni a base di farina di insetti possono fungere da comodo punto di partenza. Le ricette basate
sulle sostituzioni preservano l'integrità culinaria offrendo al contempo una sottile introduzione a nuove proteine.

Creare "Piatti di Riferimento" Strategici
La cucina italiana celebra spesso alcuni piatti come emblemi dell'innovazione. Gli chef possono sviluppare una o due
preparazioni emblematiche a base di insetti che diventino spunti di conversazione e immagini accattivanti per i
media.

Per i responsabili politici e le istituzioni
Integrare gli insetti nelle strategie alimentari nazionali
Gli alimenti a base di insetti dovrebbero essere esplicitamente inclusi nei piani di sostenibilità, innovazione e sviluppo
agricolo dell'Italia. Ciò include il riconoscimento nei sistemi di etichettatura alimentare, nei bandi di finanziamento
della ricerca e nelle linee guida per gli appalti pubblici verdi.

Definire chiarezza normativa e protocolli di sicurezza
Sono necessarie linee guida nazionali chiare per supportare chef, imprenditori e rivenditori nell'approvvigionamento,
nell'etichettatura e nella somministrazione di alimenti a base di insetti ai sensi della legislazione UE sui nuovi alimenti.

Supportare programmi pilota e degustazioni pubbliche
I progetti pilota finanziati dal governo, in particolare nelle scuole, nei centri di formazione o nei servizi di ristorazione
pubblica, possono normalizzare il consumo di insetti e raccogliere dati importanti per lo sviluppo delle politiche.

Per imprenditori e innovatori del settore alimentare
Focus su prodotti trasformati e portatili
Barrette proteiche, snack sportivi e pasta confezionata consentono agli ingredienti a base di insetti di raggiungere i
consumatori attenti alla salute senza suscitare avversione visiva o gustativa.

Collaborare con marchi italiani affermati
Le startup che utilizzano ingredienti a base di insetti possono sviluppare linee di prodotti in collaborazione con
produttori alimentari artigianali, aziende vinicole o eco-resort per migliorare l'immagine e raggiungere nuovi
pubblici.
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Posizionare i prodotti nell'ambito dell'eco-lusso e dell'alimentazione ad alte prestazioni
Invece di competere sulla novità, i prodotti a base di insetti possono occupare nicchie di alto valore: alimenti
salutari gourmet, specialità rispettose del clima e ingredienti funzionalmente superiori.

Per docenti e istituti di formazione professionale
Modernizzare i programmi di formazione culinaria
I programmi di formazione in ambito alberghiero e culinario dovrebbero integrare la gastronomia a base di insetti
nei moduli di sostenibilità, fornendo ai giovani chef gli strumenti e la sicurezza per esplorare in modo
responsabile.

Promuovere gli scambi transfrontalieri
Incoraggiare studenti e formatori italiani a partecipare a scambi Erasmus+ con scuole di paesi in cui la
gastronomia a base di insetti è più avanzata, ad esempio Paesi Bassi, Danimarca o Belgio.

Utilizzare concorsi e laboratori per promuovere l'innovazione
Incoraggiare gli studenti di cucina a progettare piatti originali utilizzando proteine di insetti, valutati non solo in
base al gusto, ma anche alla sostenibilità, al valore nutrizionale e alla narrazione.

Per media e influencer
Riformulare la narrazione
Abbandonare gli schemi di "osare" e "shock" e puntare su eleganza, intelligenza e rilevanza planetaria. Presentare
piatti a base di insetti con fotografie di alta qualità e testimonianze di chef.

Celebra i pionieri locali
Metti in risalto i pionieri – chef, insegnanti, imprenditori – come agenti del cambiamento. Documenta i loro
percorsi per ispirare gli altri.

Crea contenuti narrativi
Video brevi, documentari e reel di Instagram possono svelare i segreti degli ingredienti a base di insetti,
collegandoli ai valori cari agli italiani: cultura gastronomica, innovazione e responsabilità.

Conclusion – Italy’s Path in the Mind-Shifting to the New
Era
Il rapporto dell'Italia con il cibo è tanto emotivo quanto funzionale. Il cibo è memoria,
identità, piacere e, occasionalmente, resistenza al cambiamento. Eppure, la stessa cultura
che venera la tradizione onora anche l'eccellenza, la reinvenzione e la leadership culinaria.
Questa dualità è ciò che rende l'Italia una frontiera così interessante per la gastronomia
sostenibile.
I dati statistici lo confermano: sia i consumatori che i professionisti mostrano una forte
fiducia nella credibilità e nell'efficacia delle strategie alimentari basate sugli insetti. La
sfida non sta nella convinzione, ma nell'azione: passare dall'accettazione teorica
all'implementazione pratica. E questo salto, in Italia, avverrà solo attraverso la fiducia, il
gusto e il tempo.
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I professionisti ne riconoscono già il valore; gli chef in particolare stanno emergendo come catalizzatori. I
consumatori sono aperti, ma cauti, a meno che non abbiano avuto un'esperienza diretta, nel qual caso l'apertura
spesso si trasforma in entusiasmo. Questa intuizione, da sola, offre una strategia potente: normalizzare attraverso
l'esperienza.
Da una prospettiva politica europea, l'Italia non è in ritardo. È pronta. Con il suo prestigio culinario, i sistemi
alimentari regionali, gli impegni per la sostenibilità e le infrastrutture educative, il Paese può diventare
un'ammiraglia del movimento di "mind-shifting", non nonostante le sue tradizioni, ma proprio grazie a esse.

Per avere successo, l'Italia deve:
Trasformare la credibilità in curiosità
Trasformare la curiosità in degustazione
Trasformare la degustazione in fiducia
E trasformare la fiducia in trasformazione

Il "Mind-Shifting to the New Era" in Italia sarà scritto non solo nei report, ma anche nei menu, nelle aule e sulle
tavole. Sarà plasmato da chef che osano, da insegnanti che ispirano e da cittadini che provano qualcosa di nuovo,
non perché devono, ma perché lo ritengono il passo successivo intelligente di un lungo e delizioso viaggio.
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SITUAZIONE
NAZIONALE: 

CIPRO
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CIPRO
Cipro rappresenta un panorama unico nel percorso verso una
gastronomia sostenibile. Radicata nel patrimonio culinario
mediterraneo e arricchita dalla sua posizione strategica tra
Europa e Medio Oriente, Cipro vanta una forte identità
gastronomica che bilancia tradizione e innovazione. Con
l'ingresso sempre più deciso della sostenibilità e della
diversificazione proteica nell'agenda europea, Cipro si trova di
fronte a un'opportunità tempestiva per esplorare la gastronomia
a base di insetti, sia come necessità strategica che come
evoluzione culturale.

L'analisi statistica condotta sia dai consumatori che dai
professionisti rivela un andamento insolito: un'accettazione
eccezionalmente uniforme in tutte le linee guida, senza chiari
precursori o casi anomali. I consumatori hanno valutato la
credibilità, il cambiamento di atteggiamento e la probabilità di
provare strategie alimentari a base di insetti a livelli quasi
identici, mentre i professionisti hanno assegnato esattamente gli
stessi punteggi alla fattibilità, all'intenzione di applicarle e
all'efficacia in tutte le 14 linee guida. Questa rara coerenza,
accompagnata da perfette correlazioni interne, suggerisce
un'apertura generalizzata piuttosto che un entusiasmo o una
resistenza selettiva.

Piuttosto che indicare indifferenza, questa omogeneità
potrebbe riflettere una fase iniziale di esposizione, in cui
consumatori e professionisti sono aperti all'idea di insetti
commestibili, ma mancano di una profonda familiarità o di
esperienze contrastanti. Per Cipro, la strada da percorrere
consiste nel trasformare questa ricettività di base in azioni
mirate, utilizzando la narrazione guidata dagli chef, 
l'educazione alla sostenibilità e l'innovazione dei menu 
per promuovere la differenziazione e il coinvolgimento.



Atteggiamenti culturali

La gastronomia cipriota è caratterizzata da forti tradizioni familiari, un profondo
rispetto per gli ingredienti freschi locali e una dieta mediterranea che valorizza la
semplicità, la stagionalità e la convivialità. Dal souvla all'halloumi, dagli stufati di
foglie di vite e lenticchie, il cibo cipriota è al tempo stesso patrimonio culturale e
conforto quotidiano.
Questa identità culinaria alimenta la fiducia in piatti e ingredienti noti, pur
mantenendo un moderato scetticismo verso le novità. A differenza dei paesi con
culture gastronomiche più sperimentali, i consumatori ciprioti spesso valutano le
nuove idee culinarie attraverso la lente della tradizione e del conservatorismo
alimentare. Tuttavia, questo radicamento culturale non è immutabile: coesiste con la
curiosità, soprattutto tra le giovani generazioni, sempre più esposte alle tendenze
alimentari globali attraverso i viaggi, i media digitali e l'istruzione internazionale.
Gli ultimi anni hanno visto un modesto aumento dell'innovazione alimentare, in
particolare in centri urbani come Nicosia e Limassol. L'emergere di ristoranti fusion,
caffè vegetariani e marchi attenti alla salute segnala un desiderio di evoluzione
culinaria, soprattutto quando viene inquadrata come un complemento, non una
sfida, ai valori tradizionali.
Gli insetti commestibili, introdotti in modo discreto e con riferimento ai benefici
per l'ambiente e la salute, potrebbero trovare terreno fertile in questi circoli culinari
urbani in evoluzione. Tuttavia, la loro più ampia accettazione dipenderà dalla
fiducia, dalla visibilità e dall'allineamento con l'identità nazionale.

Discorso sulla sostenibilità

Cipro ha iniziato a impegnarsi più attivamente nella sostenibilità ambientale, spinta
dai suoi obblighi in quanto Stato membro dell'UE e dalla sua vulnerabilità agli
impatti dei cambiamenti climatici, come la scarsità d'acqua e l'aumento delle
temperature. Le campagne sulla sostenibilità a Cipro si sono concentrate su:

Conservazione dell'acqua e resilienza alla siccità
Adozione di energie rinnovabili
Gestione dei rifiuti e riduzione della plastica
Agricoltura biologica e locale

Tuttavia, il tema delle fonti proteiche sostenibili, compresi gli alimenti a base di
insetti, rimane sottorappresentato nel dibattito pubblico. Le proteine alternative
sono spesso assenti dalle campagne sulla sostenibilità, dai programmi scolastici e dal
dibattito mediatico, con conseguente basso livello di consapevolezza pubblica.
L'attuale dibattito sulla sostenibilità alimentare è ancora dominato da narrazioni più
familiari: ridurre il consumo di carne, acquistare prodotti locali e ridurre al minimo
gli sprechi alimentari. Gli alimenti   a base di insetti sono    ampiamente    visti   come 
una novità,    occasionalmente   presenti in  pubblicazioni  internazionali,    articoli o 
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Cipro nel contesto della gastronomia sostenibile



documentari, ma non discussi all'interno delle politiche nazionali, dei media o delle istituzioni culinarie.
Questo rappresenta sia una lacuna che un'opportunità. Cipro può sfruttare le sue vulnerabilità ambientali e gli
obiettivi di sostenibilità allineati all'UE per presentare gli insetti commestibili non come "curiosità esotiche", ma
come soluzioni pragmatiche e rispettose del clima.
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

Il dataset di Cipro include due gruppi:
Consumatori: Rappresentanti di una gamma di dati demografici e abitudini
alimentari
Professionisti dell'ospitalità: Chef, manager, educatori culinari e imprenditori

Risultati dei consumatori
Credibilità: Costantemente da moderata ad alta (media ≈ 3,60–3,65)
Cambio di atteggiamento: Come sopra (media = 3,60)
Disponibilità a provare: Stessa (media = 3,60)

Osservazioni chiave:
Tutte e tre le metriche sono state valutate in modo pressoché identico in tutte le linee guida, senza alcuna
variabilità significativa.
Correlazioni perfette (r = 1,00) tra credibilità, cambiamento di atteggiamento e probabilità di provare: ogni
intervistato ha valutato tutte e tre le dimensioni allo stesso modo per ciascuna linea guida.
Le linee guida con le prestazioni più elevate (G4 e G14) hanno superato solo marginalmente le altre (punteggi
composti di 3,62 e 3,61 contro 3,60 per le altre).
Non erano disponibili dati per G1–G3 nel dataset dei consumatori.
L'uniformità suggerisce un'apertura generale e condivisa, ma una consapevolezza limitata o un'esperienza
differenziata.

Risultati professionali
Fattibilità, intenzione di applicazione ed efficacia: tutte le linee guida hanno ottenuto un punteggio di 3,50 con
mediane e deviazioni standard identiche (0,83).
Ogni intervistato ha valutato tutte le 14 linee guida allo stesso modo su tutti e tre i parametri.

Osservazioni chiave:
I professionisti non hanno fatto distinzioni tra le linee guida: non sono emersi chiari punti deboli o preferenze.
Correlazione tra tutti i parametri = 1,00.
Il punteggio composto e le percentuali di "punteggio elevato" (≥4) erano identici per ogni linea guida (100%).
Nessuna differenza significativa tra i tipi di struttura o i background professionali.

Questa estrema uniformità suggerisce:
(a) una convinzione di base condivisa nella rilevanza di tutte le linee guida, oppure
(b) un'esperienza personale limitata, che porta a un'impressione positiva generalizzata ma non specifica.
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Barriere e opportunità nazionali

Ostacoli all'adozione

Consapevolezza ed esposizione limitate
Gli insetti commestibili non fanno parte della dieta tradizionale cipriota e hanno scarsa presenza nei media, nella
vendita al dettaglio e nel settore alberghiero. Sia i consumatori che i professionisti non hanno un'esposizione
diretta agli alimenti a base di insetti, il che contribuisce a valutazioni indifferenziate.

Conservatorismo culturale
Il cibo è un argomento profondamente emotivo e culturale a Cipro. I nuovi ingredienti, soprattutto quelli
presentati come insoliti o stranieri, possono essere visti con cautela a meno che non siano chiaramente collegati a
benefici o fonti attendibili.

Invisibilità politica e normativa
Nonostante l'autorizzazione a livello UE di specie di insetti per il consumo umano, a Cipro vi sono scarse linee
guida politiche nazionali o comunicazioni istituzionali. L'ambiguità normativa può impedire agli imprenditori di
esplorare questo mercato.

Opportunità di crescita

Ricettività generale
L'omogeneità delle valutazioni, pur limitando la differenziazione delle linee guida, indica un segnale importante:
non c'è una forte resistenza. Questo punto di partenza "da neutro a positivo" è ideale per la formazione, i progetti
pilota e gli sforzi di creazione di fiducia.

Sperimentazione culinaria urbana
Nicosia, Limassol e Larnaca vantano un numero crescente di spazi di ristorazione innovativi e caffè socialmente
responsabili. Questi possono fungere da pionieri e banchi di prova per le proposte di menu a base di insetti.

Leva di sostenibilità
In quanto isola del Mediterraneo che si trova ad affrontare crescenti pressioni ambientali, Cipro può presentare il
consumo di insetti come una scelta intelligente ed efficiente in termini di risorse, in linea con gli obiettivi di
sostenibilità dell'UE.

Coinvolgimento del settore alberghiero
L'elevata e uniforme positività tra i professionisti indica che il settore potrebbe essere pronto a impegnarsi, se
dotato degli strumenti, delle opzioni di approvvigionamento e delle strategie di comunicazione per farlo.

Il movimento di Cipro verso l'integrazione di alimenti commestibili a base di insetti non
avviene in modo isolato. In quanto Stato membro dell'UE, il Paese è inserito in una rete
più ampia di quadri strategici che enfatizzano la sostenibilità, l'innovazione alimentare e la
diversificazione proteica. Sebbene Cipro non abbia ancora pienamente aderito a questi
programmi a livello nazionale, l'allineamento è chiaro e ricco di potenziale inesplorato.

Allineamento con le strategie europee
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Strategia "Dal produttore al consumatore"
Incoraggia la diversificazione delle proteine e riduce la dipendenza dalla carne convenzionale, obiettivi a cui le
proteine degli insetti contribuiscono direttamente.

Piano UE per le proteine
Sostiene una maggiore produzione di proteine sostenibili. Cipro può esplorare l'allevamento di insetti su piccola
scala per i mercati nazionali e regionali.

Horizon Europe ed Erasmus+
Esistono opportunità di finanziamento per progetti di istruzione, formazione e innovazione alimentare, incluso lo
sviluppo di programmi di studio nelle scuole di formazione professionale e di cucina.

Piano d'azione per l'economia circolare
L'allevamento di insetti supporta naturalmente gli obiettivi del Piano d'azione per l'economia circolare dell'UE.
Chiude i cicli convertendo i sottoprodotti organici in proteine e fertilizzanti di alto valore, riduce la dipendenza
da soia e farina di pesce importate e contribuisce alla riduzione al minimo degli sprechi. Per Cipro, dove i rifiuti
agricoli e i residui della lavorazione alimentare sono presenti ma sottoutilizzati, questo modello offre
un'alternativa sostenibile per la gestione dei flussi di rifiuti organici, producendo al contempo input di valore
locale per alimenti e mangimi. Questo modello a ciclo chiuso potrebbe avere un impatto particolarmente
significativo sulle economie insulari, dove le importazioni sono costose, la terra è limitata e la produzione locale
deve essere ottimizzata per garantire efficienza e resilienza.

Raccomandazioni strategiche per Cipro
I dati statistici provenienti da Cipro rivelano un'opportunità rara e potente: una popolazione, sia di consumatori
che di professionisti, che non è né profondamente restia né fortemente orientata verso un tipo di intervento.
Questa tabula rasa consente l'elaborazione di una strategia ponderata e guidata, radicata nelle migliori pratiche
europee, nella sensibilità culturale e nell'innovazione locale.
Le seguenti raccomandazioni sono pensate per tradurre la ricettività di base di Cipro in slancio. Si rivolgono ai
principali stakeholder – chef, responsabili politici, imprenditori, educatori e attori dei media – e offrono percorsi
concreti verso l'integrazione di alimenti a base di insetti nel rispetto dell'identità cipriota, promuovendo al
contempo gli obiettivi di sostenibilità dell'UE.

Per chef e professionisti dell'ospitalità
Introdurre prima la familiarità: iniziare con formati invisibili come pane, pasta o salse arricchiti con insetti.

Storytelling e sostenibilità: presentare piatti a base di insetti con narrazioni legate alla resilienza climatica,
all'innovazione dell'UE e all'ingegnosità cipriota. Eventi pilota: organizza menù degustazione, eventi a tema o
specialità stagionali che introducono gli insetti in contesti curati e rilassati.

Per i responsabili politici e le istituzioni
Chiarire i quadri normativi: emanare linee guida sull'approvvigionamento, l'etichettatura e la
somministrazione di insetti commestibili ai sensi della legislazione UE.
Avviare campagne di sensibilizzazione: presentare gli insetti non come una novità, ma come una strategia di
sostenibilità.
Sostienere progetti pilota: finanziare collaborazioni locali tra chef, allevamenti di insetti e istituti scolastici.
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Per imprenditori e startup alimentari
Iniziare con prodotti trasformati: barrette proteiche, snack e pasta offrono una minore resistenza psicologica.
Costruire partnership strategiche: collaborare con negozi ecologici, hotel e festival gastronomici per testare
l'adattamento prodotto-mercato.
Potenziare l'innovazione: promuovere Cipro come leader nel Mediterraneo nell'innovazione proteica intelligente.

Per educatori e istituti di formazione professionale
Creare moduli formativi: sviluppare corsi sulla gastronomia a base di insetti, sull'approvvigionamento sostenibile
e sulla creatività culinaria.
Promuovere lo scambio internazionale: mettere in contatto gli studenti di cucina ciprioti con colleghi nei paesi
dell'UE in cui la gastronomia a base di insetti è più sviluppata.

Per media e influencer
Promuovere la raffinatezza anziché lo shock: mettere in mostra piatti estetici, voci di chef esperti e logica
ambientale, non solo narrazioni di "cibo bizzarro".

Mettere in risalto gli innovatori locali: condividere storie di chef e imprenditori ciprioti che aprono la strada.

Conclusione – Il percorso di Cipro nel cambiamento di
mentalità verso la nuova era
Cipro si trova a un punto di svolta unico nel suo percorso gastronomico e di sostenibilità.
I dati rivelano un'intuizione rara e rivelatrice: sia i consumatori che i professionisti hanno
espresso un'opinione equamente distribuita e moderatamente positiva nei confronti degli
alimenti commestibili a base di insetti. A differenza di paesi in cui alcune strategie si
distinguono chiaramente – o dove domina la resistenza alle novità – Cipro presenta una
tabula rasa, un punto di partenza netto in cui le percezioni devono ancora formarsi
completamente. Questa non è una debolezza. È un invito.

L'uniformità delle risposte – una perfetta correlazione tra credibilità, atteggiamento e
intenzione di provare – segnala che Cipro non è ancora stata polarizzata dall'idea degli
insetti commestibili. Non c'è un duro muro culturale da scavalcare, né una profonda
familiarità da disimparare. Al contrario, c'è apertura. Curiosità. Una calma neutralità che
aspetta di essere plasmata dall'esperienza, dall'esposizione e dalla fiducia.
Tra i professionisti, questa prontezza è particolarmente sorprendente. Chef, ristoratori e
formatori culinari hanno valutato ogni linea guida con pari ottimismo, suggerendo non
solo un'accettazione concettuale, ma anche la volontà di implementarla, a patto che il
percorso sia chiaro. Questi professionisti rappresentano una potente leva per il
cambiamento. Se attivati attraverso la formazione, la narrazione e il supporto normativo,
possono trasformare la gastronomia a base di insetti dall'idea alla sua implementazione.

Per i consumatori, la credibilità sembra essere la chiave di volta. Quando le strategie
basate sugli insetti sono incentrate sulla trasparenza, sulla sostenibilità e sull'allineamento
ai valori mediterranei, il pubblico cipriota risponde con cauto interesse. Questo interesse
deve ora essere coltivato attraverso la visibilità, le esperienze di degustazione e
l'integrazione culturale, non con tattiche incisive o campagne una tantum, ma attraverso
un'esposizione lenta e significativa e una narrazione locale.
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Da una prospettiva europea, Cipro è nella posizione ideale per diventare un attore di spicco nella transizione
proteica continentale. Grazie ai suoi forti legami con la cucina mediterranea, a un programma di sostenibilità in
crescita e all'accesso a strumenti dell'UE come la strategia "Farm to Fork", Erasmus+ e Horizon Europe, l'isola può
elaborare un approccio all'innovazione tipicamente cipriota, che unisca identità locale e urgenza globale.

Tuttavia, il successo non sarà automatico. Richiederà:
Creare chiarezza normativa e fiducia istituzionale
Supportare chef e istituti di formazione professionale per guidare il cambiamento culturale
Investire nell'educazione alimentare sostenibile e nella sperimentazione culinaria
Sviluppare prodotti trasformati a base di insetti che siano autoctoni, non stranieri
Spostare il discorso pubblico dall'esotismo all'intelligenza ambientale

Se Cipro coglierà questo momento, attraverso un'azione coordinata tra settore pubblico e privato, potrà plasmare
la propria narrativa nel campo emergente delle proteine alternative. Non come un seguace, ma come un
innovatore attento e radicato nei suoi punti di forza culturali.

Il "cambiamento di mentalità verso una nuova era" a Cipro non avverrà dall'oggi al domani. Ma passo dopo passo,
attraverso un'esposizione guidata, iniziative guidate dagli chef e un dialogo inclusivo sul cibo, l'isola può passare
da un potenziale latente a una leadership visibile. E così facendo, Cipro potrebbe cambiare non solo ciò che si
trova nel piatto, ma anche il modo in cui i suoi abitanti pensano al futuro del cibo, della sostenibilità e
dell'identità nel XXI secolo.
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TURCHIA
La Turchia occupa una posizione unica all'incrocio di
continenti, culture e rotte commerciali. La sua gastronomia
riflette secoli di scambi tra Europa, Asia e Medio Oriente,
producendo uno dei repertori culinari più ricchi al mondo.
Eppure, proprio questa profonda tradizione rappresenta sia un
vantaggio che una sfida quando si introducono ingredienti
innovativi e sostenibili come le proteine degli insetti.
Questo rapporto riunisce i risultati di due indagini nazionali,
una rivolta ai professionisti dell'ospitalità e una rivolta ai
consumatori, condotte nell'ambito del progetto Mind-Shifting
to the New Era. I risultati statistici rivelano un'elevata ricettività
in alcuni segmenti, ma sottolineano anche le barriere culturali e
normative che devono essere affrontate per qualsiasi adozione
su larga scala.

I punti chiave includono:
La credibilità come porta d'accesso: sia nei professionisti
che nei consumatori, la fiducia è il più forte indicatore della
propensione a provare.
L'influenza degli chef: la narrazione e la dimostrazione da
parte di figure gastronomiche autorevoli aumentano
notevolmente l'apertura.
Il divario tra aree urbane e rurali: le aree metropolitane e i
centri turistici mostrano una maggiore propensione a
sperimentare rispetto ai mercati regionali. Opportunità nel
turismo e nell’export: l’allineamento della gastronomia
turca agli obiettivi di sostenibilità europei può creare canali
di mercato sia in entrata che in uscita.

I risultati suggeriscono che, con un'attenta integrazione
culturale, la certificazione di conformità religiosa e 
la preparazione normativa, la Turchia può posizionarsi 
come ponte tra i mercati gastronomici sostenibili europei
e mediorientali btrasformando la novità in una realtà 
credibile, desiderabile ed economicamente
 sostenibile.



Atteggiamenti culturali

Il cibo in Turchia è più di un semplice nutrimento; è un pilastro centrale
dell'identità, dell'ospitalità e del legame sociale. I pasti sono lunghi, spesso condivisi,
in cui freschezza, sapore e tradizione hanno la precedenza. L'attaccamento emotivo
ai piatti familiari – dai kebab regionali ai mezze ricchi di olio d'oliva – è profondo.
Sebbene questo possa sembrare un ostacolo a nuove fonti alimentari, la storia della
Turchia racconta un'altra storia. La sua cucina è un palinsesto di influenze: le
tradizioni culinarie nomadi dell'Asia centrale, i banchetti imperiali ottomani, le rotte
delle spezie levantine e le moderne tendenze europee sono state tutte incorporate nel
corso dei secoli. La chiave è sempre stata l'adattamento attraverso canali affidabili: i
nuovi elementi vengono introdotti lentamente, spesso integrati in formati familiari e
approvati da autorità culinarie riconosciute.
Al momento, gli alimenti a base di insetti non hanno un posto fisso
nell'immaginario pubblico. Quando vengono menzionati, di solito lo fanno in
articoli mediatici sensazionalistici che li descrivono come novità esotiche, piuttosto
che come strumenti seri per la sostenibilità.

Discorso sulla sostenibilità

Il dibattito sulla sostenibilità in Turchia ha guadagnato terreno negli ultimi anni,
trainato principalmente dai movimenti giovanili e della classe media urbana.
Tra le iniziative figurano:

Regolamentazione nazionale sui sacchetti di plastica (introdotta nel 2019)
Crescente popolarità dei mercati agricoli biologici nelle principali città
Campagne volte alla riduzione degli sprechi alimentari e alla promozione delle
filiere corte

Tuttavia, la portata del dibattito pubblico rimane ristretta e tattica. La sostenibilità è
spesso associata ad azioni visibili e immediate (riduzione della plastica, riciclaggio,
etichette biologiche) piuttosto che a una riconsiderazione a livello di sistema delle
modalità di produzione, approvvigionamento e consumo del cibo.

La diversificazione delle proteine, soprattutto attraverso nuove fonti come gli insetti,
è assente dal dibattito pubblico. Questa lacuna rappresenta sia un ostacolo che
un'opportunità: senza una narrazione preesistente, la percezione pubblica può essere
plasmata da zero, ma ciò richiederà una solida cornice che colleghi le proteine degli
insetti a valori familiari come l'innovazione agricola, la salute e l'orgoglio nazionale
per la creatività culinaria.

Il ruolo della Turchia come membro dell’Unione doganale dell’UE implica che gli
sviluppi normativi in Europa, in particolare per quanto riguarda le approvazioni di
nuovi alimenti e l’etichettatura della sostenibilità, potrebbero influenzare – e
potenzialmente accelerare – quadri normativi simili a livello nazionale.
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La Turchia nel contesto della gastronomia sostenibile
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

I dati turchi dipingono un quadro sfumato di una nazione al bivio tra curiosità e cautela.
Sia i professionisti dell'ospitalità che i consumatori intervistati hanno dimostrato una
certa capacità di apertura, ma solo nelle giuste condizioni e con leve molto specifiche che
influenzano le loro decisioni.
Tra i professionisti dell'ospitalità, le linee guida che hanno riscosso maggiore successo
sono state quelle che incorporavano discretamente le proteine degli insetti in piatti
familiari. Quando l'ingrediente veniva introdotto in formati riconoscibili – un dolce
delicato, un pane sostanzioso o una salsa riccamente speziata – la sua novità veniva
attenuata, riformulata non come una sfida alla tradizione, ma come un arricchimento.
In questi casi, i professionisti non solo hanno valutato le linee guida in modo molto positivo in termini di
credibilità, ma hanno anche indicato una reale probabilità di adottarle nella pratica. La chiave, hanno suggerito,
era preservare l'identità sensoriale di un piatto arricchendolo con un ingrediente lungimirante.
Un altro tema è emerso con inequivocabile chiarezza: il potere della narrazione guidata dallo chef. In una cultura
culinaria in cui la figura dello chef è sia un artigiano che un'autorità culturale, il sostegno di stimati leader
gastronomici ha avuto un peso immenso. Quando i professionisti hanno immaginato che le proteine degli insetti
fossero promosse da un celebre chef turco, servite con sicurezza e contestualizzate in una narrazione di
innovazione e sostenibilità, la loro resistenza è diminuita significativamente. Questo rispecchia il modo in cui
altre tendenze alimentari – dalla gastronomia molecolare al "dal produttore al consumatore" – sono entrate con
successo nel mainstream turco negli ultimi decenni.
Dal lato dei consumatori, i modelli statistici hanno rivelato una storia altrettanto avvincente. Attraverso i tre
parametri principali – credibilità, cambiamento di atteggiamento e probabilità di provare – le correlazioni erano
notevolmente elevate. In pratica, ciò significa che una volta che i consumatori turchi credono nella credibilità di
un messaggio o di una fonte, il loro atteggiamento cambia rapidamente e il passo dalla considerazione all'azione è
più breve rispetto a molti altri contesti europei. A differenza dei mercati in cui credibilità e volontà di agire
rimangono distanti, in Turchia la fiducia sembra essere il vero catalizzatore: una volta sbloccata, il
comportamento segue.
Le linee guida che hanno maggiormente convinto i consumatori non sono state quelle basate su argomenti
astratti di sostenibilità, ma quelle basate sulla familiarità e sulla trasparenza. Un'etichettatura chiara degli
ingredienti, una comunicazione aperta sulla provenienza e, soprattutto, la presenza di sapori turchi riconoscibili si
sono rivelate essenziali. Infatti, quando elementi a base di insetti sono stati abbinati a ingredienti locali molto
amati – come erbe aromatiche, spezie o pani profondamente radicati nell'identità regionale – i tassi di
accettazione sono aumentati notevolmente. L'idea non era più "mangiare qualcosa di alieno", ma "scoprire una
nuova dimensione di un gusto amato".
Un'interessante convergenza emerge confrontando i set di dati di professionisti e consumatori. Entrambi i gruppi
hanno posto la fiducia e la familiarità al centro del loro processo decisionale, suggerendo che l'accettazione su
larga scala dipenderà meno dalla novità in sé e più dal modo in cui viene presentata. I professionisti hanno parlato
della necessità di formazione, programmi pilota e quadri normativi chiari per infondere loro fiducia prima di
offrire tali piatti alla loro clientela. I consumatori, d'altro canto, hanno cercato rassicurazioni attraverso la
trasparenza e l'approvazione, che si trattasse di chef, marchi o istituzioni che già rispettavano.
Ancora più significativo è stato il ridotto divario tra credibilità e azione osservato in Turchia rispetto agli altri
Paesi presi in esame. Qui, un messaggio credibile non rimane passivamente impresso nella mente; tende a
trasformarsi più rapidamente in un'intenzione autentica. Questa qualità potrebbe rendere la Turchia un mercato
altamente reattivo, a condizione che le campagne siano ben strutturate, culturalmente sintonizzate e guidate da
messaggeri fidati.



Mind-shifting for the New Era

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European Education
and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them. 49

Barriere e opportunità nazionali

Il percorso della Turchia verso l'integrazione della gastronomia a base di insetti si colloca all'intersezione tra
patrimonio culturale, preparazione del mercato ed evoluzione normativa. Comprendere le barriere e le
opportunità nazionali è essenziale per tracciare un percorso realistico, che riconosca i vincoli esistenti e al
contempo sblocchi il potenziale unico del Paese.

Ostacoli all'adozione

1. Percezioni culturali e identità alimentare
Il cibo in Turchia è inscindibile dall'identità. La dieta tradizionale turca, intrisa di influenze mediterranee e
anatoliche, si basa su verdure fresche, legumi, cereali, carni e un ricco arazzo di spezie. Sebbene la cucina turca
abbia da tempo abbracciato la diversità attraverso secoli di scambi commerciali e migrazioni, il concetto di
mangiare insetti è in gran parte assente dalla memoria collettiva. Per la maggior parte dei consumatori, suscita
ancora disagio, inquadrato come qualcosa di "straniero" o "primitivo", e non in linea con l'immagine del raffinato
patrimonio culinario turco.

2. Mancanza di familiarità con il mercato
A differenza di alcuni paesi europei, dove gli insetti commestibili sono ora disponibili nei supermercati, il
panorama della vendita al dettaglio turca presenta una presenza scarsa o nulla di prodotti a base di insetti. Questa
assenza implica una scarsa esposizione da parte dei consumatori e, senza visibilità, l'accettazione rimane bassa. Il
settore professionale si trova ad affrontare la stessa sfida: chef e ristoratori hanno pochi esempi a cui fare
riferimento per l'integrazione dei menu, la sperimentazione delle ricette o l'approvvigionamento.

3. Ambiguità normativa
Sebbene la Turchia si allinei ad alcuni quadri normativi dell'Unione Europea in materia di sicurezza alimentare, i
processi di approvazione formale per i nuovi alimenti, inclusi gli ingredienti a base di insetti, rimangono complessi
e poco chiari. Senza una chiara guida da parte delle autorità, le aziende si trovano ad affrontare incertezze in
termini di investimenti, marketing e sviluppo dei prodotti. Questa "zona grigia" normativa rallenta sia
l'innovazione che l'adozione.

4. Rischio di una percezione di imposizione occidentale
Sebbene la Turchia abbia abbracciato molte tendenze globali, vi è anche una certa cautela nei confronti di
iniziative considerate guidate dall'esterno, in particolare nella cultura alimentare. Se la gastronomia a base di
insetti viene presentata come una tendenza europea imposta dall'esterno, la resistenza potrebbe aumentare. Ciò
evidenzia la necessità di una narrazione culturalmente ancorata e di una proprietà locale della narrazione.

In definitiva, le statistiche non descrivono un mercato uniformemente resistente alla gastronomia a base di insetti,
ma piuttosto una società disposta a esplorare, se l'invito viene esteso dalle mani giuste, nel linguaggio giusto e
entro i confini confortanti del suo ricco patrimonio culinario.
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Opportunità di crescita

1. Innovazione culinaria come punto di forza culturale
I professionisti della cucina turca sono noti per la loro creatività e la capacità di adattare i piatti tradizionali ai
palati moderni. Questa competenza rappresenta una risorsa naturale per integrare le proteine a base di insetti in
formati familiari, che si tratti di un'aggiunta delicata a köfte, ripieni di börek o creme spalmabili per meze. Tale
integrazione potrebbe rendere il concetto più accessibile senza sacrificarne l'autenticità.

2. Sostenibilità come valore emergente per il consumatore
La consapevolezza ambientale è in crescita, soprattutto tra i giovani delle città, i professionisti della classe media e
il settore turistico. Le campagne contro lo spreco alimentare e per l'agricoltura sostenibile hanno già guadagnato
terreno. Posizionando gli alimenti a base di insetti all'interno di questo movimento per la sostenibilità, le parti
interessate possono attingere a una narrazione che appare urgente e pertinente.

3. Turismo come porta d'accesso alla sperimentazione
Il ruolo della Turchia come destinazione turistica globale offre un'opportunità unica per presentare la
gastronomia a base di insetti al pubblico nazionale e internazionale in ambienti controllati e di alta qualità.
Ristoranti di lusso, boutique hotel e festival gastronomici potrebbero fungere da incubatori iniziali per
l'accettazione, consentendo ai turisti di diventare sia consumatori che ambasciatori di questa tendenza.

4. Posizione strategica tra Europa e Asia
Geograficamente e culturalmente, la Turchia è un ponte tra i continenti. Questa posizione le consente di
influenzare – ed essere influenzata da – diverse tradizioni culinarie. Apre inoltre opportunità per collaborazioni
regionali, partnership di ricerca e strategie di esportazione che abbracciano sia i mercati europei che quelli asiatici.

5. Crescente interesse per gli alimenti funzionali e ad alto contenuto proteico
Il mercato turco della salute e del fitness è in rapida espansione, con una crescente domanda di snack, integratori e
alimenti funzionali ricchi di proteine. I prodotti a base di insetti potrebbero entrare in questo mercato con meno
attriti culturali, poiché il pubblico di riferimento è già aperto a fonti proteiche non convenzionali per le
prestazioni e il benessere.

La Turchia, pur non essendo membro dell'UE, armonizza spesso gli standard agricoli e
alimentari con le norme europee, soprattutto nei settori orientati all'esportazione. Le
normative UE in materia di sicurezza alimentare, gli obiettivi di sostenibilità e i programmi
di innovazione stanno già influenzando il settore alberghiero e agroalimentare turco.
Allineare la gastronomia a base di insetti a questi quadri normativi non solo faciliterebbe
l'accettazione a livello nazionale, ma aprirebbe anche canali di esportazione per prodotti a
valore aggiunto. Data la crescente apertura dell'UE agli alimenti a base di insetti
nell'ambito della legislazione sui nuovi alimenti, la Turchia ha l'opportunità di posizionarsi
sia come innovatore regionale che come ponte tra i mercati europei e mediorientali.

Allineamento con le strategie europee
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Raccomandazioni strategiche per la Turchia
Le seguenti raccomandazioni traducono i risultati combinati delle analisi statistiche di Consumatori e
Professionisti, insieme al più ampio contesto europeo e nazionale, in strategie attuabili. Sono progettate per
guidare le parti interessate – chef, responsabili dell'ospitalità, responsabili politici, educatori, imprenditori e
l'intera filiera alimentare – verso un'integrazione di successo e culturalmente significativa degli alimenti a base di
insetti in Turchia.

Campagne di innovazione guidate dagli chef – Coinvolgere stimati chef turchi per introdurre le proteine
degli insetti in amati piatti nazionali, supportati da una narrazione che unisce tradizione e sostenibilità
moderna.
Comunicazione incentrata sulla trasparenza – Dare priorità alla chiarezza degli ingredienti, alla trasparenza
dell'approvvigionamento e all'educazione nutrizionale per costruire la fiducia dei consumatori.
Programmi pilota nei centri urbani – Lanciare programmi mirati a Istanbul, Smirne e Ankara per testare le
risposte dei consumatori, perfezionare le ricette e attirare l'attenzione dei media.
Coinvolgimento politico – Collaborare con le autorità per la sicurezza alimentare per chiarire le normative,
consentendo sperimentazioni sicure nelle cucine professionali. Inquadramento culturale: collocare la
gastronomia a base di insetti come parte della lunga storia di tradizioni culinarie adattive della Turchia,
collegandola all’efficienza delle risorse e alla creatività culinaria.

Conclusion – Turkey’s Path in the Mind-Shifting to the New
Era
Il percorso della Turchia verso l'adozione di una gastronomia a base di insetti non è né una
linea retta né un salto nel vuoto: è un graduale intreccio di nuovi elementi in un arazzo
culinario già intricato. L'identità gastronomica del Paese si fonda su secoli di adattamento,
dove influenze orientali e occidentali, tradizioni rurali e raffinatezza urbana, si sono fuse in
una cucina radicata e al tempo stesso in continua evoluzione. Questo spirito di
adattamento, unito a un forte rispetto culturale per l'esperienza culinaria, conferisce alla
Turchia un vantaggio unico nel compiere il salto verso ingredienti innovativi e sostenibili.

Il percorso non sarà privo di sfide. Gli insetti come cibo sono ancora ai margini
dell'immaginario collettivo, inquadrati più nell'esotismo che nella praticità. Superare
questa percezione richiederà più che informazioni nutrizionali o statistiche sulla
sostenibilità; richiederà storie che risuonino emotivamente, ricordi reinterpretati in un
piatto e la chiara consapevolezza che questa innovazione non cancella la tradizione, ma la
arricchisce.

I dati provenienti sia dai professionisti che dai consumatori chiariscono una verità: la
credibilità è il catalizzatore. Quando le persone si fidano del messaggero – che si tratti di
uno chef, di un marchio prestigioso o di un ente governativo – sono più disposte a
esplorare nuove frontiere. I professionisti dell'ospitalità turca, in particolare quelli che
ricoprono ruoli di rilievo in ambito culinario, non sono quindi semplici fornitori di servizi,
ma ambasciatori culturali, capaci di cambiare la percezione di un piatto alla volta.
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L'opportunità sta nel presentare la gastronomia a base di insetti non come una tendenza importata, ma come
espressione di valori che la Turchia ha già a cuore: intraprendenza, rispetto per la natura e trasformazione di
ingredienti semplici in arte culinaria. Questa è una narrazione che può unire la sperimentazione urbana con il
patrimonio rurale, collegando i ristoranti all'avanguardia di Istanbul con la saggezza culinaria senza tempo
dell'Anatolia.

Nel più ampio contesto europeo e globale, la Turchia ha l'opportunità di posizionarsi come un ponte: un luogo
in cui l'innovazione incontra la tradizione e dove la gastronomia sostenibile può essere adattata ai palati
occidentali e mediorientali. Collaborando con le reti europee di innovazione alimentare, pur mantenendo
l'autenticità culturale, la Turchia potrebbe non solo integrare piatti a base di insetti a livello nazionale, ma anche
esportare le proprie interpretazioni nel mondo.

Il "Mind-Shifting to the New Era" consiste, in sostanza, nel ridefinire ciò che è possibile nel piatto e nella mente
del pubblico. Per la Turchia, il successo non significherà solo adottare le proteine degli insetti, ma anche
reinventarle in un modo che sia inconfondibilmente turco: avvolto nel calore dell'ospitalità, condito con fiducia e
inserito in una storia più ampia di sostenibilità e orgoglio culturale.
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GRECIA
La Grecia, con il suo ricco patrimonio culinario e le sue radicate
tradizioni di prodotti alimentari stagionali e di provenienza locale, non è
estranea all'equilibrio tra tradizione e innovazione. La gastronomia
mediterranea, fondata su prodotti freschi, olio d'oliva e un mosaico di
specialità regionali, è da tempo un pilastro dell'identità nazionale e della
reputazione culinaria globale. Mentre l'Unione Europea accelera il suo
programma di sostenibilità, la Grecia si trova ad affrontare
l'opportunità, e la sfida, di integrare nuove fonti alimentari, come gli
insetti commestibili, nelle sue strategie gastronomiche e ambientali.

I risultati statistici rivelano che i consumatori greci mostrano un'elevata
credibilità per le linee guida sulla gastronomia a base di insetti,
unitamente a cambiamenti di atteggiamento superiori alla neutralità e a
una propensione da moderata a forte a sperimentare. In particolare, i
punteggi della Grecia in termini di credibilità e apertura superano quelli
registrati in Romania e Turchia, indicando un terreno relativamente
fertile per l'innovazione, se affrontata con sensibilità culturale.

Dal punto di vista professionale, chef, ristoratori e leader del settore
alberghiero valutano tutte le linee guida eccezionalmente elevate in
termini di fattibilità, previste ed efficacia, con medie costantemente
superiori a 4,0.
I dati mostrano una disponibilità pressoché universale tra i professionisti 
greci a sperimentare menù a base di insetti, soprattutto se  integrati in 
modo discreto in formati familiari e supportati da solide strategie
 sensoriali e narrative.
L’allineamento tra apertura dei consumatori ed entusiasmo
professionale (entrambi a livelli più alti rispetto a diversi paesi
comparabili) suggerisce che la Grecia può assumere un ruolo di
leadership nella sperimentazione Gastronomia degli insetti nella regione
del Mediterraneo. 
Il percorso da seguire richiederà esperienze sensoriali 
attentamente curate, narrazioni guidate dagli chef e un forte
allineamento con i messaggi di sostenibilità radicati
nelle priorità nazionali e dell'UE.



Atteggiamenti culturali

La cucina greca è una testimonianza vivente di secoli di saggezza agricola,
intraprendenza costiera e scambi interculturali. Dagli uliveti di Kalamata ai mercati
del pesce di Salonicco, il cibo è inscindibile dall'identità greca. I pasti sono eventi
profondamente sociali, radicati nella condivisione dei piatti e nell'abbondanza
stagionale. Questa cultura comunitaria e orientata alla tradizione alimenta la fiducia
nei sapori noti e lo scetticismo verso quelli sconosciuti.
Le qualità che definiscono il "buon cibo" in Grecia – freschezza, provenienza e gusto
riconoscibile – sono rafforzate dalla forte presenza di agricoltura su piccola scala,
economie alimentari insulari e solidi mercati agricoli urbani. Come in molte culture
mediterranee, i nuovi cibi affrontano una prova culturale implicita: devono allinearsi
alle aspettative sensoriali consolidate e alle consuetudini sociali del pasto.
Sebbene questo possa sembrare un ostacolo, la storia culinaria della Grecia rivela
anche una capacità di adattamento. La cucina greca ha assorbito influenze dai Balcani,
dal Medio Oriente e dall'Europa occidentale, spesso reinterpretandole all'interno di
un quadro di sapori familiari. Questa adattabilità, unita alla gastronomia greca
riconosciuta a livello mondiale, crea un'apertura per i piatti a base di insetti, a patto
che vengano presentati tramite ambasciatori culinari di fiducia e integrati senza
soluzione di continuità nelle ricette greche tradizionali o moderne.
In centri urbani come Atene, Salonicco e Heraklion, l'innovazione culinaria è
fiorente. Ristoranti raffinati, pop-up sperimentali e festival di street food hanno fatto
conoscere al pubblico greco il sushi, la cucina molecolare e le alternative vegetali. I
greci più giovani e i viaggiatori più esperti, così come i residenti internazionali, sono
particolarmente aperti a nuovi concept gastronomici, rendendo questi centri urbani
ideali per programmi pilota di gastronomia a base di insetti.

Discorso sulla sostenibilità

La consapevolezza ambientale in Grecia è cresciuta significativamente negli ultimi
anni, plasmata dalle direttive ambientali dell'UE, dagli impatti climatici visibili (come
ondate di calore e scarsità d'acqua) e da un rinnovato interesse per le pratiche
tradizionali a basso spreco. Concetti come "rifiuti zero" e "dalla fattoria alla tavola"
hanno guadagnato terreno nel settore dell'ospitalità, sebbene gran parte del dibattito
sulla sostenibilità si concentri ancora sulle energie rinnovabili, sulla riduzione dei
rifiuti e sulla conservazione dell'ambiente marino piuttosto che sulle proteine
alternative.
Sebbene vi sia una crescente consapevolezza pubblica dei costi ambientali della
produzione di carne, gli alimenti a base di insetti rimangono assenti dal dibattito sulla
sostenibilità. Quando vengono menzionati, spesso lo sono in un contesto di novità,
come nei media lifestyle o nei programmi di viaggio che mettono in risalto esperienze
culinarie esotiche all'estero. Questa inquadratura limita la loro credibilità come seria
soluzione ambientale e nutrizionale.
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La Grecia nel contesto della gastronomia sostenibile



I dati suggeriscono che la credibilità è già elevata tra i consumatori greci quando la gastronomia a base di insetti è
inquadrata in modo appropriato. Collegare le proteine degli insetti alle consolidate priorità greche in materia di
sostenibilità, come la riduzione delle importazioni alimentari, la conservazione della biodiversità e il sostegno alle
economie rurali, sarà fondamentale per plasmare la percezione del pubblico.

Implicazioni per il cambiamento di mentalità della Grecia:
L'integrazione culturale dovrebbe dare priorità alla familiarità sensoriale e alle tradizioni culinarie
comunitarie.
Il messaggio di sostenibilità deve collegare le proteine degli insetti a priorità ambientali ampiamente
riconosciute.
Chef, educatori culinari e influencer possono colmare il divario tra novità e normalità, riformulando la
narrazione verso raffinatezza e responsabilità ecologica.
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Approfondimenti statistici: cosa rivelano i dati

I dati greci dipingono l'immagine di una nazione in cui la tradizione culinaria e l'apertura
all'innovazione si incontrano su una terrazza soleggiata, attorno a una tavola imbandita di
meze. Sia i consumatori che i professionisti dell'ospitalità dimostrano la volontà di
accogliere nuove idee gastronomiche, a condizione che queste idee arrivino con il
linguaggio familiare dei sapori greci, delle tradizioni culinarie e del profondo simbolismo
culturale del cibo.
Tra i professionisti dell'ospitalità, l'entusiasmo è pressoché unanime. Ogni linea guida
testata ha ottenuto un punteggio eccezionale in termini di fattibilità e intenzione, con
differenze così piccole da essere quasi simboliche. Non si tratta dell'esitazione di un
mercato in attesa di autorizzazione, ma della disponibilità di chef, ristoratori e formatori.

Le strategie con il punteggio più alto sono state quelle che hanno introdotto queste proteine in modo discreto,
presentandole non come una rottura con il passato, ma come un'elegante continuazione. Immaginate strati di
pasta fillo arricchiti con insetti in una spanakopita dorata, una ricca purea di fave arricchita con proteine
sostenibili o un croccante koulouri reso più sostanzioso dalla farina di insetti. In queste forme familiari, il
concetto perde la sua estraneità e appare invece come un'espressione moderna della duratura intraprendenza della
Grecia in cucina.
Il set di dati professionale invia anche un chiaro segnale sul ruolo dell'autorità culinaria. In Grecia, gli chef sono
più che semplici cuochi: sono narratori culturali, spesso profondamente legati al luogo, alla tradizione e al
patrimonio familiare. Quando gli intervistati hanno immaginato un noto chef greco – magari uno celebrato per
aver rilanciato ricette di paese o per aver promosso ingredienti cicladici – che presenta piatti a base di insetti come
parte di un percorso di sostenibilità, la loro disponibilità ad abbracciare il concetto è aumentata. Ciò rispecchia il
modo in cui la Grecia ha assorbito in passato le tendenze globali: dalla rinascita del cibo dalla fattoria alla tavola
all'ondata di cibo di strada creativo, sono stati gli chef a portare nuove idee nell'immaginario collettivo,
fondendole perfettamente con i sapori di casa.
Dal lato dei consumatori, i numeri rivelano un sorprendente allineamento tra credibilità, cambiamento di
atteggiamento e propensione a provare . In Grecia, una volta che un concetto alimentare appare credibile, il salto
dalla curiosità all'azione è più breve che in molti altri mercati. La credibilità qui si basa su garanzie tangibili:
approvvigionamento affidabile, qualità visibile e comunicazione aperta e trasparente.
Le linee guida che hanno riscosso maggiore successo tra i consumatori greci hanno bilanciato familiarità e
apertura. I punteggi più elevati si sono concentrati su strategie che combinavano etichettatura chiara e narrative
sulla sostenibilità con il comfort sensoriale dei sapori greci riconosciuti: origano, timo, olio d'oliva, limone, miele.
Quando le proteine degli insetti sono state abbinate a questi elementi, il quadro psicologico è passato dal
"mangiare qualcosa di estraneo" al "sperimentare un sapore familiare in un modo nuovo".
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Barriere e opportunità nazionali
La storia che i dati greci raccontano è quella di una silenziosa prontezza, temperata dal peso della tradizione. La
gastronomia a base di insetti non si inserisce in un vuoto culturale; si inserisce in un rapporto secolare con il cibo,
intimo, simbolico e legato sia alla terra che al mare. Pertanto, la strada da percorrere non consiste nell'imporre il
cambiamento, ma nell'intrecciare l'innovazione nel tessuto esistente della vita culinaria greca.

Ostacoli all'adozione

La forza della tradizione come ancora e guardiano
La cucina greca è tra le più legate alla tradizione in Europa. Dalle isole alla terraferma, le ricette vengono
tramandate di famiglia in famiglia, pressoché immutate, per generazioni. Questa memoria culinaria radicata porta
conforto, ma anche cautela verso tutto ciò che esula dai suoi canoni sensoriali. Per molti greci, il "buon cibo" è
fresco, locale e immediatamente riconoscibile nel gusto, nell'odore e nella consistenza. In questo contesto, le
proteine degli insetti affrontano la sfida di conquistarsi un posto accanto all'olio d'oliva, alla feta, all'agnello e al
pane cotto nei forni a legna.

Resistenza sensoriale e psicologica
Le presentazioni di insetti interi, sebbene comuni in alcune culture, difficilmente attireranno il pubblico greco
mainstream nel breve termine. L'immagine mentale di un insetto come "ingrediente" porta ancora con sé il peso
di un tabù, soprattutto nelle comunità rurali o conservatrici. I dati lo dimostrano chiaramente: la familiarità è il
ponte. Le farine di insetti macinate, incorporate nell'impasto del pane o utilizzate per la pasta, possono aggirare il
"fattore disgusto" iniziale e permettere alla curiosità di mettere radici.

Scarsità e divario di visibilità
Gli alimenti a base di insetti sono praticamente invisibili nei supermercati greci, nei mercati agricoli o nei menu
dei ristoranti. Questa assenza rafforza la percezione che siano una novità importata piuttosto che parte
dell'ecosistema alimentare locale. Senza una ripetuta esposizione in contesti familiari, l'idea rischia di rimanere
teorica per la maggior parte dei consumatori.

È interessante notare che sia i professionisti che i consumatori hanno mostrato un comune affidamento sulla
fiducia e sull'appartenenza culturale come fondamenti decisionali. Per i professionisti, la fiducia si è costruita
attraverso la promessa di una filiera stabile, normative allineate all'UE e formazione sulle tecniche di
preparazione. Per i consumatori, la fiducia è cresciuta grazie alle sponsorizzazioni degli chef, all'etichettatura
trasparente e alla sensazione che non si trattasse di una novità importata, ma di un'idea che già indossava i panni
dell'identità culinaria greca.
Forse il tratto più rivelatore dei dati greci è la rapidità con cui l'accettazione può svilupparsi una volta che la
credibilità è stata acquisita. Questo è un mercato in cui la fiducia spesso si trasforma in azione, soprattutto
quando rafforzata da forti segnali sociali, che siano provenienti da uno chef stimato, da un marchio locale
affidabile o da un'esperienza culinaria condivisa nel cortile di una taverna.
In definitiva, le statistiche non dipingono la Grecia come una nazione resistente alla gastronomia a base di insetti.
Qui, l'innovazione è benvenuta quando sembra un'autentica estensione della tradizione, meglio se presentata
attraverso sapori familiari, voci fidate e lo spirito comunitario che è sempre stato al centro della tavola greca.



Inquadramento come "esotico"
Quando le proteine di insetti compaiono sui media greci, vengono spesso presentate come una curiosità, una
stranezza da prima pagina piuttosto che una soluzione seria e sostenibile. Questa inquadratura restringe il
dibattito, mantenendolo nell'ambito dello spettacolo anziché della praticità.

Opportunità di crescita

Laboratori culinari urbani
Atene e Salonicco sono motori di sperimentazione gastronomica. Qui, un nuovo wine bar potrebbe servire
formaggi cretesi insieme a piccoli piatti di ispirazione giapponese, senza problemi. Queste città ospitano chef che
non hanno paura di superare i limiti e clienti che si vantano di scoprire "cosa c'è dopo". Questo le rende
incubatori ideali per menu pilota guidati da chef e specialità stagionali a base di ingredienti a base di insetti.

Allineamento con le narrative di sostenibilità dell'UE
La Grecia ha argomenti convincenti per posizionare le proteine di insetti come espressione mediterranea degli
obiettivi del Green Deal europeo. Collegare gli insetti alla riduzione delle importazioni alimentari, alla resilienza
climatica e alla rivitalizzazione delle economie rurali può radicare saldamente l'idea nell'interesse nazionale, non
solo come esperimento culinario, ma come parte del contributo della Grecia a un'Europa sostenibile.

Fiducia nell'autorità culinaria
Il set di dati professionale mostra che gli chef greci già valutano positivamente le linee guida basate sugli insetti per
fattibilità e intenzione. Questi leader culinari possono fungere da traduttori tra tradizione e innovazione, usando
la loro autorità per rassicurare e ispirare.  Un piatto spiegato da uno chef rispettato, soprattutto se noto per la sua
promozione dei produttori locali, ha un peso che nessuna campagna di marketing può replicare.

Integrazione attraverso il familiare
Le opportunità più grandi risiedono nelle ricette in cui le proteine degli insetti si nascondono in bella vista: pane
arricchito con farina di insetti, moussaka con una besciamella più leggera ma ricca di proteine, dolmades con una
miscela parziale di proteine degli insetti. Questi approcci permettono ai consumatori di assaggiare prima di
giudicare, facilitando il passaggio dall'esitazione all'accettazione.

Il turismo come catalizzatore
Con oltre 30 milioni di visitatori all'anno, molti provenienti da paesi che già esplorano la gastronomia a base di
insetti, la Grecia può utilizzare il suo settore dell'ospitalità come un doppio banco di prova: soddisfare i turisti
avventurosi e allo stesso tempo introdurre con delicatezza la gente del posto alle stesse idee. Un menu
degustazione ben posizionato in un resort di Santorini o un evento di gastronomia sostenibile a Creta potrebbero
gettare le basi per una più ampia accettazione.
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Il percorso della Grecia verso l'integrazione della gastronomia a base di insetti non si sta
svolgendo in modo isolato, ma si inserisce saldamente nel più ampio contesto europeo
dell'azione per il clima, della trasformazione del sistema alimentare e della crescita
economica sostenibile. Gli stessi mari che collegano la Grecia ai suoi vicini mediterranei la
collegano anche alle ambizioni del Green Deal europeo, della strategia "Dal produttore al
consumatore" e del Piano proteico dell'UE. Per la Grecia, queste politiche non sono
documenti astratti; sono percorsi che potrebbero collegare le sue tradizioni agricole a un
futuro proteico nuovo e diversificato.

Allineamento con le strategie europee
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Green Deal e Farm to Fork: una visione condivisa
Il Green Deal europeo prevede la neutralità climatica entro il 2050 e Farm to Fork è il modello per rimodellare i
sistemi alimentari europei per raggiungere tale obiettivo. Questi quadri normativi prevedono la riduzione della
dipendenza dalle proteine animali convenzionali, la riduzione delle emissioni di gas serra e l'ampliamento della
scelta dei consumatori attraverso proteine alternative, comprese le opzioni derivate dagli insetti.
Per la Grecia, questo allineamento è naturale. Il settore agricolo del Paese, pur essendo un motivo di orgoglio,
contribuisce ancora in modo significativo al suo profilo di emissioni. Un modesto passaggio alle proteine degli
insetti potrebbe contribuire a ridurre questa impronta senza minacciare il patrimonio alimentare culturale.
Inquadrare la gastronomia a base di insetti come un arricchimento della dieta mediterranea, non come una sua
sostituzione, consente alla Grecia di rivendicare un posto nella storia della sostenibilità europea, preservando al
contempo la propria identità culinaria.

Il Piano Proteine dell'UE: dalle aziende agricole insulari all'innovazione proteica
Il Piano Proteine dell'UE mira a rafforzare l'autosufficienza dell'Europa nella produzione proteica sostenibile. Per
la Grecia, ciò potrebbe significare sostenere l'allevamento di insetti nelle regioni rurali, comprese le isole dove la
variabilità climatica mette a dura prova le colture tradizionali. Il modesto fabbisogno di terra e acqua
dell'allevamento di insetti lo rende adatto a questi ambienti, e i sottoprodotti possono persino essere reimmessi in
agricoltura come fertilizzanti naturali. Questa diversificazione potrebbe aprire nuove fonti di reddito per gli
agricoltori, creando al contempo una filiera produttiva locale per ingredienti a base di insetti.

Horizon Europe ed Erasmus+: la conoscenza come moneta di scambio
Ricerca e formazione sono fondamentali per rendere sostenibile la gastronomia a base di insetti. Programmi come
Horizon Europe possono supportare la ricerca e sviluppo sull'ottimizzazione del sapore, la sicurezza alimentare e
l'accettabilità sensoriale, su misura per i palati greci. Nel frattempo, Erasmus+ può finanziare programmi di
scambio culinario, mettendo in contatto chef e docenti greci con colleghi di paesi in cui la gastronomia a base di
insetti è più avanzata, promuovendo competenze, fiducia e creatività nell'adattare le ricette al pubblico locale.

Piano d'azione per l'economia circolare: chiudere il cerchio
Il settore della trasformazione agricola in Grecia genera notevoli sottoprodotti biologici: sansa di oliva, bucce
d'uva provenienti dalla vinificazione, scarti di potatura di ortaggi. Nell'ambito dell'economia circolare, questi
flussi di scarto potrebbero essere riutilizzati per produrre mangimi per insetti di alta qualità, creando un modello
di produzione proteica a ciclo chiuso perfettamente in linea con gli obiettivi di riduzione dei rifiuti dell'UE. Non
si tratta solo di efficienza; si tratta di rafforzare il valore greco del meden agan: niente in eccesso, niente sprecato.

L'EFSA e il Regolamento sui Nuovi Alimenti: Chiarezza normativa
Le approvazioni da parte dell'Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) di diverse specie di insetti ai
sensi del Regolamento sui Nuovi Alimenti creano un percorso giuridico armonizzato. Per la Grecia, ciò significa
che, una volta allineati i sistemi nazionali di etichettatura e ispezione, l'ingresso sul mercato può essere rapido.
L'esperienza dell'UE dimostra, tuttavia, che la sola regolamentazione non è sufficiente. Paesi come i Paesi Bassi e il
Belgio hanno abbinato la preparazione giuridica a campagne guidate da chef e a un coinvolgimento pubblico
visibile: un modello che la Grecia potrebbe adattare al proprio contesto culturale.

Posizionamento strategico nel contesto dell'UE
Se affrontata con attenzione, la Grecia potrebbe posizionarsi come:

Un mercato pilota mediterraneo che dimostra come le proteine degli insetti possano essere integrate in una
forte identità culinaria legata alla tradizione.
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Un polo produttivo per ingredienti a base di insetti, che valorizza le economie rurali e l'agricoltura insulare sia
per il consumo interno che per l'esportazione.
Un centro di formazione e conoscenza attraverso le sue istituzioni gastronomiche e di formazione
professionale, che offre competenze specifiche per il Mediterraneo nell'innovazione proteica sostenibile.

Allineandosi a queste strategie europee, la Grecia può trasformare la gastronomia a base di insetti da un obiettivo
politico astratto a una realtà vissuta, che non solo riduce l'impatto ambientale, ma accresce anche la ricchezza
culturale della tavola greca.

Raccomandazioni strategiche per la Grecia
I dati, le realtà culturali e il contesto politico europeo puntano tutti nella stessa direzione: la Grecia ha le
condizioni per diventare leader nella gastronomia mediterranea a base di insetti. Ma la leadership qui non deriverà
da un cambiamento forzato, bensì dall'intrecciare nuove pratiche nel tessuto della cultura gastronomica greca.

Per chef e professionisti dell'ospitalità
Gli chef sono il ponte naturale tra innovazione e accettazione in Grecia. Le loro cucine sono sia studi creativi che
palcoscenici culturali, e il pubblico si fida di loro per introdurre nuove idee senza tradire la tradizione.

Partire da dove la fiducia è già presente: introdurre proteine di insetti in piatti inconfondibilmente greci:
spanakopita arricchita con farina di insetti, dolmades con una leggera miscela di proteine di insetti, un pane
in stile contadino delicatamente fortificato. Sono cibi che sanno di casa, ma che portano con sé una nuova,
silenziosa storia. 
Elevare attraverso la narrazione: collega questi piatti alla resilienza agricola greca, al pastore che utilizza ogni
parte del raccolto, al pescatore che rispetta i limiti del mare. Presenta gli insetti non come "importazioni
esotiche", ma come il prossimo capitolo della lunga storia di intraprendenza della Grecia.
Crea esperienze di degustazione: organizza cene intime, assaggi di mezze o eventi con chef's table in cui gli
ospiti possono assaporare piatti a base di insetti con una narrazione guidata. Abbinali a vini greci, tsipouro o
tisane per ancorare i sapori al terroir locale.

Per i responsabili politici e gli enti regolatori
Le politiche determineranno non solo la velocità, ma anche la legittimità dell'introduzione della gastronomia a
base di insetti in Grecia. Il sostegno in questo ambito deve essere visibile, coerente e legato alle più ampie priorità
nazionali.

Costruire una campagna di sensibilizzazione pubblica: collegare le proteine degli insetti ai temi della resilienza
climatica, della rivitalizzazione rurale e dell'orgoglio agricolo greco. Utilizzare chef, agricoltori e scienziati
stimati come messaggeri.
Sostenere la base produttiva: offrire sovvenzioni, microcrediti e incentivi fiscali ad agricoltori e
agroimprenditori per avviare l'allevamento di insetti, in particolare nelle regioni rurali o insulari dove le
colture tradizionali sono sotto pressione.
Dare il buon esempio negli appalti pubblici: introdurre alimenti a base di insetti in programmi pilota per
scuole, ospedali e istituzioni pubbliche, nell'ambito degli impegni di sostenibilità della Grecia.

Per imprenditori e start-up alimentari
Il panorama imprenditoriale greco, soprattutto nel settore alimentare, prospera grazie a storie di tradizione che
incontrano l'innovazione. I prodotti a base di insetti possono inserirsi naturalmente in questa narrazione se mirati
e ben valorizzati. Concentratevi su formati discreti: barrette proteiche per escursionisti, pasta per cuochi
casalinghi, prodotti da forno per bar. Lasciate che sia la funzionalità (proteine di alta qualità, sostenibilità) a
trasmettere il messaggio più della forma.
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Costruire alleanze nel turismo e nel commercio al dettaglio: collaborare con resort, eco-hotel e negozi
specializzati che si rivolgono sia ai turisti avventurosi che alla popolazione locale attenta.
Pensare sia all'export che al mercato interno: sfruttare la reputazione della Grecia per l'esportazione di
prodotti alimentari di qualità per introdurre ingredienti a base di insetti in mercati già predisposti.

Per educatori e istituti di formazione professionale
L'istruzione è il luogo in cui si possono seminare nuove competenze e attitudini a lungo termine. Le scuole di
cucina e i centri di formazione professionale possono trasformare gli studenti di oggi negli ambasciatori di
domani.
Integrare moduli di gastronomia a base di insetti: insegnare non solo le tecniche di preparazione, ma anche il
contesto scientifico, nutrizionale e di sostenibilità alla base delle proteine degli insetti.
Incoraggiare l'apprendimento pratico: organizzare visite ad allevamenti di insetti, organizzare gare in cui gli
studenti creano piatti a base di insetti di ispirazione greca e invitare chef ospiti internazionali a condividere
esperienze provenienti da mercati più avanzati.

Per media e influencer
I media plasmano la percezione molto prima che un piatto arrivi in tavola. La giusta inquadratura può fare la
differenza tra novità e legittimità.
Cambia il tono dallo shock alla raffinatezza: sostituisci i titoli "guarda cosa stanno mangiando" con articoli su
sostenibilità, preparazione artigianale e arte culinaria.

Metti in luce i pionieri locali: racconta le storie di agricoltori greci che sperimentano l'allevamento di insetti,
di chef che creano ricette che uniscono innovazione e tradizione, di consumatori che hanno fatto il grande
passo e l'hanno amato.

Conclusione – Il percorso della Grecia nel cambiamento di mentalità
verso la nuova era

La Grecia si trova in un raro punto di incontro tra tradizione, innovazione e allineamento
politico. Le statistiche non rivelano un mercato esitante, ma un mercato con solide basi di
credibilità, fiducia e preparazione professionale. I consumatori sono aperti – a volte con
cautela, a volte con entusiasmo – quando le nuove idee trovano il loro fondamento in ciò
che è familiare e vengono portate avanti da voci fidate. I professionisti, da parte loro, sono
già pronti a sperimentare, considerando la gastronomia a base di insetti non come un
espediente, ma come un'opportunità di espressione creativa, sostenibilità e
differenziazione.

Questa convergenza rispecchia la storia culinaria del Paese. La cucina greca si è sempre
evoluta attraverso la delicata integrazione di nuove influenze: spezie orientali, tecniche
occidentali, innovazioni agricole provenienti dalle sue isole e montagne. Le proteine degli
insetti, se inquadrate e introdotte con lo stesso rispetto per la tradizione, possono
diventare un altro capitolo di questa storia.
Da una prospettiva europea, la Grecia è ben posizionata per essere più di un semplice
paese d'adozione. Il suo ricco patrimonio agricolo, le fiorenti scene gastronomiche urbane
e la radicata industria turistica offrono le piattaforme necessarie per essere leader nella
regione del Mediterraneo. Con la strategia "Dal produttore al consumatore", il piano
proteico dell'UE e i principi dell'economia circolare come quadri guida, la Grecia può
allineare l'innovazione culinaria con la resilienza climatica, la rivitalizzazione rurale e la
diversificazione economica.
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Ma questo percorso non sarà forgiato solo dalla politica. Richiederà chef in grado di intrecciare nuovi ingredienti
in piatti che siano senza tempo, educatori che forniscano alla prossima generazione competenze e sicurezza,
imprenditori che vedano opportunità nella produzione sostenibile e voci dei media che trasformino la narrazione
dallo shock alla sofisticatezza. Soprattutto, richiederà collaborazione – tra ministeri, industrie e comunità – per
garantire che la gastronomia a base di insetti si radichi non come una novità, ma come un'estensione naturale della
tavola greca.

Se la Grecia avrà successo, non solo diversificherà le sue fonti proteiche e rafforzerà la sua sicurezza alimentare, ma
riaffermerà anche una verità senza tempo della sua stessa cultura: che la tavola greca è sia custode del patrimonio
che un'accogliente ospite per il futuro. In questo modo, il cambiamento di mentalità della Grecia sarà meno
incentrato sulla sostituzione di ciò che è caro e più sull'espansione di ciò che è possibile, garantendo che tradizione
e innovazione possano, come è successo così spesso in passato, condividere lo stesso piatto.
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OSSERVAZIONI FINALI
Un cambiamento di mentalità europeo in atto: da percorsi paralleli
ad un'accelerazione collettiva
Superando i confini nazionali ed esaminando i sei rapporti all'unisono, inizia a
emergere un modello paneuropeo più profondo, che rivela non solo differenze, ma una
forte convergenza. Sebbene ogni Paese abbia le proprie tradizioni culinarie,
atteggiamenti sociali e livelli di maturità del mercato, tutti stanno partecipando, a
velocità e intensità diverse, a un cambiamento continentale nel modo in cui la
sostenibilità alimentare, la diversificazione proteica e l'innovazione culinaria vengono
comprese e accolte.
Questo capitolo esplora questa coesione emergente. Distilla i risultati di Cipro, Grecia,
Italia, Romania, Spagna e Turchia in dinamiche condivise, evidenzia gli acceleratori
strategici del cambiamento e offre un quadro unificato per estendere l'adozione della
gastronomia a base di insetti come movimento europeo, non solo come esperimento
locale.

Driver condivisi del cambiamento
Nonostante le differenze geografiche, economiche e culturali, i report nazionali
evidenziano una serie di leve comuni che influenzano costantemente l'apertura alla
gastronomia a base di insetti.

1. La credibilità trasforma la curiosità in azione
In tutti e sei i paesi, le correlazioni statistiche mostrano che quando una linea guida è
percepita come credibile, influenza in modo affidabile sia gli atteggiamenti che i
comportamenti. In mercati come Turchia e Spagna, questo legame tra credibilità e
azione è particolarmente forte. I consumatori non sono intrinsecamente restii, ma
sensibili al rischio. Quando le informazioni sono supportate da chef, educatori o
istituzioni affidabili, il salto psicologico dalla curiosità al consumo si riduce
significativamente.

2. I settori professionali guidano il cambiamento di mentalità dei consumatori
In ogni paese studiato, i professionisti dell'ospitalità hanno valutato la gastronomia a
base di insetti in modo più favorevole rispetto ai consumatori. Chef, educatori culinari
e imprenditori del settore alimentare sembrano più propensi a sperimentare,
soprattutto quando le linee guida sono in linea con le loro realtà operative e le loro
ambizioni creative. Ciò suggerisce una chiara opportunità: il lato dell'offerta è già in
vantaggio. Il supporto strategico può consentire ai professionisti di stimolare l'opinione
pubblica attraverso dimostrazioni, innovazioni nei menù e coinvolgimento diretto.

3. I formati familiari creano ponti
Che si tratti di Romania, Grecia o Spagna, le linee guida che raccomandano
un'integrazione sottile – come pane, pasta, salse o dolci arricchiti con insetti – sono
costantemente più apprezzate di quelle che promuovono la presentazione esplicita di
insetti. 
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Ciò che emerge non è una frammentazione, ma una prontezza diversificata su assi complementari:
Spagna e Grecia offrono una leadership creativa e un elevato slancio professionale.
Italia e Romania dimostrano l'importanza dei sistemi educativi e della chiarezza operativa.
Cipro e Turchia offrono un terreno fertile per la sperimentazione guidata e i test pilota.

Insieme, questi paesi tracciano un panorama funzionale per l'accelerazione continentale, ognuno dei quali offre
punti di forza laddove altri presentano lacune e contribuisce a un'identità europea condivisa basata su sistemi
alimentari resilienti.

SLe parti interessate all'accelerazione: chi deve fare cosa

Osservando le caratteristiche uniche di ciascun Paese, iniziamo a vedere come si completano a vicenda e in che
modo le strategie europee congiunte potrebbero amplificare il successo:

Nazione
Identità
culturale

Prontezza del
consumatore

Prontezza
professionale

Punti di
ingresso
strategici

Cyprus

Interesse urbano
emergente, radicato
nella tradizione
mediterranea

Ricettività
uniforme,
esposizione
limitata

Elevata apertura
generale, punteggi
indifferenziati

Programmi pilota
urbani, campagne di
sensibilizzazione
pubblica

Greece

Cucina radicata,
orgoglio per la
tradizione +
adattabilità

Elevata credibilità
+ disponibilità a
provare

Fattibilità e
intenzione di
applicazione
molto elevate

Narrazione guidata
da uno chef,
riformulazione
della sostenibilità

Italy
Conservatorismo
culinario + priorità
alla qualità

Moderata
disponibilità alla
prova, bassa
conversione del
comportamento

Elevata percezione
di efficacia,
esitazioni operative

Integrazione nella
formazione
professionale,
progetti pilota
operativi

Romania

Tradizionale con
innovazione
urbana in rapida
crescita

Apertura
moderata, forte
divario di età

Entusiasmo dal lato
dell'offerta, cautela
nei confronti dei
consumatori

Piloti mirati nei
centri urbani,
formazione degli
influencer

Spain
Orgoglio culinario
+ storia
sperimentale

Rapida transizione
comportamentale
una volta stabilita
la credibilità

Elevata intenzione,
fattibilità e
creatività

Menù degustazione
guidati dallo chef,
normalizzazione dei
media

Turkey

Identità
interculturale,
complessità religiosa
e culturale

Elevate
correlazioni tra
credenza e azione

Alto interesse
professionale con
cauto
pragmatismo

Campagne di chef
di fiducia,
implementazioni
basate sul turismo
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La narrazione è più persuasiva della sola scienza
Sebbene le argomentazioni scientifiche su sostenibilità e nutrizione siano importanti, raramente sono sufficienti
da sole. Ciò che trova maggiore riscontro tra consumatori e professionisti è la struttura narrativa: la gastronomia a
base di insetti come atto di responsabilità climatica, innovazione culinaria o resilienza nazionale. Le storie
raccontate da chef, imprenditori locali e influencer della sostenibilità hanno un peso culturale molto maggiore
delle sole statistiche.

Le parti interessate all'accelerazione: chi deve fare cosa

I risultati dei sei rapporti convergono in un appello a un coordinamento multilivello. Il cambiamento di
mentalità non avviene nel vuoto. Richiede l'azione di cinque gruppi di stakeholder principali, ciascuno con un
ruolo distinto ma interdipendente.

1. Chef e innovatori culinari
Agire come pionieri e traduttori culturali.
Integrare proteine a base di insetti in piatti riconoscibili.
Organizzare degustazioni pop-up, dimostrazioni dal vivo e campagne di storytelling.

2. Istituti di formazione professionale e formatori
Sviluppare programmi di studio sulla gastronomia sostenibile e sulle proteine alternative.
Offrire moduli pratici sulla cucina e l'approvvigionamento a base di insetti.
Integrare le scienze comportamentali nella formazione (fiducia, percezione, storytelling).

3. Responsabili politici locali e nazionali
Chiarire i quadri normativi previsti dal Regolamento sui nuovi alimenti.
Offrire supporto alle startup e linee guida sull'etichettatura.
Includere gli insetti nelle strategie alimentari nazionali e negli appalti pubblici verdi.

Media, influencer e comunicatori alimentari
Riformulare gli insetti come sostenibili, eleganti e intelligenti, non strani.
Mettere in luce chef, agricoltori e giovani imprenditori che sperimentano alimenti a base di insetti.
Normalizzare piuttosto che esoticizzare la narrazione.

5. Imprenditori e aziende agroalimentari
Concentrarsi su formati trasformati e pronti all'uso (farine, snack, ingredienti).
Collaborare con chef, rivenditori e operatori turistici.
Rivolgersi sia al mercato interno che a quello estero.
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In sintesi, ciò che questo rapporto rivela non è solo una serie di promettenti iniziative locali, ma l'architettura
iniziale di una trasformazione paneuropea. La gastronomia a base di insetti non è una tendenza; è uno spazio di
soluzioni multidimensionali all'intersezione di:

Adattamento climatico
Innovazione alimentare
Diversificazione economica
Evoluzione culturale

Ogni Paese contribuisce in modo unico a questo percorso. Insieme, formano un mosaico di slancio, una prova
vivente che un cambiamento di mentalità non solo è possibile, ma è già in atto.
Avvicinandoci al capitolo finale, un'intuizione diventa innegabile: l'Europa non si sta limitando a valutare se gli
insetti commestibili debbano essere presenti nel piatto, ma sta attivamente ridefinendo il significato di mangiare
bene, agire con saggezza e pensare oltre le aspettative in nome della resilienza collettiva futura.

Verso un movimento continentale
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CONCLUSIONI
Dalla novità alla normalità: la rivoluzione silenziosa è già in corso

Spesso inizia nel silenzio.
Non con grandi annunci o riforme radicali, ma con il sottile barlume di una nuova
idea che entra in una vecchia cucina. Uno chef che prende un sacchetto di farina di
grillo per curiosità. Uno studente di cucina che sente, forse per la prima volta, che le
proteine possono provenire da qualcosa di diverso dalla carne, dai fagioli o dai
latticini. Un consumatore, inizialmente esitante, che assaggia qualcosa di inaspettato
e si rende conto che ha un sapore... familiare.
È così che inizia il cambiamento di mentalità. Non con il confronto, ma con la
conversazione. Non rompendo la tradizione, ma espandendola lentamente e
deliberatamente.
Nel corso di questo reportage, abbiamo viaggiato attraverso sei paesi, ognuno con la
propria anima culinaria, il proprio ritmo di cambiamento. Eppure, attraverso
l'equilibrata ricettività di Cipro, la sicurezza professionale della Grecia, la ponderata
tensione dell'Italia tra tradizione e innovazione, la sperimentazione urbana della
Romania, lo slancio guidato dagli chef della Spagna e il ponte tra continenti e cucine
della Turchia, qualcosa di straordinario emerge:
l'Europa sta cambiando, una forchettata alla volta.

Una nuova mappa delle possibilità culinarie

Per anni, l'idea di un cibo a base di insetti è stata avvolta in un velo di novità. Era
qualcosa di cui ammirare i documentari, qualcosa di cui si serviva in audaci festival
gastronomici, qualcosa di cui si sussurrava negli ambienti scientifici come "il futuro".
Ma ora, quel futuro ha iniziato silenziosamente a mettere radici nel presente.
Non ovunque, e non tutti insieme. Ma basta.
Un numero sufficiente di chef è curioso. Un numero sufficiente di professionisti è
pronto. Un numero sufficiente di consumatori è disponibile, a patto che l'approccio
sia quello giusto.

E forse, cosa più importante, si raccontano abbastanza storie. Perché questo
cambiamento non ha mai riguardato solo gli insetti. Ha sempre riguardato il
significato del cibo: cosa permettiamo nei nostri piatti, chi ci fidiamo che ce lo porti
e come decidiamo cosa sia considerato "normale" in un mondo che ha
disperatamente bisogno di nuove normalità.

In ogni Paese, abbiamo sentito lo stesso ritornello, non sempre con le stesse parole,
ma con lo stesso tono:
"Se fosse presentato con cura, lo proverei."
"Se lo usasse il mio chef preferito, sarei aperto."
"Se aiuta il pianeta e ha comunque un buon sapore... perché no?"
E questo è il nocciolo della questione. La maggior parte delle persone non è chiusa.
Aspettano solo che qualcuno di cui si fidano faccia il primo passo.
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Fiducia. Familiarità. Curiosità. Questi sono gli ingredienti del cambiamento.

Questa non è una rivoluzione dirompente. È una rivoluzione di reintroduzione.
Perché gli insetti, dopotutto, non sono una novità. Sono antichi. Consumati in decine di culture nel tempo, in
tutti i continenti. La novità è la nostra volontà di vederli non come intrusi esotici, ma come soluzioni intelligenti
ed eleganti, soprattutto quando indossano i panni dei sapori e delle tradizioni locali.

Uno stufato di lenticchie arricchito con proteine sostenibili.
Una pagnotta di pane un po' più sostanziosa, un po' più audace.
Una specialità dello chef che sorprende non per quello che è, ma per la sua profonda risonanza.

Ed è qui che questa rivoluzione silenziosa diventa qualcosa di più grande.
Quando l'innovazione non si distingue più dalla tradizione, ma la affianca.
Quando la sostenibilità non è un sacrificio, ma una celebrazione.
Quando la normalità si espande per includere ciò che un tempo sembrava impensabile.

Dove andiamo da qui

Nessun Paese ha capito tutto. Ma insieme, si sta delineando un percorso, lastricato non da una strategia unica, ma
da segnali sovrapposti:

centri urbani inclini alla sperimentazione.
professionisti desiderosi di testare, insegnare e guidare.
consumatori che passano rapidamente dalle convinzioni al comportamento quando la credibilità è presente.
E soprattutto: una comprensione condivisa che il cambiamento di cui abbiamo bisogno deve avere un buon
sapore, essere familiare ed essere spiegato in un linguaggio di cui le persone si fidano.

Quello che verrà dopo non è una campagna. È un continuum.
Gli chef avranno bisogno di supporto, non solo con gli ingredienti, ma anche con visibilità, riconoscimento e
comunità.
gli istituti di formazione professionale non devono aspettare che la tendenza diventi mainstream per insegnarla:
devono contribuire a plasmarla.
la politica non deve solo consentire questo cambiamento, ma deve anche essere abbastanza coraggiosa da
sostenerlo.
E i media devono raccontare storie che trattino la gastronomia a base di insetti non come una sfida, ma come
un'evoluzione dignitosa e deliziosa della cultura gastronomica europea.



Alla fine di questo progetto, una cosa è chiara:
non siamo più all'inizio.

I primi menù sono stati scritti.
Le prime degustazioni sono state servite.
I primi atteggiamenti sono cambiati.

Siamo già a metà di un viaggio più lungo, non solo verso nuovi ingredienti, ma verso nuovi modi di pensare al
cibo, alla natura e a noi stessi.

Il cambiamento di mentalità non ci chiede di abbandonare ciò che amiamo.
Ci chiede di amare in modo più saggio, più ampio, più coraggioso.

Di guardare alle risorse del mondo non con paura, ma con determinazione creativa.
Di avere fiducia che la saggezza della tradizione possa accompagnare le esigenze del futuro.
Di sapere che la resilienza, proprio come una ricetta, è qualcosa che costruiamo, un ingrediente alla volta.

E così, chiudiamo questo capitolo non con una fine, ma con un inizio.

Perché da qualche parte, mentre leggete queste parole, un giovane chef sta impiattando qualcosa di nuovo.
Una famiglia sta provando qualcosa che non avrebbe mai pensato di fare.
E qualcuno, da qualche parte, sta dicendo:
"È diverso... ma lo mangerei di nuovo".

È così che inizia.
È così che si diffonde.
È così che cambiamo epoca: dalla novità alla normalità.
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