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INTRODUCCION

Transformacion de la mentalidad hacia la nueva era: de la (radicion
alimentaria a la (ransicion proteica

En toda Europa, se estd produciendo una transformacién silenciosa pero profunda que
desafia no solo nuestra forma de comer, sino también nuestra forma de pensar, innovar
y sustentar nuestro futuro colectivo. Esta transformacién no se limita a la alimentacién;
se trata de sistemas, valores, identidad y resiliencia. En el centro de esta evolucién se
encuentra una idea simple pero provocadora: la introduccién de ingredientes a base de
insectos en la gastronomia europea, no como novedades, sino como componentes
legitimos, culturalmente integrados y ambientalmente estratégicos del sistema
alimentario.

La investigacién integrada que se presenta en este informe, "Cambio de mentalidad
hacia una nueva era”, se basa en estudios nacionales de seis paises (Chipre, Grecia, Italia,
Rumania, Espafia y Turquifa), que en conjunto representan un mosaico de herencia
culinaria, nivel de preparacién del mercado y actitudes sociales. Mediante un andlisis
estructurado de las percepciones de profesionales y consumidores, andlisis estadisticos y
narrativas contextuales, este informe ofrece una perspectiva Gnica y multidimensional de

uno de los cambios mds complejos y prometedores de la gastronomia contemporinea.

JPor qué los insectos? ¢Por qué ahora?

Los insectos comestibles se han defendido en circulos cientificos, ambientales y
nutricionales durante mds de una década. Los insectos tienen un alto contenido
proteico, un bajo impacto ambiental y pueden cultivarse con un minimo de tierra,
agua y alimento. Contribuyen a los principios de la economia circular al convertir los
residuos organicos en proteinas y fertilizantes de alto valor. Varias especies de insectos
han sido aprobadas bajo el Reglamento de Nuevos Alimentos de la UE, y el interés
del sector privado crece constantemente.

Pero el desaffo principal nunca ha sido técnico. Siempre ha sido psicoldgico, cultural
y comunicacional. Cambiar los sistemas alimentarios requiere mds que aprobaciones
y datos: requiere un cambio de mentalidad: un proceso deliberado y basado en la
confianza mediante el cual las sociedades aprenden a aceptar lo que antes era
inimaginable y a replantearlo como deseable, incluso familiar.

Este informe no trata solo de insectos. Trata sobre cémo los europeos conciben la
comida, qué se considera "normal” y cémo el cambio se siembra, no se impone, en

identidades culinarias profundamente arraigadas.

Un panorama convergente de politica y cultura

El Pacto Verde Europeo, la Estrategia de la Granja a la Mesa, el Plan de Proteinas de la UE y el Plan
de Accién para la Economia Circular forman juntos un ecosistema de politicas diseiado para

remodelar radicalmente el sistema alimentario del continente para 2050.
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Estas estrategias no son opcionales, son imperativos estructurales que responden al cambio climdtico, la

biodiversidad pérdida, degradacion de la tierra y riesgos para la seguridad alimentaria mundial.

En este contexto, los insectos comestibles ya no son elementos marginales, son:
¢ Una alternativa proteica respetuosa con el medio ambiente y alineada con los objetivos de la UE de reducir las
emisiones y la dependencia de los recursos.
e Una solucidn circular que ayuda a cerrar los ciclos de produccién de alimentos.
e Una herramienta pedagdgica para ensefar la sostenibilidad del sistema alimentario en la educacién y
formacién profesional (EFP).
e Una oportunidad de negocio para chefs, emprendedores e innovadores alimentarios en las economias rurales y
urbanas de Europa.
Sin embargo, a pesar de toda su relevancia estratégica, los insectos siguen siendo culturalmente sensibles. Desaffan
las creencias arraigadas sobre lo comestible, lo sabroso y lo digno en el plato. Por lo tanto, el camino hacia la
adopcién debe abordarse con conocimiento cultural, creatividad culinaria y colaboracién entre las partes

interesadas, no solo con legislacién y mecanismos de mercado.
Acerca de este informe: Una exploracion del comportamiento en varios paises

Este documento retine seis informes nacionales de validacién elaborados en el marco del proyecto "Insectos:
Innovacién en la Gastronomia". Cada informe nacional explora cémo profesionales y consumidores de sus
respectivos paises evalian un conjunto comun de 14 directrices operativas destinadas a facilitar la adopcién de la
gastronomia basada en insectos en cocinas profesionales, programas educativos y ments de hostelerfa.
Los paises —Chipre, Grecia, Italia, Rumanfa, Espafa y Turquia— fueron seleccionados por su diversidad
culinaria, su extensién geografica y su variabilidad cultural. Los hallazgos combinan:
e Andlisis cuantitativo de tres dimensiones clave: credibilidad, cambio de actitud e intencién de probar/adoptar
(para consumidores), o viabilidad, eficacia e intencién de aplicar (para profesionales).
¢ Interpretaciones narrativas de contextos culturales, histéricos, regulatorios y medidticos que dan forma a las
actitudes alimentarias.
e Recomendaciones estratégicas adaptadas a la dindmica nacional y a las oportunidades de alineacién europea.
Lo que surge no es una simple comparacién entre paises, sino un retrato dindmico de cémo los valores europeos

compartidos se cruzan con las tradiciones alimentarias nacionales y los niveles de preparacién local.
Lo que encontramos: Patrones transfronterizos

A pesar de la amplia variacion en las historias culinarias: desde las escenas de alta cocina experimental de Espafa
hasta las cocinas rurales profundamente conservadoras de Rumania, una serie de temas transversales resuenan en

los seis paises:

1. La confianza es la puerta de entrada. Los consumidores de todos los paises respondieron positivamente cuando
las directrices se presentaron con credibilidad, ya sea a través de chefs, instituciones o el etiquetado. En muchos
casos, la credibilidad predijo firmemente la disposicién a probar, lo que destaca el poder de los mensajeros de

confianza.

2. Los chefs son catalizadores culturales. En todos los informes nacionales, la narrativa dirigida por chefs se perfil6
como uno de los impulsores mds eficaces del cambio de comportamiento. Los chefs no son solo técnicos, sino

embajadores culturales que aportan un enorme capital simbdlico a la hora de moldear nuevas normas.
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3. La integracién sutil funciona mejor. Las directrices que priorizan formatos familiares, como pan, pasta, salsas o
rellenos, obtuvieron consistentemente mejores puntuaciones que las que promueven insectos enteros o
innovaciones radicales de productos. El mensaje es claro: introducir la novedad a través de la comodidad de lo

familiar.

4. Los centros urbanos marcan el camino. La innovacién culinaria tiende a concentrarse en publicos urbanos,
internacionales y jovenes, donde es mds comtn la exposicion a las tendencias alimentarias globales, las narrativas de
sostenibilidad y los mends experimentales. Estos centros representan puntos de partida ideales para proyectos

piloto y campanias.

5. El enfoque medidtico influye en la percepcién. En paises donde los alimentos a base de insectos atin se presentan
como exdticos o impactantes, la actitud del consumidor se muestra mds reticente. Al presentarlos desde una
perspectiva de sostenibilidad y gastronomia, las percepciones cambian. Esto subraya la importancia de la
comunicacién estratégica y la normalizacién en los principales medios de comunicacién y los canales de formacién

profesional.

De la fragmentacion a la transformacion compartida

Los seis paises analizados en este informe enfrentan desafios culturales y logisticos tinicos. Pero lo que los une es el
inicio de un cambio de mentalidad: uno que alinea la identidad culinaria con la responsabilidad climdtica y la
innovacién con el patrimonio.

En Chipre, la uniformidad estadistica refleja una oportunidad de empezar de cero. En Grecia y Espana, el
entusiasmo profesional es alto y los chefs estin listos para liderar. En Italia, la brecha entre las creencias y el
comportamiento puede superarse mediante la exposicién y el apoyo operativo. Rumania y Turquia, con sus
solidas tradiciones y mercados urbanos emergentes, estin preparados para iniciativas de integracion
cuidadosamente planificadas.

En lugar de iniciativas aisladas, estos esfuerzos nacionales deberfan verse como vias que se refuerzan mutuamente
hacia una visién continental de sostenibilidad gastronémica, basada en la diversidad, impulsada por la educacién y

acelerada por la confianza.

Al emprender este viaje, recordemos: la verdadera sostenibilidad no es una lista de verificacién, sino un
compromiso cultural. Y, en este contexto, un cambio de mentalidad no consiste en borrar la tradicién, sino

en expandirla para afrontar los desafios de nuestro tiempo.

iBienvenidos a la Nueva Era!
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Espafa se encuentra en un momento crucial de su evolucién

gastronémica. Reconocida por combinar tradiciones culinarias
centenarias con innovacién de vanguardia, el pafs cuenta con la

riqueza cultural, la experiencia profesional y la visibilidad

publica necesarias para liderar la transicién europea hacia una
gastronomia sostenible. Los resultados del estudio nacional de
validacién de las directrices de Insects Innovation in
Gastronomy revelan una comunidad profesional no solo
receptiva al cambio, sino estratégicamente posicionada para

implementarlo con confianza y creatividad.

En Espaia, los resultados de la encuesta muestran calificaciones
consistentemente altas en viabilidad, intencién de aplicacién y
eficacia percibida en las 14 directrices operativas. Esto indica
que los chefs, emprendedores gastronémicos y profesionales de
la hostelerfa espafoles ven la gastronomia basada en insectos no
como una moda pasajera ni un objetivo abstracto de
sostenibilidad, sino como una oportunidad viable y lista para el
mercado. A diferencia de otros contextos nacionales, donde el
entusiasmo se ve atenuado por el escepticismo, los profesionales
espafioles demuestran una notable coherencia: cuando creen
que una directriz funciona, estin listos para actuar en

consecuencia.

Este informe integra andlisis cuantitativos con el contexto

cultural y econémico para ofrecer una visién holistica de la v

Wirm e
N>

L
-

preparacién de Espafia para el futuro de la alimentacién.
Examina el singular ecosistema gastronémico espafiol, identifica &
oportunidades y barreras clave, sitta los esfuerzos del pais en la $
agenda europea de sostenibilidad mds amplia y propone
acciones estratégicas para garantizar que Espafia se convierta en

un referente en la transicidn hacia la nueva era.
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Espana en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La comida en Espafa no es simplemente un sustento; es una expresiéon de identidad,
orgullo regional y conexién social. Las comidas suelen ser experiencias compartidas y sin
prisas, basadas en ingredientes de temporada y tradiciones culinarias profundamente
arraigadas. Desde el ritual de las tapas en Andalucia hasta los elaborados festines de
mariscos en Galicia, el vinculo emocional entre la comida, el lugar y el patrimonio es
profundo.

Sin embargo, la historia culinaria de Espafia también estd en constante evolucién. Su cocina
refleja siglos de intercambio cultural: técnicas agricolas y especias moriscas, productos del
Nuevo Mundo como tomates y pimientos, tradiciones mediterrdneas del aceite de oliva e
innovaciones modernistas impulsadas por figuras como Ferran Adria y el Basque Culinary
Center. Histéricamente, el cambio ha entrado en las cocinas espafolas a través de canales de
confianza: integrados en formatos familiares, impulsados por chefs de renombre y
alineados con las narrativas regionales.

Hoy en dia, los alimentos a base de insectos no ocupan un lugar fijo en el imaginario
publico espafol. Cuando aparecen en los medios, suelen presentarse como novedades
excéntricas en lugar de como fuentes de proteinas creibles y sostenibles. Sin embargo, la
apertura de Espafa a la experimentacion culinaria, especialmente en centros gastronémicos
como Madrid, Barcelona, Valencia y San Sebastidn, sugiere que, con el enfoque y los
impulsores adecuados, los nuevos ingredientes pueden pasar de la curiosidad a la

aceptacion.
Discurso de la sostenibilidad

El debate sobre sostenibilidad en Espafia ha cobrado un impulso significativo en la tltima
década, impulsado tanto por el activismo de base como por las politicas institucionales. Las
iniciativas nacionales y locales se han centrado en:
e Ampliar la agricultura orgdnica y los esquemas de certificacién.
e Promocién de mercados de agricultores y cadenas de suministro cortas,
particularmente en programas de revitalizacién rural.
e Implementar campanas de reduccién del desperdicio de alimentos a nivel municipal y
hotelero.
e Fomentar la reduccién del pldstico y mejorar los sistemas de reciclaje.
Sin embargo, al igual que en otros contextos europeos, la comprensién publica de la
sostenibilidad suele centrarse en acciones visibles y tangibles, como evitar los pldsticos de un
solo uso o comprar productos locales, en lugar de abordar los cambios sistémicos mds
profundos necesarios en la produccién y el consumo de alimentos. El papel de las proteinas
alternativas, incluidos los insectos, permanece en gran medida ausente del debate general.
Esta ausencia presenta una doble realidad: una barrera, porque no existe una narrativa
establecida que normalice el consumo de insectos; y una oportunidad, porque la
percepcién publica puede moldearse desde cero. Vincular la proteina de insectos a valores
familiares —innovacién en la agricultura, creatividad culinaria, resiliencia climdtica y salud
— podria hacer que Espafia uno de los primeros en adoptar el movimiento europeo de

proteinas sostenibles.
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Como miembro de la Unién Europea, Espana se ve directamente influenciada por la evoluciéon de la normativa comunitaria
sobre nuevos alimentos, etiquetado de sostenibilidad e innovacién agricola. La alineacién de la ambicién gastronémica nacional
con los objetivos de sostenibilidad de la UE podria acelerar la aceptacién de los alimentos a base de insectos, especialmente si el
liderazgo culinario profesional asume un papel activo en su transformacién, pasando de ser una novedad exdtica a una necesidad

con visién de futuro.

Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

Los datos espafioles cuentan la historia de un pais donde la tradicién y la innovacién coexisten en
un delicado, y a menudo hermoso, equilibrio. Tanto los profesionales de la hostelerfa como los
consumidores se muestran abiertos a nuevas ideas gastronémicas, pero solo cuando estas se
presentan a través del prisma de la rica identidad culinaria y la cultura gastronémica social de
Espana.

Entre los profesionales de la hostelerfa, las directrices mejor valoradas fueron aquellas que
introdujeron proteinas de insectos sutilmente, planteadas no como una disrupcién, sino como
una evolucién natural de los platos existentes. Al incorporarlas a preparaciones habituales —un
crujiente pan de masa madre, una sedosa croqueta o una salsa con azafrdn sobre mariscos—, los
ingredientes a base de insectos dejaron de resultar ajenos. En estos contextos, los profesionales

valoraron estos enfoques altamente por su viabilidad y capacidad de persuasién, y muchos

indicaron una alta probabilidad de experimentar con ellos en sus cocinas.
Esto refleja una verdad fundamental de la gastronomia espafola: los nuevos elementos se aceptan mejor cuando
amplifican el placer sensorial de un plato sin alterar su esencia cultural.

Otra sefial destacada del conjunto de datos profesionales fue la importancia de la autoridad culinaria y la narrativa. En
Espana, los chefs suelen actuar como embajadores culturales, y su influencia se extiende mds alld de los restaurantes,
abarcando la televisidn, el sector editorial y las redes sociales. Cuando los encuestados imaginaron a un chef espaiol de
renombre —quizds del Basque Culinary Center o de una cocina con estrella Michelin— presentando recetas a base de
insectos enmarcadas en una narrativa de sostenibilidad e innovacién, su receptividad aumentd drésticamente. Esto
refleja la adopcidn en Espafia de otras tendencias, desde la ola de la gastronomia molecular de la década de 2000 hasta el
renacimiento de la gastronomfa de la granja a la mesa, que se popularizé gracias a la promocién gastronémica liderada
por chefs y la narrativa gastronémica.

En cuanto al consumidor, los datos revelaron una sélida correlacién entre la credibilidad, el cambio de actitud y la
disposicién a probar. Las correlaciones entre estas métricas fueron notablemente altas, lo que sugiere que en Espafia,
una vez que un mensaje se percibe como crefble, el paso psicoldgico de la curiosidad a la accién es relativamente corto.
La credibilidad en este caso no es un concepto abstracto: se basa en fuentes fiables, una comunicacién clara y una
autenticidad visible.

Para los consumidores espafoles, las directrices que resultaron mds persuasivas combinaron familiaridad con
transparencia. El etiquetado claro de los ingredientes, la claridad en el abastecimiento y la integracién de sabores
espafoles reconocibles (como el pimentén de la Vera, el queso manchego o el aceite de oliva virgen extra) aumentaron
significativamente la receptividad. Cuando se combinaron ingredientes a base de insectos con estos anclas de sabor, la
idea pasé de "comer algo extranjero” a "redescubrir un sabor apreciado de una forma nueva". Curiosamente, tanto
consumidores como profesionales compartian una confianza comun en la confianza y la familiaridad culinaria como
factores clave para la toma de decisiones. Para los profesionales, la confianza se construyé mediante la promesa de
formacién, proveedores fiables y una normativa clara y alineada con la UE para salvaguardar la calidad y la seguridad.
Para los consumidores, la confianza se gané mediante la transparencia, recomendaciones de chefs y la sensacién de que

los platos a base de insectos eran extensién légica del patrimonio culinario espafiol en lugar de una imposicion externa.

10
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Una caracteristica destacada de Espafia que surge de los datos es la rapidez con la que se produce la transicién
conductual una vez establecida la credibilidad. En algunos mercados, la percepcion positiva se queda en el terreno
de la teorfa; en Espafia, la creencia tiende a convertirse ripidamente en accién, especialmente cuando se ve reforzada
por fuertes estimulos sociales, ya sea un chef respetado, una marca de confianza o una narrativa medidtica vibrante.
En definitiva, las estadisticas no muestran que Espafia sea uniformemente resistente a la gastronomia basada en
insectos. M4s bien, revelan un mercado que prospera gracias al orgullo culinario, los rituales sociales de comida y el
placer sensorial; un mercado dispuesto a acoger la innovacidn si esta se envuelve en el lenguaje de la tradicién, se

promueve con voces conocidas y se sirve con el espiritu cordial que define la mesa espaiola.

Barreras v oportunidades nacionales

El camino de Espafia hacia la integracién de la gastronomia basada en insectos se desarrolla en la interseccion del orgullo
culinario, la innovacién en el mercado y las cambiantes narrativas de sostenibilidad. Para trazar un rumbo realista, es
esencial reconocer las barreras culturales y estructurales, a la vez que se identifican las ventajas tinicas que Espana posee en

el contexto europeo y global.
Barreras para la adopcién

1. Profundas Tradiciones Culinarias y Apego Emocional a la Familiaridad. La gastronomia espafola es un pilar de la
identidad nacional, forjada por siglos de diversidad regional, desde los guisos rusticos de Castilla hasta las mariscadas
gallegas, ricas en mariscos, y las creaciones vanguardistas de la vanguardia culinaria catalana. Esta riqueza, si bien es motivo
de orgullo nacional, también implica que la introduccién de fuentes de proteinas completamente nuevas, como los
insectos, se enfrenta al reto de competir con un repertorio de sabores y formatos profundamente arraigado. Para muchos
espafoles, la idea de consumir insectos provoca un reflejo inicial de escepticismo, ya que no se alinea con su imagen

colectiva de la dieta mediterrdnea ni con la cultura de las tapas.

2. Presencia limitada en el mercado y exposicién publica. Aunque la Unién Europea ha aprobado varias especies de
insectos para el consumo humano, los productos a base de insectos siguen siendo una categoria de nicho en el comercio
minorista espafol. Su presencia se limita principalmente a tiendas especializadas, vendedores en linea o menus de
restaurantes experimentales en las grandes ciudades. Esta escasa exposicién mantiene el concepto al margen de la
conciencia publica, lo que dificulta que los consumidores consideren estos productos una opcién viable para el dfa a dfa.
Los profesionales del sector hostelero se enfrentan a un reto similar: sin un acceso constante a proveedores o casos
précticos, la integracién de estos ingredientes en los ments convencionales sigue siendo un ejercicio teérico mds que una

posibilidad prictica.

3. Brechas de conocimiento y conceptos erréneos. Si bien el discurso publico espafiol sobre sostenibilidad estd en auge, la
concienciacién sobre los insectos comestibles como fuente sostenible de proteinas es minima. La asociacién de los
insectos con la novedad o el impacto, a menudo perpetuada por los medios sensacionalistas, refuerza las ideas erréneas
sobre su seguridad, sabor y valor nutricional. Sin una educacién especifica y respaldos creibles, estas narrativas pueden

fécilmente eclipsar la informacién objetiva.

4. Gestionando cuestiones regulatorias y de confianza del consumidor. Espana, como miembro de la UE, sigue las
directrices de la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) para nuevos alimentos, incluidos los insectos. Si
bien esto proporciona un marco regulatorio claro, el proceso de aprobacién puede ser lento y los requisitos de
cumplimiento pueden disuadir a los pequefos productores. Ademds, para el consumidor medio, la aprobacién

regulatoria por sf sola no...
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se traducen en confianza: requieren garantia de calidad visible, abastecimiento transparente e intermediarios

confiables, como chefs, nutricionistas o marcas reconocidas.

S. Contflicto percibido con la narrativa de la dieta mediterrdinea. La dieta mediterrdnea es reconocida
internacionalmente como uno de los patrones de alimentacién mds saludables, y Espafa la promueve activamente
como un producto cultural y de salud de exportacién. Para algunos, la inclusién de ingredientes a base de insectos
puede parecer contradictoria con esta narrativa, a menos que se posicione cuidadosamente como una fuente de

proteinas complementaria en lugar de competitiva.

Oportunidades de crecimiento

1. La creatividad culinaria como patrimonio nacional. El sector gastronémico espafiol es reconocido mundialmente
por su capacidad para fusionar tradicién e innovacién. Desde la gastronomia molecular de Ferran Adria hasta el éxito
global de los pintxos vascos, los chefs espafioles han demostrado su capacidad para redefinir las fronteras culinarias,
manteniéndolas arraigadas en la autenticidad cultural. Este legado creativo posiciona a Espafa en el lugar ideal para
desarrollar platos a base de insectos que resulten emocionantes y a la vez familiares: piense en croquetas con proteina

de grillo, paella enriquecida con caldos de insectos o turrén enriquecido con proteinas sostenibles.

2. La sostenibilidad como una prioridad publica creciente. El cambio climdtico, la escasez de agua y la sostenibilidad
agricola son cada vez mds importantes en el debate publico espafiol, especialmente en las regiones afectadas por
sequias prolongadas. El gobierno espaiol y el sector privado han invertido en campafias que promueven la reduccién
del desperdicio de alimentos, el abastecimiento local y los principios de la economfa circular. Al presentar la proteina
de insectos como una solucién dentro de esta urgente narrativa de sostenibilidad —y no como una novedad aislada

—, las partes interesadas pueden aprovechar la preocupacién y la accién publica existentes.

3. El turismo como banco de pruebas cultural y culinario. Como uno de los principales destinos turisticos del
mundo, Espafia cuenta con una plataforma tnica para introducir la gastronomfa basada en insectos en un contexto
controlado y de alta gama. Restaurantes de alta gama, festivales culinarios y centros de turismo gastronémico como
San Sebastidn, Barcelona y Madrid pueden servir como puntos de encuentro para el publico nacional e
internacional. Las experiencias positivas en estos entornos pueden generar una aceptacion que, con el tiempo, se

generalice.

4. Alineacién con la UE y potencial pionero. La plena integracién de Espana en el ecosistema regulatorio y de
financiacién de la UE ofrece acceso a subvenciones a la innovacién, programas de sostenibilidad y colaboraciones
transfronterizas. Al ser pionero en la integracién de insectos comestibles, especialmente en la regién mediterrinea,

Espafa podria posicionarse como lider en gastronomia sostenible, exportando tanto productos como experiencia.

S. Expansién de los mercados de salud y bienestar. Los sectores del fitness, la nutricién deportiva y los alimentos
funcionales en Espafa estdn creciendo rdpidamente. Los productos proteicos a base de insectos, ya sea en forma de
suplementos, barritas o productos horneados fortificados, podrian encontrar una entrada més ficil aqui que en los
contextos culinarios tradicionales, ya que estos consumidores suelen estar mds dispuestos a experimentar para
obtener beneficios de rendimiento y bienestar. Esto podria crear una via paralela para la normalizacién fuera de la

gastronoml’a convencional.
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Alineacion con las estrategias europeas

El avance de Espana hacia la integracién de la gastronomfa basada en insectos no se
produce de forma aislada. Como miembro de pleno derecho de la Unién Europea, el
sistema alimentario del pais se configura, y cada vez mds, segin las agendas integrales de

sostenibilidad, seguridad alimentaria e innovacién de la UE. Comprender estas

alineaciones estratégicas es clave para situar a Espafia en la transicién europea hacia fuentes

de proteinas diversificadas y de bajo impacto.

1. Pacto Verde Europeo y Estrategia «De la Granja a la Mesa». La Estrategia «De la Granja a la Mesa» de la UE,
pilar central del Pacto Verde Europeo, se centra explicitamente en la transformacién del sistema alimentario para
hacerlo mds saludable, sostenible y resiliente. En este marco, los insectos comestibles se reconocen como una
fuente de proteina alternativa legitima, capaz de reducir la huella ambiental de la ganaderia. Para Espafia, cuyo
sector agricola se enfrenta a una creciente presién por el cambio climdtico (en particular, la escasez de agua y la
degradacién del suelo), la integracién de la proteina de insectos se alinea perfectamente con el doble objetivo de la
UE: reducir la dependencia de proteinas intensivas en recursos y, al mismo tiempo, mantener los medios de vida
rurales mediante la diversificacion.

2. Reglamento (UE) 2015/2283 sobre Nuevos Alimentos. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(AESA) ya ha aprobado varias especies de insectos para el consumo humano en virtud del Reglamento sobre
Nuevos Alimentos. Espafia se beneficia de formar parte de este marco regulatorio armonizado, que garantiza que
los productos que cumplen con las normas de seguridad y calidad de la UE puedan comercializarse en todo el
mercado dnico. Esto no solo reduce la inseguridad juridica para los productores, sino que también abre el
potencial de exportacién a otros Estados miembros de la UE. La s6lida infraestructura de fabricacién de alimentos
de Espafia podria aprovecharse para convertirse en un centro regional para el desarrollo de productos a base de
insectos, siempre que las partes interesadas actden con prontitud.

3. Horizonte Europa y Sinergias de Investigacién. A través de Horizonte Europa, la UE financia activamente
proyectos de investigacién e innovacién que exploran proteinas sostenibles, incluyendo las de insectos. Las
universidades, institutos de investigacién y empresas agroalimentarias espaﬁolas cuentan con una sélida trayectoria
en la obtencién de este tipo de financiacién, desde la innovacién en piensos para acuicultura hasta la investigacién
en proteinas vegetales. Al integrar las proteinas de insectos en esta cartera, Espafia puede asegurar tanto el liderazgo
cientifico como la capacidad industrial, garantizando que el conocimiento generado localmente se traduzca en
productos comercialmente viables.

4. Modernizacién de la Politica Agricola Comun (PAC). La Politica Agricola Comun reformada prioriza la
sostenibilidad, la biodiversidad y el desarrollo rural. La cria de insectos, con sus bajos requerimientos de tierra y
agua, ofrece oportunidades para la diversificacion rural, especialmente en regiones donde la agricultura tradicional
se ve amenazada por el cambio climdtico. Espana podria utilizar los incentivos de los ecoesquemas de la PAC para
fomentar las cooperativas de cria de insectos a pequefia escala, creando nuevas fuentes de ingresos en comunidades
rurales vulnerables.

5. Estrategia Europea de Proteinas y Objetivos de Resiliencia. La nueva estrategia de proteinas de la UE aborda la
dependencia de Europa de las fuentes de proteinas importadas. Al fomentar la produccidén nacional de insectos,
Espafa podria contribuir a reducir esta dependencia, a la vez que fortalece su propia resiliencia alimentaria. Esto es
especialmente relevante ante las disrupciones en la cadena de suministro global, donde la produccién local y

escalable de proteinas puede convertirse en una ventaja estratégica.
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6. Liderazgo Mediterrineo en Dietas Sostenibles. Como uno de los principales custodios de la dieta mediterrinea
—reconocida por la UNESCO como patrimonio cultural inmaterial—, Espafa tiene una voz influyente en la
convivencia entre sostenibilidad y tradicién. Al alinear la integracién de proteinas de insectos con los principios
mediterrdneos (comidas vegetales, productos de temporada y proteina animal moderada pero de alta calidad),
Espafia puede presentarse como lider en la redefinicién de las dietas sostenibles para la region, inspirando tanto a

sus homdlogos de la UE como a los paises mediterrdneos vecinos.

Recomendaciones estratégicas para L'spana

Para traducir las conclusiones de este estudio en acciones concretas, Espana debe abordar la gastronomia basada en
insectos no como una novedad, sino como un pilar estratégico de la transformacién alimentaria sostenible. Las
siguientes recomendaciones estin diseadas para reducir la brecha entre las percepciones actuales y su adopcién a

gran escala, garantizando la alineacién con las prioridades nacionales y las ambiciones europeas.

e Incorporar la proteina de insectos en formatos culinarios familiares. La fortaleza de la cocina espafiola reside
en sus arraigadas tradiciones y diversidad regional, desde el gazpacho andaluz hasta los pintxos vascos y los
suquets catalanes. En lugar de introducir alimentos a base de insectos como productos aislados y
desconocidos, deberfan incorporarse sutilmente a platos bdsicos populares. Imagine harina enriquecida con
proteinas para tortilla de patatas, croquetas fortificadas con insectos o mezclas de chorizo con sustitucién
parcial de proteinas de insectos. Al preservar la identidad sensorial de estos platos, los chefs pueden hacer que

la transicidén se sienta como una evolucién culinaria en lugar de una disrupcién cultural.

e Potenciar la narrativa dirigida por chefs y a los embajadores gastrondmicos. La identidad culinaria espafiola es
inseparable de sus chefs, muchos de los cuales gozan de influencia global. Aprovechar estas figuras como
embajadores podria acelerar su aceptacién. Chefs de renombre, desde innovadores vanguardistas hasta
respetados guardianes regionales de la tradicion, deberfan participar en la cocreacién y presentacién de platos
a base de insectos en una narrativa que vincule la innovacién con la tradicién. Los programas de cocina, los
congresos gastrondmicos y las experiencias gastrondmicas de alta cocina podrl’an Servir como entornos

controlados para mostrar esta integracién antes de ampliarla a los mercados mayoritarios.

e Aprovechar el turismo como catalizador para la adopcién temprana. El turismo representa una gran
oportunidad para introducir la gastronomia de insectos en un entorno de bajo riesgo y alto impacto. Con mds
de 80 millones de visitantes anuales, Espafia puede implementar menus piloto basados en insectos en zonas
con gran afluencia turistica, especialmente en restaurantes experienciales, hoteles boutique y festivales
gastronémicos. Estos pioneros, tanto nacionales como internacionales, pueden ayudar a normalizar la idea y

actuar como embajadores culturales al regresar a sus paises de origen.

e Aprovechar las narrativas de sostenibilidad y salud. El publico espafiol ha mostrado un creciente interés en la
sostenibilidad, pero esta narrativa debe conectar directamente con las prioridades personales y nacionales. Las
campafias deben enfatizar la menor huella ambiental de las proteinas de insectos, sus ventajas nutricionales
(alto contenido proteico, bajo contenido en grasas, rico en micronutrientes) y su papel en la proteccién del
futuro alimentario de Espafia ante las presiones climdticas. Combinar estos datos con los principios de la dieta

mediterrdnea garantizard que el mensaje tenga eco sin alienar los valores tradicionales.
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* Desarrollar un marco regulatorio y de mercado claro. La incertidumbre en torno a la entrada al mercado de nuevos

alimentos sigue siendo un obstéculo. Las autoridades espafolas, en coordinacién con las instituciones de la UE, deben
garantizar que el proceso desde la aprobacién hasta la comercializacién sea transparente y eficiente. Esto incluye directrices
sobre etiquetado, abastecimiento y cumplimiento de las normas de seguridad, no solo para generar confianza publica, sino
también para fomentar la inversién de los productores de alimentos. Las colaboraciones publico-privadas podrian acelerar la

expansion de la infraestructura de cria de insectos, garantizando al mismo tiempo el cumplimiento de estrictos estindares de

calidad y trazabilidad.

Integrar la proteina de insectos en las campanas educativas y de concienciacién publica. La concienciacién debe preceder a la
adopcién. Las iniciativas educativas en escuelas, academias culinarias y programas de formacién profesional pueden
posicionar la proteina de insectos como parte del futuro alimentario espafiol, impulsado por la innovacién. Las campanas
publicas —ya sea a través de los medios de comunicacién, influencers gastronémicos o exposiciones interactivas en ferias
gastronémicas— deberfan cambiar la percepcién de "ingrediente extrafio” a "solucién inteligente”. Se debe prestar especial

atencién a vincular el consumo de insectos con el liderazgo de Espana en dietas mediterrdneas sostenibles.

Fomentar las sinergias entre investigacién, innovacion y desarrollo rural. Espana deberfa aprovechar las fuentes de
financiacién de la UE, como Horizonte Europa y la PAC reformada, para crear cldsteres de innovacién donde el mundo
académico, las startups alimentarias y los agricultores colaboren en soluciones escalables basadas en insectos. Las regiones
rurales afectadas por el declive agricola podrian revitalizarse mediante cooperativas de cria de insectos, que ofrecen una

produccién de bajo impacto ambiental y alto valor, en consonancia con los objetivos de Espafia en materia de biodiversidad

y adaptacién climdtica.

Conclusion - El camino de Espana hacia la transformacion
mental en una nueva era

Espana se encuentra en un momento crucial de su trayectoria gastrondémica: una nacién
reconocida por su patrimonio culinario, pero cada vez mds consciente de la urgente necesidad
de adaptarse a un mundo en constante evolucién. Los resultados de esta investigacion revelan
un sector publico y profesional que no se cierra a la innovacidn, sino que exige autenticidad,

confianza y una clara conexién entre lo nuevo y lo familiar.

La mesa espafiola siempre ha sido un espacio donde la tradicién se encuentra con la
adaptacién. Siglos de comercio maritimo, migracién e intercambio cultural han moldeado su
cocina en un vibrante mosaico de sabores y técnicas. Hoy, el reto —y la oportunidad— reside
en integrar la proteina de insectos en ese mismo tapiz, no como un hilo conductor, sino como
una continuacién natural de la historia de resiliencia culinaria de Espafia.

Para los consumidores, la credibilidad se convierte en el verdadero catalizador. Cuando la
informacién es clara, transparente y estd avalada por figuras de confianza, la curiosidad se
transforma en apertura y, por lo tanto, en accién. Para los profesionales, el camino es
igualmente claro: integrar la innovacién en platos que preserven la identidad cultural, a la vez
que aportan un nuevo valor nutricional y ambiental. En ambos grupos, la confianza es el
puente, y esta debe ganarse mediante la transparencia, la calidad y la relevancia de los valores

compartidos.

La oportunidad se ve amplificada por la reputacién global de Espafia en gastronomia y
turismo. Lo que Espafia elige promover en sus mesas se percibe en todo el mundo. Al
posicionar la gastronomia basada en insectos no como una novedad pasajera, sino como una

iniciativa deliberada, mediante una evolucién responsable de la dieta mediterrdnea, Espana
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puede dar ejemplo a Europa y al resto del mundo: un ejemplo en el que el patrimonio y la innovacién no sean

fuerzas opuestas, sino socios en un futuro sostenible.

Sin embargo, la transformacién requerird coordinacién: los responsables politicos para aportar claridad y
estabilidad a la regulacién, los chefs para inspirar y liderar la aceptacién cultural, los educadores para fomentar la
concienciacién desde una edad temprana, y los emprendedores para escalar la produccién de maneras que
beneficien tanto a las comunidades urbanas como a las rurales. Si estos actores se alinean, las barreras reveladas en
esta investigacién —desde el desconocimiento cultural hasta la ambigiiedad regulatoria— podrin no solo

eliminarse, sino convertirse en fortalezas.

Al adoptar la gastronomia basada en insectos, Espafa tiene el potencial de consolidar su liderazgo mundial tanto
en excelencia culinaria como en innovacién sostenible. La iniciativa "Cambiando de mentalidad hacia la nueva
era” ofrece mis que recetas o estrategias de mercado: ofrece una visién de la alimentacién que nutre a las personas,

respeta el planeta y honra el pasado, construyendo el futuro.

El camino de Espana estd claro: el préximo capitulo de su cultura gastronédmica no se escribird en oposicién al
cambio, sino en la integracién segura y creativa de lo nuevo en el ritmo duradero de lo viejo, un cambio que podria

inspirar no solo a sus propios ciudadanos, sino al mundo.
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a explorar proteinas alternativas, incluidos los insectos comestibles,
como parte de su estrategia a largo plazo de seguridad alimentaria y

medio ambiente.

El andlisis de las perspectivas tanto de los consumidores como de los
profesionales revela una receptividad moderada a los alimentos a
base de insectos, atenuada por la cautela cultural. Entre los
consumidores, la credibilidad de las directrices sobre alimentos a
base de insectos es generalmente alta, lo que sugiere que la idea no
se descarta de plano cuando se presenta con el enfoque adecuado.
Sin embargo, el cambio de actitud y la disposicién a probar se
mantienen en un rango moderado, lo que destaca la importancia de

las estrategias de fomento de la confianza y la exposicién.

En el dmbito profesional (chefs, restauradores y expertos en
hosteleria), los datos revelan una mayor conciencia estratégica del
potencial de la gastronomia basada en insectos. Los profesionales
valoran la viabilidad y la eficacia de muchas directrices mejor que
los consumidores, especialmente en dreas como la narracién
dirigida por el chef, la integracién de mends y la introduccién de
porciones pequefias. Esto indica que la oferta podria estar mds
dispuesta a innovar que la demanda, siempre que la comunicacién y

las experiencias sensoriales se gestionen con destreza.

Esta doble realidad —la preparacién profesional sumada a la
curiosidad cautelosa del consumidor— sugiere que el camino a
seguir de Rumania reside en proyectos piloto, narrativas impuls.eES
por chefs y una educacién en sostenibilidad especifica que piisEs

cambiar gradualmente las actitudes de la novedad a la nonEIIGEGE
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Rumania en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La identidad culinaria de Rumania se arraiga en tradiciones agricolas centenarias, la alimentacién
de temporada y un profundo respeto por la diversidad regional. Desde los contundentes guisos
de Transilvania hasta la rica gastronomifa del Delta del Danubio, la comida no es solo un
sustento: es un pilar cultural, una expresién del patrimonio y una fuente de orgullo colectivo.
Este fuerte vinculo con la tradicién implica que la innovacién culinaria debe conciliarse con la
memoria cultural, lo que a menudo requiere més tiempo para su aceptacién que en pafses donde
la cultura gastronémica es mds fluida.

Para la mayorfa de los rumanos, las cualidades que definen la "buena comida” incluyen la
frescura, el origen local y la familiaridad en cuanto a sabor y textura. Estos valores se ven
reforzados por la prevalencia de la agricultura a pequefa escala y los mercados locales, donde
predominan los productos de temporada y los licteos, la carne y la reposterfa tradicionales. Este
entorno favorece naturalmente la confianza en los ingredientes conocidos y el escepticismo hacia
los desconocidos, especialmente aquellos percibidos como "extranjeros” o radicalmente
diferentes de los productos bsicos tradicionales.

Los alimentos novedosos, como los sustitutos de carne de origen vegetal y los ingredientes a base
de insectos, suelen enfrentarse a una barrera psicoldgica inicial. A menudo se reciben con
curiosidad y reticencia, influenciadas tanto por el conservadurismo cultural como por una
limitada experiencia. Sin embargo, esta reticencia no es uniforme: los consumidores mds jévenes,
urbanos y con exposicién internacional —especialmente aquellos que viajan, estudian en el
extranjero o interactiian con medios de comunicacién internacionales sobre alimentacién— son
notablemente mds abiertos a la experimentacién.

Durante la dltima década, el panorama gastrondmico de Rumania ha experimentado una
modernizacién significativa, especialmente en grandes ciudades como Bucarest, Cluj-Napoca,
Timisoara, Iagi y Constanza. El auge de restaurantes de especialidad, gastropubs y cocina fusién
ha abierto las puertas a una mayor diversidad de sabores y estilos de presentacién. Los festivales
gastrondmicos internacionales, los programas de cocina y la influencia de chefs rumanos
formados en el extranjero han ampliado adn mds los horizontes culinarios. Paralelamente, los
influencers gastronémicos y los creadores de contenido gastronémico digital han emergido
como intermediarios culturales, demostrando que la experimentacién gastronémica puede
coexistir con la identidad local.

Esta dualidad —un fuerte nucleo tradicional junto con una creciente curiosidad gastronémica—
crea tanto un desaffo como una oportunidad para la introduccién de alimentos a base de
insectos. Si bien las comunidades rurales y centradas en la tradiciéon pueden resistirse a estos
cambios, el panorama gastronémico experimental urbano ofrece un terreno fértil para proyectos

piloto, narraciones dirigidas por chefs y una normalizacién gradual.
Discurso de la sostenibilidad

La conciencia ambiental en Rumania ha pasado de ser un nicho a ser algo generalizado en los
ultimos 15 anos, impulsada por la integracién en la UE, los acuerdos ambientales internacionales
y la creciente visibilidad de los impactos del cambio climdtico. Entre los consumidores mds
jovenes, los estudiantes universitarios y los profesionales urbanos, conceptos como la "huella de
carbono” y el concepto “cero residuos” es cada vez mds aceptado, aunque no siempre esté

plenamente integrado enel comportamiento cotidiano.
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Las campanas nacionales de sostenibilidad han logrado éxitos notables en dreas especificas:
* Se han implementado iniciativas de reduccién del desperdicio de alimentos, a menudo respaldadas por ONG y
financiacién de la UE, en supermercados, escuelas y restaurantes.
® La agricultura orgdnica y la certificacién se han expandido rdpidamente, especialmente en Transilvania y otras
regiones rurales con un fuerte patrimonio agrl'cola.
* Se estin promoviendo las cadenas de suministro cortas y los mercados de agricultores como soluciones econémicas

y ecoldgicas, conectando a los consumidores con los productores.

Sin embargo, el discurso pablico rumano sobre sostenibilidad suele ser fragmentado y de alcance limitado. El reciclaje,
la reduccién de plisticos de un solo uso y las campanas de "compra local” dominan la conversacién. Una perspectiva
sistémica de toda la cadena alimentaria, incluyendo las proteinas alternativas y la gastronomia sostenible, es mucho
menos comun.

Los alimentos a base de insectos, en particular, apenas han entrado en el debate general. Cuando se mencionan, suelen
ser como una curiosidad, en revistas de estilo de vida o programas de television que los presentan como novedades
"exéticas” o "impactantes”, en lugar de como una fuente de alimento viable y responsable con el medio ambiente. Este
enfoque refuerza la percepcién de que los insectos son "algo mds” en lugar de formar parte de una solucién creible a los
desafios de la sostenibilidad.

La falta de una comunicacién publica seria y con respaldo cientifico sobre los beneficios ambientales y nutricionales de
los insectos comestibles constituye una deficiencia critica. Sin ella, la percepcién publica se ve influenciada por una

cobertura esporddica, a menudo sensacionalista, que puede socavar la confianza y frenar su adopcién.

Implicaciones para el cambio de mentalidad hacia la nueva era:
® Laestrategia cultural debe ser bifocal: respetar y preservar los valores alimentarios tradicionales y, al mismo tiempo,
crear puntos de entrada atractivos para la innovacién en los mercados urbanos y cosmopolitas.
* Es necesario replantear los mensajes de sostenibilidad para incluir a los insectos comestibles como una solucién
seria, respaldada por datos y vinculada a las prioridades ambientales existentes.
® Los chefs, educadores y personas influyentes serdin puentes esenciales entre la novedad y la normalizacién,

transformando el discurso publico del “factor de impacto” al “factor de eleccién inteligente”.

Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

La investigacién involucré a dos grupos distintos:
e Consumidores: que representan un espectro de edades, origenes y experiencias
culinarias en toda Rumania.
 Profesionales de la hostelerfa: chefs, gerentes de restaurantes, educadores culinarios y

emprendedores alimentarios.

Hallazgos de los consumidores.
¢ Credibilidad: Las puntuaciones medias oscilaron constantemente entre 3,7 y 4,1

sobre 5, lo que demuestra que los consumidores rumanos perciben las estrategias

alimentarias basadas en insectos como plausibles y fiables cuando se formulan

adecuadamente.
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e Cambio de actitud: Medias entre 3,3 y 3,9, lo que refleja una transicion de neutral a positiva entre muchos participantes.
Cabe destacar que los encuestados urbanos mds jévenes y aquellos con experiencia previa en gastronomia internacional
mostraron la mayor apertura.

e Probabilidad de Probar: Medias entre 3,3 y 3,8, lo que indica una disposicién moderada. La exposicion previa a platos a

base de insectos, incluso a través de los medios de comunicacién, se correlaciond con puntuaciones més altas.

Patrones clave:

e Las pautas que vinculan los alimentos a base de insectos con formatos familiares (por ejemplo, la integracién de harina
de insectos en pan, pasta o bocadillos tradicionales) ocupan el primer lugar tanto en credibilidad como en probabilidad
de probarlos.

e La narracién dirigida por chefs y el abastecimiento transparente mejoran significativamente la percepcién, lo que
subraya la confianza depositada en las autoridades culinarias.

 Existe una brecha notable entre encontrar algo creible y estar dispuesto a probarlo, lo que sugiere que la confianza

informativa por si sola no es suficiente: las experiencias sensoriales y sociales son los siguientes pasos esenciales.
Hallazgos en los profesionales

e Viabilidad: Las pautas mejor valoradas incluyeron introducciones de porciones pequefas, integracion en platos
familiares y estrategias de etiquetado del menti que normalizan los ingredientes de insectos sin abrumar a los comensales.

e .Eficacia: Los profesionales identificaron consistentemente la creatividad culinaria y la personalizacién como los
principales impulsores de la aceptacién, con puntuaciones medias que a menudo superaban 4,0.

e .Intencién de adoptar: Si bien la adopcién atn es hipotética para muchos, los puntajes indican que mds de la mitad de
los profesionales encuestados considerarfan una implementacién piloto si existiera un abastecimiento adecuado y

claridad regulatoria.

Patrones clave:
e Los profesionales tienen mds probabilidades que los consumidores de percibir a los insectos como una oportunidad de
innovacién mds que como un riesgo.
e La ubicacién del ment y la psicologfa de los precios se consideran fundamentales: se prefiere una integracién sutil con
articulos de precio medio antes que posicionar platos a base de insectos como curiosidades premium.
e Existe una fuerte creencia entre los profesionales de que educar a los comensales a través de narrativas del mend y

participacién directa acelerard la aceptacion.

Barreras y oportunidades nacionales

Los resultados estadisticos de Rumania, cuando se comparan con el panorama sociocultural y econémico del pafs, revelan

una compleja interaccién de barreras y oportunidades en la introduccién de alimentos comestibles a base de insectos.
Barreras para la adopcién

e Conservadurismo cultural en la eleccién de alimentos. La identidad culinaria de Rumania estd arraigada en las
tradiciones regionales y la autosuficiencia agricola. La encuesta de consumidores confirma que los alimentos
novedosos generan mayor escepticismo a menos que estén estrechamente vinculados a estimulos sensoriales
familiares. Los patrones dietéticos histéricos priorizan la carne de cerdo, las aves, los licteos y los cereales, dejando
pocos precedentes para las proteinas de insectos. Esta distancia cultural implica que los insectos a menudo se

consideran no como "alimento”, sino como una curiosidad exdtica.
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e Resistencia sensorial y psicoldgica. La diferencia entre las puntuaciones de credibilidad y la probabilidad de
probar un alimento pone de relieve el "factor de asco”, una barrera psicoldgica bien documentada para la
aceptacion de los alimentos. Si bien las harinas de insectos molidos en productos horneados podrian superar esta
barrera, las presentaciones con insectos enteros tienen muchas menos probabilidades de ser aceptadas

inicialmente.

e Disponibilidad limitada en el mercado. Los productos a base de insectos siguen siendo escasos en el comercio
minorista y la hostelerfa rumanos. La ausencia de ejemplos visibles y accesibles refuerza la percepcién de que son
una categoria de nicho o experimental. Sin una exposicién sensorial constante, la disposicién de los consumidores

a probarlos sigue siendo en gran medida hipotética.

e Ambigiiedad regulatoria y deficiencias en la cadena de suministro. Si bien el Reglamento sobre nuevos alimentos
de la UE autoriza varias especies de insectos para el consumo humano, el marco regulatorio y de inspeccién
nacional de Rumania adn se estd adaptando.

e [l abastecimiento local de ingredientes de insectos que cumplan con las normas, sean trazables y tengan precios

competitivos es un desafio, especialmente para los restaurantes pequefios y medianos.
Oportunidades de crecimiento

e Innovacién culinaria urbana. Ciudades como Bucarest, Cluj-Napoca, lasi y Timisoara cuentan con vibrantes
escenas gastrondmicas donde jévenes profesionales, expatriados y turistas impulsan la demanda de experiencias
gastronémicas innovadoras. El auge de los restaurantes temporales dirigidos por chefs, los restaurantes de fusién y

los festivales gastronémicos crea un terreno fértil para mendus elaborados con ingredientes de insectos.

e Alineacién de la sostenibilidad con las politicas de la UE. La Estrategia «De la Granja a la Mesa» y el Plan de
Proteinas de la UE priorizan las proteinas alternativas para reducir la dependencia de la carne, que requiere un uso
intensivo de recursos. Rumania, como Estado miembro de la UE, puede aprovechar estos marcos para acceder a

financiacién, asistencia técnica y programas de desarrollo de mercado para la innovacién en proteinas sostenibles.

e Confianza en las autoridades culinarias. La encuesta profesional confirma que los chefs y lideres de la hostelerfa
en Rumanfa estin relativamente mds dispuestos a experimentar con ingredientes a base de insectos que los
consumidores a exigirlos. Este entusiasmo por la oferta puede aprovecharse para impulsar la educacién publica

dirigida por chefs, demostraciones de cocina y campafas de comunicacién que reduzcan la brecha de confianza.

e Integracién en formatos familiares. Las directrices que combinan ingredientes a base de insectos con platos
tradicionales rumanos (por ejemplo, sustituir una porcién de harina de trigo en envoltorios de cozonac o sarmale
por harina enriquecida con insectos) tienen el mayor potencial de aceptacién. Estas técnicas culinarias nos

permite comunicar los beneficios nutricionales y de sostenibilidad sin generar una fuerte resistencia.

e Jévenes y exposicién internacional. Los estudiantes rumanos que estudian en el extranjero, los expatriados que
regresan y los consumidores jévenes con mentalidad internacional son pioneros clave. Este grupo demogrifico ya
estd acostumbrado a las narrativas de fusién gastronémica y sostenibilidad y puede servir como embajadores de la

normalizacién.
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Alineacion con las estrategias europeas

El camino hacia la integracién de alimentos comestibles a base de insectos en el panorama
gastronémico y de sostenibilidad de Rumania no se da de forma aislada. Estd
estrechamente vinculado a las politicas, los mecanismos de financiacién y los objetivos de

transformacién social de la Unién Europea. Comprender estas conexiones es fundamental

para posicionar a Rumania dentro de la iniciativa mds amplia "Cambio de mentalidad

hacia la nueva era”.
El Pacto Verde Europeo y la Estrategia «De la Granja a la Mesa» El Pacto Verde Europeo establece la visién

general de la neutralidad climdtica para 2050, y la Estrategia «De la Granja a la Mesa» (F2F) es su pilar para el
sistema alimentario. F2F exige explicitamente:
e Reducir la dependencia de las proteinas animales convencionales para reducir las emisiones de gases de efecto
invernadero, el uso de la tierra y el consumo de agua.
e Promocién de proteinas alternativas, incluidas fuentes derivadas de plantas, microbianos e insectos, como
parte de una cartera de protefnas diversificada.
e Empoderamiento del consumidor a través de un etiquetado mds claro, educacién sobre sostenibilidad y
cadenas de suministro transparentes.
Para Rumania, esta alineacién es particularmente relevante porque el sector agricola del pais aun contribuye
significativamente a las emisiones nacionales de GEI. Reorientar incluso una pequefa porcién del consumo de
proteinas hacia insectos podria tener beneficios ambientales mensurables sin socavar las tradiciones alimentarias

culturales, si se ejecuta con un enfoque estratégico y la participacién ciudadana.

El Plan de Proteinas de la UE tiene como objetivo aumentar la autosuficiencia en la produccién sostenible de
proteinas en Europa. Esto tiene dos implicaciones para Rumanfa:

1. Diversificacién agricola: Se podria alentar a las granjas rumanas a integrar la cria de insectos como una fuente
de ingresos complementaria, en particular en regiones donde la variabilidad climdtica estd desafiando el
rendimiento de los cultivos tradicionales.

2.Innovacién en la cadena de valor — Las instalaciones locales de procesamiento de harina de insectos y
alimentos enriquecidos con insectos acortarfan las cadenas de suministro, reducirfan costos y crearfan
oportunidades de empleo rural.

Dado el bajo costo de la mano de obra y de la infraestructura agricola de Rumania, el pais estd bien posicionado
para convertirse en un proveedor regional si se realizan inversiones tempranas en capacitacién, tecnologfa y

desarrollo del mercado.

Sinergias entre Horizonte Europa y Erasmus+ Existen oportunidades de financiacién e intercambio de
conocimientos disponibles a través de programas como:
e Horizonte Europa: apoyo a la I+D para nuevas tecnologfas alimentarias, optimizacién sensorial y estrategias
de aceptacion por parte de los consumidores.
e Erasmus+ VET y educacién de adultos: permite la formacién de chefs, el desarrollo curricular y los
intercambios transnacionales para desarrollar experiencia en gastronomia de insectos.
Rumania puede aprovechar estos programas para conectar a chefs, agricultores, cientificos de alimentos y gerentes
de hostelerfa en una agenda unificada de desarrollo de capacidades. El propio proyecto "Cambio de mentalidad

hacia la nueva era” ya es un ejemplo vivo de dicha colaboracién intersectorial.

23



Cambio de mentalidad para la nueva era

El Plan de Accién para la Economia Circular. El marco de la UE para la Economia Circular fomenta la integracién
de recursos y la minimizacién de residuos. La cria de insectos, contribuye directamente a esta agenda mediante:
e Convertir subproductos orgdnicos (por ejemplo, restos de frutas y verduras, residuos de cervecerfa) en
proteinas y fertilizantes de alto valor.
e Reducir la dependencia de la soja y la harina de pescado importadas para la alimentacién animal, preservando
asf la biodiversidad y reduciendo la deforestacién en el extranjero.
La industria de procesamiento agricola de Rumania produce importantes corrientes de desechos orgdnicos que

podrian reutilizarse para la cria de insectos, creando un modelo de produccién de proteinas de circuito cerrado.

Seguridad Alimentaria Europea y Avances Regulatorios. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(AESA) ya ha aprobado varias especies de insectos para el consumo humano en virtud del Reglamento sobre
Nuevos Alimentos. Rumanfa se beneficia de formar parte de este marco armonizado, ya que permite una rdpida
entrada al mercado una vez armonizados los sistemas nacionales de etiquetado y control.

Sin embargo, la experiencia de la UE demuestra que la educacién del consumidor y las campafias de fomento de la
confianza son esenciales para su adopcidn; la simple autorizacién del producto no basta. Paises como los Paises
Bajos, Dinamarca y Bélgica han combinado la preparacién regulatoria con una visibilidad puablica impulsada por
chefs, algo que Rumania puede emular.

Posicionamiento estratégico de Rumania en el contexto de la UE Rumania tiene el potencial de convertirse en:
e Un mercado piloto para Europa Central y Oriental, que muestra la integracién culturalmente sensible de
alimentos a base de insectos en la gastronomia convencional.
e Un centro de produccién de ingredientes derivados de insectos que aprovecha operaciones rurales de bajo
coste con apoyo financiero de la UE.
e Un centro de formacién e innovacién a través de EFP y escuelas culinarias, que posiciona a los chefs rumanos
como lideres regionales en gastronomia sostenible.
Este posicionamiento estratégico no sélo promoveria los objetivos nacionales de sostenibilidad, sino que también

reforzarfa la contribucién de Rumania a los objetivos de diversificacién de proteinas a nivel de la UE.
Recomendaciones estratégicas para Rumania

Las siguientes recomendaciones traducen los hallazgos combinados de los anilisis estadisticos de Consumidores y
Profesionales, junto con el contexto europeo y nacional mds amplio, en estrategias practicas. Estin disefiadas para guiar a las
partes interesadas —chefs, gerentes de hostelerfa, legisladores, educadores, emprendedores y la cadena de valor alimentaria

en su conjunto— hacia una integracién exitosa y culturalmente relevante de los alimentos a base de insectos en Rumanta.

Para chefs y profesionales de la hostelerfa:

o Acercar la familiaridad en la innovacién.

e Integrar ingredientes de insectos en platos rumanos reconocibles (por ejemplo, mimaligi con cobertura de queso a
base de insectos, sarmale con una mezcla parcial de proteinas de insectos) para reducir el impacto percibido por la
novedad.

e Ultilice enfoques combinados (por ejemplo, 10-20% de harina de insectos en productos horneados) como puerta de
entrada antes de ofrecer presentaciones de insectos enteros.

e Lanarracién como estrategia de menu.

e Enmarque los platos de insectos en asociaciones con granjas locales, narrativas de sostenibilidad y beneficios

nutricionales.

Sin embargo, las opiniones y puntos de vista expresados son exclusivamente de los autores v no reflejan necesariamente los de la Union Furopea ni los de la
\gencia Ejecutiva Europea de Educacion v Cultura (EACEA). Ni la Union Europea ni la EACEA se hacen responsables de ellas. 24
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® Destacar la alineacién con el patrimonio agricola rumano, estableciendo paralelismos entre el ingenio en la cocina
tradicional y la eficiencia de la crfa de insectos.

® Aprovechar las experiencias sensoriales

® Ofrecer menus degustacién o experiencias de “mesa del chef” donde los huéspedes puedan probar pequefias
porciones con explicaciones guiadas.

* Colaborar con sommeliers para disefiar maridajes (vino, cerveza artesanal, infusiones de hierbas) que realcen

sabores y sofisticacion.

Para los responsables de politicas y los reguladores:
Crear una campaiia nacional de concientizacién sobre nuevos alimentos
® Colaborar con asociaciones de la industria alimentaria para promover las especies de insectos aprobadas por la UE
y aclarar la seguridad, el valor nutricional y el impacto ambiental.

e  Asegurar que las pautas de etiquetado sean claras, transparentes y culturalmente sensibles.
g q p q > p y

Incentivar la produccién sostenible de proteinas

* Introducir microsubvenciones y deducciones fiscales para las explotaciones agricolas que se diversifiquen en la cria
de insectos, especialmente en regiones rurales y econémicamente desfavorecidas.

* Integrar la cria de insectos en los programas nacionales de desarrollo rural en el marco de la PAC (Politica Agricola
Comtin)

® TFortalecer la educacién alimentaria en las escuelas

* Incorporar temas sobre insectos comestibles en los programas de ciencias, estudios ambientales y nutricién.

® Apoyar los programas piloto de catering escolar que introducen refrigerios o pastas a base de insectos en asociacién

con proveedores de confianza.

Para emprendedores y empresas emergentes de alimentos:
Centrarse en productos funcionales y empaquetados
* Comience con formatos procesados (barras de proteina, pasta, pan) donde los ingredientes de insectos son
invisibles pero funcionales.
* Posicionar productos dentro de los segmentos de consumidores conscientes de la nutricién deportiva, la salud y el
medio ambiente.

Construir alianzas estratégicas
® Colaborar con centros de fitness, tiendas de alimentos orginicos y ecomercados para probar y promocionar
productos.

* Formar alianzas con cadenas hoteleras para ofrecer menus promocionales por tiempo limitado.

Aprovechar el potencial de produccién de bajo costo de Rumania
* Explorar oportunidades de exportacién de harina y harina de insectos a los mercados de la UE con mayor

predisposicién del consumidor, al tiempo que se construye el mercado interno en paralelo

Para educadores € instituciones de FP:
Integrar la gastronomia de insectos en la formacién profesional
® Desarrollar médulos sobre cocina basada en insectos, ciencia nutricional y abastecimiento sustentable para escuelas
culinarias.
* Invitar a chefs invitados de pafses de la UE con experiencia avanzada en gastronomia de insectos para talleres y

demostraciones.
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Crear oportunidades de aprendizaje experiencial
® Asociarse con granjas de insectos para visitas de estudiantes y pasantl’as.

® Apoyar concursos donde los estudiantes disefien platos innovadores incorporando proteinas de insectos.

Para medios e influencers:
Pasar del shock a la sofisticacién

* Evite las representaciones sensacionalistas (por ejemplo, “desafios atrevidos” o “comida extrafia”) y, en su lugar,

enfatice el arte culinario, la sustentabilidad y el bienestar.

® Colaborar con chefs, nutricionistas y defensores del medio ambiente respetados para proporcionar voces crefbles

en el discurso publico.

Destacar historias de éxito locales

® Muestrade cmpresas emergentes, granjas y restaurantes rumanos quc son piOI’lCI‘OS €n productos a base de insectos.

Utilice narraciones de antes y después para demostrar cémo el escepticismo del consumidor puede evolucionar hacia la

aceptacion.

Prioridades de colaboracidn intersectorial

® Grupo de Trabajo Nacional sobre Proteinas Sostenibles: retine a ministerios, el mundo académico, la industria y la

sociedad civil para coordinar la estrategia.

* Proyectos piloto respaldados por la UE: iniciativas cofinanciadas para implementar menus a base de insectos en

hoteles, escuelas y hospitales.

* Foro Anual de Gastronomfa y Sostenibilidad: posicionando a Rumania como un lider de pensamiento en Europa

Central y Oriental en proteinas alternativas.

Conclusion — Il camino de Rumania hacia la
transformacion mental en una nueva era

Rumania se encuentra en una encrucijada decisiva en su evolucién gastronémica. La evidencia
estadistica, tanto de consumidores como de profesionales, revela una historia de alta
credibilidad, una apertura moderada a fuerte y un optimismo cauteloso hacia los alimentos a
base de insectos. Si bien existe escepticismo —arraigado en la familiaridad cultural, la escasa
exposicién y una identidad culinaria conservadora—, las bases para el cambio son mds sélidas de

lo que podria parecer a primera vista.

La comunidad profesional ya ha mostrado su disposicion a experimentar, especialmente cuando
los alimentos a base de insectos pueden integrarse sin problemas en formatos culinarios
habituales. Este grupo reconoce no solo los beneficios nutricionales y ambientales, sino también
el potencial de diferenciacién en un mercado alimentario y hotelero cada vez mds competitivo.

Los consumidores, aunque mds reservados, se dejan influenciar por la credibilidad y la narrativa.
Cuando los productos se presentan con transparencia, sensibilidad cultural y un sentido de
pertenencia al patrimonio gastronémico rumano, los niveles de aceptacién aumentan. Las
correlaciones estadisticas de los datos refuerzan esto: la credibilidad predice firmemente tanto el

cambio de actitud como la disposicion a probar.
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Desde una perspectiva europea, Rumania opera dentro de un marco politico —la Estrategia «De la Granja a la
Mesa» de la UE, el Plan de Accién para la Economia Circular y las Iniciativas de Diversificacién de Proteinas—
que premiard cada vez mds a los pioneros. Su rica base agricola, la creciente concienciacién sobre la sostenibilidad y
los emergentes centros de innovacion la posicionan para ser mds que un simple seguidor en este 4mbito; Rumania
tiene el potencial de convertirse en un lider regional en innovacién de proteinas sostenibles para Europa Central y
Oriental.

Sin embargo, para hacer realidad este potencial serd necesario:

¢ Reducir la brecha de conocimiento para los consumidores.

e Ampliar los proyectos piloto para convertirlos en ofertas generales.

e Alinear politicas, educacién e incentivos empresariales para crear una hoja de ruta nacional coherente.
Cambiando la narrativa: de la novedad y el exotismo a la sofisticacion culinaria, la herencia y la responsabilidad

ambiental.

El cambio de mentalidad hacia una nueva era en Rumania no se logrard de la noche a la mafiana. Serd el resultado
de acciones conjuntas de chefs, educadores, legisladores, emprendedores y comunicadores, todos trabajando para

integrar la gastronomfa basada en insectos en la cultura gastronémica nacional.

Si se hace bien, Rumania no sélo diversificard sus fuentes de proteinas y fortalecerd su seguridad alimentaria, sino
que también se posicionard como un innovador en el movimiento europeo de gastronomia sostenible,
demostrando que incluso las tradiciones culinarias profundamente arraigadas pueden adaptarse y prosperar frente

al cambio global.
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Italia, un pais reconocido por su tradicién culinaria y su

arraigada identidad gastronémica, se encuentra en un momento
crucial para redefinir su futuro gastrondémico mediante la
sostenibilidad y la innovacién. Mientras las estrategias globales y
europeas impulsan una transicion hacia proteinas alternativas,
Italia se encuentra buscando un equilibrio entre su rico
patrimonio cultural y las exigencias de la responsabilidad

ambiental y la evolucién de la dieta.

Los datos, tanto de consumidores como de profesionales
italianos, revelan un panorama con matices. Los consumidores
muestran una confianza moderada-alta en las estrategias
alimentarias basadas en insectos, pero un menor entusiasmo por
su adopcién, especialmente entre quienes no tienen experiencia
previa. Los profesionales, por su parte, expresan confianza en la
viabilidad y eficacia de las directrices, pero muestran cierta
vacilacién en su intencién de aplicarlas, lo que sugiere

incertidumbres operativas o perceptivas.

Lo que surge es una brecha entre la creencia y el
comportamiento: si bien muchos italianos aceptan la légica y el

potencial de la gastronomia basada en insectos, solo una parte

estd dispuesta a adoptarla en la prictica. Sin embargo, esta
brecha no es un muro, sino un espacio franqueable donde la
educacién, la exposicién y la creatividad culinaria pueden
prosperar. La fortaleza de Italia reside en sus chefs,
emprendedores gastronémicos y educadores, quienes cuentan
con las herramientas y el capital cultural para replantear los
insectos comestibles no como una innovacién radical, sino
como una extensién con vision de futuro del compromiso de

Italia con la calidad, el sabor y la sostenibilidad.
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Italia en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La cocina italiana es mds que un simple alimento: es identidad nacional. Desde las pastas
regionales hasta los quesos artesanales y los aceites de oliva cuidadosamente
seleccionados, la gastronomfa italiana estd ligada a las tradiciones familiares, el orgullo
local y la transmisién generacional. Es una cultura donde la calidad es sagrada, los
ingredientes se celebran y las nuevas ideas deben ganarse su lugar demostrando respeto y

relevancia.

Este arraigado conservadurismo culinario supone un reto para la introduccién de
ingredientes novedosos, como los insectos. Sin embargo, también crea una oportunidad.
Los consumidores italianos responden positivamente cuando se integran nuevos
elementos de forma inteligente, especialmente cuando se vinculan con beneficios para la

salud, responsabilidad ambiental o arte culinario.

Cabe destacar que el concepto de "narracién de ingredientes” no es ajeno a la cocina
italiana. Con la narrativa adecuada, chefs y educadores gastronédmicos pueden presentar
a los insectos no como un sustituto de alimentos apreciados, sino como una

incorporacién innovadora al legado gastronémico en constante evolucién del pais.
Discurso de la sostenibilidad

Italia ha logrado avances importantes en su adaptacién a los objetivos de sostenibilidad
de la UE, especialmente en materia de agricultura ecoldgica, cadenas de suministro
cortas, reduccion del desperdicio de alimentos y certificacién ecoldgica. La propia dieta
mediterrdnea se ha promovido como un modelo de alimentacién sostenible, rica en

ingredientes vegetales y variedad de temporada.

Sin embargo, el debate sobre las proteinas alternativas, especialmente las opciones
basadas en insectos, sigue siendo en gran medida marginal. Si bien los circulos
académicos, ambientales y culinarios han comenzado a abordar el tema, la opinién
publica en general adn no se ha puesto al dfa. La mayoria de los italianos desconocen los
alimentos a base de insectos fuera de los medios de comunicacién internacionales o de

experimentos culinarios especializados.

Para generalizar este tema, los mensajes de sostenibilidad en Italia deben ir mds alld de la
huella de carbono y el kilometraje de los alimentos. Deben incluir la diversificacién de
proteinas como una solucién crucial a la presién ambiental y la seguridad alimentaria,
idealmente de maneras que conecten con los valores culinarios italianos de innovacién,

equilibrio y excelencia en los ingredientes.
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Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

El conjunto de datos italiano incluye dos grupos clave:
e Consumidores: que abarcan una amplia gama de origenes y experiencias culinarias.
 DProfesionales de la hostelerfa: incluidos chefs, educadores culinarios, restauradores y

empresarios alimentarios.

Hallazgos de los consumidores
¢ Credibilidad: Alta en general (rango medio: 3,63-3,92), lo que indica que los

consumidores consideran que las directrices son plausibles y confiables.

b
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e Cambio de actitud: M4s moderado (media: 2,77-3,23), lo que refleja un cambio cauteloso hacia la aceptacion. -
Probabilidad de intentarlo: Ligeramente mayor que el cambio de actitud, pero ain moderada (media: 3,08-3,38), con

variabilidad significativa.

Pautas principales:
e Gl4, G3 y G6 ocupan los primeros puestos en las tres métricas, seguidos de cerca por G12 y GS. Estas directrices
priorizan la creatividad, la narrativa dirigida por el chef y la personalizacién, conceptos que los italianos suelen valorar en

las experiencias gastronémicas.

Pautas mds bajas:
® G7y G8 ocupan sistemdticamente los puestos mds bajos en todas las métricas, lo que sugiere una baja resonancia cultural

0 atractivo operativo.

Patrones clave:
e Existe una fuerte correlacién entre el cambio de actitud y la probabilidad de intentarlo (r = 0,86), lo que indica que
cambiar las mentalidades es clave para cambiar el comportamiento.
e Correlacién moderada entre la credibilidad y la actitud y la intencién de participar en el juicio (r = 0,53-0,62), lo que

muestra que la confianza es necesaria pero no suficiente.

Diferencias de grupo:
e Los consumidores con experiencia previa en el consumo de insectos muestran una disposicién a probarlos
considerablemente mayor (media = 4,01) en comparacién con los que no la tienen (media = 2,37), lo que subraya el

poder de la exposicién.

Hallazgos profesionales

e Viabilidad y eficacia: Generalmente sélidas en todas las pautas, con puntajes promedio de entre 3,6 y 3,9.
Intencién de aplicar: Baja (significa a menudo por debajo de 3,3), lo que indica una brecha entre la creencia en una directriz y
la disposicién a utilizarla.

Pautas principales:
e G11 lidera la clasificacién con puntuaciones consistentemente altas en todas las métricas. G5, G3, G6 y G12 también

destacan por su excelente desempefio, combinando transparencia, implementacién prictica y personalizacién.
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Pautas mds bajas:
e G7y G8vuelven a quedarse atrds, con malos resultados en viabilidad, intencién y eficacia.
e Anilisis correlacional:
e Las correlaciones moderadas entre las tres métricas sugieren que los profesionales evaldan las directrices de forma
coherente. Sin embargo, la intencién de aplicarlas no siempre se corresponde con la eficacia percibida, lo que indica

que las preocupaciones précticas, y no las dudas conceptuales, podrifan ser el obsticulo.

Andlisis de elementos y factores:
o Las calificaciones de eficacia muestran una fuerte consistencia interna (¢ = 0,81).
e Surgieron dos grupos principales:
1. Cluster 1: Integracion personalizada y creativa (por ejemplo, G1, G5, G12, G13).
2.Cluster 2: Transparencia y amplia participacién (por ejemplo, G6, G10, G11).
G3 (narracién de historias de chefs) se destaca como una influencia propia y distintiva: muy valorada, pero percibida de

manera dnica.

Comparaciones de grupos:
* No hay diferencias significativas en la percepcién de la eficacia entre profesionales con o sin experiencia previa con
insectos, ni entre restaurantes y otros establecimientos, lo que sugiere una visién profesional unificada en todos los

sectores.
Barreras v oportunidades nacionales

Barreras para la adopcién

e Rigidez cultural e identidad de ingredientes. La cocina italiana valora la consistencia, la autenticidad y la
tradicién. Introducir insectos puede provocar resistencia emocional a menos que se integre con sensibilidad

hacia el orgullo regional y el ritual culinario.

e Brecha de intencidn de accién. Los datos muestran que incluso cuando los consumidores o profesionales
consideran que una estrategia es creible y eficaz, pueden dudar en actuar. Esta inercia debe abordarse

mediante la familiaridad, las experiencias de degustacién y la normalizacién.

e Visibilidad y acceso limitados. Los productos a base de insectos son poco comunes en los supermercados,
mends y medios de comunicacién italianos. Su escasez refuerza su percepcién de "no comestibles” o

marginales, especialmente en contraste con los mundialmente famosos ingredientes locales de Italia.
Oportunidades de crecimiento

¢ Fuerte credibilidad de base. Los consumidores ya confian en la premisa bédsica de los alimentos a base de
insectos. Esta credibilidad puede aprovecharse mediante experiencias educativas y culinarias cuidadosamente

disefiadas.

¢ Innovacién impulsada por chefs. La cultura de chefs de Italia es un activo valioso. El alto rendimiento de G3
demuestra que la narrativa, los menus degustacion y la autoridad culinaria pueden influir significativamente

en la actitud del publico.
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Claridad operativa entre los profesionales Los profesionales valoran altamente las pautas en términos de viabilidad
y eficacia, lo que indica que con un apoyo minimo y una orientacién estructurada, la implementacién estd al

alcance.

Alineacién con la estrategia de la UE El liderazgo de Italia en politica alimentaria, combinado con el acceso a los
fondos de sostenibilidad de la UE, la coloca en una posicién ideal para convertirse en pionera en la integracién de

los insectos comestibles.

Alineacion con las estrategias europeas

El potencial de Italia para impulsar la gastronomfa basada en insectos estd estrechamente
vinculado a su papel en la agenda mds amplia de sostenibilidad e innovacién de la Unién
Europea. El pais ya desempefa un papel central en la implementacién de marcos clave de la

UE, y los insectos comestibles ofrecen una via concreta y con visién de futuro para

fortalecer dicho papel.

Estrategia "De la Granja a la Mesa". La Estrategia "De la Granja a la Mesa" (F2F), parte del Pacto Verde Europeo,
aboga por sistemas alimentarios mds sostenibles en todo el continente. Promueve explicitamente la diversificacién
de proteinas y la reduccién del impacto ambiental de la ganaderfa convencional. Las tradiciones culinarias de Italia,
su rica biodiversidad agricola y su avanzada industria alimentaria pueden convertirla en un referente para la
aplicacidn creativa de esta estrategia.

Al posicionar los alimentos a base de insectos en el marco F2F, Italia puede consolidar su reputacién como centro de
innovacién alimentaria, combinando la tradicién con una adaptacién audaz. Los insectos ofrecen no solo ventajas
ambientales, sino también flexibilidad nutricional y operativa, en consonancia con el énfasis italiano en la calidad y

la artesania.

Plan de Proteinas de la UE. El Plan de Proteinas de la UE destaca la necesidad de una mayor autosuficiencia en la
produccién de proteinas en toda Europa. Para Italia, esto ofrece la oportunidad de complementar las fuentes
tradicionales de proteinas (legumbres, licteos, carne) con insectos, especialmente como parte de un modelo de
economia circular.Las granjas de insectos a pequefia escala, especialmente en el sur y centro de Italia, podrian
generar nuevos ingresos para las comunidades rurales, a la vez que impulsan la agricultura regenerativa. Estos
sistemas de produccion descentralizados también contribuyen a la resiliencia y la seguridad alimentaria regional,

prioridades estratégicas para Italia en el contexto del estrés climitico.

Horizonte Europa y Erasmus+ Horizonte Europa puede financiar la investigacién culinaria, los estudios de
aceptacién sensorial y el desarrollo de productos sostenibles con ingredientes de insectos. Las s6lidas instituciones
académicas y de I+D alimentaria de Italia estin bien posicionadas para participar o liderar estos proyectos.

Asimismo, Erasmus+ apoya la innovaciéon educativa, incluyendo el desarrollo curricular de FP. Las escuelas de
hostelerfa y las academias culinarias italianas pueden convertirse en lideres europeos en el disefio e imparticién de

médulos sobre gastronomia, nutricién y abastecimiento sostenible de insectos.

Plan de Accién para la Economfa Circular: La crfa de insectos se alinea naturalmente con los objetivos de Economia
Circular de la UE, convirtiendo los residuos alimentarios y los subproductos orginicos en proteinas y fertilizantes.

Esto es especialmente relevante para Italia, donde la reduccién del desperdicio de alimentos ya es una prioridad.
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Prioridad nacional. Los modelos basados en insectos pueden reforzar las tendencias de cocina sin residuos, las

iniciativas de agroturismo y las estrategias de bioeconomia, vinculando la tradicién con la innovacién ambiental.

Recomendaciones estratégicas para Italia

Para superar la brecha entre las percepciones positivas y la implementacion en el mundo real, Italia debe activar a sus
actores culinarios y educativos mds influyentes, asegurando al mismo tiempo que las fuerzas politicas, los medios de

comunicacién y el mercado avancen al mismo ritmo.

Para chefs y profesionales culinarios
® Aprovechar la narracién y la experiencia sensorial. Los chefs deberfan integrar los platos a base de insectos en la
tradicién culinaria italiana como teatro y narrativa. Los platos deben contar una historia, no solo sobre
sostenibilidad, sino también sobre creatividad, artesanfa y curiosidad. Los menus degustacién, los festivales

gastronémicos y los programas de cocina ofrecen plataformas ideales para una transformacion sensorial.

* Adaptar formatos familiares. La pasta, el pan, las salsas y los rellenos elaborados con harina de insectos pueden ser
una forma cémoda de iniciarse. Las recetas basadas en sustituciones preservan la integridad culinaria a la vez que

ofrecen una sutil introduccién a nuevas protel’nas.

® Cree platos ancla estratégicos. La cocina italiana suele celebrar ciertos platos como sellos de innovacién. Los chefs
pueden desarrollar una o dos preparaciones emblemdticas a base de insectos que se conviertan en temas de

conversaciéon y en imégenes atractivas para los medios.

Para responsables de politicas e instituciones
* Integrar los insectos en las estrategias alimentarias nacionales. Los alimentos a base de insectos deberfan incluirse
explicitamente en los planes de sostenibilidad, innovacién y desarrollo agricola de Italia. Esto incluye su
reconocimiento en los sistemas de etiquetado de alimentos, las convocatorias de financiacién para la investigacién

y las directrices de contratacién publica ecoldgica.

® Establecer claridad regulatoria y protocolos de seguridad Se necesitan pautas nacionales claras para apoyar a los
chefs, empresarios y minoristas en el abastecimiento, etiquetado y servicio de alimentos a base de insectos segtin la

legislacién de la UE sobre nuevos alimentos.

® Apoyar programas piloto y degustaciones publicas Los programas piloto financiados por el gobierno,
especialmente en escuelas, centros de capacitacién o servicios de comida publicos, pueden normalizar el consumo

de insectos y recopilar datos importantes para el desarrollo de politicas.

Para emprendedores e innovadores alimentarios
* Centrarse en productos procesados y portétiles Las barras de proteinas, los snacks deportivos y las pastas envasadas
permiten que los ingredientes derivados de insectos lleguen a los consumidores preocupados por la salud sin

provocar aversién visual o textural.

® Asociarse con marcas italianas consolidadas Las empresas emergentes basadas en insectos pueden desarrollar lineas
de productos en conjunto con productores de alimentos artesanales, bodegas o complejos turisticos ecolégicos para

elevar la imagen y llegar a nuevas audiencias.
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e Posicionar productos dentro de la nutricion ecoldgica de lujo y de alto rendimiento
En lugar de competir en funcién de la novedad, los productos basados en insectos pueden ocupar nichos de alto
valor: alimentos saludables gourmet, especialidades climiticamente inteligentes e ingredientes funcionalmente
superiores.

Para educadores e instituciones de FP:
e Modernizar los programas de formacién culinaria y hotelera Los programas de formacién culinaria y hotelera
deberfan incorporar la gastronomia de insectos en los médulos de sostenibilidad, dando a los jévenes chefs las

herramientas y la confianza para explorar de forma responsable.

e Promover el intercambio transfronterizo Animar a los estudiantes y formadores italianos a participar en
intercambios Erasmus+ con escuelas de paises donde la gastronomia de insectos estd mds avanzada, por
ejemplo, los Paises Bajos, Dinamarca o Bélgica.

e Utilice concursos y laboratorios para impulsar la innovacién Anime a los estudiantes de cocina a disefar
platos originales utilizando proteinas de insectos, evaluados no solo por su sabor sino también por su

sostenibilidad, nutricién y narracién.

Para medios e influencers
e Replantea la narrativa. Aléjate de los enfoques atrevidos e impactantes y apuesta por la elegancia, la
inteligencia y la relevancia planetaria. Presenta platos a base de insectos con fotografias de alta calidad y

testimonios de chefs.

¢ Celebremos a los pioneros locales. Resalte a los pioneros (chefs, profesores, emprendedores) como agentes de

cambio. Documente sus trayectorias para inspirar a otros.

e Cree contenido que cuente historias Los videos cortos, los documentales y los reels de Instagram pueden
desmitificar los ingredientes de los insectos y, al mismo tiempo, conectarlos con valores que los italianos

aprecian: la cultura alimentaria, la innovacién y la responsabilidad.

Conclusion - Fl camino de Italia hacia la transformacion
mental en una nueva era

La relacién de Italia con la comida es tan emocional como funcional. La comida es
memoria, identidad, placer y, en ocasiones, resistencia al cambio. Sin embargo, la misma
cultura que venera la tradicién también honra la excelencia, la reinvencién y el liderazgo
culinario. Esta dualidad es lo que convierte a Italia en una frontera tan atractiva para la
gastronomia sostenible.

Los resultados estadisticos lo confirman: tanto los consumidores como los profesionales
conffan firmemente en la credibilidad y la eficacia de las estrategias alimentarias basadas
en insectos. El reto no reside en creer, sino en actuar: pasar de la aceptacién tedrica a la

implementacién prictica. Y ese salto, en Italia, solo se logrard con confianza, buen gusto y

tiempo.
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e Los profesionales ya perciben el valor; los chefs, en particular, se estin convirtiendo en catalizadores. Los
consumidores son receptivos, pero cautelosos, a menos que hayan tenido una experiencia directa, en cuyo
caso la receptividad suele transformarse en entusiasmo. Esta sola perspectiva ofrece una estrategia poderosa:
normalizar a través de la experiencia.

e Desde una perspectiva politica europea, Italia no se queda atris. Estd preparada. Con su prestigio culinario,
sus sistemas alimentarios regionales, sus compromisos de sostenibilidad y su infraestructura educativa, el pais
puede convertirse en un referente del movimiento de "cambio de mentalidad”, no a pesar de sus tradiciones,

sino gracias a ellas.
e DPara tener éxito, Italia debe:

Convertir la credibilidad en curiosidad
Convertir la curiosidad en degustacién
Convertir la degustacién en confianza

Y convertir la confianza en transformacién

e El «Cambio de mentalidad hacia la nueva era» en Italia se plasmard no solo en informes, sino también en
menus, aulas y mesas. Serd moldeado por chefs atrevidos, profesores inspiradores y ciudadanos que prueben
algo nuevo, no por obligacidn, sino porque lo sienten como el siguiente paso inteligente en un largo y

delicioso viaje.
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Chipre presenta un panorama dnico en el camino hacia la

gastronomia sostenible. Con raices en la herencia culinaria
mediterrdnea y enriquecido por su ubicacidn estratégica entre
Europa y Oriente Medio, Chipre posee una sélida identidad
gastronémica que equilibra tradicién e innovacién. A medida
que la sostenibilidad y la diversificacion de proteinas se integran
con mayor fuerza en la agenda europea, Chipre se enfrenta a una
oportunidad oportuna para explorar la gastronomia basada en
insectos como una necesidad estratégica y una evolucién

cultural.

El anilisis estadistico, tanto de consumidores como de
profesionales, revela un patrén inusual: una aceptacién
excepcionalmente uniforme en todas las directrices, sin claros
pioneros ni casos excepcionales. Los consumidores evaluaron la
credibilidad, el cambio de actitud y la probabilidad de probar
estrategias alimentarias basadas en insectos con niveles casi
idénticos, mientras que los profesionales asignaron las mismas
puntuaciones a la viabilidad, la intencién de aplicar y la eficacia
en las 14 directrices. Esta inusual consistencia, acompanada de
correlaciones  internas perfectas, sugiere una apertura

generalizada en lugar de un entusiasmo o resistencia selectivos.

En lugar de indicar indiferencia, esta homogeneidad podria
reflejar una fase incipiente de exposicién, donde tanto
consumidores como profesionales estin abiertos a la idea de los
insectos comestibles, pero carecen de una profunda familiaridad
o experiencias contrastantes. Para Chipre, el camino a seguir
reside en transformar esta receptividad inicial en acciones
especificas, utilizando la narrativa de chefs, la educacién en
sostenibilidad y la innovacién en los mends para fomentar la

diferenciacién y la participacién.
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Chipre en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La gastronomia chipriota se caracteriza por sus sdlidas tradiciones familiares, un profundo
respeto por los ingredientes frescos locales y una dieta mediterrinea que valora la sencillez, la
estacionalidad y la comida en comunidad. Desde el souvla y el halloumi hasta los guisos de
hojas de parra y lentejas, la comida chipriota es a la vez patrimonio cultural y un alimento
reconfortante.

Esta identidad culinaria fomenta la confianza en los platos e ingredientes conocidos, a la vez
que mantiene un escepticismo moderado ante la novedad. A diferencia de paises con culturas
gastronémicas mds experimentales, los consumidores chipriotas suelen evaluar las nuevas
ideas culinarias desde la perspectiva de la tradicién y el conservadurismo alimentario. Sin
embargo, esta base cultural no es inmutable: coexiste con la curiosidad, especialmente entre
las generaciones mds jévenes, cada vez mds expuestas a las tendencias alimentarias globales a
través de los viajes, los medios digitales y la educacién internacional.

En los tltimos afios se ha observado un modesto aumento de la innovacién alimentaria,
especialmente en centros urbanos como Nicosia y Limassol. La aparicién de restaurantes de
fusion, cafeterfas vegetarianas y marcas saludables indica un interés por la evolucién culinaria,
especialmente cuando se presenta como un complemento, y no como un desafio, a los valores
tradicionales.

Los insectos comestibles, introducidos sutilmente y con referencia a sus beneficios
ambientales y para la salud, podrian encontrar terreno fértil en estos circulos culinarios
urbanos en evolucién. Sin embargo, su mayor aceptacién dependerd de la confianza, la

exposicién y la alineacién con la identidad nacional.
Discurso de la sostenibilidad

Chipre ha comenzado a involucrarse mds activamente en la sostenibilidad ambiental,
impulsado por sus obligaciones como Estado miembro de la UE y su vulnerabilidad a los
impactos del cambio climdtico, como la escasez de agua y el aumento de las temperaturas. Las
campanas de sostenibilidad en Chipre se han centrado en:

Conservacién del agua y resiliencia a la sequia

Adopcién de energfas renovables

Gesti6n de residuos y reduccién de plésticos

Agricultura orgdnica y local

Sin embargo, el tema de las fuentes sostenibles de proteinas, incluidos los alimentos a base de
insectos, sigue estando poco representado en el debate publico. Las proteinas alternativas
suelen estar ausentes de las camparias de sostenibilidad, los programas escolares y el discurso
medidtico, lo que resulta en un bajo nivel de concienciacién publica.

El discurso actual sobre la sostenibilidad alimentaria sigue dominado por narrativas més
familiares: reducir el consumo de carne, comprar productos locales y minimizar el desperdicio
de alimentos. Los alimentos a base de insectos se consideran en gran medida una novedad, y
ocasionalmente aparecen en los medios internacionales, articulos o documentales pero que no
se discuten en las politicas nacionales, los medios de comunicacién o las instituciones

culinarias.
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Esto presenta tanto una brecha como una oportunidad. Chipre puede aprovechar sus vulnerabilidades ambientales y los objetivos de
sostenibilidad alineados con la UE para presentar los insectos comestibles no como "curiosidades exdticas”, sino como soluciones

pragmdticas y climdticamente inteligentes.

Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

El conjunto de datos de Chipre incluye dos grupos:
e Consumidores: Representan una variedad de grupos demograficos y hébitos alimentarios.

* Profesionales de la hostelerfa: chefs, gerentes, educadores culinarios y emprendedores

Hallazgos de los consumidores
o Credibilidad: Constantemente moderada a alta (media ~ 3,60-3,65)
e Cambio de actitud: Igual que el anterior (media = 3,60)
e Probabilidad de intentarlo: la misma (media = 3,60)

Observaciones clave:

e Las tres métricas se calificaron de manera casi idéntica en todas las pautas, sin variabilidad significativa.

e Correlaciones perfectas (r = 1,00) entre credibilidad, cambio de actitud y probabilidad de intentarlo: cada
encuestado calificé las tres dimensiones de la misma manera para cada directriz.

e Las pautas con mayor desempeno (G4 y G14) s6lo superaron marginalmente al resto (puntajes compuestos
de 3,62y 3,61 frente a 3,60 para las demds).

e No habia datos disponibles para G1-G3 en el conjunto de datos de consumidores.

e La uniformidad sugiere una apertura general compartida pero una conciencia limitada o una experiencia

diferenciada.

Hallazgos profesionales
e Viabilidad, intencién de aplicacién y eficacia: todas las guias y pautas obtuvieron una puntuacién de 3,50 con
medianas y desviaciones estindar idénticas (0,83).
e Todos los encuestados calificaron las 14 pautas de la misma manera en las tres métricas.

Observaciones clave:
e Los profesionales no hicieron diferenciacién entre las directrices: no surgieron favoritos claros ni puntos
débiles.
e Correlacién entre todas las métricas = 1,00.
e Las proporciones de puntuacién compuesta y de “calificacion alta” (=4) fueron idénticas para todas las
pautas (100%).

 No hay diferencias significativas segin el tipo de establecimiento o antecedentes profesionales.

Esta uniformidad extrema sugiere:
(a) Una creencia compartida de base sobre la relevancia de todas las directrices, o (b) Una experiencia personal

limitada, que da lugar a una impresion positiva generalizada pero no especifica.
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Barreras y oportunidades nacionales

Barreras para la adopcién

e Conciencia y exposicién limitadas. Los insectos comestibles no forman parte de la dieta tradicional chipriota
y tienen poca presencia en los medios de comunicacidn, el comercio minorista y la hostelerfa. Tanto los
consumidores como los profesionales carecen de exposicién directa a los alimentos a base de insectos, lo que

contribuye a sus evaluaciones indiferenciadas.

e Conservadurismo cultural. La comida es un tema profundamente emotivo y cultural en Chipre. Los nuevos
ingredientes, especialmente aquellos que se presentan como inusuales o extranjeros, pueden considerarse con

cautela a menos que estén claramente vinculados a sus beneficios o a fuentes confiables.

e Invisibilidad de politicas y regulaciones. A pesar de la autorizacién a nivel de la UE de especies de insectos para
consumo humano, existe poca orientacién politica nacional o comunicacién institucional en Chipre. La

ambigiiedad regulatoria puede impedir que los emprendedores exploren este mercado.
Oportunidades de crecimiento

e Receptividad general. La homogeneidad de las calificaciones, si bien limita la diferenciacién segun las
directrices, indica una sefial importante: no existe una resistencia significativa. Este punto de partida, de

neutral a positivo, es ideal para la educacidn, los proyectos piloto y las iniciativas de fomento de la confianza.

e Experimentacién culinaria urbana. Nicosia, Limassol y Larnaca cuentan con un numero creciente de
restaurantes innovadores y cafeterfas con conciencia social. Estos pueden servir como pioneros y bancos de

pruebas para mends a base de insectos.

e Apalancamiento en materia de sostenibilidad Como isla mediterrinea que se enfrenta a presiones
medioambientales cada vez mayores, Chipre puede plantear el consumo de insectos como una opcién

inteligente y eficiente en el uso de los recursos, alineada con los objetivos de sostenibilidad de la UE.

e Participacién del sector hotelero La alta positividad uniforme entre los profesionales significa que el sector
puede estar listo para participar, si se le proporcionan las herramientas, las opciones de abastecimiento y las

estrategias de comunicacion para hacerlo.

Alineacion con las estrategias europeas

El movimiento de Chipre hacia la integracién de alimentos comestibles a base de insectos
no se produce de forma aislada. Como Estado miembro de la UE, el pais estd integrado en
una red mds amplia de marcos estratégicos que priorizan la sostenibilidad, la innovacién
alimentaria y la diversificacién de proteinas. Si bien Chipre atin no se ha comprometido

plenamente con estas agendas a nivel nacional, la alineacién es clara y presenta un gran

potencial sin explotar.
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La estrategia "de la granja a la mesa” fomenta la diversificacién de proteinas y la reduccién de la dependencia de la

carne convencional, objetivos a los que sirven directamente las proteinas de insectos.

El Plan de Proteinas de la UE apoya el aumento de la produccién de proteinas sostenibles. Chipre puede explorar

la cria de insectos a pequefia escala para los mercados nacionales y regionales.

Existen oportunidades de financiacién de Horizonte Europa y Erasmus+ para proyectos de educacién, formacién

e innovacién alimentaria, incluido el desarrollo curricular en EFP y escuelas de cocina.

Plan de Accién de Economia Circular: La cria de insectos contribuye de forma natural a los objetivos del Plan de
Accién de Economfa Circular de la UE. Cierra el ciclo al convertir subproductos orginicos en proteinas y
fertilizantes de alto valor, reduce la dependencia de la soja y la harina de pescado importadas y contribuye a la
minimizacién de residuos. En Chipre, donde los residuos agricolas y de procesamiento de alimentos estin
presentes pero infrautilizados, este modelo ofrece una alternativa sostenible para gestionar los flujos de

biorresiduos, a la vez que produce insumos locales valiosos para la alimentacién humana y animal.

Este modelo de circuito cerrado podria tener un impacto especial en las economfas insulares donde las
importaciones son costosas, la tierra es limitada y es necesario optimizar la produccién local para lograr eficiencia

y resiliencia.

Recomendaciones estratégicas para Chipre

La evidencia estadistica de Chipre revela una oportunidad excepcional y poderosa: una poblacién —tanto de consumidores
como de profesionales— que no presenta una gran resistencia ni un sesgo marcado hacia un tipo de intervencién. Esta hoja en
blanco permite la elaboracién de estrategias reflexivas y guiadas, basadas en las mejores précticas europeas, la sensibilidad
cultural y la innovacién local.

Las siguientes recomendaciones estin disefiadas para impulsar la receptividad inicial de Chipre. Se dirigen a las principales
partes interesadas —cocineros, legisladores, emprendedores, educadores y medios de comunicacién— y ofrecen vias concretas
para integrar alimentos a base de insectos respetando la identidad chipriota y promoviendo al mismo tiempo los objetivos de
sostenibilidad de la UE.

Para chefs y profesionales de la hostelerfa
e Introduzca la familiaridad primero: comience con formatos invisibles como pan, pasta o salsas enriquecidas con insectos.
e Narracién de historias y sostenibilidad: presentar platos de insectos con narrativas vinculadas a la resiliencia climdtica, la
innovacién de la UE y el ingenio chipriota.
¢ Eventos piloto: organice menus de degustacion, eventos temdticos o especiales de temporada que presenten insectos en

entornos seleccionados y de baja presién.

Para responsables de politicas e instituciones
e Aclarar los marcos regulatorios: emitir orientacién sobre el abastecimiento, etiquetado y servicio de insectos comestibles
segtin la legislacién de la UE.
e Lanzar campafas de concientizacién publica: posicionar a los insectos no como novedades, sino como una estrategia de
sostenibilidad.

e Apoyar proyectos piloto: financiar colaboraciones locales entre chefs, granjas de insectos e instituciones educativas.
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Para emprendedores y empresas emergentes de alimentos

e Comience con productos procesados: las barras de proteinas, los snacks y las pastas ofrecen una menor resistencia

psicoldgica.

e Desarrollar alianzas estratégicas: colaborar con tiendas ecoldgicas, hoteles y festivales gastronémicos para probar la

adecuacién del producto al mercado.

e Enfatizar la innovacién: posicionar a Chipre como lider mediterrineo en innovacién de proteinas inteligentes.

Para educadores e instituciones de EFP

e Crear médulos de capacitacién: desarrollar cursos sobre gastronomia de insectos, abastecimiento sostenible y

creatividad culinaria.

e Fomentar el intercambio internacional: conectar a los estudiantes de cocina chipriotas con sus compafieros en paises

de la UE donde la gastronomia de insectos estd mds desarrollada.

Para medios e influencers

e Promover la sofisticacién en lugar del impacto: mostrar platos estéticos, voces de chefs expertos y l6gica ambiental,

no solo narrativas de “comida extrafia”.

e Destacar a los innovadores locales: compartir historias de chefs y empresarios chipriotas que lideran el camino.

Conclusion - El camino de Chipre hacia la transformacion
mental en una nueva era

Chipre se encuentra en un punto de inflexién tnico en su trayectoria gastronémica y de
sostenibilidad. Los datos revelan una perspectiva excepcional y reveladora: tanto consumidores
como profesionales han expresado una opinién moderadamente positiva y equitativa sobre los
alimentos comestibles a base de insectos. A diferencia de paises donde ciertas estrategias destacan
claramente, o donde predomina la resistencia a la novedad, Chipre presenta una tabla rasa, un
punto de partida limpio donde las percepciones atin no se han formado plenamente. Esto no es

una debilidad. Es una invitacidn.

La uniformidad de respuestas —correlaciones perfectas entre credibilidad, actitud e intencién de
probar— indica que Chipre atn no se ha polarizado por la idea de los insectos comestibles. No
hay un muro cultural infranqueable que superar, ni una profunda familiaridad que olvidar. En
cambio, hay apertura. Curiosidad. Una serena neutralidad que espera ser moldeada por la
experiencia, la exposicién y la confianza.

Entre los profesionales, esta disposicion es especialmente llamativa. Chefs, restauradores y
educadores culinarios valoraron cada directriz con igual optimismo, sugiriendo no solo una
aceptacién conceptual, sino también la disposicién a implementarla, siempre que el camino esté
despejado. Estos profesionales representan una poderosa palanca de cambio. Si se activan
mediante la formacién, la narracién de historias y el apoyo regulatorio, pueden transformar la
gastronomia basada en insectos de la idea a la implementacion.

Para los consumidores, la credibilidad parece ser la clave. Cuando las estrategias basadas en insectos
se enmarcan con transparencia, sostenibilidad y alineamiento con los valores mediterrdneos, el
publico chipriota responde con un interés cauteloso. Este interés debe ahora nutrirse mediante la
visibilidad, las experiencias de degustacion y la integracién cultural; no mediante tdcticas
impactantes ni campafias puntuales, sino mediante una exposicién gradual y significativa y la

difusidén de historias locales.
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Desde una perspectiva europea, Chipre se encuentra en una posicién ideal para convertirse en un actor visible en
la transicién proteica continental. Gracias a sus fuertes vinculos con la cocina mediterrdnea, una agenda de
sostenibilidad en expansién y acceso a herramientas de la UE como la Estrategia «De la Granja a la Mesa»,
Erasmus+ y Horizonte Europa, la isla puede crear un enfoque chipriota Gnico para la innovacién, que combina la

identidad local con la urgencia global.

Sin embargo, el éxito no serd automdtico. Requerird:
e Generar claridad regulatoria y confianza institucional.
e Apoyar alos chefs y a las instituciones de FP para liderar el cambio cultural.
e Invertir en educacién alimentaria sostenible y experimentacién culinaria.
¢ Desarrollar productos procesados a base de insectos que se sientan nativos, no extrafos.

e Cambiar el discurso publico del exotismo a la inteligencia ambiental.

Si Chipre aprovecha este momento —mediante la accién coordinada de los sectores publico y privado—, podrd
forjar su propia narrativa en el campo emergente de las proteinas alternativas. No como un simple seguidor, sino

como un innovador reflexivo, basado en sus fortalezas culturales.

El cambio de mentalidad hacia una nueva era en Chipre no ocurrird de la noche a la mafiana. Pero paso a paso,
mediante la exposicién guiada, iniciativas dirigidas por chefs y un didlogo gastronémico inclusivo, la isla puede
pasar de un potencial latente a un liderazgo visible. Y al hacerlo, Chipre podria cambiar no solo lo que se sirve en el
plato, sino también la forma en que su gente piensa sobre el futuro de la alimentacién, la sostenibilidad y la
identidad en el siglo XXI.
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Turquia ocupa una posicién privilegiada en la interseccién de
continentes, culturas y rutas comerciales. Su gastronomia refleja
siglos de intercambio entre Europa, Asia y Oriente Medio, dando
lugar a uno de los repertorios culinarios mds ricos del mundo. Sin
embargo, esta profunda tradicién presenta tanto una ventaja
como un desafio a la hora de introducir ingredientes novedosos y
sostenibles, como la proteina de insectos.

Este informe retne los resultados de dos encuestas nacionales —
una dirigida a profesionales de la hostelerfa y otra a consumidores
— realizadas en el marco del proyecto "Cambiando de
mentalidad hacia la nueva era”. Los resultados estadisticos revelan
una alta receptividad en ciertos segmentos, pero también
destacan las barreras culturales y regulatorias que deben

abordarse para una adopcién a gran escala.

Las conclusiones clave incluyen:

e La credibilidad como puerta de entrada: tanto en los
profesionales como en los consumidores, la confianza es el
predictor mds fuerte de la voluntad de intentarlo.

o Influencia del chef: las narraciones y las demostraciones
realizadas por figuras culinarias respetadas aumentan
enormemente la apertura.

¢ Brecha urbano-rural: Las dreas metropolitanas y los centros
turfsticos muestran mayor preparacién que los mercados
regionales.

¢ Oportunidades en turismo y exportacion: La alineacién de la
gastronomia de Turquia con los objetivos de sostenibilidad
europeos puede crear canales de mercado tanto entrantes
como salientes.

Los hallazgos sugieren que con una cuidadosa integracién
cultural, certificacién de cumplimiento religioso y preparacién : =
regulatoria, Turqufa puede posicionarse como un puente entre £ e ]i "I]l
los mercados gastronémicos sostenibles de Europa y Medi e - s
Oriente, convirtiendo la novedad en una realidad creible, ti il =g v

deseable y econdmicamente viable.
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Turquia en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La comida en Turquia es mds que un simple alimento; es un pilar fundamental de la identidad, la
hospitalidad y la conexién social. Las comidas son largas, a menudo comunitarias, donde priman
la frescura, el sabor y la tradicién. El apego emocional a los platos familiares, desde los kebabs
regionales hasta los mezze ricos en aceite de oliva, es profundo.

Si bien esto podria parecer cerrar la puerta a nuevas fuentes de alimentos, la historia de Turquia
cuenta otra historia. Su gastronomia es un palimpsesto de influencias: las tradiciones culinarias
némadas de Asia Central, los banquetes imperiales otomanos, las rutas de las especias levantinas y
las tendencias europeas modernas se han incorporado a lo largo de los siglos. La clave siempre ha
sido la adaptacién a través de canales de confianza: los nuevos elementos se introducen
lentamente, a menudo integrados en formatos familiares y con el respaldo de reconocidas
autoridades culinarias.

Actualmente, los alimentos a base de insectos no tienen un lugar establecido en el imaginario
publico. Cuando se mencionan, suele ser en articulos medidticos sensacionalistas que los

presentan como novedades exdticas, en lugar de como herramientas serias para la sostenibilidad.
Discurso de la sostenibilidad

La conversacién sobre sostenibilidad en Turquia ha ganado fuerza en los tltimos afios, impulsada
en gran medida por los movimientos de la clase media urbana y de la juventud.
Las iniciativas incluyen:
* Regulaciones nacionales sobre bolsas de pléstico (introducidas en 2019)
¢ Creciente popularidad de los mercados de agricultores orgdnicos en las principales ciudades
» Campafias dirigidas a reducir el desperdicio de alimentos y promover cadenas de suministro
cortas

Sin embargo, el alcance del discurso publico sigue siendo limitado y tdctico. La sostenibilidad
suele equipararse con acciones visibles e inmediatas (reduccién de pldstico, reciclaje, etiquetas
orgdnicas) en lugar de un replanteamiento sistémico de cémo se producen, obtienen y consumen
los alimentos.

La diversificacién de proteinas, especialmente a través de nuevas fuentes como los insectos, estd
ausente del debate general. Esta brecha representa tanto una barrera como una oportunidad: sin
una narrativa preexistente, la percepcién publica puede moldearse desde cero, pero para ello se
requerird un marco sélido que vincule las proteinas de insectos con valores familiares como la

innovacién agricola, la salud y el orgullo nacional por la creatividad culinaria.

El papel de Turquia como miembro de la Unién Aduanera de la UE significa que los avances
regulatorios en Europa, en particular en las aprobaciones de nuevos alimentos y el etiquetado de
sostenibilidad, probablemente influyan, y potencialmente aceleren, marcos similares a nivel

nacional.
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Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

Los datos turcos presentan un panorama matizado de una nacién que se encuentra en
una encrucijada entre la curiosidad y la cautela. Tanto los profesionales de la hostelerfa
como los consumidores encuestados demostraron capacidad de apertura, pero solo en las
condiciones adecuadas y con factores muy especificos que influyen en sus decisiones.

Entre los profesionales de la hostelerfa, las directrices que mds resonaron fueron las que
incorporaban proteinas de insectos discretamente en platos familiares. Cuando el
ingrediente se introducfa en formatos reconocibles —una delicada masa, un pan

sustancioso o una salsa ricamente especiada—, su novedad se suavizaba, reformulindose

no como un desafio a la tradicidn, sino como una mejora.

En estos casos, los profesionales no solo valoraron las directrices con gran credibilidad, sino que también indicaron
una verdadera probabilidad de adoptarlas en la prictica. La clave, sugirieron, era preservar la identidad sensorial de un
plato, enriqueciéndolo con un ingrediente innovador.

Otro tema surgié con inconfundible claridad: el poder de la narrativa dirigida por un chef. En una cultura culinaria
donde la figura del chef es a la vez artesana y autoridad cultural, el respaldo de lideres gastronémicos respetados tuvo
un peso inmenso. Cuando los profesionales imaginaron proteinas de insectos promovidas por un reconocido chef
turco, servidas con confianza y contextualizadas en una narrativa de innovacién y sostenibilidad, su resistencia
disminuyé significativamente. Esto refleja la forma en que otras tendencias alimentarias, desde la gastronomia
molecular hasta la de la granja a la mesa, se han consolidado con éxito en la corriente principal turca en las dltimas
décadas.

Del lado del consumidor, los patrones estadisticos revelaron una historia igualmente convincente. En las tres métricas
principales —credibilidad, cambio de actitud y probabilidad de intentarlo—, las correlaciones fueron notablemente
altas. En la prictica, esto significa que una vez que los consumidores turcos creen en la credibilidad de un mensaje o
fuente, sus actitudes cambian rdpidamente, y el paso de la consideracién a la accién es mds corto que en muchos otros
contextos europeos. A diferencia de los mercados donde la credibilidad y la disposicién a actuar son muy diferentes, en
Turquia la confianza parece ser el verdadero catalizador: si se la libera, el comportamiento surge.

Las directrices que mds convencieron a los consumidores no fueron las que se basaban en argumentos abstractos de
sostenibilidad, sino las basadas en la familiaridad y la transparencia. Un etiquetado claro de los ingredientes, una
comunicacién abierta sobre el origen y, sobre todo, la presencia de sabores turcos reconocibles resultaron esenciales.
De hecho, cuando los elementos a base de insectos se combinaron con ingredientes locales apreciados, como hierbas,
especias o panes profundamente arraigados en la identidad regional, las tasas de aceptacién aumentaron notablemente.
La idea ya no era "comer algo extrafio”, sino "descubrir una nueva dimensién de un sabor querido”. Una convergencia
intrigante surge al comparar los conjuntos de datos profesionales y de consumidores. Ambos grupos colocaron la
confianza y la familiaridad en el centro mismo de su toma de decisiones, lo que sugiere que la aceptacién a gran escala
dependerd menos de la novedad en si y mds de la forma de su presentacién. Los profesionales hablaron de la necesidad
de capacitacién, programas piloto y marcos regulatorios claros que les dieran confianza antes de ofrecer tales platos a
su clientela. Los consumidores, por otro lado, buscaron tranquilidad a través de la transparencia y el respaldo, ya sea de
chefs, marcas o instituciones que ya respetan.

Aun mds reveladora fue la menor brecha entre credibilidad y accién observada en Turquia en comparacién con otros
paises del estudio. Aqui, un mensaje creible no permanece pasivamente en la mente; tiende a transformarse en una
intencién genuina con mayor rapidez. Esta cualidad podria convertir a Turquia en un mercado altamente receptivo,
siempre que las campafias estén bien estructuradas, se adapten culturalmente y estén lideradas por mensajeros de
confianza.
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En dltima instancia, las estadisticas no describen un mercado uniformemente resistente a la gastronomia basada
en insectos, sino mds bien una sociedad dispuesta a explorar, si la invitacién es extendida por las manos adecuadas,

en el lenguaje adecuado y dentro de los limites reconfortantes de su rica herencia culinaria.

Barreras y oportunidades nacionales

El camino de Turquia hacia la integracién de la gastronomia basada en insectos se encuentra en la interseccién del
patrimonio cultural, la preparacién del mercado y la evolucién regulatoria. Comprender las barreras y oportunidades
nacionales es esencial para trazar un camino realista que reconozca las limitaciones existentes y, al mismo tiempo,

aproveche el potencial Gnico del pafs.

Barreras para la adopcién

1. Percepciones culturales e identidad alimentaria. La comida en Turquia es inseparable de la identidad. La dieta
tradicional turca, impregnada de influencias mediterrdneas y anatolias, se basa en verduras frescas, legumbres, cereales,
carnes y una rica variedad de especias. Si bien la cocina turca ha abrazado la diversidad a través de siglos de comercio y
migracion, el concepto de comer insectos estd pricticamente ausente de la memoria colectiva. Para la mayoria de los
consumidores, atin genera incomodidad, considerindolo algo "extranjero” o "primitivo", y no alineado con la imagen

de la refinada herencia culinaria turca.

2. Falta de familiaridad con el mercado. A diferencia de algunos paises europeos donde los insectos comestibles ya estin
disponibles en los supermercados, en Turquia la presencia de productos a base de insectos es escasa o nula. Esta
ausencia implica una escasa exposicion de los consumidores, y sin visibilidad, la aceptacién sigue siendo baja. El sector
profesional se enfrenta al mismo reto: chefs y restauradores tienen pocos ejemplos que muestren para la integracién de

mends, la experimentacién de recetas o la bisqueda de proveedores.

3. Ambigiiedad regulatoria. Si bien Turqufa se alinea con ciertos marcos de seguridad alimentaria de la Unién
Europea, los procesos formales de aprobacién de nuevos alimentos, incluidos los ingredientes a base de insectos, siguen
siendo complejos y confusos. Sin una orientacién clara de las autoridades, las empresas se enfrentan a la incertidumbre
en la inversion, la comercializacién y el desarrollo de productos. Esta "zona gris” regulatoria frena tanto la innovacién

como la adopcién.

4. Riesgo de una supuesta imposicién occidental.

Si bien Turquifa ha adoptado muchas tendencias globales, también existe cierto grado de cautela hacia las iniciativas
percibidas como impulsadas desde el exterior, especialmente en el 4mbito de la cultura alimentaria. Si la gastronomia a
base de insectos se presenta como una tendencia europea impuesta desde fuera, la resistencia puede intensificarse. Esto

subraya la necesidad de una narrativa arraigada culturalmente y de una apropiacién local del relato.
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Oportunidades de crecimiento

1.La innovacién culinaria como fortaleza cultural. Los profesionales culinarios turcos son conocidos por su
creatividad y capacidad para adaptar platos tradicionales a los paladares modernos. Esta habilidad es una ventaja
natural para integrar proteinas de insectos en formatos habituales, ya sea como un sutil afiadido al kofte, rellenos de

borek o pastas para untar meze. Esta integracién podria hacer el concepto mds accesible sin sacrificar la autenticidad.

2. La sostenibilidad como un valor emergente para el consumidor. La conciencia ambiental estd creciendo,
especialmente entre los jévenes urbanos, los profesionales de clase media y el sector turistico. Las campafias contra el
desperdicio de alimentos y a favor de la agricultura sostenible ya han cobrado fuerza. Al posicionar los alimentos a
base de insectos dentro de este movimiento de sostenibilidad existente, las partes interesadas pueden aprovechar una

narrativa quc se percibe urgente y relevante.

3. El turismo como puerta de entrada para la experimentacién. El papel de Turquia como destino turistico global
ofrece una oportunidad Gnica para presentar la gastronomia basada en insectos al publico nacional e internacional en
entornos controlados y de alta calidad. Restaurantes de lujo, hoteles boutique y festivales gastronémicos podrian
servir como incubadoras iniciales para su aceptacion, permitiendo que los turistas se conviertan tanto en

consumidores como en embajadores de la tendencia.

4. Posicién estratégica entre Europa y Asia. Geogréfica y culturalmente, Turquia es un puente entre continentes.
Esta posicién le permite influir en diversas tradiciones culinarias y ser influenciada por ellas. También abre
oportunidades para colaboraciones regionales, asociaciones de investigacién y estrategias de exportacién que abarcan

los mercados europeos y asidticos.

5. Creciente interés en alimentos funcionales y ricos en proteinas. El mercado turco de la salud y el fitness se estd
expandiendo rdpidamente, con una creciente demanda de snacks, suplementos y alimentos funcionales ricos en
proteinas. Los productos a base de insectos podrian entrar en este sector con menos friccién cultural, ya que el

publico objetivo ya estd abierto a fuentes de proteinas no convencionales para el rendimiento y el bienestar.

Alineacion con las estrategias europeas

Turquia, aunque no es miembro de la UE, suele armonizar las normas agricolas y
alimentarias con las europeas, especialmente en los sectores orientados a la exportacion. Las
regulaciones de seguridad alimentaria, los objetivos de sostenibilidad y los programas de
innovacién de la UE ya influyen en los sectores hotelero y agroalimentario turcos. Adaptar

la gastronomia basada en insectos a estos marcos no solo facilitarfa la aceptacién nacional,

sino que también abrirfa canales de exportacién para productos con valor afiadido. Dada la
creciente apertura de la UE a los alimentos basados en insectos en el marco de la legislacién
sobre nuevos alimentos, Turquia tiene la oportunidad de posicionarse como un innovador

regional y un puente entre los mercados de Europa y Oriente Medio.
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Recomendaciones estratégicas para Turquia

Las siguientes recomendaciones traducen los hallazgos combinados de los andlisis estadisticos de Consumidores y

Profesionales, junto con el contexto €Uropeo y nacional mis amplio, en estrategias practicas. Estin disefiadas para guiar a

las partes interesadas —chefs, gerentes de hostelerfa, legisladores, educadores, emprendedores y la cadena de valor

alimentaria en su conjunto— hacia una integracién exitosa y culturalmente relevante de los alimentos a base de insectos

en Turquia.

e Campanas de innovacién lideradas por chefs: involucre a chefs turcos respetados para introducir proteinas de

insectos a través de platos nacionales apreciados, respaldados por una narracién que combina la tradicién y la

sustentabilidad moderna.

e Comunicacién que prioriza la transparencia: priorice la claridad de los ingredientes, la transparencia en el

abastecimiento y la educacién nutricional para generar confianza en el consumidor.

e DProgramas piloto en centros urbanos: lanzar programas especificos en Estambul, Esmirna y Ankara para probar las

respuestas de los consumidores, perfeccionar recetas y generar la atencién de los medios.

e Compromiso con las politicas: colaborar con las autoridades en materia de seguridad alimentaria para aclarar las

regulaciones y permitir una experimentacion segura en cocinas profesionales.

e Enmarcamiento cultural: posicionar la gastronomia basada en insectos como parte de la larga historia de tradiciones

culinarias adaptativas de Turquia, conectindola con la eficiencia de los recursos y la creatividad culinaria.

Conclusion: Fl camino de Turquia hacia la transformacion
mental en una nueva era

El camino de Turquia hacia la adopcién de la gastronomia basada en insectos no es una linea
recta ni un salto a lo desconocido, sino una incorporacién gradual de nuevos elementos a un
complejo tapiz culinario ya de por si complejo. La identidad gastrondmica del pais se cimenta
sobre siglos de adaptacién, donde las influencias de Oriente y Occidente, las tradiciones
rurales y la sofisticacién urbana se han fusionado en una cocina arraigada y en constante
evolucién. Este espiritu de adaptacién, combinado con un profundo respeto cultural por la
experiencia culinaria, otorga a Turquia una ventaja Gnica para dar el salto hacia ingredientes

novedosos y sostenibles.

El viaje no estard exento de desafios. Los insectos como alimento atin se encuentran al margen
del imaginario colectivo, enmarcados més por el exotismo que por la practicidad. Superar esta
percepcién requerird mds que datos nutricionales o estadisticas de sostenibilidad; exigird
historias que resuenen emocionalmente, recuerdos reimaginados en un plato y la clara

sensacién de que esta innovacién no borra la tradicidn, sino que la enriquece.

Los datos, tanto de profesionales como de consumidores, dejan clara una verdad: la
credibilidad es el catalizador. Cuando las personas conffan en el mensajero —ya sea un chef,
una marca prestigiosa o un organismo gubernamental—, estin mds dispuestas a explorar
nuevas fronteras. Los profesionales de la hostelerfa turca, en particular aquellos que ocupan
puestos de liderazgo culinario, no son solo proveedores de servicios, sino embajadores

culturales, capaces de cambiar la percepcién plato a plato.
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e La oportunidad reside en presentar la gastronomia basada en insectos no como una moda importada, sino
como una expresion de valores que Turquia ya aprecia: ingenio, respeto por la naturaleza y la transformacién
de ingredientes sencillos en arte culinario. Esta narrativa puede conectar la experimentacién urbana con el
patrimonio rural, conectando los restaurantes vanguardistas de Estambul con la sabiduria culinaria atemporal
de Anatolia.

¢ En el contexto europeo y global mds amplio, Turquia tiene la oportunidad de posicionarse como un puente:
un lugar donde la innovacién se fusiona con la tradicién y donde la gastronomia sostenible puede adaptarse
tanto a los paladares occidentales como a los de Oriente Medio. Al colaborar con las redes europeas de
innovacién alimentaria, manteniendo al mismo tiempo su autenticidad cultural, Turquia no solo podria
integrar platos a base de insectos a nivel nacional, sino también exportar sus propias interpretaciones al

mundo.

e El"Cambio de mentalidad hacia la nueva era” se centra, en esencia, en redefinir lo que es posible en el plato y
en la mente del publico. Para Turquia, el éxito no solo implicard adoptar proteinas de insectos, sino
reinventarlas de una manera que se sienta inconfundiblemente turca: envueltas en la calidez de la
hospitalidad, con un toque de confianza y servidas como parte de una historia mds amplia de sostenibilidad y
orgullo cultural.
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Grecia, con su rico patrimonio culinario y sus arraigadas tradiciones

de productos locales de temporada, no es ajena al equilibrio entre
tradicién e innovacién. La gastronomia mediterrinea, basada en
productos frescos, aceite de oliva y una amplia gama de
especialidades regionales, ha sido durante mucho tiempo un pilar
fundamental tanto de la identidad nacional como de la reputacién — I —

culinaria mundial. A medida que la Unién Europea acelera su

agenda de sostenibilidad, Grecia se enfrenta a la oportunidad —y al
reto— de integrar nuevas fuentes de alimentos, como los insectos

comestibles, en sus estrategias gastrondmicas y ambientales.

Los resultados estadisticos revelan que los consumidores griegos
muestran una alta credibilidad hacia las recomendaciones
gastrondmicas basadas en insectos, junto con cambios de actitud
bastante neutrales y una disposicién moderada a fuerte a probar.
Cabe destacar que los indices de credibilidad y apertura de Grecia
superan los registrados en Rumania y Turquia, lo que indica un
terreno relativamente fértil para la innovacién, siempre que se

aborde con sensibilidad cultural.

En el dmbito profesional, chefs, restauradores y lideres de la
hosteleria otorgan a todas las directrices una calificacién
excepcionalmente alta en cuanto a viabilidad, intencién y eficacia,
con medias consistentemente superiores a 4.0. Los datos muestran
una disposicién casi universal entre los profesionales griegos a
probar platos a base de insectos, especialmente cuando se integran
sutilmente en formatos familiares y se apoyan en sélidas estrategias

sensoriales y narrativas.

La convergencia de la apertura del consumidor y el entusiasmo

profesional (ambos a niveles superiores a los de varios paises
similares) sugiere que Grecia puede asumir un papel de liderazgo en
el desarrollo de la gastronomia basada en insectos en la regién
mediterrdnea. El camino a seguir requerird experiencias sensoriales
cuidadosamente seleccionadas, narrativas de chefs y una sg ida ' :
alineacién con los mensajes de sostenibilidad arraigados S o

prioridades nacionales y de la UE.
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Grecia en el contexto de la gastronomia sostenible

Actitudes culturales

La cocina griega es un testimonio vivo de siglos de sabidurfa agricola, ingenio costero e
intercambio intercultural. Desde los olivares de Kalamata hasta los mercados de mariscos de
Tesalénica, la comida es inseparable de la identidad griega. Las comidas son eventos
profundamente sociales, anclados en platos compartidos y la abundancia estacional. Esta
cultura comunitaria y tradicional fomenta la confianza en los sabores conocidos y el
escepticismo hacia los desconocidos.

Las cualidades que definen la "buena comida” en Grecia —frescura, origen local y sabor
reconocible— se ven reforzadas por la fuerte presencia de la agricultura a pequefia escala, las
economias alimentarias insulares y los robustos mercados agricolas urbanos. Como en
muchas culturas mediterrdneas, los nuevos alimentos se enfrentan a una prueba cultural
implicita: deben alinearse con las expectativas sensoriales establecidas y las costumbres
gastrondmicas sociales.

Aunque esto pueda parecer una barrera, la historia culinaria de Grecia también revela una
gran capacidad de adaptacién. La cocina griega ha absorbido influencias de los Balcanes,
Oriente Medio y Europa Occidental, a menudo mediante reinterpretaciones dentro de un
marco de sabores familiares. Esta adaptabilidad, sumada a la gastronomia griega, reconocida
mundialmente, crea una oportunidad para los platos a base de insectos, siempre que sean
introducidos por embajadores culinarios de confianza y se integren a la perfeccién en las
recetas griegas, tanto tradicionales como modernas.

En centros urbanos como Atenas, Tesalénica y Heraclién, la innovacién culinaria estd en
pleno auge. Restaurantes de alta cocina, locales emergentes experimentales y festivales de
comida callejera han acercado al publico griego al sushi, la gastronomia molecular y las
alternativas veganas. Los jovenes griegos y residentes internacionales, que han viajado mucho,
estdn especialmente abiertos a nuevos conceptos gastrondmicos, lo que convierte a €stos

centros urbanos en lugares ideales para programas piloto de gastronomia de insectos.

Discurso de la sostenibilidad

La conciencia ambiental en Grecia ha crecido significativamente en los ultimos afios,
influenciada por las directivas ambientales de la UE, los impactos climdticos visibles (como
las olas de calor y la escasez de agua) y un renovado interés en las précticas tradicionales de
bajo desperdicio. Conceptos como "cero desperdicios” y "de la granja a la mesa" han cobrado
fuerza en el sector hotelero, aunque gran parte del didlogo sobre sostenibilidad atin se centra
en las energfas renovables, la reduccién de residuos y la conservacién marina, en lugar de en
las proteinas alternativas.

Si bien existe una creciente conciencia publica sobre los costos ambientales de la produccién
de carne, los alimentos a base de insectos permanecen ausentes del discurso general sobre
sostenibilidad. Cuando se mencionan, a menudo se hace en un contexto novedoso, como en
medios de comunicacién sobre estilo de vida o programas de viajes que destacan experiencias
gastrondmicas exéticas en el extranjero. Este enfoque limita su credibilidad como una

solucién ambiental y nutricional seria.
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Los datos sugieren que la credibilidad ya es alta entre los consumidores griegos cuando la gastronomfa basada en insectos se
presenta adecuadamente, lo que ofrece una oportunidad estratégica para reposicionar a los insectos, pasando de la
"curiosidad” a la "opcién climdticamente inteligente”. Vincular la proteina de insectos con las prioridades establecidas de
sostenibilidad griegas —como la reduccién de las importaciones de alimentos, la preservacién de la biodiversidad y el apoyo a

las economias rurales— serd crucial para moldear la percepcién publica.

Implicaciones para el viaje transformador de Grecia:
e Laintegracion cultural debe priorizar la familiaridad sensorial y las tradiciones gastronémicas comunitarias.
e Los mensajes de sostenibilidad deben vincular las proteinas de los insectos con prioridades ambientales ampliamente
reconocidas.
e Los chefs, educadores culinarios y personas influyentes pueden cerrar la brecha entre la novedad y la normalidad,

replanteando la narrativa hacia la sofisticacién y la responsabilidad ecoldgica.

Perspectivas estadisticas: qué revelan los datos

Los datos griegos presentan una imagen de una nacién donde la herencia culinaria y la apertura a la
innovacién se unen en una terraza soleada, frente a una mesa repleta de platos de meze. Tanto los
consumidores como los profesionales de la hosteleria demuestran su disposicién a considerar nuevas
ideas gastronémicas, siempre que estas se presenten en el lenguaje familiar de los sabores griegos, las
tradiciones gastrondmicas sociales y el profundo simbolismo cultural de la comida.
 Entre los profesionales de la hostelerfa, el entusiasmo es casi undnime. Todas las directrices
analizadas obtuvieron una puntuacién excepcional en cuanto a viabilidad e intencién, con
diferencias tan pequefas que resultan casi simbdlicas. No se trata de la indecisién de un mercado

que espera la aprobacién, sino de la disposicién de chefs, restauradores y educadores culinarios

que pueden...

* Ya se ve dénde podrian encajar las proteinas de insectos. Las estrategias mds exitosas fueron aquellas que
introdujeron estas proteinas sutilmente, presentindolas no como una ruptura con el pasado, sino como una
elegante continuacién del mismo. Imagine capas de masa filo enriquecidas con insectos en una spanakopita dorada,
un rico puré de habas con proteina sostenible o un koulouri crujiente, mis sustancioso con harina de insectos. En
estas formas familiares, el concepto pierde su caricter forineo Yy, en cambio, se percibe como una expresion
moderna de la perdurable inventiva de Grecia en la cocina.

El conjunto de datos profesionales también transmite una clara sefial sobre el papel de la autoridad culinaria. En Grecia,
los chefs son mds que cocineros: son narradores culturales, a menudo profundamente conectados con el lugar, la
tradicién y la herencia familiar. Cuando los encuestados imaginaron a un chef griego reconocido —quizds uno
reconocido por revivir recetas de pueblos o defender ingredientes ciclddicos— presentando platos a base de insectos
como parte de una estrategia de sostenibilidad, su disposicién a adoptar el concepto aumenté. Esto reﬂeja cémo Grecia
ha absorbido previamente las tendencias globales: desde el resurgimiento de la cocina de la granja a la mesa hasta la ola
de comida callejera creativa, han sido los chefs quienes han llevado nuevas ideas al imaginario publico, integrdndolas a la
perfeccién con los sabores locales.

Del lado del consumidor, las cifras revelan una sorprendente correlacién entre la credibilidad, el cambio de actitud y la
disposicién a probar; los tres estdn altamente correlacionados. En Grecia, una vez que un concepto gastronémico resulta
creible, el paso de la curiosidad a la accién es mds corto que en muchos otros mercados. Aqui, la credibilidad se basa en
garantfas tangibles: abastecimiento confiable, calidad visible y comunicacién abierta y transparente.

Las directrices que mds conectaron con los consumidores griegos lograron un equilibrio entre la familiaridad y la
apertura. Las puntuaciones mds altas se concentraron en estrategias que combinaban un etiquetado claro de los
ingredientes y narrativas de sostenibilidad con la comodidad sensorial de los sabores griegos reconocidos: orégano,
tomillo, aceite de oliva, limén y miel. Al combinar las proteinas de insectos con estos ingredientes, el estado de dnimo

cambié de "comer algo desconocido” a "experimentar un sabor familiar de una manera nueva".
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» Curiosamente, tanto profesionales como consumidores mostraron una confianza compartida en la confianza y la
pertenencia cultural como fundamentos para la toma de decisiones. Para los profesionales, la confianza se forjé mediante la
promesa de una cadena de suministro estable, normativas alineadas con la UE y formacién en técnicas de preparacién. Para
los consumidores, la confianza crecié con la presencia de recomendaciones de chefs, un etiquetado transparente y la

sensacion de que no se trataba de una novedad importada, sino de una idea que ya se reflejaba en la identidad culinaria griega

Quizds el rasgo mds revelador de los datos griegos es la rapidez con la que se puede generar aceptacién una vez consolidada la
credibilidad. Este es un mercado donde la creencia a menudo se convierte en accidn, especialmente cuando se ve reforzada por
fuertes sefiales sociales, ya sea de un chef respetado, una marca local de confianza o una experiencia gastronémica compartida en
el patio de una taberna.

En definitiva, las estadisticas no muestran a Grecia como una regién reticente a la gastronomia basada en insectos. Mds bien,
muestran un mercado definido por el orgullo culinario, rituales sociales de alimentacién profundamente arraigados y el respeto
por los ingredientes que cuentan una historia. Aqui, la innovacién es bienvenida cuando se percibe como una auténtica extensién
de la tradicién, que se presenta mejor a través de sabores familiares, voces de confianza y el espiritu comunitario que siempre ha
sido la esencia de la mesa griega.

Barreras v oportunidades nacionales

La historia que narran los datos griegos es la de una discreta disposicién, atenuada por el peso de la tradicién. La
gastronomia basada en insectos no se adentra en un vacio cultural; se adentra en una relacién centenaria con la comida,
intima, simbdlica y ligada tanto a la tierra como al mar. Por lo tanto, el camino a seguir no consiste en forzar el cambio,

sino en integrar la innovacién en la cultura culinaria griega.
Barreras para la adopcién

La fuerza de la tradicién, como ancla y guardiana, hace que la cocina griega se encuentre entre las mds arraigadas en la
tradicién de Europa. De la isla al continente, las recetas se transmiten de generacién en generacién pricticamente sin
cambios. Esta arraigada memoria culinaria ofrece consuelo, pero también precaucién ante cualquier cosa que se salga de
sus normas sensoriales. Para muchos griegos, la "buena comida” es fresca, local y reconocible al instante por su sabor,
aroma y textura. En este contexto, las proteinas de insectos se enfrentan al reto de consolidarse junto al aceite de oliva, el

queso feta, el cordero y el pan horneado en hornos de lefia.

® Resistencia sensorial y psicolégica. Las presentaciones de insectos enteros, aunque comunes en algunas culturas,
probablemente no resulten atractivas para el ptublico griego general a corto plazo. La imagen mental de un insecto
como "ingrediente” atn pesa como tabd, sobre todo en comunidades rurales o conservadoras. Los datos lo
demuestran: la familiaridad es el puente. Las harinas de insectos molidas, mezcladas con la masa del pan o utilizadas

en la pasta, pueden evitar el "factor de asco” inicial y permitir que la curiosidad se arraigue.

® Escasez y brecha de visibilidad. Los alimentos a base de insectos son pricticamente invisibles en los supermercados,
mercados agricolas y ments de restaurantes griegos. Esta ausencia refuerza la percepcién de que son una novedad
importada, en lugar de formar parte del ecosistema alimentario local. Sin una exposicion repetida en entornos

familiares, la idea corre el riesgo de quedar en teorfa para la mayoria de los consumidores.

* Enmarcado como “lo exdtico” Cuando la proteina de insecto aparece en los medios griegos, a menudo se enmarca
como una curiosidad, una rareza que acapara los titulares en lugar de que una solucién seria y sostenible. Este

enfoque limita la conversacion, manteniéndola en el dmbito del especticulo en lugar de la practicidad.
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Oportunidades de crecimiento

Los laboratorios culinarios urbanos de Atenas y Tesal6nica son motores de la experimentacién gastronémica. Aqui,
una nueva vinoteca podria servir quesos cretenses junto con platillos de inspiracién japonesa, sin que nadie se inmute.
Estas ciudades albergan chefs que no temen desafiar los limites y comensales que se enorgullecen de descubrir nuevas
tendencias. Esto las convierte en incubadoras ideales para menus piloto dirigidos por chefs y platos especiales de

temporada con ingredientes a base de insectos.

En consonancia con las narrativas de sostenibilidad de la UE, Grecia tiene argumentos convincentes para posicionar la
proteina de insectos como una expresién mediterranea de los objetivos del Pacto Verde Europeo. Vincular los insectos
con la reduccién de las importaciones de alimentos, la resiliencia climdtica y la revitalizacién de las economias rurales
puede consolidar la idea en el interés nacional, no solo como un experimento culinario, sino como parte de la

contribucién de Grecia a una Europa sostenible.

Confianza en la autoridad culinaria. El conjunto de datos profesionales muestra que los chefs griegos ya valoran
positivamente las directrices basadas en insectos en cuanto a viabilidad e intencién. Estos lideres culinarios pueden
servir de puente entre la tradicién y la innovacidn, utilizando su autoridad para tranquilizar e inspirar tanto a colegas
como a comensales. Un plato explicado por un chef respetado, especialmente uno conocido por defender a los

productores locales, tiene un peso que ninguna campafia de marketing puede replicar.

Integracién a través de lo familiar. Las mayores oportunidades residen en recetas donde las proteinas de insectos se
esconden a simple vista: pan enriquecido con harina de insectos, moussaka con una bechamel mis ligera pero rica en
proteinas, dolmades con una mezcla parcial de proteinas de insectos. Estos enfoques permiten a los consumidores

probar antes de juzgar, facilitando el paso de la duda a la aceptacién.

El turismo como catalizador. Con mds de 30 millones de visitantes anuales, muchos de ellos procedentes de paises que
ya exploran la gastronomia de insectos, Grecia puede utilizar su sector hotelero como un doble campo de pruebas:
satisfacer a los turistas aventureros y, al mismo tiempo, introducir con delicadeza a los locales en las mismas ideas. Un
ment degustacion bien ubicado en un resort de Santorini o un evento gastronémico sostenible en Creta podrian

sembrar las semillas de una mayor aceptacion.

Alineacion con las estrategias europeas

El camino de Grecia hacia la integracién de la gastronomia basada en insectos no se
desarrolla de forma aislada, sino que se enmarca firmemente en la narrativa europea mds
amplia de accién climitica, transformacién del sistema alimentario y crecimiento
econdémico sostenible. Los mismos mares que conectan a Grecia con sus vecinos
mediterrineos también la conectan con las ambiciones del Pacto Verde Europeo, la

Estrategia «De la Granja a la Mesa» y el Plan de Proteinas de la UE. Para Grecia, estas

politicas no son documentos abstractos; son vias que podrian vincular sus tradiciones

agricolas con un nuevo futuro proteinico diversificado.
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e El Pacto Verde Europeo y De la Granja a la Mesa: Una visién compartida. El Pacto Verde Europeo aspira a la
neutralidad climdtica para 2050, y De la Granja a la Mesa es el modelo para reestructurar los sistemas
alimentarios europeos y alcanzar ese objetivo. Estos marcos exigen reducir la dependencia de las proteinas
animales convencionales, disminuir las emisiones de gases de efecto invernadero y ampliar la oferta de proteinas
alternativas para el consumidor, incluyendo opciones derivadas de insectos. Para Grecia, esta alineacién es
natural. El sector agricola del pais, si bien es motivo de orgullo, sigue contribuyendo significativamente a su
perfil de emisiones. Un modesto cambio hacia las proteinas de insectos podria ayudar a reducir esta huella sin
comprometer el patrimonio cultural alimentario. Enmarcar la gastronomia de insectos como un complemento a
la dieta mediterrinea, no como un sustituto, permite a Grecia reivindicar su lugar en la historia de la

sostenibilidad en Europa, preservando al mismo tiempo su identidad culinaria.

e El Plan de Proteinas de la UE: De las granjas insulares a la innovacién proteica. El Plan de Proteinas de la UE
busca impulsar la autosuficiencia de Europa en la produccién sostenible de proteinas. Para Grecia, esto podria
significar apoyar la cria de insectos en regiones rurales, incluidas las islas donde la variabilidad climdtica dificulta
los cultivos tradicionales. Las modestas necesidades de tierra y agua de la crfa de insectos la hacen idénea para
estos entornos, y los subproductos pueden incluso reintroducirse en la agricultura como fertilizantes naturales.
Esta diversificacién podria generar nuevas fuentes de ingresos para los agricultores, a la vez que se construye una

cadena de suministro local para ingredientes a base de insectos.

e Horizonte Europa y Erasmus+: El conocimiento como moneda. La investigaciéon y la formacién son
fundamentales para que la gastronomia de insectos sea viable. Programas como Horizonte Europa pueden
apoyar la I+D en la optimizacién del sabor, la seguridad alimentaria y la aceptacién sensorial adaptada al paladar
griego. Por otro lado, Erasmus+ puede financiar programas de intercambio culinario, conectando a chefs y
educadores griegos con colegas de paises donde la gastronomia de insectos estd mds desarrollada, fomentando asi

las habilidades, la confianza y la creatividad para adaptar recetas al ptblico local.

e El Plan de Accién de la Economia Circular: Cerrando el circulo. El sector de procesamiento agricola griego
genera subproductos orgdnicos sustanciales: orujo de aceituna, hollejos de uva de la vinificacién y recortes de
verduras. En el marco de la Economia Circular, estos flujos de residuos podrian reutilizarse en pienso de alta
calidad para insectos, creando un modelo de produccién de proteinas de ciclo cerrado que se ajusta
perfectamente a los objetivos de reduccién de residuos de la UE. No se trata solo de eficiencia, sino de reforzar el

valor griego del meden agan: nada en exceso, nada desperdiciado.

e La EFSA y el Reglamento sobre Nuevos Alimentos: Claridad regulatoria. Las aprobaciones de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria para varias especies de insectos en virtud del Reglamento sobre Nuevos
Alimentos crean una via legal armonizada. Para Grecia, esto significa que, una vez armonizados los sistemas
nacionales de etiquetado e inspeccién, la entrada al mercado puede ser rdpida. Sin embargo, la experiencia de la
UE demuestra que la regulacién por si sola no es suficiente. Paises como los Paises Bajos y Bélgica han
combinado la preparacién legal con campanas dirigidas por chefs y una participacién publica visible: una

estrategia quc Grecia podria adaptar asu pI‘OpiO contexto cultural.

Posicionamiento estratégico en el contexto de la UE
Si se aborda el asunto con las medidas necesarias, Grecia podria posicionarse como:
e Un mercado piloto mediterrineo que demuestra cémo las proteinas de insectos pueden integrarse en una

identidad culinaria fuerte y basada en la tradicién.
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e Un centro de produccién de ingredientes derivados de insectos, que aprovecha las economias rurales y la
agricultura insular tanto para el uso interno como para la exportaci(’)n.
¢ Un centro de formacién y conocimiento que a través de sus instituciones de FP y culinarias ofrece experiencia

especifica del Mediterrineo en innovacién de proteinas sostenibles.

Al alinearse con estas estrategias europeas, Grecia puede transformar la gastronomia de insectos de un obijetivo
S p 8
politico abstracto a una realidad vivida, que no solo reduce el impacto ambiental sino que también profundiza la

riqueza cultural de la mesa griega.

Recomendaciones estratégicas para Grecia

Los datos, las realidades culturales y el entorno politico europeo apuntan en la misma direccion: Grecia tiene las condiciones para
convertirse en lider de la gastronomfa mediterrdnea de insectos. Pero el liderazgo aqui no se logrard impulsando el cambio con
contundencia, sino integrando nuevas pricticas en la cultura gastrondmica griega: un sabor familiar, una voz de confianza y una

mesa compartida a la vez.

Para chefs y profesionales de la hostelerfa:
Los chefs son el puente natural entre la innovacién y la aceptacién en Grecia. Sus cocinas son a la vez estudios creativos y
escenarios culturales, y el pblico conffa en ellos para que introduzcan nuevas ideas sin traicionar la tradicién.

» Empieza donde ya existe la confianza: introduce proteinas de insectos en platos con un toque inconfundiblemente griego:
spanakopita enriquecida con harina de insectos, dolmades con una ligera mezcla de proteinas de insectos, un pan de pueblo
sutilmente fortificado. Estos son alimentos que te hacen sentir como en casa, pero que transmiten una historia nueva y
discreta.

o Elevar a través de la narrativa: Conecta estos platos con la resiliencia agricola griega, con el pastor que aprovecha cada parte de
la cosecha, con el pescador que respeta los limites del mar. Sitia a los insectos no como "importaciones exdticas”, sino como
el siguiente capitulo en la larga historia de ingenio de Grecia.

¢ Cree experiencias de degustacién: Organice cenas intimas, degustaciones de mezze o eventos con la mesa del chef donde los
invitados puedan experimentar platos a base de insectos con narracién guiada. Acompaiie con vinos griegos, tsipouro o
infusiones para integrar los sabores con el terroir local.

Para responsables de politicas y reguladores:

o Las politicas determinardn no solo la velocidad, sino también la legitimidad de la introduccién de la gastronomia basada en
insectos en Grecia. El apoyo en este dmbito debe ser visible, consistente y estar vinculado a prioridades nacionales mds
amplias.

o Crear una campana de concienciacién publica: Vincular la proteina de insectos con temas de resiliencia climitica,
revitalizacién rural y orgullo agricola griego. Utilizar a chefs, agricultores y cientificos de renombre como mensajeros.

» Apoyar la base productiva: ofrecer subvenciones, microcréditos e incentivos fiscales a agricultores y agroempresarios para
que se dediquen a la crfa de insectos, en particular en regiones rurales o insulares donde los cultivos tradicionales estén bajo
presién.

* Dar el ¢jemplo en las contrataciones publicas: introducir alimentos a base de insectos en programas piloto para escuelas,

hospitales e instituciones putblicas, enmarcados como parte de los compromisos de sostenibilidad de Grecia.

Para emprendedores y empresas emergentes de alimentos:
El panorama empresarial griego, especialmente en el sector alimentario, se nutre de historias que combinan tradicién e
innovacién. Los productos a base de insectos pueden encajar de forma natural en esta narrativa si se segmentan y se presenta una
marca adecuada.

o Céntrate en formatos discretos: barritas de proteinas para senderistas, pasta para cocineros caseros, reposteria para cafeterfas.

Deja que la funcién (protefna de alta calidad, sostenibilidad) transmita el mensaje mis que la forma.
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e Construya alianzas en turismo y comercio minorista: aséciese con complejos turisticos, hoteles ecoldgicos y tiendas

especializadas que atiendan tanto a turistas aventureros como a locales conscientes.

e Diense tanto en la exportacién como en el mercado nacional: aproveche la reputacién de Grecia en materia de

exportaciones de alimentos de calidad para introducir ingredientes a base de insectos en mercados que ya estin

preparados para ellos.

Para educadores e instituciones de FP:

La educacién es donde se pueden cultivar nuevas habilidades y actitudes a largo plazo. Las escuelas culinarias y los centros

de formacién profesional pueden convertir a los estudiantes de hoy en los embajadores del mafnana.

e Integrar médulos de gastronomia de insectos: ensefiar no solo técnicas de preparacién, sino también el contexto

cientifico, nutricional y de sostenibilidad detrds de las proteinas de los insectos.

e Fomentar el aprendizaje prictico: organizar visitas a granjas de insectos, organizar concursos donde los estudiantes

creen platos de insectos de inspiracién griega e invitar a chefs internacionales para compartir experiencias de mercados

mds avanzados.

Para medios e influencers:

® Los medios de comunicacién moldean la percepcién mucho antes de que el plato llegue a la mesa. Un enfoque

adecuado puede marcar la diferencia entre la novedad y la legitimidad.

e Cambie el tono del shock a la sofisticacién: reemplace los titulares del tipo “mire lo que estin comiendo” con articulos

sobre sustentabilidad, preparacién artesanal y arte culinario.

e Destacar a los pioneros locales: cuente las historias de agricultores griegos que experimentan con la cria de insectos, de

chefs que elaboran recetas que combinan innovacién con herencia, de consumidores que dieron el salto y les encanté.

Conclusion - L'l camino de Grecia hacia la transformacion mental en una nueva era

Grecia se encuentra en una inusual interseccién donde convergen la tradicidn, la innovacién y
la alineacién politica. Las estadisticas no revelan un mercado indeciso, sino uno con una base de
credibilidad, confianza y preparacién profesional. Los consumidores se muestran receptivos —
a veces con cautela, a veces con entusiasmo— cuando las nuevas ideas se basan en lo conocido y
son transmitidas por voces de confianza. Los profesionales, por su parte, ya estin dispuestos a
experimentar, considerando la gastronomfa a base de insectos no como un truco, sino como

una oportunidad para la expresidn creativa, la sostenibilidad y la diferenciacién.

Esta convergencia refleja la propia historia culinaria del pais. La cocina griega siempre ha
evolucionado mediante la integracién sutil de nuevas influencias: especias de Oriente, técnicas
de Occidente e innovaciones agricolas de sus propias islas y montafas. Las proteinas de insectos,
si se presentan con el mismo respeto por la herencia, pueden convertirse en un capitulo mds de
esa historia.

Desde una perspectiva europea, Grecia estd bien posicionada para ser mds que un simple
adoptante. Su rico patrimonio agricola, su préspero panorama gastronémico urbano y su
arraigada industria turistica ofrecen las plataformas necesarias para liderar la regién
mediterrdnea. Con la Estrategia «De la Granja a la Mesa», el Plan de Proteinas de la UE y los
principios de la Economia Circular como marcos rectores, Grecia puede alinear la innovacién

culinaria con la resiliencia climdtica, la revitalizacién rural y la diversificacién econémica.

a
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e Pero este camino no se forjard solo con politicas. Requerird chefs capaces de incorporar nuevos ingredientes
en platos que resulten atemporales, educadores que doten a la préxima generacién de habilidades y confianza,
emprendedores que vean oportunidades en la produccién sostenible y voces en los medios que transformen la
narrativa del shock a la sofisticacién. Sobre todo, exigird colaboracién —entre ministerios, industrias y
comunidades— para garantizar que la gastronomia a base de insectos se arraigue no como una novedad, sino

como una extensién natural de la mesa griega.

Si Grecia tiene éxito, no solo diversificard sus fuentes de proteinas y fortalecerd su seguridad alimentaria, sino que
también reafirmard una verdad intemporal de su propia cultura: que la mesa griega es a la vez guardiana del
patrimonio y un anfitrién acogedor para el futuro. De esta manera, el cambio de mentalidad de Grecia se centrard
menos en reemplazar lo apreciado y mds en expandir lo posible, garantizando que la tradicién y la innovacién

puedan, como tantas otras veces, compartir el mismo plato.

62



Cambio de mentalidad para la nueva era

CONCLUSIONLES FINALLS ,J

a la aceleracion colectiva

A medida que trascendemos las fronteras nacionales y examinamos los seis informes
al unisono, comienza a emerger un patrén paneuropeo mds profundo que revela no
solo diferencias, sino una poderosa convergencia. Si bien cada pafs tiene sus propias
tradiciones culinarias, actitudes sociales y niveles de madurez del mercado, todos
participan, a distintas velocidades e intensidades, en un cambio continental en la
comprensién y la adopcién de la sostenibilidad alimentaria, la diversificacién
proteica y la innovacién culinaria.

Este capitulo explora esa cohesién emergente. Condensa los hallazgos de Chipre,
Grecia, Italia, Rumania, Espana y Turqufa en dindmicas compartidas, destaca los
aceleradores estratégicos del cambio y ofrece un marco unificado para ampliar la
adopcién de la gastronomia basada en insectos como un movimiento europeo, no
solo como un experimento local.

Impulsores compartidos del cambio

A pesar de las diferencias geogréficas, econémicas y culturales, los informes de los paises
iluminan una serie de palancas comunes que configuran consistentemente la apertura a

la gastronomia basada en insectos.

1. La credibilidad convierte la curiosidad en accién. En los seis paises, las correlaciones
estadisticas muestran que cuando una directriz se percibe como creible, influye de forma
fiable tanto en las actitudes como en el comportamiento. En mercados como Turquia y
Espana, este vinculo entre credibilidad y accién es particularmente fuerte. Los
consumidores no son inherentemente resistentes, sino sensibles al riesgo. Cuando la
informacién estd avalada por chefs, educadores o instituciones de confianza, la diferencia

psicoldgica entre la curiosidad y el consumo se reduce significativamente.

2. Los sectores profesionales lideran el cambio de mentalidad del consumidor. En todos
los pafses estudiados, los profesionales de la hostelerfa valoraron la gastronomia de
insectos mejor que los consumidores. Chefs, educadores culinarios y emprendedores
gastronémicos parecen mds dispuestos a experimentar, especialmente cuando las
directrices se ajustan a sus realidades operativas y ambiciones creativas. Esto sugiere una
clara oportunidad: la oferta ya lleva la delantera. El apoyo estratégico puede empoderar a
los profesionales para impulsar la opinién publica mediante demostraciones, innovacién

en los mends y participacion directa.

3. Los formatos familiares construyen puentes. Ya sea en Rumania, Grecia o Espana, las
directrices que recomiendan una integracién sutil —como pan, pasta, salsas o pasteles
enriquecidos con insectos— tienen siempre una mejor clasificacion que las que

promueven la presentacién abierta de insectos.
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Lo que emerge del ambicioso estudio del proyecto IIG no es fragmentacién, sino una preparacién diversa or pafs

en ejes cornplernentarios:

e Espafiay Grecia ofrecen liderazgo creativo y un gran impulso profesional.

e Jtalia y Rumania muestran la importancia de los sistemas educativos y la claridad operativa.

¢ Chipre y Turquia ofrecen un terreno fértil para la experimentacion guiada y las pruebas piloto.

Juntos, estos paises trazan un panorama funcional para la aceleracién continental: cada uno ofrece fortalezas

donde otros enfrentan brechas y cada uno contribuye a una identidad europea compartida construida sobre

sistemas alimentarios resilientes.

Partes interesadas en la aceleracion: quién debe hacer qué

Al observar las caracteristicas inicas de cada pafs, comenzamos a ver cémo se complementan entre si y donde las

estrategias europeas conjuntas podrian facilitar y amplificar el éxito:

Pais

Chipre

Grecia

Italia

Rumania

Espana

Turquia

Identidad Cultural

Mediterraneo,
arraigado en la
tradicion, interés
urbano emergente

Cocina arraigada,
orgullo de la
tradicion +
adaptabilidad

Conservadurismo
culinario + prima a la
calidad

Tradicional con
innovacion urbana
en rapido
crecimiento

Orgullo culinario +
historia experimental

Identidad
intercultural,
complejidad religiosa
y cultural

Predisposicién del
Consumidor

Receptividad
uniforme, exposicién
limitada

Alta credibilidad +
voluntad de probar

Moderada
predisposicion al
ensayo, baja
conversion del
comportamiento

Apertura moderada,
fuerte division por
edades

Répida transicion de
comportamiento una
vez establecida la
credibilidad

Altas correlaciones
entre creenciay
accion

Predisposicion del
Professional

Apertura general
alta, puntuaciones
indiferenciadas

Muy alta viabilidad e
intencion de aplicar

Percepcion de alta
eficacia, dudas
operativas

Entusiasmo por la
oferta, cautela por
los consumidores

Alta intencién,
viabilidad y
creatividad

Gran interés
profesional con un
pragmatismo
prudente

Puntos de Entrada
Estratégicos

Programas piloto
urbanos, campanas
de concienciacion
publica

Narracion de
historias dirigida por
chefs,
replanteamiento de
la sostenibilidad

Integracién en la FP,
pilotos operativos

Proyectos piloto
especificos en
centros urbanos,
formacion de
personas influyentes

Menus degustacion
dirigidos por chefs,
normalizacién de los
medios de
comunicacion

Campanas de chefs
de confianza,
lanzamientos sector
turistico
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No se trata de “engafio”, sino de respetar los limites sensoriales y culturales. La gastronomia de insectos triunfa

cuando entra por la puerta abierta de la familiaridad gustativa y la comodidad visual.

4. La narrativa es mds persuasiva que la ciencia por si sola. Si bien los argumentos cientificos sobre sostenibilidad y

nutricién son importantes, rara vez son suficientes por si solos. Lo que mds resuena entre consumidores y

profesionales es el enfoque narrativo: la gastronomia de insectos como un acto de responsabilidad climdtica,

innovacién culinaria o resiliencia nacional. Las historias contadas por chefs, emprendedores locales e influencers

de sostenibilidad tienen mucho més peso cultural que las estadisticas por sf solas.

Partes interesadas en la aceleracion: quién debe hacer qué

Las conclusiones de los seis informes convergen en un llamado a la coordinacién multinivel. El cambio de

mentalidad no se produce en el vacio. Requiere la accién de cinco grupos de interés clave, cada uno con un rol

distinto pero interdependiente.

1. Chefs e innovadores culinarios
Actuar como pioneros y traductores culturales.
Integradores de proteinas a base de insectos en platos reconocibles.

Organizadores degustaciones innovadoras, demostraciones en vivo y campanas de narracién de historias.

2. Instituciones de FP y educadores
Desarrollar curriculos sobre gastronomia sustentable y proteinas alternativas.
Ofrecer médulos pricticos sobre cocina y abastecimiento a base de insectos.

Integrar la ciencia del comportamiento en la formacién (confianza, percepcidn, narracién).

3. Responsables de politicas locales y nacionales
Aclarar los marcos regulatorios en el marco del Reglamento sobre Nuevos Alimentos.
Ofrecer soporte inicial y orientacién sobre etiquetado.

Incluir a los insectos en las estrategias alimentarias nacionales y en las compras publicas verdes.

4. Medios de comunicacidn, influencers y comunicadores gastronémicos

Replantear a los insectos como algo sostenible, elegante e inteligente, no raro.

Destacar a chefs, agricultores y jévenes emprendedores que experimentan con alimentos a base de insectos.

Normalizar en lugar de exotizar la narrativa.

5. Emprendedores y empresas agroalimentarias
Centrarse en formatos procesados, listos para usar (harinas, snacks, ingredientes).
Asociarse con chefs, minoristas y operadores turisticos.

Apuntando tanto al mercado nacional como a la exportacién.
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Hacia un movimiento continental

En resumen, lo que revela este informe no es solo una serie de iniciativas locales prometedoras, sino la
arquitectura inicial de una transformacién paneuropea. La gastronomia basada en insectos no es una tendencia,

sino un espacio de solucién multidimensional en la interseccién de:

Adaptacioén climitica
Innovacidén alimentaria
Diversificacién econdmica

Evolucién cultural

Cada pais contribuye de forma tnica a este viaje. Juntos, forman un mosaico de impulso: una prueba viviente de
que el cambio de mentalidad no solo es posible, sino que ya estd ocurriendo.

A medida que nos acercamos al capitulo final, hay una idea que se vuelve innegable: Europa no solo estd
explorando si los insectos comestibles deben estar en el plato, sino que estd redefiniendo activamente lo que
significa comer bien, actuar sabiamente y pensar mds alld de lo esperado en nombre de la resiliencia colectiva

futura.
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CONCLUSION

De la novedad a la normalidad: la revolucion silenciosa ya en

marcha
A menudo todo comienza en silencio.

No con grandes anuncios ni reformas radicales, sino con el sutil destello de una nueva
idea que entra en una cocina vieja. Un chef que, por curiosidad, coge una bolsa de
harina de grillo. Un estudiante de cocina que escucha, quizds por primera vez, que las
proteinas pueden provenir de algo mds que carne, legumbres o licteos. Un
consumidor, al principio indeciso, que prueba algo inesperado y se da cuenta de que le
sabe... familiar.

Asi es como comienza el cambio de mentalidad. No con la confrontacién, sino con la
conversacién. No rompiendo la tradicién, sino expandiéndola lenta y deliberadamente.
A lo largo de este informe, hemos recorrido seis paises, cada uno con su propia esencia
culinaria y su propio ritmo de cambio. Y, sin embargo, a través de la receptividad
equilibrada de Chipre, la confianza profesional de Grecia, la reflexiva tensién entre el
patrimonio y la innovacién de Italia, la experimentacién urbana de Rumania, el
impulso de los chefs espafoles y la fusién de continentes y gastronomias de Turquia,
algo notable se pone de manifiesto:

Europa estd cambiando, poco a poco.

Un nuevo mapa de posibilidades culinarias

Durante afios, la idea de los alimentos a base de insectos estuvo envuelta en un velo
de novedad. Era algo que maravillaba en documentales, algo que se servia en
atrevidos festivales gastronémicos, algo que se rumoreaba en circulos cientificos
como "el futuro”. Pero ahora, ese futuro ha comenzado a arraigarse silenciosamente
en el presente.

No en todas partes, ni en todos a la vez. Pero empieza.

Hay suficientes chefs curiosos. Hay suficientes profesionales preparados. Hay

suficientes consumidores dispuestos, siempre que el enfoque sea el adecuado.

Y quizds lo mds importante es que se estdn contando suficientes historias. Porque
este cambio nunca se traté solo de insectos. Siempre se traté del significado de la
comida: qué permitimos en nuestros platos, en quién confiamos para que nos la
traiga y cémo decidimos qué se considera "normal” en un mundo que necesita
desesperadamente nuevas normalidades.

En todos los paises escuchamos el mismo estribillo comun, no siempre con las
mismas palabras, pero sf con el mismo tono:

"Si se presenta con seguridad, lo probarfa". "Si mi chef favorito lo usara, estarfa
abierto". "Si ayuda al planeta y ademds sabe bien... ¢por qué no?". Y esa es la clave. La
mayoria de la gente no estd cerrada a empezar a adoptar la innovacién.

Sélo estdn esperando que alguien en quien confien vaya primero.
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Confianza. F'amiliaridad. Curiosidad. I'stos son los ingredientes del cambio.

Esta no es una revolucién totalmente disruptiva. Es una revolucién de reintroduccién.

Porque los insectos, después de todo, no son del todo nuevos. Son antiguos. Se han consumido en docenas de
culturas a lo largo del tiempo y de los continentes. Lo nuevo es nuestra disposicion a verlos no como intrusos
exéticos, sino como soluciones inteligentes y elegantes, especialmente cuando se visten con el sabor y la tradicion

locales.

Un guiso de lentejas enriquecido con proteinas sostenibles.
Una hogaza de pan un poco mds sustanciosa, un poco mds atrevida.

Un plato especial del chef que sorprende no por lo que es, sino por lo profundo que resuena.

Y es ahi donde esta revolucién silenciosa se convierte en algo mds grande.
Cuando la innovacién ya no se separa del patrimonio, sino que camina junto a €.
Cuando la sostenibilidad no es un sacrificio, sino una celebracién.

Cuando la normalidad se expande para incluir lo que antes parecfa impensable.
Hacia donde vamos desde aqui

Ningtin pafs lo tiene todo resuelto. Pero juntos, se estd forjando un camino, trazado no por una sola estrategia,
sino por acciones superpuestas:

Grandes centros urbanos que se inclinan hacia la experimentacidn.

Profesionales ansiosos por probar, ensefiar y liderar.

Consumidores que pasan ripidamente de la creencia al comportamiento cuando hay credibilidad.

Y, sobre todo: un entendimiento compartido de que el cambio que necesitamos debe tener buen sabor, resultar

familiar y explicarse en un lenguaje en el que la gente confie.

Lo que viene a continuacién no es una campafia. Es un proceso continuo.

Los chefs necesitarin apoyo, no sélo con ingredientes, sino también con visibilidad, reconocimiento y
comunidad.

Las instituciones de FP no deben esperar a que la tendencia se generalice para ensefnarla: deben ayudar a darle
formaaesa generalizaci(')n.

La politica no sélo debe permitir este cambio: debe ser lo suficientemente audaz para defenderlo.

Y los medios de comunicacién deben contar historias que traten la gastronomia de los insectos no como un

desaffo, sino como una evolucién digna y deliciosa de la cultura alimentaria europea.
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Una reflexion final: la comida como futuro

Al final de este proyecto, una cosa estd clara:

Ya no estamos en el principio.

Se han escrito los primeros mends.
Se sirvieron las primeras degustaciones.

Las primeras actitudes cambiaron.

Ya estamos a mitad de un viaje mds largo, no sélo hacia nuevos ingredientes, sino hacia nuevas formas de

pensar sobre la comida, la naturaleza y nosotros mismos.

El cambio de mentalidad no nos pide que abandonemos lo que amamos.

Nos pide que amemos mis sabiamente, mis ampliamente, con mds valentia.

Mirar los recursos del mundo no con miedo, sino con resolucidn creativa.
Confiar en que la sabiduria de la tradicién puede acompaiiar las exigencias del mafana.

Saber que la resiliencia, como una receta, es algo que construimos, un ingrediente tras otro.
Y asi cerramos este capitulo no con un final, sino con un comienzo.

Porque en algin lugar, mientras lees estas palabras, un joven chef estd preparando algo nuevo.

Un deportista, un youtuber gastronémico, una familia, estin buscando informacién en cémo preparar un
alimento que nunca pensaron que harian.
Y alguien, en algin lugar, estd diciendo:

"Es diferente... pero lo volveria a comer."
Asi es como empieza.

Asi es como se propaga.
Asi es como cambiamos de era: de la novedad a la normalidad.

INTERNATIONAL

CONFERENCE
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“Insects Innovation in Gastronomy (IIG)”

Numero de Proyecto: 2023-1-ES01-KA220-VET-000150957

El proyecto «Insectos, Innovaciéon en Gastronomia (IIG)» estd cofinanciado por la
Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados en esta publicaciéon son
exclusivamente de los autores y del consorcio del proyecto IIG, y no reflejan
necesariamente los de la Unién Europea ni los del Servicio Espafiol para la
Internacionalizacién de la Educacién (SEPIE). Ni la Unién Europea ni la Agencia
Nacional SEPIE se hacen responsables de las mismas.

Cofinanciado por
la Unién Europea

®OO
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Para mds informacién y acceso a recursos gratuitos disponibles
desarrollados por el proyecto Innovacién Gastronémica con Insectos

visite la web:

GASTROINNOVATION.EU
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