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Introducere in Cercetare



Aceasta cercetare privind consumul de insecte face parte din Proiectul Erasmus+, ,,Inovatia
Insectelor in Gastronomie.” Proiectul are ca scop explorarea potentialului insectelor ca
sursa alternativa si durabila de proteine. Prin examinarea factorilor sociali, culturali si
psihologici care modeleaza atitudinile fata de entomofagie (consumul de insecte),
cercetarea ofera perspective valoroase asupra modului in care aceasta practica poate fi

integrata in dietele moderne europene.

Cercetarea se concentreaza pe mai multe tari europene, inclusiv Spania, ltalia, Turcia,
Cipru, Grecia si Roméania. Printr-un studiu detaliat care implica bucatari, profesionisti din
industria ospitalitatii (HoReCa) si consumatori, proiectul urmareste sa inteleaga cat de
pregatiti sunt oamenii sa adopte insectele ca sursa viabila de hrana. O parte esentiala a
acestui studiu include un chestionar care masoara factori precum neofobia alimentara (frica
de alimente noi), constientizarea beneficiilor nutritionale ale insectelor si perceptiile legate

de impactul lor asupra mediului.

Aceasta cercetare va juca un rol important in dezvoltarea strategiilor pentru introducerea
alimentelor pe baza de insecte pe pietele europene, luadnd in considerare atat nivelul de
pregatire al societatii, cat si cadrele de reglementare din diferite tari. Rezultatele vor informa
viitoarele campanii menite sa educe consumatorii cu privire la beneficiile consumului de

insecte si sa depaseasca rezistenta culturala.



1. Cercetare teoretica

Componenta de cercetare teoretica a acestui studiu ofera o prezentare generala a
cercetarilor sociale, tehnologice si psihologice existente cu privire la consumul de insecte
in mai multe tari europene. Obiectivul este de a explora contextul istoric, progresele
tehnologice, perceptiile consumatorilor si politicile de reglementare privind entomofagia in
[talia, Spania, Turcia, Cipru, Grecia Si Romania.
Aceasta sectiune examineaza istoria consumului de insecte, evidentiind practicile si
traditiile culturale asociate cu consumul de insecte in diferite tari. De exemplu, in timp ce
entomofagia are radacini istorice adanci in unele regiuni, raméane relativ noua sau
necunoscuta in altele. Cercetarea analizeaza, de asemenea, inovatiile tehnologice actuale
in cresterea si procesarea insectelor, alaturi de cercetarile sociale care investigheaza
atitudinile publicului fata de insecte ca sursa de hrana.
in plus fatd de analiza istoricd si culturald, cercetarea evalueazi politicile care
reglementeaza consumul de insecte in Uniunea Europeana, inclusiv standardele de
siguranta alimentara, etichetarea si reglementarile de marketing. Prin compararea
diverselor abordari intre tari, cercetarea teoretica isi propune sa identifice oportunitatile si
provocarile pentru dezvoltarea viitoare a industriei alimentare pe baza de insecte in Europa.
Rezultatele acestei cercetari vor contribui la formularea recomandarilor proiectului privind
modalitatile de a spori acceptarea sociala, de a imbunatati educatia consumatorilor si de a
eficientiza procesele de reglementare pentru a promova insectele ca o alternativa durabila

si nutritiva la sursele traditionale de proteine.

1.1. Italia
1.1.1. Istoria consumului de insecte in Italia

Consumul de insecte, cunoscut sub numele de entomofagie, are radacini istorice profunde
in multe culturi din intreaga lume. Italia, cu patrimoniul sau culinar bogat si dietele regionale
diverse, ofera o perspectiva unica asupra acestei practici. Desi nu este la fel de raspandita
ca in alte parti ale lumii, traditia consumului de insecte in Italia a evoluat de-a lungul

secolelor, reflectdnd schimbarile sociale, economice si de mediu ale tarii.



Istoria consumului de insecte in Italia poate fi urmarita pana in vremuri antice. Romanii,
cunoscuti pentru repertoriul lor culinar vast, sunt documentati ca avand obiceiul de a
consuma anumite tipuri de insecte, in special gandaci si lacuste, care erau adesea
considerate delicatese. Aceste insecte erau uneori ingrasate cu diete speciale pentru a-si
imbunatati gustul inainte de a fi prajite sau incorporate in feluri de mancare mai elaborate.
in perioada medievali si renascentists, practicile culinare ale Italiei erau puternic influentate
de disponibilitatea ingredientelor si de statutul socioeconomic al indivizilor. Consumul de
insecte in aceste perioade este mai putin documentat, dar este probabil ca era practicat in
zonele rurale, unde alimentele traditionale erau mai strans legate de mediul natural.
Insectele ar fi constituit o sursa valoroasa de proteine, in special in perioadele de lipsuri.
In ultimii ani, a existat un interes tot mai mare pentru entomofagie in Italia, ca parte a unei
miscari globale catre surse alternative si durabile de proteine. Acest interes reinnoit este
motivat de preocuparile legate de mediu, sustenabilitatea alimentara si valoarea nutritionala
a insectelor. Bucatarii italieni moderni si inovatorii din industria alimentara exploreaza
modalitati de a integra insectele in preparate contemporane, combinand arome traditionale
cu ingrediente noi. O prima experienta cu insectele in Italia moderna a avut loc la pavilionul
belgian de la EXPO, unde, pe langa oferirea berii caracteristice, au fost consumate si
produse pe baza de insecte. Antreprenoarele belgiene Sophie si Géraldine Goffard au adus
in ltalia paste proaspete si patés facute din Tenebrio Molitor (viermele f&inii). n plus, in
unele regiuni ale ltaliei, in special in mediul rural, se mai poate gasi utilizarea insectelor in
mancaruri traditionale. De exemplu, in Sardinia, brdnza casu marzu, care contine larve de
insecte vii, este un exemplu unic al traditilor culinare locale. Aceasta branza este
considerata o delicatesa si este un exemplu clar al modului in care insectele au fost
integrate in bucataria italiana in contexte locale specifice.
Astazi, se stie ca consumul de insecte este benefic pentru planeta, deoarece producerea
lor necesita mai putine resurse, in special apa. De asemenea, este benefic pentru sanatate,
deoarece contin de doua ori mai multe proteine decat carnea. Cu toate acestea, Italia
ramane pe ultimul loc intre tarile europene in ceea ce priveste popularitatea greierilor si
lacustelor Si numarul de companii din acest sector.
Dintr-un sondaj realizat de Universitatea din Bergamo reiese o viziune interesata de

alimente noi, aflata in plina dezvoltare tehnica si economica. Cei mai dispusi sa introduca



acest nou tip de aliment sunt tinerii.
Pana acum, discutiile despre alimente si insecte s-au bazat doar pe experientele italienilor
pasionati de street food (foarte exotic) sau super gurmanzilor care au gustat preparatele
extreme ale unor bucatari de renume, precum danezul Rene Rezdepi sau brazilianul Alex
Atala.

Desi ltalia este putin in urma, suntem siguri ca unul din trei italieni este dispus sa manance
insecte sau produse din faina de insecte. Acesta este rezultatul — poate neasteptat — care
a reiesit din studiul Insect Food and Consumers, realizat de Universitatea din Bergamo,
primul care ofera o profilare a italienilor pe aceasta tema. Cercetarea, efectuata pe un
esantion reprezentativ al populatiei italiene intre octombrie 2021 si septembrie 2022, arata
ca 70% dintre cei intervievati inca se declara reticenti in a consuma alimente din insecte,
dar restul de 30% sunt impartiti intre cei care sunt foarte dispusi (9%) si cei care sunt

moderat dispusi (21%).

1.1.2. Cercetari psihologice sau sociale existente in Italia

Asa cum reiese din multe cercetari realizate de Departamentul de Stiinte Economice al
Universitatii din Bergamo, consumatorii sunt impulsionati de curiozitate si un spirit inovator.
Studiile arata ca cei care au experimentat deja alimente pe baza de insecte sunt mai
predispusi sa repete experienta si ca barbatii sunt mai dispusi decat femeile.
Cercetarile realizate de Cicatiello et al., (2016) au efectuat un studiu despre consumul uman
de insecte si au aratat ca, pe masura ce recunoasterea insectelor ca sursa alternativa de
proteine creste, exista un interes sporit pentru potentialul acestora de a aborda
preocuparile de mediu legate de productia de proteine animale si problemele de securitate
alimentard. In timp ce studiile din alte natiuni europene sugereazi o rezistentd a
consumatorilor la integrarea produselor pe baza de insecte in dietele lor, indivizii cu o
constientizare mai mare a impactului asupra mediului si sanatatii arata o anumita inclinatie
spre consumul de insecte. Un sondaj care a folosit un chestionar cu 14 intrebari a fost
administrat unui esantion de 201 consumatori selectati printr-un esantion sistematic intr-
un mall. Analiza de regresie logistica a fost utilizatda pentru a examina factorii care

influenteaza atitudinile respondentilor fata de consumul de insecte. Rezultatele au aratat



ca 31% dintre respondenti erau dispusi sa incerce insectele ca aliment, iar 5% le-au
consumat deja. Factori precum familiaritatea cu bucatariile straine, nivelurile mai ridicate
de educatie si genul masculin au fost identificate ca avand un impact pozitiv asupra
atitudinilor consumatorilor fatd de entomofagie. in schimb, preocupérile legate de insecte
si temerile privind gustul au fost identificate ca principalele bariere in ceea ce priveste
disponibilitatea de a incerca entomofagia, in special in randul indivizilor care nu aveau
experienta directa cu consumul de insecte. Acest studiu reprezinta o explorare initiala a
entomofagiei in contextul italian. Desi multe descoperiri se aliniaza cu cercetarile anterioare
realizate in alte tari, anumite bariere privind consumul de insecte par sa fie mai pronuntate

in ltalia decat in alte locuri.

Un alt studiu realizat de Tuccillo et al., (2020) a analizat atitudinile consumatorilor italieni
fata de entomofagie si perceptiile consumatorilor in general. Aceasta cercetare a aratat ca
studiile recente care examineaza atitudinile consumatorilor fata de entomofagie au castigat
avant. Cu toate acestea, clasificarea larga a "insectelor" din cercetarile anterioare
reprezinta o constrangere, evidentiind necesitatea unei terminologii mai nuantate. Aceasta
cercetare si-a propus sa abordeze aceasta limitare prin evaluarea atitudinilor fata de
anumite varietati de insecte, preparatele lor culinare, interactiunea lor cu factorii umani si
atributele lor ca sursa de hrana. Prin intermediul unui sondaj administrat unui esantion de
400 de participanti italieni, s-au colectat date despre socio-demografie, trasaturi de
personalitate, disponibilitatea de a consuma sase specii comestibile de insecte, impreuna
cu produsele sau preparatele pe baza de insecte (IBPD) si reactiile emotionale asociate cu
entomofagia. in comparatie cu femeile, barbatii au manifestat o atitudine mai pozitiva fata
de insecte, au fost mai putin influentati de specia de insecta si de nivelurile de procesare
si au aratat o mai mare disponibilitate de a consuma insecte pe baza preferintelor de gust.
Consumul de insecte a starnit sentimente de aventura, indrazneala si salbaticie, in timp ce
dezgustul si neofobia alimentara au fost identificate ca fiind principalele bariere in calea
consumului de insecte. Preferintele pentru anumite insecte au fost clasificate astfel: greieri
> larve de albine si lacuste > viermi de faina si viermi de matase > gandaci de apa gigantici.
Aceasta ierarhie a fost consistents atunci cand s-au luat in considerare IBPD respective. In
plus, insectele adulte au fost in general preferate in detrimentul larvelor. Studiul a identificat

trei grupuri distincte de consumatori: ,in favoarea consumului de insecte” (41%),



~Pretentiosi in ceea ce priveste consumul de insecte” (32%) si ,,Tmpotriva consumului de

insecte” (27%).

in plus, o evaluare senzoriald realizatd cu 52 de participanti italieni pe trei mostre pe bazi
de greieri a dezvaluit o preferinta pentru o vizibilitate minima a insectelor. Aceste
descoperiri ofera perspective noi asupra factorilor care influenteaza acceptarea
entomofagiei, scotand la lumina atat caracteristicile potentialilor consumatori, cat si

atributele produselor pe baza de insecte susceptibile de succes pe piata.

Un studiu al Universitatii din Bergamo este prima analizd pe scara larga a atitudinilor
consumatorilor italieni fata de alimentele pe baza de insecte. A constatat ca 9% sunt foarte
inclinati sa consume alimente pe baza de insecte, 21% sunt oarecum inclinati, iar 70% sunt
putin sau deloc inclinati. Cercetarea a categorisit respondentii in patru grupuri: hedonici
(tineri si deschisi la cumparare), progresivi (persoane de varsta medie cu un nivel ridicat de
educatie), invincibili (in mare parte tinere femei) si adepti (cei care se conformeaza opiniilor
altora si rezista schimbarilor in obiceiurile alimentare). Descoperirile-cheie includ experienta
anterioara cu consumul de insecte, diferentele de gen favorabile barbatilor si deschiderea

spre schimbare ca factori semnificativi in adoptarea alimentelor pe baza de insecte.

Cercetarile realizate de Toti et al. (2020) au aratat ca, in ultimii ani, a existat un interes tot
mai mare in randul oamenilor de stiinta si ecologistilor pentru entomofagie, consumul de
insecte, ca o potentiala sursa de proteine animale. Atractivitatea consumului de insecte

consta in emisiile scazute de gaze cu efect de sera si utilizarea minima a terenurilor.

Desi tarile tropicale au adoptat de mult consumul a aproximativ 2000 de specii comestibile
de insecte, cultura occidentald, inclusiv Italia, este relativ noua in acest concept. in regiunea
mediteraneand, in special in ltalia, normele culturale si traditile culinare influenteaza
puternic perceptiile despre ceea ce este comestibil. Aceasta lucrare narativa isi propune
sa ofere o prezentare generala a entomofagiei, acoperind subiecte precum continutul
nutritional, aspectele de siguranta, acceptarea culturala globala a insectelor si impactul
neofobiei alimentare asupra atitudinilor italiene fata de consumul de insecte. Studiile

anterioare sugereaza ca preferintele dietetice ale italienilor raman profund inradacinate in



traditiile locale. Pentru a introduce insectele in dieta italiana, sunt esentiale eforturile de a

spori motivatia psihologica.

Cercetarile realizate de Moruzzo et al., (2021) au evidentiat importanta standardizarii unei
scale pentru masurarea ,,fobiei de insecte” ca o ,neofobie” a consumului de insecte. Pe
masura ce populatia mondiala creste si preocuparile legate de impactul asupra mediului al
productiei alimentare se intensifica, organizatiile internationale cauta optiuni alimentare mai

sustenabile. Insectele comestibile reprezinta o potentiala solutie la aceste provocari.

Desi unele culturi au adoptat entomofagia, practicarea consumului de insecte, altele,
precum tarile occidentale, au evitat istoric acest obicei. Acest articol examineaza atitudinile

consumatorilor italieni fata de consumul de insecte ca hrana.

Descoperirile arata o anumita reticenta in randul italienilor, care ar putea fi abordata prin
strategii eficiente de marketing. in Europa, alimentele pe baza de insecte riman neobisnuite
din cauza perceptiilor predominante ale insectelor ca amenintari pentru sanatate mai
degraba decét ca surse viabile de hrana. Aceasta reticenta, cunoscuta sub numele de
neofobie alimentara, se manifesta ca o reticenta de a incerca alimente noi, impiedicand

adoptarea produselor pe baza de insecte.

in ciuda interesului in crestere pentru acest sector emergent, cercetérile privind relatia
dintre respingere, neofobia alimentara si comportamentul consumatorului in ceea ce
priveste consumul de insecte sunt insuficiente. Acest studiu a administrat 420 de
chestionare, incorporand o scala experimentalda pentru acceptarea insectelor alaturi de o
scala de neofobie, pentru a evalua disponibilitatea respondentilor de a consuma insecte si

alimente care contin insecte.

Analiza a relevat discrepante intre cele doua scale, subliniind necesitatea unei masuri
dedicate ,fobiei de insecte”. Aceasta perspectiva este cruciald, avand in vedere intelegerea
limitata a preferintelor si barierelor consumatorilor in jurul consumului de insecte, esentiala
pentru formularea unor strategii comerciale eficiente. Dezvoltarea alimentelor pe baza de
insecte nu numai ca ofera beneficii potentiale pentru sanatate, dar sporeste si

sustenabilitatea industriei alimentare.



1.1.3. Cercetari tehnologice sau sociale existente in Italia

Cercetarile tehnologice din Italia privind consumul de insecte se concentreaza pe
dezvoltarea solutiilor alimentare sustenabile si pe abordarea provocarilor legate de
acceptarea de catre consumatori. Studiile exploreaza metode inovatoare de procesare
pentru a imbunatati gustul si valoarea nutritionala a alimentelor pe baza de insecte, cu
scopul de a le integra in dieta italiana. Cu toate acestea, aceste cercetari sunt inca
emergente, iar o acceptare mai larga ar putea necesita abordarea perceptiilor culturale si
a cadrelor de reglementare. De exemplu, odata cu intrarea in vigoare, in 2018, a legislatiei
europene care legitimeaza consumul de insecte, in Italia a aparut Alia Insect Farm, o start-
up agricola specializata in productia de pulbere de greieri aromatizata, 100% produsa in
ltalia: ,Aceste alimente au potentialul de a avea un impact pozitiv asupra sanatatii
oamenilor si de a contribui la bunastarea planetei - spune fondatoarea Alia Insect Farm,
Carlotta Totaro Fila. - Maiestria italiana in crearea de alimente cu un gust excelent si
siguranta alimentara care va caracteriza produsele noastre, odata autorizate, reprezinta
cerintele de baza pentru a crea noi perspective interesante pentru intregul sector
agroalimentar italian.” Mai mult, se preconizeaza ca o pasta realizata din faina de greieri ar

putea deveni un produs de succes.

De asemenea, in Italia, companii precum Entonero sunt implicate activ in tehnologia de
consum a insectelor. Aceste companii fac parte dintr-o industrie in crestere, concentrata
pe solutii alimentare sustenabile si explorand potentialul insectelor ca surse alternative de
proteine.

Un alt exemplu este cercetarea realizata de Mattia Serrand de la Facultatea de Stiinta si
Tehnologia Alimentelor din Catania, care investigheaza atitudinile consumatorilor din sudul
Italiei fata de alimentele pe baza de insecte. Acest studiu a evidentiat o constientizare
generala a beneficiilor nutritionale ale insectelor comestibile si o intelegere a impactului lor

redus asupra mediului. Totusi, a dezvaluit si o puternica neofobie alimentara in randul



consumatorilor, cu o preferinta pentru produsele pe baza de insecte in care insectele nu

sunt vizibile, cum ar fi fainurile sau biscuitii realizati din faina de insecte.

1.1.4. intreprinderi existente, studii de caz si exemple din restaurante

Dupa aprobarea de catre UE, multe companii se pregatesc sa intre pe aceasta piata.
Italienii ar trebui sa considere insectele ca pe o oportunitate in domeniul alimentar: o
alternativa complet naturala, o sursa sustenabila de proteine. Nu o amenintare pentru
agricultura traditionala, care este si ea afectata de schimbarile climatice, ci un aliat potential
de care va fi imposibil de facut abstractie in viitor.
Carlotta Totaro Fila, originara din Salento si stabilita la Milano in 2002, cu o diploma in
Stiinta si Tehnologia Alimentelor, nu are nicio indoiala. Acesta este motivul pentru care a
investit ultimii ani in crearea Alia Insect Farm, o start-up agricola inovatoare care isi
propune, intr-un viitor tot mai apropiat, sa produca alimente pe baza de greieri comestibili,
100% italieni, respectdnd cele mai inalte standarde de siguranta, calitate si inovatie.
Datorita noii reglementari UE privind alimentele noi, incepand cu 1 ianuarie 2018, este
posibila producerea si vanzarea insectelor si in Italia, iar cercetarile au aratat ca cel putin 7
din 10 italieni sunt pregatiti sa incerce acest aliment neobisnuit, bogat in proteine.
in Corciano, unul dintre cele mai frumoase sate din ltalia, este posibil sa se guste preparate
pe baza de insecte la restaurantul Bugs Gourmet, un loc exclusiv si rafinat unde se servesc
tagliatelle facute din faina de greieri, scorpioni la frigare, larve la cuptor, lacuste prijite si

multe alte specialitati tipice bucatariei orientale.
Mai mult, in ltalia exista alte exemple specifice:

1. Pizzeria Almiro din Osteria Grande (Bologna) ofera posibilitatea de a comanda o
pizza facuta cu faina partial degresata din Acheta domesticus, greierele de casa.

2. Pane e Trita ofera: ,,Grillo Cheeseburger,” care include o combinatie unica de
paine artizanala verde, burger din pulbere de greieri, branza scamorza topita, varza
rosie, cartofi dulci crocanti si un sos special ,Pane & Trita.” Acest burger este
bogat in proteine si sarac in grasimi si carbohidrati, realizat cu ingrediente de inalta

calitate 100% italiene, inclusiv fasole cannellini, cartofi aburiti, pesmet, ulei de



1.1.5.

floarea-soarelui, drojdie, sare, extract de malt de orz si faina de greieri de casa
(1,6%).

Entonote ofera ,Entoexperience,” o calatorie unica care introduce participantii in
conceptul insectelor in gastronomie printr-o experienta gastronomica si interactiva
deosebita. Fiecare Entoexperience include mai multe feluri de mancare unde
insectele sunt creativ integrate intr-un meniu surpriza, sezonier.

Barefood - ,,Hop for the Future” simbolizeaza un pas catre un nou viitor in nutritie,
pornind de la insecte, reprezentat prin logo-ul cu greiere al proiectului, promovat
de Supernaturale si Small Giants. La Vinificio, intre 20 si 24 octombrie, un meniu
tematic special va include produse Small Giants la fiecare curs, de la aperitive la
deserturi, incluzand gustari din faina de greieri, Crispy Bakes cu ciocolata si
amestecul versatil Easy Mix pentru crearea de burgeri, chiftele si nuggets cu
proteine sustenabile alternative, precum faina de Buffalo Worm.

Palapa, primul bar care vinde dulciuri facute cu faina de insecte. Enrica Abati si
sotul ei, patiserul Michele Taddio din Friuli, detin Il Palapa pe Via San Leonardo din
Parma. Pe tejgheaua localului lor au expus recent briose, biscuiti si tarte realizate
in mod specific folosind faina de greieri.

Bugsolutely este o companie italiana axata pe producerea de paste din faina de
insecte. Ei achizitioneaza fainurile de insecte din Thailanda si Vietham pentru a
crea produse de inalta calitate. Pastele Bugsolutely ofera o sursa alternativa de
proteine si reprezinta o adaugare inovatoare in industria alimentara italiana.

ALIA. Fondata in 2020 in Italia, compania isi propune sa ofere alimente pe baza de
insecte de inalta calitate si inovatoare unui public larg, promovand cultura si
beneficiile entomofagiei ca noua frontiera in alimentatie pentru bunastarea umana

si sustenabilitatea mediului, cu un ochi pe pietele internationale.

Politici existente privind consumul de insecte si politici existente privind liniile

de informare si drepturile consumatorilor

Monitorul Oficial din 29 decembrie 2023 a publicat patru decrete cunoscute sub denumirea

de ,decretele insectelor,” menite sa reglementeze etichetarea si comercializarea

produselor alimentare care contin insecte, referindu-se la patru specii de insecte: larva



galbena, lacusta migratoare, greierele de casa si viermele mic de faina. Produsele pot
contine insecte congelate, uscate sau sub forma de pulbere, asa cum este deja cazul in

alte tari ale UE.

Aceste decrete se aliniaza reglementarilor UE din 2021 care au autorizat anumite specii de
insecte ca surse noi de alimente. Printre dispozitile cheie se numara etichetarea clara a
continutului de insecte, avertismentele pentru alergii si sectiuni separate in retail pentru
produsele pe baza de insecte. Decretele introduc noi cerinte pentru etichetarea tipului si
originii insectelor, supravegheate de diverse autoritati italiene, cu sanctiuni specifice pentru
nerespectarea acestora. Cu toate acestea, aceste decrete se suprapun in mare masura cu
reglementarile existente ale UE, adaugand prevederi specifice privind etichetarea speciilor
de insecte si amplasarea produselor in magazine. Este important ca reglementarea sa fie
deschisa inovatiei, deoarece, in alte situatii (carne cultivata), in Italia exista mult mai multe

dezbateri.

Cele patru decrete de autorizare — semnate de Ministrul Agriculturii Francesco Lollobrigida,
Ministerul Economiei si Ministerul Sanatatii — deriva din tot atatea regulamente de

implementare obligatorii pentru statele membre.

Pachetele care contin produse pe baza de fainuri de insecte trebuie sa prezinte urmatoarele
informatii: tipul de insecte prezent, cu denumirea stiintifica, ,,dar si, la dorinta Guvernului
italian, cu traducerea in italiana”, a explicat Lollobrigida.
Etichetele indica, de asemenea, cantitatea de insecte utilizate si prezenta in produsele

alimentare, iar tara de origine a insectelor trebuie sa fie, de asemenea, mentionata.

Lollobrigida a precizat apoi ceea ce este acum recunoscut de comunitatea stiintifica
internationala: ,jinsectele sunt elemente naturale prezente in dieta altor populatii. Nu le
avem printre elementele principale ale dietei noastre si cred ca nu reprezinta un pericol

pentru modelul nostru.”

in cele din urm&, pentru a evita amestecarea cu alte alimente, Guvernul a decis sa
reglementeze vanzarea, prevazand compartimente separate, indicate in mod specific cu

semnalizare corespunzatoare.



1.1.6. Concluzii si sugestii pentru imbunatatiri

Consumul de insecte ar putea deveni foarte important in Italia, avand in vedere ca este un
aliment sustenabil, bogat in proteine, gustos si care este deja consumat de milenii in Orient,
Oceania si Africa. Chiar daca este un produs partial prezent in Italia, el se prefigureaza a

deveni, in curand, parte din viitorul nostru.

Desi ar putea parea ciudat in Italia, o tara cu traditii culinare bine consolidate si leaganul
unor delicatese care ne definesc ca excelenta mondiala, cresterea acestui fenomen este
sustinuta atat de cercetatorii stiintifici, cat si de Organizatia Natiunilor Unite pentru
Alimentatie si Agricultura. Aceasta din urma, in special, a indemnat pe toata lumea sa
foloseasca mai mult aceasta resursa pentru a diversifica dieta noastra si, mai ales, pentru
a o adopta ca o excelenta alternativa sustenabila la alimentele de origine animala

consumate astazi.

O parte din populatie a decis deja sa consume proteine alternative la carne sau derivatele
acesteia (in lunile de pandemie, consumul de carne a scazut cu 30%), demonstrand ca

obiceiurile noastre pot evolua.

in ltalia, depasirea barierelor de respingere a insectelor nu este imposibild. Italienii ar
accepta greieri, lacuste, viermi de lemn, viermi de faina si cicade in farfurie, atata timp cat
acestea sunt servite intr-o forma care nu este direct recunoscuta. Un adevarat punct de
cotitura pentru noile alimente ar putea fi momentul in care insectele vor intra in meniurile
cantinelor scolare, deoarece aceasta ar fi modalitatea de a educa noile generatii in privinta

acestui obicei alimentar.

Daca copiii de astazi vor creste cu constientizarea necesitatii de a face alegeri sustenabile
pentru a asigura o viata sanatoasa si ca mancatul insectelor comestibile este una dintre

aceste alegeri, vom avansa spre o normalizare progresiva a acestui nou aliment. Pe scurt,



ltalia ar putea accepta cu usurinta alimente bune si sustenabile din toate punctele de

vedere.
Urmatorii pasi:

e Procesarea insectelor va creste acceptarea acestora de catre consumatori, iar
insectele procesate vor fi folosite in producerea diferitelor tipuri de paine, paste,
chipsuri, batoane proteice si alte produse din industria insectelor, care se afla in
plina crestere.

e Extractia nutrientilor este o consideratie importanta, deoarece concentratiile mari
de chitina pot afecta negativ digestibilitatea produselor pe baza de insecte, dar
insectele constituie o excelenta sursa de nutrienti.

e Numarul tot mai mare de magazine si restaurante care incearca sa ofere insecte in
meniuri si pe rafturi va deschide probabil calea pentru multi alti jucatori din
domeniu.

e Alte inovatii ar putea veni din utilizarea noilor tehnologii adaptate pentru a valorifica
ingredientele din insecte, cum ar fi imprimarea 3D, extractia cu ultrasunete,

electrofilarea proteinelor, extractia enzimatica si transformarile.

2.1. Cipru
2.1.1. Istoria consumului de insecte in Cipru

in Cipru, istoria consumului de insecte poate fi urmaritd de-a lungul secolelor, cu instante
intermitente de invazii de lacuste care au lasat o amprenta asupra peisajului insulei.
Radacinile istorice ale consumului de insecte in Cipru sunt profund legate atat de
necesitate, cat si de abundenta ocazionala. Documentele vechi consemneaza invazii de
lacuste inca din 1881, cand 1,6 miliarde de cuiburi de oua au fost distruse pe insula. Acest
fenomen s-a intdmplat frecvent chiar si in vremuri antice, in tarile vecine, cum ar fi Egiptul

Antic si Palestina. Astfel de evenimente istorice au demonstrat din cand in cand potentialul



resurselor proteice substantiale obtinute din lacuste, ajungénd la aproximativ 80 de
milioane de lire sterline. De-a lungul timpului, aparitia periodica a acumularilor de lacuste a

devenit parte din naratiunea istorica a insulei.

Semnificatia culturala a consumului de insecte in Cipru este multifacetica. Desi consumul
de insecte nu a fost o practica zilnica, includerea periodica a insectelor in dieta in perioade
de abundenta sau necesitate a modelat perceptiile culturale. Invaziile de lacuste, de
exemplu, au lasat o amprenta durabila in memoria culturald, devenind simbolice atat pentru
provocdri, cat si pentru oportunitati. Intelegerea acestui context cultural este esentials

atunci cand se exploreaza atitudinile si perceptiile fata de consumul de insecte in Cipru.

Din punct de vedere economic, traditia durabila a consumului de insecte in Cipru a aparut
ca un raspuns pragmatic la conditiile unice de mediu ale insulei. Prevalenta periodica a
lacustelor, care pot fi abundente si devastatoare pentru agricultura, este vazuta nu doar ca
o0 amenintare, ci si ca o oportunitate economica distinctiva. Lacustele, atunci cand sunt
valorificate in timpul invaziilor ciclice, reprezinta o resursa economica viabila si versatila,
oferind un dublu beneficiu: reducerea pierderilor agricole si furnizarea unei surse

sustenabile de proteine.

Consideratiile economice, strans legate de natura recurenta a invaziilor de lacuste, au
impins comunitatile sa dezvolte strategii adaptive care sa valorifice aceste fenomene
periodice. Pe masura ce lumea recunoaste din ce in ce mai mult avantajele ecologice ale
integrarii insectelor in dieta umana, viabilitatea economica a cresterii insectelor in Cipru
devine esentiala. Echilibrarea cu atentie a beneficiilor economice cu respectarea
contextului cultural si a sustenabilitatii de mediu este cruciala pentru explorarea moderna
cu succes a cresterii insectelor pe insula. Acest lucru necesita abordari inovatoare care nu
doar sa abordeze consideratile economice, dar si sa respecte mostenirea culturala si
sustenabilitatea mediului, promovéand astfel o integrare armonioasa a cresterii insectelor in

peisajul culinar si economic al Ciprului.

in ciuda semnificatiei sale istorice si culturale, consumul de insecte in Cipru nu a fost lipsit
de stereotipuri si tabuuri. in vremurile moderne, schimbarea obiceiurilor alimentare,

globalizarea si urbanizarea au dus la o scadere a consumului de insecte. Multi oameni



asociaza acum consumul de insecte cu saracia sau il considera depasit, ceea ce duce la o

reticenta de a adopta aceasta practica traditionala.

In ultimii ani, a existat un interes tot mai mare pentru reintroducerea consumului de insecte
in Cipru datorita potentialelor beneficii de mediu. Insectele sunt extrem de sustenabile si
au o amprenta ecologica redusa comparativ cu animalele traditionale de ferma. Eforturile
de a promova entomofagia ca alternativa ecologica prietenoasa provoaca stereotipurile si

tabuuri existente asociate consumului de insecte.

2.1.2. Cercetari psihologice si sociale existente in Cipru

Explorarea atitudinilor contemporane fata de consumul de insecte in Cipru dezvaluie o
interactiune complexa de factori. Radacinile istorice, semnificatia culturala, consideratiile
economice si stereotipurile existente formeaza impreuna modul in care cipriotii privesc
alimentele pe baza de insecte. In timp ce unii pot pastra inc4 atitudini traditionale influentate
de practici istorice, altii pot aborda ideea cu curiozitate sau scepticism din cauza

influentelor moderne si a normelor alimentare occidentale.

in ciuda recunoasterii de citre UNESCO a dietei mediteraneene, care pune accent pe
sustenabilitate si produse locale, consumul de insecte ramane in mare parte neexplorat in
Ciprul modern. Provocarea consta in a umple golul istoric si a remodela perceptiile pentru
a alinia beneficiile potentiale ale integrarii insectelor in dieta. Educatia consumatorilor si
campaniile de constientizare devin instrumente cruciale pentru demitizarea acestui subiect,
abordarea preocuparilor si cultivarea unei perspective mai pozitive asupra produselor pe

baza de insecte.

Unele cercetari au contribuit semnificativ la intelegerea proceselor de luare a deciziilor ale
consumatorilor in relatie cu produsele pe baza de insecte, oferind perspective valoroase
asupra factorilor care influenteaza comportamentul de achizitie. Cu toate acestea, o
slabiciune prevalenta in majoritatea studiilor consta in natura lor transversala, oferind doar
instantanee ale comportamentului consumatorilor la momente specifice in timp. Limitarile

acestei abordari subliniaza necesitatea cercetarilor longitudinale, care au potentialul de a



surprinde mai eficient schimbarile in atitudini si comportamente pe o perioada mai lunga
de expunere la alimentele pe baza de insecte. Astfel de perspective longitudinale ar oferi o
intelegere mai cuprinzatoare a dinamicii in evolutie legate de acceptarea consumatorilor a

produselor pe baza de insecte.

Cipru, ca stat membru al UE, este obligat sa respecte specificatile Regulamentului UE
2015/2283 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 noiembrie 2015 privind
alimentele noi. Regulamentul privind alimentele noi se aplica anumitor categorii de
alimente, inclusiv alimente care provin din plante, animale, microorganisme, culturi celulare
sau minerale (de exemplu, extracte botanice, insecte, vitamine, minerale, suplimente
alimentare etc.) care nu au fost utilizate in mod semnificativ pentru consumul uman in UE
inainte de 15 mai 1997 sau care rezulta din procese sau practici de productie care nu erau
utilizate in mod obisnuit ihainte de acea data. Conform Regulamentului UE 2015/22883,
insectele intregi si preparatele acestora sunt considerate alimente noi si, prin urmare,
trebuie autorizate in cadrul noului sistem de alimente noi al UE pentru a fi comercializate
legal in UE. Calificarea insectelor intregi ca alimente noi a fost incerta din punct de vedere
legal in cadrul Regulamentului nr. 258/97, ceea ce a dus la abordari divergente in randul

statelor membre ale UE, generdnd un impact contrastant al dispozitiilor de tranzitie.

Pentru a depasi provocarile asociate consumului de insecte, Cipru poate explora inovatii in
cresterea insectelor. Practicile sustenabile in cresterea insectelor pot aborda preocuparile
de mediu, pot asigura viabilitatea economica si se pot alinia cu contextul cultural. Inovatiile
pot include sisteme eficiente de reciclare a deseurilor, tehnici avansate de crestere si
parteneriate intre guvern si sectorul privat pentru a promova cresterea insectelor ca o

industrie sustenabila.

Dezvoltarea si implementarea acestor inovatii necesita o abordare multidisciplinara, care
implica agriculturd, stiinta mediului si studii culturale. In plus, implicarea comunitétilor
locale si integrarea cunostintelor traditionale in practicile moderne pot contribui la succesul
initiativelor de crestere a insectelor. Pe masura ce Cipru navigheaza in complexitatile
reintroducerii consumului de insecte, imbratisarea inovatiei devine un element cheie in

crearea unei industrii de entomofagie sustenabile si sensibile din punct de vedere cultural.



Cipru are o bucatarie mediteraneana bogata, infuzata cu influente din tarile vecine, care
ofera locuitorilor sai o traditie culinara si un patrimoniu cultural de mare diversitate. Aceasta
diversitate contribuie, totusi, la o reticenta actuala printre consumatori de a accepta
consumul de insecte in dietele lor. Complexitatea peisajului culinar si cultural al Ciprului
joaca un rol esential in modelarea atitudinilor si comportamentelor negative fata de
integrarea insectelor in nutritia umana. Investigand acesti factori sociali si culturali care
contribuie la rezistenta, piata cipriota are ocazia de a obtine perspective valoroase.
Intelegerea acestor dinamici este esentiald pentru a elabora strategii eficiente care sa
navigheze si sa schimbe in cele din urma aceste perceptii, incurajand o acceptare mai larga

a alimentelor pe baza de insecte in societatea cipriota.

2.1.3. intreprinderi existente, restaurante, studii de caz si exemple legate de consumul

de insecte in Cipru

in prezent, se observa o lipsa notabild de restaurante dedicate produselor pe baza de
insecte, servicii de catering sau produse infuzate cu insecte disponibile pe scara larga in
supermarketurile sau localurile din Cipru destinate consumului uman. Conceptul de
integrare a insectelor in dieta zilnica pentru beneficii nutritionale si motive de sustenabilitate
pare a fi o piata neexploatata sau o nisa care nu a céastigat inca o tractiune semnificativa

printre consumatorii din Cipru.

Un aspect particular in care produsele pe baza de insecte au inceput sa céastige teren
recent in Cipru este in domeniul hranei pentru animale de companie. Marcile importate de
hrana pentru animale, care incorporeaza proteine din insecte, sunt disponibile in
supermarketuri, magazine de animale si clinici veterinare. Aceste produse, adesea
formulate cu ingrediente precum faina de greieri sau viermii de faina, reprezinta un segment
de piata de nisa in contextul mai larg al consumului de insecte. Cu toate acestea, este
important de remarcat faptul ca aceasta implicare este in prezent limitata la industria hranei

pentru animale, iar aceste produse nu sunt produse local, ci importate din strainatate.

Absenta unor exemple proeminente in sectorul alimentelor destinate consumului uman

poate indica o oportunitate potentiala pentru antreprenori de a explora si de a pioniera



introducerea produselor pe baza de insecte in diverse contexte culinare si dietetice din
Cipru. Provocarea consta in navigarea prin cadrele de reglementare, perceptiile
consumatorilor si cresterea gradului de constientizare cu privire la beneficiile nutritionale si
de mediu asociate consumului de insecte. Pe masura ce peisajul global continua sa
evolueze, va fi interesant de observat cum Cipru va adopta si va contribui la miscarea in

crestere a inovatiei alimentelor pe baza de insecte.

2.1.4. Politici existente privind consumul de insecte si drepturile consumatorilor

in ceea ce priveste siguranta alimentara si reglementdrile, Cipru a implementat standarde
pentru a reglementa produsele pe baza de insecte, asigurand respectarea criteriilor
necesare de igiena si siguranta. Cu toate acestea, o slabiciune notabila consta in
specificitatea limitata a reglementarilor care vizeaza consumul de insecte. Este nevoie
urgenta de ghiduri mai cuprinzatoare care sa abordeze diferite aspecte, inclusiv cresterea
insectelor, procesarea si etichetarea, pentru a asigura siguranta si calitatea alimentelor pe

baza de insecte.

in ceea ce priveste politicile agricole si de mediu, Cipru dispune de reglementari care pot
influenta practicile de crestere a insectelor, in special in ceea ce priveste utilizarea
terenurilor si gestionarea deseurilor. in ciuda acestui fapt, lipsa unei integréri bine definite
a cresterii insectelor in politicile agricole existente raméane o slabiciune. Stabilirea unor linii
directoare clare si a unor stimulente pentru fermierii de insecte devine imperativa pentru a

incuraja practicile prietenoase cu mediul in cadrul industriei.

in contextul promovarii surselor sustenabile de proteine, Cipru, la fel ca alte natiuni
europene, a demonstrat un interes in sprijinirea surselor alternative de proteine, inclusiv
insectele. Cu toate acestea, industria se confrunta cu un obstacol din cauza absentei unor
stimulente sau subventii specifice pentru fermierii de insecte, subliniind necesitatea unei
abordari tintite in cadrul politicilor agricole existente pentru a stimula practicile sustenabile

de crestere a insectelor.



in ceea ce priveste etichetarea produselor si informarea in Cipru, legile existente de
protectie a consumatorilor impun etichetarea corecta si informativa pentru toate produsele
alimentare, inclusiv cele care contin insecte. Totusi, apar slabiciuni sub forma unei
necesitati de cerinte mai detaliate specifice alimentelor pe baza de insecte. Acestea includ
indicatii explicite ale continutului de insecte, identificarea speciilor si potentialele alergene,

asigurand transparenta si facilitind procesul de luare a deciziilor pentru consumatori.

in ceea ce priveste educatia si constientizarea consumatorilor, Cipru demonstreaza puncte
forte prin politicile de protectie a drepturilor consumatorilor, care subliniaza importanta
educatiei si constientizarii privind alegerile alimentare. Cu toate acestea, exista loc de
imbunatatire in lansarea unor campanii de constientizare publica, concentrate in special pe
consumul de insecte. Reducerea acestui decalaj prin educarea consumatorilor cu privire la
beneficiile nutritionale si sustenabilitatea ecologica a alimentelor pe baza de insecte este

esentiala pentru a incuraja acceptarea si schimbarea perceptiilor.

in ceea ce priveste cadrul legal pentru alimentele noi, Cipru se aliniazd reglementérilor
Uniunii Europene, care includ insectele in aceasta categorie. Cu toate acestea, apar
slabiciuni din cauza lipsei de claritate in legislatia nationala cu privire la procesul de
aprobare pentru alimentele noi pe baza de insecte. Stabilirea unor linii directoare mai clare
ar facilita accesul pe piata pentru producatori si ar stimula cresterea si dezvoltarea

industriei alimentelor pe baza de insecte in Cipru.

2.1.5. Concluzii

Explorarea consumului de insecte in Cipru dezvaluie o tapiserie bogata de dimensiuni
istorice, culturale, economice si de reglementare. Radacinile istorice ale consumului de
insecte, care dateaza din cele mai vechi timpuri si documenteaza instantele de invazii de
lacuste, au integrat aceastd practicd in memoria culturald a insulei. in ciuda semnificatiei
sale istorice, practica se confrunta cu provocari moderne, influentate de stereotipuri si

tabuuri, schimbarea obiceiurilor alimentare si lipsa unei integrari culinare contemporane.



Cipru demonstreaza o rezilienta culturala prin dependenta sa istorica de consumul de
insecte ca raspuns la invaziile de lacuste. Consideratiile economice legate de aceasta
practica dezvaluie un beneficiu dublu: reducerea pierderilor agricole si furnizarea unei surse
sustenabile de proteine. Aceasta rezilienta, bazata pe necesitate, are potentialul de a servi
drept fundament pentru solutii inovatoare care sa echilibreze oportunitatile economice cu

consideratiile culturale si de mediu.

Desi practicile istorice evidentiaza importanta economica si culturala a consumului de
insecte, societatea cipriota contemporana se confrunta cu stereotipuri si tabuuri. Reticenta
de a adopta alimentele pe baza de insecte este influentata de normele sociale in schimbare,
globalizare si conceptii gresite legate de aceasta practica traditionala. Initiativele care
vizeaza demitizarea acestor conceptii, promovarea beneficiilor ecologice ale consumului
de insecte si integrarea alimentelor pe baza de insecte in practicile culinare moderne ar

putea provoca stereotipurile existente.

Cercetarile psihologice din Cipru evidentiaza o interactiune complexa intre radacinile
istorice, consideratiile economice si semnificatia culturala in modelarea atitudinilor fata de
consumul de insecte. Umplerea golului dintre practicile istorice si perceptiile moderne
necesita campanii strategice de educare si constientizare a consumatorilor. Provocarea
consta in alinierea dietei mediteraneene recunoscute de UNESCO cu atitudinile

contemporane, punand accent pe sustenabilitate si produse locale.

Peisajul politic existent in Cipru reflecta un angajament fata de siguranta alimentara si
drepturile consumatorilor, dar lipsesc specificitati in ceea ce priveste alimentele pe baza
de insecte. Linii directoare clare, stimulente pentru fermierii de insecte si un proces
simplificat de aprobare pentru alimentele noi pe baza de insecte sunt componente esentiale

pentru a sprijini 0 industrie sustenabila si reglementata de crestere a insectelor.

Abordarea acestor lacune ar contribui la un mediu mai favorabil pentru aparitia produselor

pe baza de insecte.

Pentru a depasi barierele asociate consumului de insecte, Cipru are potentialul de a explora
solutii inovatoare in cresterea insectelor. Practicile sustenabile, sistemele eficiente de

reciclare a deseurilor si o abordare multidisciplinara care implica agricultura, stiinta



mediului si studii culturale ar putea deschide calea pentru o industrie moderna si
sustenabila de entomofagie in Cipru. Implicarea comunitatilor locale si integrarea

cunostintelor traditionale in aceste practici vor fi esentiale pentru succes.

Desi Cipru are in vigoare legi de protectie a consumatorilor, necesitatea unor cerinte mai
detaliate, specifice alimentelor pe baza de insecte, este evidenta. Etichetarea transparenta,
identificarea speciilor si informatiile despre alergeni sunt esentiale pentru a asigura
increderea consumatorilor. Campaniile de constientizare publica axate pe beneficiile
nutritionale si sustenabilitatea ecologica a alimentelor pe baza de insecte sunt necesare

pentru a reduce decalajul informational si a facilita o acceptare mai larga.

in concluzie, drumul citre integrarea consumului de insecte in randul consumului general
din Cipru implica navigarea radacinilor istorice, provocarea stereotipurilor, promovarea
inovatiei si stabilirea unor politici de sprijin. Prin valorificarea rezilientei culturale integrate
in practicile istorice si abordarea provocarilor contemporane, Cipru are oportunitatea de a

contribui la miscarea globala catre entomofagie sustenabila si acceptata cultural.

3.1. Grecia
3.1.1. Istoria consumului de insecte in Grecia

Istoria consumului de insecte in Grecia este adanc inradacinata in patrimoniul sau cultural
si traditiile culinare, datand de mii de ani. Sapaturile arheologice si documentele istorice
ofera dovezi convingatoare ale consumului raspandit de insecte de catre grecii antici,
evidentiind importanta acestora ca sursa de hrana si deliciu culinar (Olivadese & Dindo,

2023).

Textele grecesti antice, inclusiv lucrarile unor filosofi celebri precum Aristotel si Herodot,
ofera perspective asupra atitudinilor culturale fata de entomofagie si diversitatea insectelor
consumate. Aristotel, in lucrarea sa ,Historia Animalium,” discuta cele mai bune metode

de a consuma diferite tipuri de insecte, evidentiind lacustele ca gustari nutritive si



delicioase. De asemenea, el elaboreaza despre diferitele stadii de dezvoltare ale insectelor
siinfluenta lor asupra gustului, preferand adultii femele dupa imperechere si nimfele mature

de cicada.

Herodot, marele istoric, a introdus utilizarea condimentelor si pudrelor derivate din insecte
in bucataria greaca in timpul calatoriilor sale. El a documentat un proces de uscare a
lacustelor, rezultand intr-o pudra fina folosita pentru aromatizarea laptelui, asemanator cu
ceea ce numim astazi ,condiment animal.” Desi dovezile directe ale acestei practici in
cultura greaca antica sunt limitate, aceasta subliniaza ingeniozitatea culinara si spiritul de

inovatie al grecilor antici (Olivadese & Dindo, 2023).

Insectele au ocupat un loc proeminent in diverse aspecte ale bucatariei grecesti antice,
evidentiind versatilitatea lor culinara si valoarea nutritiva. Insectele consumate frecvent
includeau cicadele, lacustele, gandacii si greierii, recoltate din campuri, paduri si regiuni de
coasta. in perioadele de penurie sau foamete, insectele au servit drept sursa importants de
proteine, suplimentand dietele si oferind nutrienti esentiali. Abundenta lor in natura le facea

accesibile, contribuind la consumul lor raspéandit (Olivadese & Dindo, 2023).

Consumul de insecte avea o semnificatie culturala in societatea greaca antica, dincolo de
simpla hrana. Anumite insecte, precum cicadele, erau venerate pentru asocierile lor
simbolice cu renasterea si nemurirea, fiind prezente in mituri, ritualuri si opere de arta.
Festinurile si sarbatorile includeau adesea insecte ca delicatese, reflectand statutul lor de
ingrediente culinare apreciate deopotriva de regalitate si oameni obisnuiti (Olivadese &

Dindo, 2023).
3.1.2. Cercetari psihologice sau sociale existente in Grecia

In ultimii ani, pe masura ce consumul de alimente pe baza de insecte a castigat teren in
intreaga Europa, inclusiv in tarile mediteraneene precum Grecia, a avut loc o explorare
semnificativa a atitudinilor sociale fata de aceasta practica alimentara emergenta. Desi
entomofagia are o istorie indelungata in bucataria greaca, perceptiile contemporane sunt

modelate de o interactiune complexa de factori culturali, de mediu si psihologici.



Cercetarile psihologice si sociale din Grecia au incercat sa dezvaluie aceste dinamici
complicate, aducand in prim-plan atitudinile in evolutie ale consumatorilor greci fata de
alimentele pe baza de insecte (Papastavropoulou et al., 2021). Sondajele si grupurile de
discutii desfasurate in cadrul societatii grecesti au relevat o curiozitate si un interes
crescand in explorarea alimentelor pe baza de insecte. Aceasta atractie sporita este adesea
atribuita unei constientizari crescute asupra sustenabilitati mediului si a recunoasterii
beneficiilor nutritionale ale insectelor ca sursa viabila de proteine (Papastavropoulou et al.,
2021; Giotis & Drichoutis, 2020). Cu toate acestea, in ciuda acestei curiozitati crescande,
persista bariere semnificative in calea acceptarii largi, inradacinate in principal in rezistenta

culturala si scepticism (Kamenidou et al., 2023).

Desi avantajele de mediu si nutritionale ale alimentelor pe baza de insecte sunt
recunoscute, multi greci ezita sa imbratiseze aceasta optiune alimentara noua din cauza
perceptiilor culturale adanc inradacinate si a normelor sociale legate de consumul de
alimente. Notiunea de a consuma insecte ca parte regulata a dietei provoaca practicile
culinare traditionale si declanseaza sentimente de necunoscut si neliniste in randul

consumatorilor (Kamenidou et al., 2023).

Prin urmare, desi cresterea consumului de alimente pe baza de insecte prezinta o
oportunitate promitatoare pentru a aborda problemele de sustenabilitate si nutritie,
integrarea acestora in societatea greaca ar putea intdmpina rezistenta si reticenta.
Reducerea acestui decalaj intre curiozitate si acceptare va necesita eforturi tintite pentru a
educa si a familiariza consumatorii cu beneficiile si potentialul culinar al alimentelor pe baza

de insecte, abordand totodata barierele culturale si psihologice care impiedica adoptarea.

Studiile psihologice au identificat factori precum dezgustul si aversiunea fata de insecte ca
obstacole semnificative in calea adoptarii pe scar4 larg4. in plus, normele culturale adanc
inradacinate in bucataria traditionala greaca, care pune accentul pe ingrediente si arome
familiare, complica introducerea alimentelor pe baza de insecte. Recunoscand aceste
provocari, cercetatorii pledeaza pentru interventii educationale tintite si campanii de
constientizare menite sa familiarizeze consumatorii greci cu meritele nutritionale si

ecologice ale consumului de insecte. Prin evidentierea sustenabilitatii si beneficiilor pentru



sanatate ale alimentelor pe baza de insecte, astfel de initiative urmaresc sa diminueze

perceptiile negative si sa incurajeze o acceptare mai mare.

in plus, strategiile de marketing social care subliniazd semnificatia culturald a entomofagiei
in istoria si buctéria greaca au potentialul de a schimba atitudinile consumatorilor. in viitor,
eforturile de cercetare continua sa exploreze mecanismele psihologice care modeleaza

atitudinile consumatorilor greci fata de consumul de insecte.

Colaborarile intre cercetatori, factori de decizie si partile interesate din industrie sunt
esentiale pentru dezvoltarea de strategii bazate pe dovezi care sa promoveze integrarea
alimentelor pe baza de insecte in dieta greaca. Studiile longitudinale care urmaresc
schimbarile in atitudinile si comportamentele consumatorilor in timp vor oferi perspective
valoroase asupra traiectoriei entomofagiei in Grecia si a implicatiilor sale mai largi pentru

sustenabilitate si sanatatea publica.

Un trend interesant in Grecia este ca sondajele si grupurile de discutii care vizeaza
generatia Z au relevat o curiozitate si un interes crescand fata de alimentele pe baza de
insecte. Acest trend este adesea atribuit unei constientizari sporite asupra sustenabilitatii
mediului si a beneficiilor nutritionale recunoscute ale insectelor ca sursa de proteine,
rezonanta in special in rdndul persoanelor constiente de mediu si sanatate din cadrul
acestei cohorte. De asemenea, s-a observat o relatie semnificativa intre venitul net al
familiei si disponibilitatea de a incerca alimente pe baza de insecte, impreuna cu vizibilitatea

insectei in aliment.

Cu toate acestea, alaturi de aceasta curiozitate exista o bariera considerabila in calea
acceptarii: rezistenta culturala si scepticismul, care pot fi mai pronuntate in randul
generatiilor mai tinere, mai putin familiare cu practicile traditionale de consum al insectelor.
Studiile psihologice au identificat factori precum dezgustul si aversiunea fata de insecte
drept obstacole semnificative in calea adoptarii pe scara larga, cu indivizii din generatia Z
manifestdnd grade variate de deschidere fata de experientele alimentare noi. Mai mult,
normele culturale adanc inradacinate in bucataria traditionala greaca, care pune accentul
pe ingrediente si arome familiare, complica introducerea alimentelor pe baza de insecte in

réndul generatiei Z.



in cele din urma, in Grecia, genul si educatia s-au dovedit a juca un rol critic in modelarea
atitudinilor consumatorilor fata de alimentele pe baza de insecte. Studiile au aratat ca
femeile sunt in general mai rezistente la ideea de a consuma insecte in comparatie cu
barbatii, posibil din cauza unei neofobii alimentare mai mari. De asemenea, cei cu niveluri
educationale mai scazute tind sa fie mai reticenti in a incerca alimente pe baza de insecte,
sugerand ca campaniile educationale tintite ar putea ajuta la reducerea acestor diferente.
Cu toate acestea, venitul net al familiei nu pare sa influenteze semnificativ disponibilitatea
de aincerca produse pe baza de insecte, indicand faptul ca factorii culturali ar putea fi mai
importanti decat cei economici (Skendi et al., 2022). in plus, vizibilitatea insectelor in
alimente este strans corelata cu disponibilitatea consumatorilor de a incerca aceste
produse, deoarece insectele foarte vizibile declanseaza adesea un raspuns mai puternic
de dezgust, in special in randul generatiei Z, care manifesta curiozitate, dar se confrunta

cu bariere psihologice inradacinate in normele culinare traditionale grecesti.

3.1.3. Cercetari tehnologice sau sociale existente in Grecia

in ultimii ani, Grecia a asistat la un interes tot mai mare pentru cercetérile tehnologice si
sociale menite sa exploreze fezabilitatea si implicatiile integrarii insectelor in sistemul
alimentar. Aceste cercetari cuprind o gama larga de discipline, inclusiv stiinta alimentara,
agricultura, studii de mediu si sociologie, reflectand o abordare multidisciplinara pentru a

intelege oportunitatile si provocarile asociate cu entomofagia.

Cercetarile tehnologice din Grecia s-au concentrat pe metode inovatoare de cultivare,
procesare si dezvoltare a produselor pe bazi de insecte. In special, progresele in tehnicile
de crestere a insectelor, cum ar fi agricultura verticala si sistemele automatizate, au atras
atentia pentru potentialul lor de a optimiza eficienta resurselor si scalabilitatea (Giotis &
Drichoutis, 2020). In plus, eforturile de cercetare au explorat compozitia nutritionald a
diferitelor specii de insecte, identificAndu-le ca surse sustenabile de proteine si ingrediente

alimentare functionale.



Cercetarile sociale din Grecia au investigat perceptiile, preferintele si comportamentele
consumatorilor in ceea ce priveste alimentele pe baza de insecte, oferind informatii
valoroase despre dimensiunile culturale si psihologice ale entomofagiei. Sondajele,
grupurile de discutii si studiile experimentale au oferit perspective importante asupra
factorilor care influenteaza acceptarea de catre consumatori, inclusiv atributele senzoriale,
neofobia alimentara si atitudinile fata de mediu. Mai mult, analizele socioculturale au
examinat semnificatia istorica si contemporana a consumului de insecte in cadrul societatii

grecesti, elucidand inradacinarea culturala a acestuia si potentialul de revitalizare.

Un domeniu notabil de cercetare se refera la rolul educatiei si al comunicarii in promovarea
consumului de insecte. Initiativele colaborative intre mediul academic, agentiile
guvernamentale si organizatiile non-profit au urmarit sa creasca gradul de constientizare
cu privire la entomofagie prin campanii de informare publica, programe educationale si
evenimente culinare. Aceste eforturi au ca scop demitizarea conceptului, corectarea
conceptiilor gresite si promovarea unei aprecieri mai mari pentru insectele ca sursa

sustenabila si nutritiva de hrana.

in plus, Grecia a inregistrat aparitia unor consortii de cercetare interdisciplinare si
parteneriate din industrie, menite sa acopere diferenta dintre cunostintele stiintifice si
aplicarea practica. Prin integrarea perspectivelor din cercetarile tehnologice si sociale,
aceste colaborari urmaresc sa dezvolte produse alimentare inovatoare pe baza de insecte,

sa cultive cererea consumatorilor si sa promoveze sisteme alimentare sustenabile.

in ciuda acestor progrese, persista provocari legate de extinderea productiei alimentare pe
baza de insecte si depasirea barierelor de reglementare. Investitiile continue in cercetare si
dezvoltare, impreuna cu cadre politice de sustinere, sunt esentiale pentru a valorifica pe

deplin potentialul entomofagiei in Grecia.

intreprinderi existente, restaurante, studii de caz si exemple legate de consumul de

insecte (supermarketuri, catering, restaurante etc.)



in Grecia, adoptarea alimentelor pe baza de insecte se afld inca in stadii incipiente, cu
disponibilitate limitata a produselor pe baza de insecte pe piata. Desi conceptul de
entomofagie a castigat popularitate la nivel global, Grecia a fost relativ lenta in a adopta
aceastd tendintd, comparativ cu alte tari. In prezent, nu existd intreprinderi alimentare,
restaurante sau unitati culinare principale dedicate in mod special servirii de mancaruri sau

produse pe baza de insecte in Grecia.

Cu toate acestea, in ciuda absentei unor afaceri bine stabilite de alimente pe baza de
insecte, au existat initiative si evenimente sporadice care au prezentat bucataria pe baza
de insecte in tara. Aceste initiative sunt adesea organizate de bucatari individuali, entuziasti
ai artei culinare sau organizatii care doresc sa creasca gradul de constientizare cu privire
la entomofagie si sa exploreze potentialul sau culinar. Astfel de evenimente pot include cine
pop-up, ateliere culinare sau sesiuni educationale care introduc consumatorii in

ingredientele si retetele pe baza de insecte.

in plus, desi nu sunt disponibile pe scari largd, unele magazine de nisa sau magazine de
specialitate pot oferi ocazional produse importate pe baza de insecte sau ingrediente
pentru consumatorii interesati sa experimenteze entomofagia acasa. Aceste produse sunt
de obicei furnizate de furnizori internationali si pot include articole precum faina de greieri,

batoanele proteice din insecte sau insectele comestibile uscate.

Desi Grecia nu are in prezent o piata robusta pentru alimentele pe baza de insecte, exista
potential pentru crestere si inovare in acest domeniu, pe masura ce gradul de

constientizare si acceptare a entomofagiei continua sa evolueze.

3.1.4. Politici existente privind consumul de insecte, drepturile consumatorilor si

informatii

Politicile existente privind consumul de insecte in Grecia, ca si in multe alte tari occidentale,
reflecta o interactiune complexa intre cadrele de reglementare, atitudinile consumatorilor
si dinamica pietei. De la aprobarea noului Regulament privind alimentele noi (Regulamentul

(UE) nr. 2015/2283) de catre Comisia Europeana, produsele pe baza de insecte au devenit



treptat disponibile in unele tari din UE, inclusiv in Olanda, Belgia si Germania, dupa ianuarie
2018. Cu toate acestea, produsele pe baza de insecte nu sunt inca disponibile pe scara
larga in tari precum Grecia, Cipru si Ungaria, in principal din cauza acceptabilitatii limitate

de catre consumatori.

Acceptarea de catre consumatori joaca un rol esential in disponibilitatea mai larga a
produselor pe baza de insecte pe pietele occidentale. Studiile privind acceptarea
produselor pe baza de insecte de catre consumatori ofera informatii valoroase despre
factorii care influenteaza ratele de adoptare. De exemplu, cercetarile realizate de Lensvelt
si Steenbekkers (2014) au relevat ca aproximativ 35% dintre consumatorii olandezi si
australieni chestionati gustasera deja produse pe baza de insecte. Similar, Van Thielen et
al. (2018) au descoperit ca curiozitatea a fost un motivator semnificativ pentru consumatori
sa incerce produse pe baza de insecte, iar gustul a fost un factor critic care influenta

consumul repetat.

Cu toate acestea, preferintele de gust nu determina singure acceptarea de catre
consumatori. Dezgustul si neofobia alimentara influenteaza semnificativ disponibilitatea de
a incerca produse pe baza de insecte. Rozin si Fallon (1987) au subliniat rolul dezgustului
in respingerea alimentelor, o parte dintre consumatori percepand insectele ca fiind inerent
dezgustitoare. In plus, consumul anterior de alimente pe baza de insecte si expunerea la
informatii pot diminua sentimentele de dezgust si pot creste nivelurile de acceptare (Barsics

et al., 2017).

Preocuparile legate de mediu si nutritie influenteaza, de asemenea, atitudinile
consumatorilor fata de produsele pe baza de insecte. Kornher et al. (2019) au constatat ca
consumatorii care prioritizeaza problemele de mediu si nutritie sunt mai predispusi sa
incerce alimente care contin insecte procesate. Cu toate acestea, scepticismul persista in
privinta faptului daca beneficiile percepute ale consumului de insecte in ceea ce priveste
sustenabilitatea mediului si nutritia sunt suficiente pentru a determina o adoptare pe scara

larga (Laureati et al., 2016; Wilkinson et al., 2018).

in Grecia, lipsa datelor cuprinzitoare despre atitudinile consumatorilor fati de produsele

pe baza de insecte subliniaza necesitatea unor cercetari suplimentare si interventii tintite



(Papastavropoulou et al., 2021). Initiativele de politica care vizeaza promovarea educatiei
consumatorilor, abordarea barierelor de reglementare si incurajarea inovatiei in industria
alimentelor pe baza de insecte pot facilita o acceptare si o disponibilitate mai larga a

acestor produse pe pietele din Grecia (Kamenidou et al., 2023).

Pentru a depasi rezistenta culturala fata de consumul de insecte in Grecia, campaniile
educationale ar trebui sa sublinieze atat beneficiile nutritionale, cat si cele de mediu ale
entomofagiei, abordand totodata conceptiile culturale gresite adanc inradacinate.
Cercetarile indica faptul ca crearea unor contexte sociale in care consumatorii pot observa
si interactiona cu alimentele pe baza de insecte poate reduce semnificativ sentimentele de
dezgust si neofobia alimentara. De exemplu, introducerea unor ,banchete cu insecte” sau
degustari comunitare care sa se alinieze cu obiceiurile sociale traditionale grecesti de a lua
masa ar putea contribui la normalizarea entomofagiei. in plus, utilizarea platformelor de
social media, cum ar fi Instagram, unde continutul legat de alimente este popular, ar putea
spori vizibilitatea bucatariei pe baza de insecte. Sustinerea de catre influenceri locali sau
bucatari familiarizati cu gastronomia greceasca ar putea fi deosebit de eficienta in
reducerea aversiunii si stimularea curiozitatii. Aceste campanii nu ar trebui sa se
concentreze doar pe noutatea produsului, ci sa-| relationeze cu texturi si arome familiare si
cu alegeri de viata sustenabile care rezoneaza cu valorile grecesti. Abordand provocarile
multifacetate si integrand strategii educationale si sociale, Grecia are oportunitatea de a
adopta alimentele pe baza de insecte ca o sursa sustenabila si nutritiva de proteine

alternative (McDade & Collins, 2019).

3.1.5. Concluzii

Explorarea consumului de insecte in Grecia ofera o naratiune bogata, care se intinde de la
traditiile antice pana la inovatiile contemporane. Entomofagia, adanc inradacinata in istoria
greaca, reflecta rezilienta si adaptabilitatea patrimoniului sau culinar. Cu toate acestea, in

ciuda acestor radacini istorice, societatea greaca moderna se confrunta cu rezistenta



culturala, bariere psihologice si provocari de reglementare, care impiedica acceptarea pe

scara larga a alimentelor pe baza de insecte.

Principalele bariere includ aversiunile culturale adanc inradacinate si neofobia alimentara,
care se manifesta prin dezgust sau reticenta fata de ideea consumului de insecte. Aceste
provocari sunt deosebit de evidente in randul generatiilor mai tinere, care, desi manifesta
curiozitate, raman ezitante in a incorpora alimente pe baza de insecte in dietele lor din
cauza lipsei de familiaritate. De asemenea, exista o tendinta in randul populatiei feminine
din Grecia de a fi mai rezistenta la ideea consumului de insecte in comparatie cu barbatii.
in plus, persoanele cu niveluri educationale mai scizute sunt in general mai reticente s&
incerce produse pe baza de insecte. Aceasta situatie este agravata de lipsa unei
disponibilitati pe scara larga a produselor pe baza de insecte pe piata greaca, intrucat

industria ramane intr-o faza incipienta.

Cu toate acestea, Grecia detine un potential semnificativ pentru a adopta entomofagia ca
parte a eforturilor sale catre sisteme alimentare sustenabile. Beneficiile alimentelor pe baza
de insecte in abordarea provocarilor de mediu si nutritionale sunt bine documentate,
facandu-le o sursa alternativa viabila de proteine in fata preocuparilor globale privind
sustenabilitatea. Interventiile strategice, in special campaniile de educare a consumatorilor,

sunt necesare pentru a reduce decalajul dintre curiozitate si acceptare.

Privind n viitor, promovarea eforturilor de colaborare intre autoritatile guvernamentale,
partile interesate din industrie si institutiile de cercetare este esentiala. Aceste parteneriate
pot ajuta la dezvoltarea de produse inovatoare pe baza de insecte, promovand in acelasi
timp constientizarea consumatorilor cu privire la beneficiile lor nutritionale si ecologice prin
integrarea retelelor sociale. Strategiile de marketing tintite, campaniile pe retelele sociale si
degustarile comunitare care se aliniaza cu obiceiurile culinare grecesti pot juca un rol
esential in schimbarea perceptiilor culturale. In plus, constientizarea sporitd a generatiei Z
asupra sustenabilitatii prezinta o oportunitate unica. Exploatarea deschiderii acestei
demografii fata de cauzele de mediu, combinata cu initiative educationale care subliniaza
relevanta istorica a entomofagiei in Grecia, poate servi drept catalizator pentru o acceptare

mai larga. Cercetarile pe termen lung, in special studiile longitudinale privind schimbarea



atitudinilor consumatorilor, vor fi, de asemenea, cruciale pentru a urmari integrarea

alimentelor pe baza de insecte in societate.

in concluzie, desi provocarile persistd, Grecia este pregatitd sd valorifice potentialul
transformator al entomofagiei. Prin eforturi sustinute in educatie, dezvoltarea politicilor si
inovatie, Grecia nu doar ca poate reinvia relatia sa istorica cu consumul de insecte, dar
poate si sa devina un lider in integrarea practicilor alimentare sustenabile in peisajul sau

culinar viitor.

4.1. Spania
4.1.1. Istoria consumului de insecte in Spania: O prezentare detaliata

Consumul de insecte, cunoscut sub numele de entomofagie, in Spania are radacini istorice
profunde, datand de mii de ani. Aceasta practica a facut parte din diverse culturi din
Europa, inclusiv Spania, servind ca o sursa de hrana, in special in perioadele de penurie.
Desi in prezent consumul de insecte nu este mainstream in majoritatea culturilor
occidentale, relatia istorica a Spaniei cu entomofagia evidentiaza semnificatia sa culturala

si nutritionala de-a lungul timpului.

in Spania, dovezi ale consumului de insecte pot fi urmarite pana in epoca preistorica.
Picturile rupestre gasite in Altamira, in nordul Spaniei, datand din perioada 90.000 - 30.000
i.Hr., ofera unele dintre cele mai vechi reprezentari cunoscute ale consumului de insecte in
regiune (Simeone & Scarpato, 2022). Aceste picturi sugereaza ca comunitatile preistorice
se bazau pe insecte ca o sursa semnificativa de proteine, in special in perioadele in care
alte surse de hrani erau limitate. in acele vremuri, vanatul animalelor mari era adesea

imprevizibil, astfel ca insectele ofereau o forma de hrana sigura si disponibila imediat.



Practica consumului de insecte a continuat in perioadele medievale si renascentiste in
Spania si in intreaga Europa. in acele vremuri, penuriile alimentare si foametele erau relativ
frecvente, ceea ce i-a determinat pe oameni sa isi diversifice dietele. Insectele, inclusiv
gandacii mari (cockchafers), erau adesea fierte si adaugate in supe, in special in Europa
Centrala si de Sud, unde astfel de practici erau considerate nu doar practice, ci, in unele

cazuri, o delicatesa culinara (FAO, 2013).

Desi nu era universal acceptata, entomofagia din aceste perioade subliniaza modul in care
necesitatea a influentat adesea obiceiurile alimentare. Insectele reprezentau o resursa
valoroasa atunci cand culturile si animalele conventionale nu erau disponibile. Aceasta
abordare practica a consumului de hrana era esentiala pentru supravietuire intr-o societate

care se confrunta frecvent cu insecuritate alimentara (FAO, 2013).

in Spania contemporand, consumul de insecte nu este larg raspandit si rimane in afara
culturii alimentare mainstream. Cu toate acestea, tendintele recente incep sa schimbe
perceptiile, in special pe masura ce lumea se confrunta cu impactul de mediu al productiei
de carne si nevoia de surse de proteine sustenabile. Unii spanioli au inceput sa isi manifeste
interesul pentru includerea insectelor in dietele lor, recunoscand potentialul acestora ca o

optiune alimentara sustenabila si bogata in nutrienti (FAO, 2013).

Insectele nu sunt considerate doar pentru alimentatie, ci si pentru beneficiile lor medicinale
si terapeutice. De exemplu, gandacul ,musca spaniold” (Lytta vesicatoria), un tip de
gandac, a fost folosit istoric in medicina traditionala si se credea chiar ca detine proprietati
afrodisiace (FAO, 2013). Desi consumul de insecte nu reprezinta o parte majora a dietei
spaniole, aceste exemple demonstreaza relevanta culturala continua a insectelor si

potentialul pentru o acceptare mai larga a insectelor ca sursa de hrana in viitor.

Istoria Spaniei privind consumul de insecte, de la locuitorii preistorici ai pesterilor pana la
explorarile moderne ale practicilor alimentare sustenabile, reflecta un aspect profund, dar
adesea trecut cu vederea, al culturii alimentare europene (Ros-Bar6 et al., 2022). Desi
practica a scazut in vremurile moderne, preocuparile tot mai mari legate de sustenabilitatea
alimentara ar putea duce la o reaparitie a entomofagiei in Spania si in alte societati

occidentale. Contextul istoric oferit de picturile rupestre, practicile alimentare medievale si



interesul stiintific contemporan sugereaza ca insectele ar putea juca din nou un rol mai
important in dieta spaniola, pe masura ce constientizarea beneficiilor lor ecologice si

nutritionale creste.

in concluzie, desi consumul de insecte in Spania nu este la fel de prevalent astizi ca in
vremurile antice sau in anumite perioade istorice, practica are radacini culturale profunde
si continua sa fie un subiect de interes datorita valorii sale nutritionale si beneficiilor sale

legate de sustenabilitate.

4.1.2. Cercetari psihologice sau sociale existente in tara ta

Studiile privind consumul de insecte in Spania indica un interes tot mai mare in explorarea
acceptarii si perceptiei insectelor comestibile ca sursa de proteine in randul consumatorilor
din Europa Mediteraneana, inclusiv Spania. Un studiu transversal care a implicat 1034 de
participanti a aratat ca doar 13,15% au incercat insecte, principalele motive de evitare fiind
dezgustul, lipsa obisnuintei si preocuparile legate de siguranta alimentara. Pentru a
imbunatati acceptarea, se sugereaza oferirea unor preparate din insecte atractive din punct
de vedere vizual, cum ar fi fainurile. Informarea oamenilor despre beneficiile pentru
sanatate, mediu si economie ale consumului de insecte ar putea creste disponibilitatea de

a le include in dieta (Ros-Bar¢ et al., 2022; FAO, 2023).

Desi Europa de Vest a adoptat mai lent consumul de insecte comparativ cu regiuni precum
Asia-Pacific, se fac eforturi pentru a introduce insectele ca sursa sustenabila de proteine
in dieta viitorului. Factori precum neofobia, normele sociale, familiaritatea, experientele de
consum si cunostintele despre beneficii joaca un rol in acceptabilitatea consumatorilor. S-
a constatat ca grupul de varsta de 40-59 de ani a aratat cea mai mare disponibilitate de a

consuma insecte (FAO, 2023).

Cercetari suplimentare privind disponibilitatea consumatorilor spanioli de a consuma
produse animale hranite cu insecte subliniaza importanta alternativelor sustenabile pentru
hrana animalelor si atitudinile consumatorilor fata de astfel de produse (Simeone &

Scarpato, 2022). De asemenea, studiile s-au concentrat pe barierele legate de



achizitionarea insectelor comestibile in Spania si au identificat posibile segmente de

consumatori interesati de gustarile facute din insecte (Agroberichten Buitenland, 2023).

Unele dintre perspectivele studiilor spaniole, cum ar fi ,Acceptabilitatea si perceptia
consumatorilor fata de insectele comestibile ca sursa emergenta de proteine” (Ros-Baro et
al.,, 2022), arata ca populatia studiata, formata din adulti rezidenti in Catalonia (Spania),

prezinta rezultate relevante ce pot fi vizualizate grafic in continuare.

(a) In what context or circumstances have you introduced new foods into the diet?

While on holiday

In cookery or food
classes, courses or
workshops

After eating them ina
restaurant

After eating them at
someone else’s home

Due to some product

promotion or
marketing

For heaith reasons

Others

60

Other foods ] Insects

(b) Which population group do you think would be more/less willing to welcome insect
consumption?

Boys or girls

Adolescents
Young adults

Older adults .

0 20 40 60 80

B More willing % Less willing %

Figura 1. Sursa: Marta Ros-Baro, "Acceptabilitatea si perceptia consumatorilor fata
de insectele comestibile ca o sursa emergenta de proteine" (nih.gov)

4.1.3. Cercetari tehnologice sau sociale existente in tara ta



Cercetarile privind insectele comestibile in Spania fac parte dintr-o tendinta globala de
explorare a potentialului insectelor ca surse sustenabile de hrana si furaje. Studiile au
evidentiat beneficiile insectelor comestibile, cum ar fi valoarea lor nutritionala ridicata si
sustenabilitatea lor ecologica. In Spania, companii precum Entomotech sunt implicate pe
piata internationala de insecte comestibile pentru hrana animalelor. Desi interesul pentru
consumul de insecte este in crestere, raman provocari legate de acceptarea
consumatorilor, cadrele de reglementare si atitudinile culturale fata de consumul de insecte
(FAO, 2023; Liceaga, 2022). Regulamentul UE privind Alimentele Noi si FDA in Statele Unite
reglementeaza vanzarea de insecte comestibile pentru a asigura respectarea standardelor
de siguranta si calitate (Siddiqui et al., 2023). Piata insectelor comestibile este asteptata sa
creasca rapid, cu proiectii care indica o crestere semnificativa in urmatorii ani (Siddiqui et

al., 2023).

in ciuda provocarilor, viitorul insectelor ca hrand umana si furaje pentru animale in Spania
pare promitator datorita tendintelor recente si avansurilor tehnologice in procesare (FAO,
2023). Comercializarea insectelor comestibile in Spania se confrunta cu mai multe
provocari, inclusiv acceptarea de catre consumatori, cadrele de reglementare si atitudinile
culturale fata de consumul de insecte. Cercetarile au aratat ca, in ciuda eforturilor unor mari
retaileri din Spania, precum Carrefour, de a introduce produse pe baza de insecte, vanzarile

raman scazute din cauza barierelor care impiedica consumul (Acosta-Estrada et al., 2021).

Factori precum neofobia alimentara, dezgustul fata de consumul de insecte si perceptia
entomofagiei ca tabu sau nefireasca in tarile occidentale contribuie la reticenta
consumatorilor de a adopta alimente pe bazi de insecte (Acosta-Estrada et al., 2021). in
plus, alergenii prezenti in unele insecte ridica probleme de siguranta care trebuie abordate
(Acosta-Estrada et al., 2021). Organismele de reglementare din tari precum Olanda si
Elvetia fac pasi mai ambitiosi pentru a asigura siguranta consumului de insecte (Acosta-
Estrada et al.,, 2021). Depasirea acestor provocari necesita strategii pentru a creste
familiaritatea consumatorilor cu alimentele pe baza de insecte si a aborda preocuparile
legate de siguranti si perceptiile culturale (Acosta-Estrada et al., 2021). in ciuda acestor

obstacole, interesul tot mai mare pentru sursele alternative de proteine si sustenabilitatea



consumului de insecte indica un potential pentru o acceptare si comercializare crescuta a

insectelor comestibile in viitorul apropiat in Spania (Acosta-Estrada et al., 2021).

Piata insectelor comestibile in Spania, desi inca emergenta, castiga teren datorita
constientizarii tot mai mari a practicilor alimentare sustenabile si a beneficiilor de mediu ale
proteinelor pe baza de insecte. Aceasta schimbare se reflecta in diverse sectoare, cum ar
fi supermarketurile, serviciile de catering, restaurantele si intreprinderile locale. Mai jos este
o explorare mai detaliata a pietei in crestere a insectelor comestibile din Spania, inclusiv

studii de caz, exemple din restaurante si supermarketuri.

Desi exista dovezi limitate ale unor restaurante care servesc exclusiv preparate pe baza de
insecte in Spania, tendinta generala catre alegeri alimentare sustenabile si ecologice
creeaza oportunitati pentru introducerea insectelor in bucataria spaniola. Cresterea
gradului de constientizare a publicului cu privire la alternativele sustenabile de proteine,
cum ar fi insectele, sugereaza ca restaurantele spaniole ar putea urma curand exemplul
altor natiuni europene unde preparatele pe baza de insecte apar deja in meniuri

(Businesscoot, 2023).

Piata insectelor comestibile in Spania inregistreaza o crestere, impulsionata de companiile
locale dedicate productiei de alimente pe baza de insecte, concentrandu-se in principal pe
specii precum greierii, viermii de f4ina si larvele. In regiuni precum Aragon, au aparut mai

multe intreprinderi care contribuie la extinderea pietei (Businesscoot, 2023).

Un studiu realizat in Europa Mediteraneana a examinat perceptiile si acceptarea
consumului de insecte, oferind informatii despre factorii care influenteaza alegerile
consumatorilor. Studiul a evidentiat principalii factori care favorizeaza acceptarea, cum ar
fi sustenabilitatea ecologica si continutul de proteine, dar si factorii care descurajeaza
consumul, cum ar fi normele culturale si ,factorul de dezgust” asociat consumului de

insecte (Ros-Bard et al., 2022).

in Catalonia, un alt studiu a explorat modul in care pandemia COVID-19 a influentat
atitudinile consumatorilor fata de produsele pe baza de insecte. Cercetarea a constatat ca
factori precum nivelul de venituri, educatia si cheltuielile pentru alimente au influentat

disponibilitatea de a incerca alimente pe baza de insecte. Cei cu un nivel de educatie mai



ridicat si constientizare a sustenabilitatii erau mai deschisi la includerea insectelor in dietele

lor (Khalil et al., 2021).

In ceea ce priveste exemple din supermarketuri si retail, in Spania, Carrefour a facut pasi
semnificativi in promovarea produselor pe baza de insecte, introducand o gama larga de
articole precum gustari, batoane energizante, paste si granola. Aceste produse, fabricate
in Europa, respecta standarde stricte de calitate si sunt comercializate ca fiind prietenoase
cu mediul, avand o amprenta de carbon redusa comparativ cu productia traditionala de
carne (ThinkSpain, 2023). Insectele sunt apreciate pentru continutul lor ridicat de proteine,
impreuna cu vitamine si minerale esentiale precum fierul, acizii grasi omega si vitaminele

din complexul B (ThinkSpain, 2023).

Produsele pe baza de insecte ale Carrefour includ diverse gustari cu un pret de aproximativ
4,50 € pentru cereale si 2 € pentru batoane. in ciuda unui scepticism initial, compania isi
propune sa educe consumatorii despre beneficiile nutritionale si de mediu ale consumului
de insecte (The Guardian, 2018). Aceasta marcheaza un progres notabil, deoarece
Carrefour este primul lant european major de supermarketuri care ofera o gama completa
de produse pe baza de insecte, pozitionandu-le ca o alternativa sustenabila la sursele

traditionale de proteine (Jimini’s, 2018).

Piata insectelor comestibile din Spania este pregatita pentru o crestere suplimentara,
sustinuta de deschiderea celei mai mari ferme de viermi de faina din lume, pentru consum
uman si animal, in Salamanca. Preconizata sa fie finalizata pana in 2024, aceasta mega-
ferma reprezinta o investitie de 100 de milioane de euro si va acoperi 90.000 de metri patrati
(Agroberichten Buitenland, 2023). Ferma va produce 100.000 de tone de insecte pe an,
avand ca obiectiv sa abordeze deficitul global de proteine, proiectat de Natiunile Unite si
FAO (Agroberichten Buitenland, 2023). Compania spaniola Tebrio, care conduce aceasta
initiativa, este in fruntea productiei globale de insecte, concentrandu-se pe viermi de faina
(Tenebrio molitor), utilizati atat pentru consum uman, cat si pentru furaje pentru animale

(Xataka, 2023).

Industria insectelor comestibile castigd, de asemenea, teren in Spania datorita

recunoasterii crescande a benéeficiilor lor ecologice si nutritionale. Insectele reprezinta o



sursa bogata de proteine, acizi grasi nesaturati si micronutrienti esentiali, oferind o
alternativa mai sustenabila la agricultura conventionala de animale (Skotnicka et al., 2021).
Cu Uniunea Europeana clasificand insectele ca ,,nou aliment”, piata insectelor comestibile
din Spania este de asteptat sa se extinda, fiind impulsionata atat de interesul

consumatorilor, cat si de consideratiile de mediu (Carrefour, 2018).

Un exemplu important de influenta internationala este start-up-ul francez Jimini’s, care si-
a extins activitatea in Spania prin furnizarea de produse pe baza de insecte catre 300 de
magazine Carrefour. Aceasta colaborare reflecta interesul tot mai mare pentru consumul
de insecte in intreaga Europa, Jimini’s avand scopul de a educa consumatorii cu privire la
avantajele nutritionale si ecologice ale integrarii insectelor in dietele zilnice (Food Navigator,

2018).

in concluzie, piata insectelor comestibile din Spania este in continud crestere, fiind
impulsionata de factori precum constientizarea tot mai mare a sustenabilitatii, investitiile in
productia locala si introducerea produselor pe baza de insecte in lanturile de retail
mainstream. Desi exista inca reticente in randul unor consumatori, eforturile
supermarketurilor precum Carrefour si companiilor precum Tebrio deschid calea catre o
acceptare mai larga a insectelor ca sursa valoroasa de proteine. Pe masura ce
constientizarea publicului cu privire la sustenabilitatea mediului si securitatea alimentara

creste, Spania este probabil sa vada o dezvoltare continua in acest sector inovator.

4.1.5. Politici existente privind consumul de insecte, drepturile consumatorilor si

informatii

Peisajul consumului de insecte comestibile in Spania este modelat de mai multi factori de
politica si reglementare, fiecare avand punctele sale forte si punctele sale slabe. Interesul
global in crestere pentru insecte ca sursa sustenabila de proteine a dus la discutii despre
cum sa fie abordate atat oportunitatile, cat si provocarile din aceasta piata emergenta. Mai
jos este o analiza detaliata a principalelor puncte forte si slabe ale politicilor actuale ale

Spaniei privind insectele comestibile.



Puncte forte

1. Beneficii nutritionale si de mediu: Insectele sunt recunoscute pentru valoarea lor
nutritionala excelenta, fiind bogate in proteine, grasimi sanatoase, vitamine, fibre si
minerale esentiale. Dintr-o perspectiva ecologica, insectele comestibile sunt mult
mai sustenabile decéat cresterea traditionala a animalelor. Ele necesita semnificativ
mai putin teren, apa si furaje, producand in acelasi timp mai putine gaze cu efect de
sera. Acest lucru pozitioneaza insectele ca o sursa de hrana ecologica, care poate
contribui la reducerea amprentei de mediu a productiei alimentare (Businesscoot,
2023). in Spania, constientizarea tot mai mare a beneficiilor sustenabile ale
consumului de insecte contribuie la stimularea interesului pe piata, ceea ce
reprezinta un punct forte cheie al mediului de reglementare actual, chiar daca este

inca in stadii incipiente (IPS News, 2013).

2. Potencial de crestere a pietei: Piata insectelor comestibile din Spania este in
crestere constanta, impulsionata de cererea tot mai mare de alternative alimentare
sustenabile si prietenoase cu mediul. Consumatorii incep sa exploreze utilizarea
insectelor comestibile ca substitut viabil pentru proteinele animale traditionale, care
necesita multa energie pentru a fi produse. Introducerea produselor pe baza de
insecte in supermarketurile mainstream, precum Carrefour, si aparitia fermelor de
insecte, cum ar fi Tebrio, indica faptul ca sectorul insectelor comestibile din Spania
are potentialul pentru o expansiune rapida, ceea ce ar putea stimula si mai mult

cererea si inovatia in acest sector (Businesscoot, 2023).

Puncte slabe



1. Bariere legale: in ciuda interesului in crestere, cadrul de reglementare din Spania
privind consumul de insecte comestibile rdmane subdezvoltat. in timp ce alte tari
europene au stabilit linii directoare mai clare pentru comercializarea si consumul
insectelor ca alimente, Spania inca se confrunta cu un vid legal care complica
adoptarea pe scara larga a produselor pe baza de insecte (IPS News, 2013). Aceasta
lipsa de claritate legala reprezinta o piedica semnificativa pentru companiile care
doresc sa intre pe piata, deoarece acestea trebuie sa navigheze prin reglementari
neclare si riscuri legale potentiale. Mai mult, absenta unor politici formale incetineste
inovatia si capacitatea de a dezvolta industria pe plan intern (Food Navigator Asia,
2017).

2. Aversiunea culturala: O alta slabiciune critica este aversiunea culturala puternica
fata de consumul de insecte in Spania. Spre deosebire de regiunile unde
entomofagia este o practica obisnuita, multi spanioli vad insectele ca fiind surse de
hrana nedorite, in mare parte din cauza perceptiilor culturale si a traditiilor alimentare
istorice. Depasirea acestui ,factor de dezgust” este esentiala pentru a creste
acceptarea de catre consumatori. Aceasta rezistenta culturala reprezinta o
provocare, deoarece, chiar siin fata beneficiilor potentiale pentru sanatate si mediu,
reticenta consumatorilor ar putea impiedica cresterea pietei (Kroger et al., 2021).
Campaniile educationale si modalitatile inovatoare de a prezenta alimentele pe baza
de insecte vor fi necesare pentru a schimba aceste perceptii adanc inradacinate

(Businesscoot, 2023).

Abordarea acestor slabiciuni va fi cruciala pentru ca Spania sa valorifice pe deplin
potentialul pietei sale de insecte comestibile. in primul rand, dezvoltarea unor reglementari
clare si de sustinere pentru produsele pe baza de insecte va oferi certitudine legala atat
pentru afaceri, cat si pentru consumatori. Aceste reglementari ar putea, de asemenea, sa
armonizeze politicile Spaniei cu liniile directoare mai largi ale Uniunii Europene privind

consumul de insecte.

in al doilea rand, campaniile de educare a publicului, axate pe beneficiile nutritionale si de
mediu ale insectelor comestibile, ar putea ajuta la depasirea aversiunii culturale fata de

consumul acestora. Introducerea alimentelor pe baza de insecte in formate mai familiare si



atractive — cum ar fi batoanele energizante, gustarile sau pastele — ar putea, de asemenea,
sa le faca mai acceptabile pentru consumatorii spanioli. Pe masura ce piata se maturizeaza,
Spania are potentialul de a deveni un lider in practicile alimentare sustenabile, valorificand
avantajele ecologice si nutritionale ale insectelor comestibile pentru a stimula atat cererea

consumatorilor, cat si inovatia in afaceri.

4.1.6. Concluzii

Acceptarea insectelor comestibile in Spania raméane scazuta, atitudinile consumatorilor
fiind in mare parte influentate de lipsa de informare despre beneficiile acestora, aspectele
legate de sustenabilitate si implicatiile percepute asupra sanatitii. in regiuni precum
Spania, unde nu exista o traditie indelungata de entomofagie, multi consumatori isi exprima
reticenta fata de consumul de insecte, determinata in principal de sentimente de dezgust,
lipsa de familiaritate si ingrijorari legate de siguranta alimentara. Aversiunea culturala joaca
un rol semnificativ, deoarece multi spanioli nu au incercat niciodata insecte comestibile si
sunt sceptici in privinta sigurantei si igienei acestora, ceea ce face dificila introducerea

acestor produse pe piata de masa.

in ciuda acestor provocari, avantajele de mediu ale consumului de insecte sunt
incontestabile. Insectele produc mai putine emisii de gaze cu efect de sera, necesita mult
mai putina apa si convertesc hrana in energie mult mai eficient decat cresterea traditionala
a animalelor. Acest lucru le face o parte critica a solutiei pentru reducerea impactului de
mediu al productiei alimentare globale. in plus, insectele reprezinta o sursa sustenabild de
proteine de inalta calitate, care poate ajuta la satisfacerea cererii globale in crestere pentru

hrana fara a agrava practicile agricole intensive in resurse.

Cercetarile sugereaza ca anumite grupuri demografice din Spania, in special adultii de
varsta medie intre 40 si 59 de ani, manifesta cea mai mare deschidere catre experimentarea

cu alimente pe baza de insecte. Aceasta tendinta poate fi rezultatul unei constientizari



crescande in rAndul acestui grup cu privire la preocuparile legate de sanatate si de mediu
asociate surselor traditionale de proteine. Cu toate acestea, cresterea cunostintelor
generale ale consumatorilor despre beneficiile nutritionale, ecologice si economice ale
insectelor va fi esentiala pentru promovarea unei acceptari mai largi. Campaniile publice,
conduse de institutii guvernamentale si de sanatate, pot juca un rol important in educarea
consumatorilor despre siguranta si modul de preparare a produselor pe baza de insecte,

ajutand la demontarea miturilor si reducerea conceptiilor gresite.

Imbunétatirea modului de prezentare a produselor este o altd strategie esentiald pentru
cresterea acceptarii consumatorilor. Introducerea insectelor comestibile sub forme
familiare, cum ar fi alimentele procesate sau produsele pe baza de faina, ar putea atenua
sfactorul de dezgust” asociat in mod obisnuit cu insectele intregi. Masca insectelor in
formate precum batoane energizante, paste sau gustari si asocierea lor cu arome si texturi
familiare poate ajuta la reducerea diferentei dintre noutate si acceptabilitate. Aceste eforturi
ar permite consumatorilor sa beneficieze de valoarea nutritionala a insectelor fara a fi

confruntati cu aspectul lor nefamiliar.

Pentru ca piata insectelor sa prospere in Spania, este esential sa se stabileasca un cadru
de reglementare clar si de sustinere. Asigurarea faptului ca produsele pe baza de insecte
respecta standardele de siguranta alimentara si igiena va contribui la consolidarea
increderii consumatorilor in siguranta acestor produse. Ghiduri cuprinzatoare de etichetare
pot, de asemenea, creste transparenta cu privire la originea si metodele de procesare ale
insectelor comestibile, sporind astfel increderea. Un mediu de reglementare solid nu doar
ca va proteja consumatorii, ci va facilita si intrarea noilor produse pe baza de insecte pe

piata.

Strategiile de marketing tintite vor fi, de asemenea, cruciale pentru cultivarea interesului
consumatorilor. Eforturile ar trebui sa se concentreze asupra generatiilor tinere si a
grupurilor preocupate de mediu, care sunt deja inclinate spre optiuni alimentare inovatoare
si sustenabile. Prin sublinierea beneficiilor ecologice ale consumului de insecte, cum ar fi
utilizarea redusa a resurselor, marcile pot rezona cu consumatorii care prioritizeaza

sustenabilitatea in deciziile lor de cumparare.



in concluzie, cresterea acceptérii si consumului de insecte comestibile in Spania necesita
o abordare multifacetata. Educatia cu privire la beneficiile pentru sanatate si mediu,
prezentarile inovatoare ale produselor si dezvoltarea unor cadre de reglementare puternice
sunt esentiale pentru a depasi barierele actuale. Marketingul tintit si accentul pus pe
sustenabilitate pot ajuta, de asemenea, la pozitionarea insectelor comestibile ca o
alternativa viabila la proteinele traditionale. Pe masura ce Spania continua sa investeasca
in agricultura sustenabila si in fermele de insecte, are potentialul de a deveni un lider in
acest sector alimentar emergent, conducand tranzitia catre o productie alimentara mai

ecologica si eficienta din punct de vedere al resurselor.

5.1. Romania
5.1.1. Istoria consumului de insecte in Romania

Consumul de insecte, cunoscut sub numele de entomofagie, are o istorie indelungata in
diverse culturi din intreaga lume, inclusiv in parti din Asia, Africa si America Latina. Cu toate
acestea, practica nu a fost la fel de raspandita sau semnificativa cultural in majoritatea
tarilor europene, inclusiv Romania. Istoria consumului de insecte in Roméania nu este bine
documentata si nu este recunoscuta pe scara larga ca o practica traditionala, in contrast

cu alte regiuni unde entomofagia face parte din patrimoniul cultural.

in Romania, la fel ca in mare parte din Europa, consumul de insecte a fost privit istoric cu
scepticism si nu face parte din traditia culinara semnificativa. Aceasta perspectiva este
influentata in mare masura de normele si preferintele culturale care favorizeaza alte surse
de proteine, cum ar fi cresterea animalelor si pescuitul. Cu toate acestea, absenta unei
traditii documentate de consum de insecte nu inseamna neaparat ca insectele nu au fost
niciodata consumate in regiune, in special in vremuri de penurie sau de catre comunitati

indigene inainte de aparitia documentelor moderne.



in ultimii ani, a aparut un interes crescand pentru entomofagie in Romania, la fel ca in multe
alte parti ale lumii, determinat de preocuparile legate de sustenabilitate si cautarea unor
surse alternative de proteine. Acest interes face parte dintr-o tendinta globala care
recunoaste beneficiile de mediu ale cresterii insectelor, inclusiv emisii mai scazute de gaze
cu efect de sera, utilizarea redusa a apei si ratele eficiente de conversie a hranei comparativ
cu cresterea traditionala a animalelor. Insecte precum greierii, viermii de faina si lacustele
sunt explorate ca surse alimentare sustenabile si nutritive, bogate in proteine, vitamine si

minerale.

Uniunea Europeana a reglementat progresiv utilizarea insectelor in alimentatie, ceea ce a
deschis calea pentru introducerea si comercializarea produselor pe baza de insecte in
Romania si in alte state membre. Aceste produse includ gustari, batoane proteice, fainuri
si alte articole realizate din insecte, vizand piata in crestere a consumatorilor interesati de

diete sustenabile si alternative.

Interesul modern pentru entomofagie in Romania face parte dintr-o miscare globala mai
larga spre sustenabilitate si diversitate alimentara, dar nu reflecta neaparat o renastere a
practicilor traditionale, ci mai degraba o adoptare a unor idei si atitudini noi fata de
alimentatie si nutritie. Astfel, istoria consumului de insecte in Roménia este mai degraba o
reflectie a schimbarilor contemporane in preferintele alimentare si constientizarea

ecologica decét o continuare a practicilor dietetice istorice.

5.1.2. Cercetari psihologice sau sociale existente in Romania

Cercetarile psihologice sau sociale specifice, aprofundate, care se concentreaza pe
acceptarea si perceptiile consumului de insecte in Romania sunt limitate. Aceasta reflecta
o lipsa mai larga in literatura de specialitate privind entomofagia in Europa de Est, unde
acceptarea culturala a insectelor ca alimente este inca un domeniu emergent de interes.
Cu toate acestea, accentul tot mai mare pe plan global si european pe dietele sustenabile
si proteinele alternative a starnit un anumit interes fata de atitudinile si perceptiile legate de

entomofagie in diverse contexte, inclusiv in Romania.



Cercetarile realizate in alte tari europene pot oferi perspective asupra barierelor psihologice
si sociale potentiale fata de consumul de insecte, care ar putea fi aplicabile si in Romania.

Temele comune includ:

e O bariera semnificativa in calea acceptarii insectelor ca alimente in culturile
occidentale este sentimentul de dezgust si neofobia alimentara (frica de a incerca
alimente noi). Acesti factori psihologici sunt adanc inradacinati si pot fi dificil de
depasit fara strategii educationale si de marketing bine directionate.

e Persoanele cu un nivel mai ridicat de constientizare a problemelor de mediu si
preocupari pentru sursele de hrana sustenabile sunt mai predispuse sa vada
consumul de insecte intr-o lumina pozitiva. Acest lucru sugereaza ca campaniile
educationale care subliniaza beneficiile de mediu ale entomofagiei ar putea
schimba percepitiile.

e Lipsa unei traditii de consum de insecte in multe culturi, inclusiv cea roméneasca,
inseamna ca exista putina familiaritate sau acceptare culturala, ceea ce poate
impiedica adoptarea. Introducerea insectelor sub forme mai familiare, cum ar fi
fainurile sau integrate in feluri de mancare cunoscute, poate ajuta la depasirea

acestei bariere.

Mai mult, un sondaj trans-european din 2022 a constatat ca doar 13% dintre respondentii
din Europa de Est erau dispusi sa incerce alimente pe baza de insecte, comparativ cu 28%

in Europa de Vest.

Pulsul global catre surse alimentare sustenabile a crescut interesul pentru cercetarile
privind entomofagia, beneficiind potential de tari precum Romania, oferind un cadru pentru
explorarea atitudinilor si acceptarii consumatorilor. Cercetarile din alte contexte europene
pot oferi comparatii si perspective valoroase aplicabile contextului roméanesc, in special in

ceea ce priveste strategiile de crestere a acceptarii.

Cu toate acestea, absenta cercetarilor specifice Roméniei cu privire la entomofagie
inseamna ca exista un decalaj in intelegerea factorilor culturali, istorici si sociali unici care

ar putea influenta acceptarea in contextul romanesc. Aplicarea constatarilor din alte studii



europene sau occidentale in Romania implica riscul de a trece cu vederea nuantele

culturale si atitudinile specifice consumatorilor romani.

Pentru a aborda aceste goluri, cercetarile viitoare in Romania ar putea sa se concentreze
pe intelegerea atitudinilor culturale specifice fata de alimente si noutate, rolul dietelor
traditionale in modelarea acceptarii alimentelor si potentialul campaniilor educationale de
a schimba perceptiile. Astfel de cercetari nu ar contribui doar la intelegerea globala a
potentialului entomofagiei, ci ar oferi si strategii adaptate pentru introducerea insectelor ca

sursa de hrana sustenabila in Romania si in alte contexte culturale similare.

5.1.3. Cercetari tehnologice sau sociale existente in Romania

Atunci cand discutam despre cercetarile tehnologice si sociale existente in Romania, in
special in contextul entomofagiei (consumul de insecte), este important de mentionat ca
acest domeniu este inca emergent. Accentul pus pe entomofagie dintr-o perspectiva
tehnologica se concentreaza adesea pe dezvoltarea tehnicilor de crestere, a metodelor de
procesare si inovarea produselor, in timp ce cercetarile sociale exploreaza acceptarea
consumatorilor, perceptiile culturale si potentialul de crestere a pietei. Avand in vedere
stadiul incipient al acestui domeniu in Romania, discutia despre punctele forte si
slabiciunile acestei piete este mai mult speculativa, dar informata de tendintele mai largi

observate in contexte similare.

in ceea ce priveste cercetirile tehnologice, Romania, cu sectorul siu tehnologic in crestere
si accentul pus pe inovatia agricola, are potentialul de a deveni un lider in aspectele
tehnologice ale cresterii si procesarii insectelor. Acest lucru include dezvoltarea unor
tehnici eficiente de crestere, metode de procesare si crearea de noi produse pe baza de
insecte, atractive pentru consumatori. Fiind membru al Uniunii Europene, Romania
beneficiaza de acces la finantari UE pentru cercetare si inovare, inclusiv pentru proiecte
legate de agricultura sustenabila si tehnologia alimentara. Acest lucru ar putea sprijini

progresele in sectorul entomofagiei.



Cu toate acestea, industria de crestere a insectelor este inca intr-un stadiu incipient in
Romania, ceea ce inseamna ca infrastructura si expertiza existente in mod specific pentru
entomofagie sunt limitate. Acest lucru poate incetini progresul tehnologic si dezvoltarea de
produse. Desi UE a inceput sa reglementeze insectele ca aliment, navigarea in aceste
reglementari poate fi o provocare pentru noile intreprinderi. Asigurarea conformitatii si

adaptarea la standardele in schimbare pot necesita resurse si expertiza semnificative.

Pe de alta parte, in ceea ce priveste cercetarile sociale, la nivel global exista o tranzitie
catre surse de hrana sustenabile, iar Romania face parte din aceasta tendinta. Cercetarile
sociale pot explora cum preocuparile de mediu ar putea influenta acceptarea consumului
de insecte. Bucataria romaneasca este diversa si s-a adaptat de-a lungul secolelor pentru
a include o varietate de influente. Cercetarile sociale ar putea explora cum ar putea fi
integrate alimentele pe baza de insecte in felurile de mancare traditionale sau prezentate in

moduri care sa se alinieze preferintelor culinare locale.

Cu toate acestea, lipsa unor cercetari detaliate, specifice Romaniei, privind atitudinile
consumatorilor fata de entomofagie face dificila elaborarea unor interventii sau strategii de
marketing bine directionate pentru a creste acceptarea. In ciuda potentialului de
adaptabilitate, exista bariere culturale semnificative pentru acceptarea insectelor ca
alimente. Depasirea acestor bariere necesita o intelegere profunda si eforturi educationale

strategice, care in prezent sunt limitate.

Domeniul entomofagiei in Romania, atat din perspectiva cercetarilor tehnologice, cat si
sociale, are un potential ridicat, dar se confrunta cu provocari semnificative. Din punct de
vedere tehnologic, accentul ar trebui sa fie pus pe dezvoltarea unor metode de crestere si
procesare eficiente, scalabile, care sa produca alimente pe baza de insecte de inalta
calitate si atractive pentru consumatori. Din punct de vedere social, cercetarile trebuie sa
aprofundeze intelegerea atitudinilor consumatorilor, perceptiilor culturale si strategiilor de
piata potentiale pentru a creste acceptarea si cererea. Abordarea acestor provocari
necesita o abordare multidisciplinara, combinand inovatia tehnologica cu cercetarea
strategica in stiintele sociale pentru a intelege si influenta comportamentul consumatorilor.
Pe masura ce interesul pentru surse de hrana sustenabile continua sa creasca, Romania

are oportunitatea de a se pozitiona ca lider in sectorul entomofagiei, valorificand



capacitatile sale tehnologice si adaptabilitatea culturala pentru a depasi slabiciunile

actuale.

5.1.4. Intreprinderi existente, restaurante, studii de caz si exemple legate de consumul

de insecte (supermarket, catering, restaurante)

in Romania, prezenta insectelor pe piata alimentars, inclusiv in supermarketuri, restaurante
si servicii de catering, este relativ limitata in comparatie cu tarile care au o cultura mai bine
stabilita de entomofagie sau cu cele care au initiative mai agresive de sustenabilitate. Cu
toate acestea, exista un interes in crestere pentru sursele de proteine sustenabile si
alternative, ceea ce a condus la introducerea treptata a produselor pe baza de insecte in

unele piete de nisa si pe platformele online.

Produsele pe baza de insecte in supermarketurile romanesti nu sunt inca frecvente. Cand
sunt disponibile, aceste produse sunt mai probabil sa fie gasite in magazine de produse
naturiste sau prin intermediul retailerilor online care deservesc preferintele dietetice de nisa,

oferind produse precum faina de greieri, batoane proteice sau gustari realizate din insecte.

inceeace priveste restaurantele care servesc preparate care includ insecte, acestea raméan
o noutate si nu sunt larg raspandite. Cu toate acestea, pe masura ce scena culinara globala
imbratiseaza tot mai mult insectele ca ingredient sustenabil si inovator, este posibil ca unii
bucatari si restaurante din centre urbane, precum Bucuresti, sa experimenteze cu
preparate pe baza de insecte ca parte a unor meniuri speciale sau evenimente
gastronomice destinate consumatorilor mai aventurosi. Acestea ar fi probabil promovate
ca experiente culinare exotice sau sustenabile, subliniind beneficiile de mediu si valoarea

nutritionala a insectelor.



5.1.5. Concluzii

Pentru Romania, drumul catre acceptarea si integrarea alimentelor pe baza de insecte nu
se refera doar la respectarea reglementarilor UE, ci si la incurajarea unei schimbari culturale
si cultivarea unei piete care sa imbratiseze aceasta noua sursa de proteine. Un aspect cheie
al acestui parcurs va fi cresterea gradului de constientizare a publicului cu privire la
beneficiile semnificative pentru mediu si sanatate ale consumului de insecte. Sublinirea
modului in care insectele pot oferi o alternativa sustenabila la sursele traditionale de
proteine ar putea rezona cu consumatorii eco-constienti. In acelasi timp, incurajarea
bucatarilor si inovatorilor culinari sa creeze preparate pe baza de insecte care sa se alinieze
gusturilor si traditiilor culinare romanesti va fi esentiala pentru a face aceste produse mai

atractive si accesibile.

Sprijinirea cercetarilor privind practicile eficiente si sustenabile de crestere a insectelor,
care se potrivesc cu peisajul agricol al Romaniei, este un alt pas crucial. Prin dezvoltarea
expertizei si inovatiei locale in acest domeniu, Romania poate construi o industrie
competitiva si sustenabila de crestere a insectelor, care sa completeze punctele sale forte

agricole existente.

in timp ce Romania se aliniazd reglementarilor UE, furnizarea unor orientdri clare si
localizate pentru companiile care intra pe piata alimentelor pe baza de insecte este vitala.
Multe companii ar putea considera procesul de aprobare complex si intimidant, asa ca
simplificarea accesului la informatii relevante si oferirea de servicii de consultanta privind
conformitatea reglementarilor vor ajuta afacerile s& navigheze aceste provocari. in plus,
alinierea promovarii alimentelor pe baza de insecte cu obiectivele mai largi de
sustenabilitate nationala si UE ar putea spori sprijinul public si guvernamental, pozitionand
entomofagia ca o componenta cheie a strategiilor Romaniei pentru mediu si securitatea

alimentara.

incadrarea rolului consumului de insecte in contextul reducerii impactului de mediu al
productiei alimentare ar putea rezona, de asemenea, cu un public din ce in ce mai
preocupat de ecologie. Pe masura ce consumatorii din Roméania devin mai constienti de

impactul ecologic al practicilor agricole traditionale, alimentele pe baza de insecte ar putea



oferi o alternativa atractiva care sa se alinieze valorilor lor. Promovarea entomofagiei ca o
alegere sustenabila ar putea ajuta la depasirea unei parti din rezistenta culturala asociata

cu ideea de a consuma insecte.

Pe masura ce interesul global pentru sursele sustenabile de hrana continua sa creasca,
Roménia are o oportunitate unica de a face parte din aceasta tendintda emergenta.
ValorificAnd reglementarile UE pentru a asigura siguranta si protectia consumatorilor,
Romania poate explora potentialul cultural si economic al alimentelor pe baza de insecte.
Acest drum catre acceptarea larga a entomofagiei in Romania va fi complex si
multifactorial, necesitand un efort coordonat din partea autoritatilor guvernamentale,

afacerilor, cercetatorilor si publicului.

Prin concentrare pe educatie, sustenabilitate si inovatie culinara, Romania poate depasi
barierele culturale si reticenta consumatorilor, transformand alimentele pe baza de insecte
intr-o parte valoroasa a dietei nationale si un contribuitor la obiectivele de sustenabilitate
ale tarii. Succesul acestui demers nu doar ca va sprijini obiectivele Romaniei pentru
securitatea alimentara si sustenabilitatea mediului, ci va pozitiona tara ca un membru

inovator si vizionar al UE, angajat in solutii alimentare eco-prietenoase si inovative.

6.1. Turcia
6.1.1. Istoria consumului de insecte in Turcia

in Turcia, consumul de insecte are rad&cini istorice care dateazi din vremuri strivechi. Desi
insectele nu au fost o sursa principala de hrana de-a lungul istoriei Turciei, ele au fost
consumate sub diverse forme timp de secole, in special in zonele rurale si printre anumite
grupuri etnice. Insectele au facut parte din dieta Anatoliei inca din antichitate. Documentele
istorice sugereaza ca lacustele au fost consumate in perioadele de foamete sau ca
delicatese. Lacustele au fost mentionate in texte antice precum Biblia si Coranul, indicand

consumul lor de catre diverse civilizatii din regiune.



Unele preparate traditionale turcesti includ insecte sau produse derivate din insecte. De
exemplu, un fel de mancare numit "kayseri mantisi" implica galuste umplute cu carne
tocatd, servite traditional cu iaurt si sos de rosii. in unele regiuni, iaurtul uscat (cunoscut
sub numele de "kurut") este preparat prin strecurarea iaurtului si uscarea solidelor ramase,
care pot contine uneori larve de insecte. in zonele rurale, in special in sud-estul Turciei,
insectele precum lacustele si greierii au fost consumate ca gustari sau integrate in

preparate. Aceste practici sunt adesea legate de traditiile locale si practicile culturale.

In ultimii ani, a existat un interes global tot mai mare pentru consumul de insecte datoritd
sustenabilitatii ecologice si beneficiilor nutritionale ale acestora. Desi consumul de insecte
in Turcia nu este la fel de raspandit ca in alte tari, s-au facut unele explorari ale alimentelor
si gustarilor pe baza de insecte in zonele urbane, determinate de preocupari legate de

sanatate si mediu.

Guvernul turc are reglementari in vigoare in ceea ce priveste standardele de siguranta
alimentara si igiena, care s-ar aplica si produselor alimentare pe baza de insecte. Pe
masura ce interesul pentru consumul de insecte creste, cadrele de reglementare ar putea
evolua pentru a acomoda aceastd tendintd alimentard emergentd. In ansamblu, desi
consumul de insecte poate sa nu fie la fel de proeminent in bucataria turceasca in
comparatie cu alte culturi, are totusi o semnificatie istorica si culturala in anumite regiuni si
comunitati, iar potentialul de explorare si integrare suplimentara in peisajul alimentar mai

larg din Turcia este prezent.

Avand in vedere semnificatia istorica si culturala a consumului de insecte in Turcia, in
special in anumite regiuni si comunitati, exista potentialul de a incorpora insectele
comestibile Th meniurile unitatilor de alimentatie si bauturi pentru a raspunde preferintelor
turistilor chinezi, coreeni si japonezi. Acesti turisti ar putea fi familiarizati si chiar sa
aprecieze preparatele pe baza de insecte datorita traditiilor lor culinare. Prin oferirea unor
astfel de optiuni de meniu, unitatile din Turcia pot spori satisfactia acestor turisti, crescand
probabilitatea ca acestia sa revina si sa influenteze pozitiv alti turisti prin recomandari.
Aceasta abordare nu doar ca se aliniaza interesului global in crestere pentru consumul de
insecte, dar valorifica si diversitatea culturala prezenta in sectorul turistic al Turciei pentru

a imbunatati experienta generala a vizitatorilor (ipar ve Dogan, 2013).



6.1.2. Cercetari psihologice sau sociale existente in Turcia

Cercetarile psihologice sau sociale existente in Turcia (comentarii privind punctele forte si
slabiciunile)? "Entomofagia (consumul de insecte) este un cuvant de origine greaca si a fost
format prin combinarea cuvintelor ,entomo” (insectd) si ,phagein” (hrana). Se refera la
caracterizarea si consumul insectelor ca hrana (Kurgun, 2017). Pe scurt, entomofagia,
definita ca insecte comestibile, nu este de fapt un concept nou. Oamenii au consumat
diverse plante, animale si insecte pentru a-si satisface foamea de-a lungul secolelor

(Kurgun, 2017)."

Declaratia oferita descrie cercetarile psihologice si sociale existente cu privire la
entomofagie (consumul de insecte) in Turcia, impreuna cu punctele forte si slabiciunile

acestora.

Punctele forte ale cercetarii:

Contributia la dezvoltarea turismului: Cercetarea evidentiaza faptul ca introducerea
alimentelor pe baza de insecte in meniurile restaurantelor din regiunile cu activitate turistica
ridicata poate contribui la dezvoltarea turismului in Turcia. Acest lucru sugereaza ca
adaptarea la preferintele culinare ale turistilor, inclusiv oferirea de preparate pe baza de
insecte care se aliniaza cu culturile lor, poate spori satisfactia generala a acestora si le

poate influenta deciziile de a reveni in Turcia.

Specificitatea culturala: Cercetarea subliniaza importanta oferirii de alimente pe baza de
insecte care sunt specifice culturilor turistilor, cum ar fi cei chinezi, coreeni si japonezi.
Procedand astfel, se recunoaste diversitatea culturala din cadrul demografic al turistilor si

se subliniaza potentialul de a le imbunatati experienta oferindu-le optiuni culinare familiare.

Punctele slabe ale cercetarii:



Efecte psihologice negative: Cercetarea indica faptul ca perceptiile participantilor despre
insecte afecteaza negativ gustul atunci cand consuma alimente pe baza de insecte. Acest
lucru sugereaza o bariera psihologica fata de entomofagie in cultura turca, probabil cauzata
de atitudinile si preconceptiile societatii cu privire la insectele ca aliment. Abordarea acestor
perceptii negative ar putea fi cruciala pentru promovarea unei acceptari mai largi a

consumului de insecte.

Reactii sociale si acceptarea culturala: Cercetarea subliniaza faptul ca consumul de
insecte nu este obisnuit in cultura turca si este rar inclus in meniuri, ceea ce duce la efecte
psihologice negative si reactii sociale care reduc consumul. Acest lucru subliniaza
importanta abordarii normelor culturale si a atitudinilor societatii fata de entomofagie pentru
aincuraja o acceptare si o integrare mai mare a alimentelor pe baza de insecte in bucataria

turceasca.

Desi cercetarea subliniaza potentialele beneficii ale introducerii alimentelor pe baza de
insecte pentru a satisface turistii si recunoaste specificitatea culturala a preferintelor
culinare, evidentiaza, de asemenea, barierele psihologice existente si stigmatizarea sociala
legata de consumul de insecte in societatea turca. Abordarea acestor bariere si
promovarea unei acceptari mai largi a entomofagiei ar putea fi esentiala pentru valorificarea
contributiilor potentiale ale acesteia la dezvoltarea turismului si la diversitatea culinara in

Turcia.

6.1.3. Cercetari tehnologice sau sociale existente in Turcia

Cercetarile privind consumul de insecte in Turcia prezinta mai multe puncte forte care fac
din aceasta o arie valoroasa de studiu, atat dintr-o perspectiva tehnologica, céat si sociala.
Bogata traditie culinara a Turciei si diversitatea sa culturala ofera un teren fertil pentru
explorarea modului in care factorii istorici, sociali si culturali modeleaza atitudinile fata de
entomofagie. intelegand aceste dinamici, cercetétorii pot dezvolta strategii care si
promoveze acceptarea mai larga a alimentelor pe baza de insecte in societatea turca.
Aceasta abordare ar fi deosebit de importanta pentru integrarea insectelor in dieta

nationald, respectand in acelasi timp contextul cultural.



Sustenabilitatea ecologica este un alt punct forte cheie al acestei arii de cercetare. Pe
masura ce atentia globala se indreapta catre consumul de insecte ca sursa de proteine
sustenabild, cu un impact semnificativ mai redus asupra mediului comparativ cu cresterea
traditionala a animalelor, cercetarile din Turcia ar putea evalua beneficiile specifice pentru
mediu in aceasta regiune. Explorarea modului in care insectele pot aborda atat securitatea
alimentara, cat si provocarile de mediu din Turcia ar fi in concordanta cu eforturile globale

de sustenabilitate si ar oferi o solutie locala pentru problemele ecologice presante.

In plus, existd potential de crestere economicd, in special in sectorul turistic din Turcia.
Avand in vedere popularitatea tarii ca destinatie turistica, integrarea alimentelor pe baza de
insecte in oferta sa culinara diversa ar putea atrage vizitatori internationali interesati de
experiente alimentare unice si sustenabile. Acest lucru ar putea, de asemenea, sa stimuleze
inovatia in bucataria locala, combindnd aromele traditionale turcesti cu preparatele
moderne pe baza de insecte. Cercetarile in acest domeniu ar putea dezvalui beneficii

economice semnificative atat pentru turism, cat si pentru industriile alimentare locale.

Din punct de vedere al sanatatii si nutritiei, insectele sunt cunoscute pentru continutul lor
bogat in vitamine esentiale, minerale si aminoacizi. Cercetarile din Turcia ar putea sa se
concentreze pe valoarea nutritionala a diferitelor specii de insecte native regiunii si sa
exploreze rolul lor potential in combaterea malnutritiei si promovarea sanatatii publice.
intelegerea beneficiilor pentru sanatate ale consumului de insecte ar putea contribui la
strategii mai ample de sanatate publica in Turcia, in special in ceea ce priveste furnizarea

de surse de hrana accesibile si bogate in nutrienti.

Cu toate acestea, cercetarile trebuie sa abordeze si provocarile existente. Tabuurile
culturale si stigmatizarea legata de consumul de insecte raman un obstacol semnificativ.
in multe societati, inclusiv in Turcia, insectele nu sunt vazute traditional ca hran4, iar
aceasta perceptie ar putea limita acceptarea publica. Depasirea acestor atitudini profund
inradacinate va necesita cercetari atente in perceptiile culturale si eforturi pentru a schimba

opinia publica.

O alta provocare este lipsa de constientizare si educatie pe scara larga despre beneficiile

consumului de insecte. Multi oameni din Turcia nu inteleg pe deplin avantajele ecologice,



nutritionale si economice ale entomofagiei, ceea ce subliniaza necesitatea unor campanii
educationale si initiative de constientizare publica. Demontarea miturilor si a conceptiilor
gresite va fi esentiala pentru facilitarea unei adoptii mai largi a alimentelor pe baza de

insecte.

Provocarile legate de reglementari si politici prezinta, de asemenea, obstacole.
Reglementarea alimentelor pe baza de insecte in Turcia este ihca subdezvoltata in
comparatie cu produsele alimentare mai conventionale. Cercetatorii vor trebui sa navigheze
prin acest peisaj reglementar, asigurandu-se ca standardele de siguranta alimentara sunt
respectate, in timp ce militeaza pentru schimbari de politici care sa sprijine cresterea si

comercializarea produselor alimentare pe baza de insecte.

in plus, trebuie abordate limitarile legate de infrastructura si lantul de aprovizionare pentru
a asigura productia si distributia sustenabila a alimentelor pe baza de insecte. Stabilirea
unor retele fiabile de aprovizionare, procesare si distributie pentru aceste produse ar putea
fi dificila, In special in vederea extinderii productiei pentru a satisface cererea pietei.
Cercetarile privind dezvoltarea infrastructurii si logisticii necesare vor fi vitale pentru a face

alimentele pe baza de insecte accesibile pe scara larga in Turcia.

6.1.4. intreprinderi existente, restaurante, studii de caz si exemple legate de consumul

de insecte (supermarket, catering, restaurante)

Pot exista institutii de cercetare, universitati sau laboratoare in Turcia care desfasoara studii
privind consumul de insecte, explorand valoarea lor nutritionald, sustenabilitatea mediului
si potentialele aplicatii in produsele alimentare. Odata cu interesul global in crestere pentru
consumul de insecte, pot exista startup-uri sau initiative antreprenoriale in Turcia care se
concentreaza pe cresterea, procesarea si dezvoltarea produselor pe baza de insecte.
Aceste startup-uri ar putea explora moduri inovatoare de a incorpora insectele in produsele

alimentare sau de a crea noi piete pentru ingrediente pe baza de insecte.



Desi restaurantele dedicate alimentelor pe baza de insecte pot fi rare in Turcia, unele servicii
de catering sau restaurante pot oferi ocazional meniuri tematice pe baza de insecte sau
pot incorpora preparate pe baza de insecte in ofertele lor ca parte a unor evenimente
speciale, promotii sau seri tematice. Magazinele de sanatate, pietele de specialitate sau
comerciantii online din Turcia ar putea comercializa produse pe baza de insecte, cum ar fi
faina de greieri, gustarile pe baza de insecte sau batoanele proteice. Aceste produse ar

putea fi obtinute local sau importate de la furnizori internationali.

Organizatiile non-profit, institutile educationale sau grupurile de advocacy din Turcia pot
organiza evenimente, ateliere sau campanii pentru a creste constientizarea beneficiilor
consumului de insecte, pentru a promova sustenabilitatea si pentru a contesta tabu-urile
culturale legate de entomofagie. Institutile turce ar putea colabora cu organizatii
internationale de cercetare, universitati sau companii in proiecte legate de consumul de

insecte, schimband cunostinte, expertiza si resurse pentru a avansa in acest domeniu.

Desi exemplele specifice de intreprinderi, restaurante sau supermarketuri specializate in
consumul de insecte pot fi limitate in Turcia in comparatie cu alte tari, exista potential
pentru crestere si inovatie in acest domeniu emergent. Pe masura ce creste constientizarea
beneficiilor de mediu si nutritionale ale entomofagiei, este posibil ca in viitor sa apara mai

multe afaceri si initiative legate de consumul de insecte in Turcia.

6.1.5. Politici existente privind consumul de insecte, drepturile consumatorilor si

informatiile disponibile

Scenariul prezentat evidentiaza relatia dinamica dintre antreprenoriatul in productia de
insecte, politicile guvernamentale si disponibilitatea societala in Turcia. Desi guvernul turc,
in special prin Ministerul Agriculturii, pare sa sprijine sursele alternative de hrana, cum ar fi
cresterea insectelor, exista atat puncte forte, cat si slabiciuni in politicile actuale si n

peisajul societal legat de consumul de insecte si drepturile consumatorilor.

Unul dintre punctele forte cheie este reprezentat de politicile guvernamentale de sprijin.

Permisiunea si stimulentele Ministerului Agriculturii din Turcia pentru cresterea insectelor,



in special in regiunile cu flux turistic ridicat, cum ar fi Antalya, demonstreaza o abordare
guvernamentala proactiva. Acest sprijin arata disponibilitatea guvernului de a promova
sursele alternative de hrana si de a incuraja initiativele antreprenoriale in sectorul agricol.
Aceste eforturi nu doar incurajeaza inovatia, dar indica si recunoasterea de catre guvern a

potentialului economic al cresterii insectelor.

Din punct de vedere economic, politicile guvernamentale care promoveaza productia de
insecte pentru scopuri agricole si culinare pot stimula dezvoltarea economica. Aceste
politici sunt deosebit de benefice in regiunile cu un sector turistic puternic, precum Antalya,
unde noutatea alimentelor pe baza de insecte ar putea atrage vizitatori internationali.
Aceasta diversificare ar putea duce la crearea de locuri de munca si ar putea extinde
industria alimentara din Turcia. in plus, diversificarea hranei pentru animale prin cresterea
insectelor se aliniaza obiectivelor globale de sustenabilitate. Insectele ofera o alternativa
mai eficienta din punct de vedere al resurselor si mai prietenoasa cu mediul fata de hrana

traditionala pentru animale, reducand amprenta ecologica a agriculturii.

Cu toate acestea, in ciuda acestor puncte forte ale politicilor, exista si cateva provocari.
Disponibilitatea societala si acceptarea alimentelor pe baza de insecte in Turcia ar putea
ramane in urma initiativelor guvernamentale. Normele culturale si obiceiurile alimentare ale
societatii turce, care nu includ in mod traditional insectele in bucataria lor, ar putea prezenta
bariere semnificative pentru acceptarea pe scara larga. Fara a aborda aceste atitudini
societale adanc inradacinate, sustenabilitatea intreprinderilor pe baza de insecte ramane

incerta, indiferent de sprijinul guvernului.

Mai mult, pare sa existe o lipsa de constientizare si informatii in randul consumatorilor cu
privire la beneficiile consumului de insecte. Multi consumatori din Turcia pot sa nu fie
constienti de valoarea nutritionald, siguranta si beneficiile de mediu ale insectelor ca sursa
de hrana. Politicile guvernamentale ar putea sa se concentreze mai mult pe educarea
publicului prin campanii de constientizare care sa demonteze miturile si conceptiile gresite
despre entomofagie. Construirea increderii publicului prin informatii corecte ar fi esentiala

pentru promovarea acceptarii sociale.



O alta slabiciune consta in cadrul de reglementare care guverneaza productia de insecte.
Desi Ministerul Agriculturii ofera permisiuni si stimulente, este posibil sa existe lacune sau
inconsecvente in reglementarile legate de cresterea, procesarea si comercializarea
insectelor. Un cadru de reglementare robust si clar este esential pentru a asigura siguranta
alimentara, controlul calitatii si protectia consumatorilor in industria alimentelor pe baza de
insecte. Fara reglementari cuprinzatoare, atat intreprinderile, cat si consumatorii se pot

confrunta cu incertitudini, ceea ce ar putea impiedica dezvoltarea sectorului.

in cele din urma, cererea pietei si infrastructura lantului de aprovizionare pentru produsele
pe baza de insecte din Turcia ar putea reprezenta provocari. Pentru ca intreprinderile pe
baza de insecte sa prospere, trebuie sa existe o cerere suficienta din partea consumatorilor
si un lant de aprovizionare bine stabilit pentru a distribui produsele eficient. Problemele
logistice, cum ar fi atingerea consumatorilor din diferite regiuni, ar putea impiedica
viabilitatea afacerilor, chiar si cu sprijin guvernamental. in plus, daci cererea pietei este

insuficienta, intreprinderile ar putea avea dificultati in mentinerea profitabilitatii.

in concluzie, desi politicile Turciei care sprijind antreprenoriatul in productia de insecte
arata promisiuni, abordarea disponibilitatii sociale, cresterea constientizarii consumatorilor,
consolidarea cadrelor de reglementare si asigurarea cererii pietei si a unui lant de
aprovizionare fiabil sunt esentiale pentru sustenabilitatea pe termen lung si succesul
intreprinderilor pe baza de insecte din Turcia. Eforturile colaborative intre guvern, partile
interesate din industrie si societatea civila vor fi esentiale pentru a depasi aceste provocari

si pentru a valorifica pe deplin potentialul entomofagiei in Turcia.

6.1.6. Concluzii

Agentiile guvernamentale, institutile culturale si organizatile comunitare ar trebui sa
evidentieze semnificatia istorica a consumului de insecte in Anatolia prin initiative
educationale, expoziti muzeale si festivaluri culturale. Conectand entomofagia cu
patrimoniul culinar bogat al Turciei, aceste eforturi pot promova mandria culturala si

deschiderea catre explorarea alimentelor pe baza de insecte.



Cresterea si consumul de insecte ofera oportunitati semnificative de crestere economica,
in special in regiunile cu industrii turistice infloritoare, cum ar fi Antalya. Sprijinul si
stimulentele guvernamentale pot stimula si mai mult antreprenoriatul si crearea de locuri

de munca in sectorul cresterii insectelor.

Cresterea insectelor ofera o alternativa sustenabila la hrana traditionala pentru animale,
contribuind la eficienta utilizarii resurselor si la reducerea impactului asupra mediului.
Acceptarea alimentelor pe baza de insecte se aliniaza obiectivelor mai largi de

sustenabilitate si poate ajuta la reducerea amprentei ecologice a agriculturii in Turcia.

in ciuda incurajarii guvernului, atitudinile societale si normele culturale privind consumul de
insecte raman o bariera semnificativa. Depasirea acestor provocari necesita eforturi
orientate spre cresterea constientizarii, combaterea conceptiilor gresite si promovarea

beneficiilor nutritionale si de mediu ale entomofagiei.

Reglementari clare si cuprinzatoare sunt esentiale pentru a asigura standardele de
siguranta, calitate si etichetare ale alimentelor pe baza de insecte. Agentiile
guvernamentale ar trebui sa colaboreze cu partile interesate din industrie pentru a dezvolta
cadre de reglementare solide care sa protejeze interesele consumatorilor si sa incurajeze

inovatia si antreprenoriatul in sectorul cresterii insectelor.

Agentiile guvernamentale, ONG-urile si partenerii din industrie ar trebui sa lanseze campanii
ample de educatie si constientizare pentru a informa publicul despre valoarea nutritionala,
siguranta si sustenabilitatea alimentelor pe baza de insecte. Aceste campanii ar trebui sa

abordeze conceptiile gresite si tabu-urile culturale legate de entomofagie.

Investitii crescute in cercetare si dezvoltare pot stimula inovatia in tehnicile de crestere a
insectelor, dezvoltarea produselor si strategiile de piata. Initiativele de cercetare
colaborativa intre mediul academic, guvern si industrie pot genera informatii si solutii

valoroase pentru a depasi provocarile tehnice si logistice.

Programele de sprijin guvernamental ar trebui sa ofere stimulente financiare, asistenta

tehnica si oportunitati de acces pe piata pentru antreprenorii aspiranti din sectorul cresterii



insectelor. Incubatoarele, acceleratoarele si centrele de dezvoltare a afacerilor pot oferi

instruire si mentorat pentru a ajuta startup-urile pe baza de insecte sa reuseasca.

Colaborarea intre agentiile guvernamentale, asociatiile din industrie, institutiile academice
si organizatiile societatii civile este cruciala pentru a crea un ecosistem favorabil
consumului de insecte in Turcia. Parteneriatele multi-stakeholder pot valorifica expertiza
diversificata, resursele si retelele pentru a aborda barierele si pentru a stimula actiuni

colective.

Bucatarii, restauratorii si antreprenorii din industria alimentara joaca un rol esential in
integrarea pe scara larga a bucatariei pe baza de insecte. Initiativele guvernamentale ar
trebui sa incurajeze inovatia culinara, sa promoveze programe de instruire pentru bucatari
si sa faciliteze parteneriate intre restaurante si producatorii de insecte pentru a diversifica

ofertele de meniu si a atrage consumatori aventurosi.

Prin implementarea acestor recomandari, Turcia poate valorifica intregul potential al
consumului de insecte ca sursa de hrana sustenabilda, nutritiva si relevanta cultural,

contribuind la dezvoltarea economica, gestionarea mediului si sanatatea publica in tara.

2. Cercetare pe teren

Cercetarea privind consumul de insecte si atitudinile, convingerile si perceptiile legate de
acesta in Turcia si in cinci tari din UE face parte din cadrul mai larg al Proiectului Erasmus+
intitulat ,Insects Innovation in Gastronomy”. Cercetarea implica o investigatie detaliata in
mai multe tari europene, inclusiv Spania, Italia, Turcia, Cipru, Grecia si Roméania, cu un
esantion format din bucatari, profesionisti din HoReCa si consumatori. Obiectivul este de
a intelege mai bine disponibilitatea si acceptarea publicului fata de alimentele pe baza de
insecte, care este necesara pentru introducerea cu succes a acestor produse in dieta

mainstream.



Utilizdnd un chestionar conceput pentru a masura diferiti factori, cum ar fi intentiile de a
consuma insecte, cunostintele tehnice, prejudecatile si beneficiile percepute asupra
mediului, aceasta cercetare ofera date valoroase. Rezultatele vor informa strategii pentru
promovarea consumului de insecte, cum ar fi campanii educationale, inovatii culinare si
cadre de reglementare, pentru a depasi rezistenta culturala si a spori deschiderea
consumatorilor. Constatarile studiului vor contribui, de asemenea, la discutiile politice
despre cum sa se integreze in mod eficient insectele in sistemele alimentare durabile,
abordand atéat provocarile locale, cat si cele la nivelul UE legate de securitatea alimentara,

sustenabilitatea mediului si sanatatea publica.

2.1 Raportul European de Cercetare pentru masurarea Atitudinilor, Convingerilor si

Perceptiilor despre Consumul de Insecte la nivelul UE

Aceasta sectiune isi propune sa investigheze atitudinile, convingerile si perceptiile
cetatenilor si profesionistilor din UE cu privire la consumul de insecte la nivelul UE. Pentru
a atinge acest obiectiv, partenerii au creat de la zero un chestionar conceput special in
acest scop si administrat in tarile participante, unui esantion minim de 50 de participanti
per organizatie (25 de bucatari, profesionisti din HoReCa si 25 de consumatori). Tarile
implicate in cercetare sunt tarile participante la proiectul ,lnsects Innovation in
Gastronomy”: Spania, Italia, Turcia, Cipru, Grecia si Romania. in total, cercetarea a inclus
un esantion de 519 participanti, inclusiv bucatari si consumatori, demonstrand un interes
ridicat pentru acest subiect si un esantion mai numeros decét indicatorul initial asteptat in

cadrul Proiectului Erasmus+ ,Insects Innovation in Gastronomy”.

2.1.1. Chestionar pentru masurarea Atitudinilor, Convingerilor si Perceptiilor despre

Consumul de Insecte la nivelul UE

Structura chestionarului adoptat si punctajul sau sunt descrise dupa cum urmeaza. Toti

partenerii au contribuit la definirea itemilor si au propus o alocare a scalei. Igor Vitale



International, in calitate de organizatie lider a Pachetului de Lucru legat de rezultatele

acestui proiect, a realizat o revizuire a formularii si a agregat itemii in cadrul scalelor.

Instructiuni: Stimate participant, acest chestionar este conceput ca un sondaj general
pentru masurarea atitudinilor si comportamentelor cetatenilor si lucratorilor europeni
privind consumul uman de insecte ca aliment nou. Chestionarul este complet anonim si
datele vor fi masurate doar intr-un mod agregat. Chestionarul face parte din Proiectul

Erasmus+ ,Insects Innovation in Gastronomy”.

Scala A - Intentii si Propensitate de a consuma insecte

Nr. Item | Bucatari + Consumatori DA NU
1 As manca insecte in forma si textura lor originala X
2 As ménca insecte prajite X
3 As méanca insecte sub forma de faina (pentru burgeri, X

paste, gustari etc.)

4 As consuma insecte ca supliment proteic in dieta mea X

sau in regimul meu de fitness

5 Sunt dispus sa particip la ateliere educationale sau X

cursuri de gatit axate pe bucataria pe baza de insecte

6 As lua in considerare sa incerc o combinatie inovatoare X

intre insecte, branzeturi si vinuri

7 As lua in considerare sa incerc o combinatie inovatoare X

intre insecte si deserturi




Scala B -

Propensitatea bucatarilor de a introduce insecte

Nr. ltem

Bucatari

YES

NO

Cred ca introducerea insectelor in unele feluri de
mancare din restaurantul meu ar putea avea un impact

pozitiv asupra imaginii mele percepute de clienti

Nu este necesara folosirea insectelor de catre bucatari

si restaurante

Sunt preocupat de modul in care s& comunic Si sa
explic includerea insectelor in felurile de mancare din

meniu

Sunt ingrijorat de posibile alergii sau reactii ale
clientilor mei la consumul preparatelor pe baza de

insecte

Cred ca adoptarea insectelor in restaurantul meu ar

putea duce la o pierdere economica

Sunt interesat sa explorez modalitati inovatoare de a

prezenta feluri de mancare pe baza de insecte

Cred ca includerea insectelor in meniu poate
imbunatati sustenabilitatea si unicitatea ofertelor mele

culinare

Sunt deschis sa gazduiesc evenimente educative sau
degustari pentru a introduce clientilor conceptul de

bucatarie pe baza de insecte

Cred ca educarea echipei mele culinare despre
avantajele utilizarii insectelor in preparate va cultiva o

cultura de bucatarie mai inovatoare si mai sustenabila




Scala B - Propensitatea bucatarilor de a introduce insecte

10 Sunt entuziasmat de potentialul preparatelor pe baza X
de insecte de a contribui la securitatea alimentara

globala si la sustenabilitatea mediului

Scala C - Cunostinte tehnice despre insecte (nutritie, aroma si textura)

Nr. ltem | Bucatari + Consumatori YES NO
1 Insectele au o aroma amara X
2 Proteinele din insecte sunt proteine de calitate X

scazuta
3 Consumul de insecte interfereaza negativ cu digestia X
4 Furnicile sunt o sursa de Omega-3 X
5 Albinele si furnicile sunt bogate in minerale precum X
fier si calciu
6 Insectele ar trebui listate ca alergeni X
7 Libelulele au un continut scazut de proteine X
8 Greierii au un continut ridicat de proteine si includ X
aproape toti aminoacizii esentiali
9 Géandacii au un continut scazut de grasimi X




Scala C - Cunostinte tehnice despre insecte (nutritie, aroma si textura)

10 Greierii au 0 aroma similara cu cea a puiului X
11 Furnicile au o aroma de unt si dulce X
12 Insectele contin nutrienti importanti, cum ar fi fibre, X
antioxidanti si micronutrienti esentiali
13 Fierberea greierilor le schimba textura in una X
gumoasa
14 Termitele sunt crocante atunci cand sunt prajite X
15 Insectele comestibile sunt mai putin de 100 de specii X
16 Diferitele specii de insecte au o textura similara X
Scala D - Capacitatea auto-raportata de a gati insecte
Nr. Item | Bucatari + Consumatori YES NO
1 As fi capabil sa prepar paine pe baza de insecte X
2 As fi capabil sa gatesc un preparat bazat pe insecte X
prajite
3 As fi capabil sa combin diferite tipuri de insecte cu X
felurile principale (paste, orez)
4 As fi capabil sa combin diferite tipuri de insecte cu X

felurile principale (carne obisnuita, peste, legume)




ScalaD -

Capacitatea auto-raportata de a gati insecte

5 Sunt bine informat despre reglementarile de siguranta X
alimentara si cele mai bune practici in manipularea si
pregatirea insectelor

6 Am incredere in crearea unui preparat semnatura X
care sa evidentieze aromele unice ale insectelor

7 Sunt capabil sa concep un meniu complet centrat pe X

ingrediente pe baza de insecte

Scala E - Prejudecati si prejudecati cognitive impotriva insectelor

Nr. Item | Bucatari + Consumatori YES NO

1 Cu siguranta nu-mi vor placea insectele, chiar daca X
nu am incercat niciodata

2 A méanca insecte este impotriva naturii X

3 Comisia Europeana vrea sa ascunda insectele in X
alimentele noastre obisnuite

4 Am o frica de insecte X

5 Sunt de acord cu supermarketurile care au refuzat X
introducerea alimentelor pe baza de insecte

6 Comisia Europeana a introdus insectele ca hrana X
ieftind, pentru a fi accesibila pentru toti

7 Consumul de insecte este periculos pentru sanatate X




Scala E - Prejudecati si prejudecati cognitive impotriva insectelor

8 Comisia Europeana a introdus consumul de insecte X
foarte recent
9 A gati insecte este mai putin igienic decéat alte tipuri X
de alimente
10 Consumul de insecte este o optiune extrema X
sustinuta doar din motive politice
11 Simt un sentiment de dezgust fata de consumul de X
insecte
Scala F - Recunoasterea rolului ecologic al insectelor
Nr. Item | Bucatari + Consumatori YES NO
1 Cred ca insectele pot contribui la securitatea X
alimentara globala
2 Sustin initiativele care promoveaza acceptarea consumului X
de insecte pentru protejarea mediului
3 Insectele sunt o sursa de proteina mai sustenabila X
pentru mediu decat animalele traditionale
4 Campaniile educative despre beneficiile ecologice ale X
consumului de insecte trebuie intarite in toata Europa
5 Sunt familiarizat cu beneficiile ecologice ale X

agriculturii pe baza de insecte in comparatie cu

agricultura traditionala de animale




Variabila de control

e Ai mancat vreodata insecte?

e Ai gatit vreodata insecte?

Demografie

e Gen

e Varsta

e Statut (Bucatar, catering, ospatar vs populatie generala)
e Tara

e Email pentru a primi rezultatele

e Nume

e Politica de confidentialitate

2.1.2 Comentariu tehnic privind scalarea si punctajul

Chestionarului despre insecte

Chestionarul include in total 7 scale si 56 de itemi. Numarul de itemi a fost selectat conform
verificarilor interne de calitate si validitatii de continut, masurata prin acordul partenerilor
privind alocarea itemilor la scalele desemnate. in acest paragraf sunt enumerate scalele

adoptate si ceea ce fiecare scala isi propune sa masoare.

Scala A - Intentii Si propensitate de a consuma insecte
Aceasta scala include itemi bazate pe declaratia de intentie de a consuma insecte.
Masurarea intentiilor include descrieri ale diferitelor conditii de consum al insectelor,
conform diferitelor formate: ,format intreg”, ,prajit”, ,faind” sau finalitate ,ca supliment

proteic”, ,in combinatii specifice cu branza si vin” sau ,,in combinatii specifice cu deserturi”.



Masurarea intentiilor joaca un rol specific in intelegerea comportamentului uman in ceea ce

priveste consumul de insecte.

Baza din spatele acestei scale se numeste ,Teoria comportamentului planificat” (Ajzen,
1985). Aceasta teorie presupune ca unul dintre cei mai puternici predictori ai
comportamentului este intentia din spatele acelui comportament. Avand in vedere ca
consumul de insecte este neobisnuit, desi reglementat la nivel european, intentia de a
consuma insecte in conditii specifice este clard. In mod specific, factorii care explicd

comportamentele sunt:

A) Intentia comportamentala
A) Atitudinea fata de comportament
B) Forta fiecarei credinte cu privire la un rezultat sau atribut
C) Evaluarea rezultatului sau atributului
B) Norma subiectiva
A) Forta fiecarei credinte normative a fiecarui referent

B) Motivatia de a se conforma referentului

C) Controlul perceput asupra comportamentului
A) Forta fiecarei credinte de control
B) Puterea perceputa a factorului de control

C) Greutatea/coeficientul derivat empiric

Scala B - Propensitatea bucatarilor de a introduce insecte

Introducerea consumului de insecte de catre oameni in gastronomie trece prin procesarea
realizata de bucatari si alti profesionisti care administreaza alimente. Disponibilitatea
bucatarilor de a introduce insecte in meniurile lor este investigata de Scara B, care este
administrata - din motive evidente - doar bucatarilor si altor profesionisti implicati in

sistemul alimentar. Scorul general indica disponibilitatea bucatarilor de a introduce insecte



in meniurile lor. De asemenea, analiza itemilor individuali poate permite intelegerea

obstacolelor specifice si a factorilor ce trebuie depasiti.

Scala C - Cunostinte tehnice despre insecte (nutritie, gust si textura)

Un alt factor care influenteaza posibilitatea de a gati insecte este, fara indoiala, cunostintele
tehnice despre insecte in ceea ce priveste nutritia, gustul si textura. Masurarea
cunostintelor tehnice despre insecte a fost administrata atat bucatarilor, cat si
consumatorilor.

Pentru a crea un chestionar privind cunostintele tehnice despre insecte, am adoptat un
model de extragere a itemilor bazat pe informatiile furnizate de un Tehnolog Alimentar
Certificat, Dr. Francesco Fenga, expert al proiectului pentru Fenga Food Innovation. Dr.
Fenga a pregatit un tabel cu informatii organoleptice si date nutritionale principale despre
insecte. Informatiile furnizate au fost randomizate, iar intrebarile au fost extrase pentru a

forma intrebari de cunostinte despre proprietatile insectelor.

in acest sens, chestionarul oferd rdspunsuri corecte si gresite, mai degrabd decat

masurarea opiniei, variabilelor de interes, constientizarii sau atitudinii.

Chestionarul bazat pe cunostinte contribuie, de asemenea, la factorii specifici referitori la

S

“neofobia alimentara". Consumul de insecte de catre oameni, desi este comun la nivel
global si estimarile FAO arata ca aproximativ 2 miliarde de oameni la nivel global consuma
insecte, reprezinta un aliment nou in UE si nu face parte din cultura alimentara din intregul
teritoriu.

Prin urmare, o posibila explicatie a respingerii insectelor se numeste neofobie, care este o
fobie de alimente noi. Alimentele noi lipsesc de familiaritate si conduc la neincredere pentru
consumatorii generali. Similar proceselor adoptate pentru a infrunta prejudecatile, teoria
contactului poate fi aplicata si pentru a face fata prejudecatilor cognitive care pot aparea
cu neofobia. Mai mult decéat atat, ca si in cazul confruntarii oricarui tip de fobie,

familiarizarea cu stimulii si cresterea cunostintelor despre consumul de insecte poate

reduce potential neofobia. Trebuie mentionat si faptul ca diferitele metodologii de reducere



a fobiilor se bazeaza pe familiarizarea cu stimulii fobici; prin urmare, cresterea cunostintelor

despre insecte poate reduce potential si neofobia asociata.

Scala D - Capacitatea auto-raportata de a gati insecte

Un alt criteriu pentru promovarea si adoptarea insectelor pentru consum uman este
capacitatea auto-raportata de a gati insecte. Perceptia asupra capacitatii de a transforma
insectele este un pas necesar care poate duce la actiune. Perceptia controlului asupra
comportamentelor trece si prin sentimentul de eficacitate in realizarea unei actiuni, in acest
caz, gatirea insectelor. Prin urmare, am creat o scala de 7 itemi bazata pe capacitatea
perceputa de a gati insecte sub diferite forme (péine, fel de mancare cu insecte prajite,

feluri intai si feluri doi, deserturi etc.).

Scala E - Prejudecati si distorsiuni cognitive impotriva insectelor

Avand in vedere ca mancatul insectelor este neobisnuit in UE, am identificat, de asemenea,
un numar de itemi conceputi pentru a masura distorsiunile cognitive referitoare la
entomofagie. Aceasta scala de 11 itemi masoara variabila respectiva. Scara include itemi
referitori la refuzul de a consuma insecte chiar daca nu au fost incercate, entomofagia ca
o actiune impotriva naturii, recunoasterea fricii si dezgustului fata de insecte, presupunerea
ca insectele sunt mai putin igienice decét alte tipuri de carne etc., si presupunerea ca

insectele sunt nesanatoase.

Scala F - Recunoasterea rolului ecologic al insectelor

Conform analizei cercetarilor stiintifice privind consumul de insecte de catre oameni,
variabilele bazate pe valori legate de sustenabilitatea insectelor reprezinta un factor cheie

ce trebuie luat in considerare. De fapt, insectele sunt o sursa de proteine mai sustenabila



in comparatie cu carnea traditionala. Cercetarile au aratat ca, impreuna cu perceptia

sanatatii, sustenabilitatea este al doilea factor motivator pentru consumul de insecte.

2.2, Statistici descriptive si analiza esantionului de consumatori

Aceasta sectiune include statisticile descriptive referitoare la esantionul celor 370 de
consumatori implicati in esantionul total. Rezultatele sunt grupate pe scala. Pentru a oferi

0 masurare a rezultatelor, am raportat datele prin masurarea procentajului din total.

2.2.1 Intentii si predispozitie pentru consumul de insecte

Procentaj din total

As consuma insecte sub forma de faina (pentru burgeri, paste, gustari etc.) 41,08%

As consuma insecte ca supliment proteic in dieta mea zilnica sau in 35,40%

regimul de fitness

Sunt dispus sa particip la ateliere educative sau cursuri de gatit axate pe 33,24%

bucataria bazata pe insecte

As lua in considerare sa incerc asocieri inovatoare intre insecte, branzeturi 31,89%
si vinuri

As consuma insecte prajite 30,89%
As lua in considerare sa incerc asocieri inovatoare intre insecte si 22,43%
deserturi

As consuma insecte in forma lor originala si textura 10%




2.2.2 Cunostinte tehnice despre proprietatile insectelor

Procentaj de raspunsuri
corecte

Proteinele din insecte sunt proteine de calitate scazuta (invers) 72,32%
Consumul de insecte interfereaza negativ cu digestia (invers) 71,62%
Libelulele sunt sarace in proteine (invers) 68,37%
Insectele comestibile sunt mai putin de 100 (invers) 64,86%
Insectele ar trebui listate ca alergeni 62,70%
Diferite specii de insecte au o textura similara (invers) 59,46%
Termitele sunt crocante atunci cand sunt prijite 57,03%
Insectele au un gust amar (invers) 56,21%
Gandacii au un nivel scazut de grasimi 55,40%
Greierii sunt bogati in proteine si includ aproape toti aminoacizii 53,51%
esentiali

Albinele si furnicile sunt bogate in minerale precum fier si calciu 51,65%
Insectele au nutrienti importanti precum fibre, antioxidanti si 51,35%
micronutrienti esentiali




Procentaj de raspunsuri

corecte

Gandacii au un nivel scazut de grasimi (invers) 44,59%
Furnicile sunt o sursa de Omega-3 43,79%
Fierberea greierilor le schimba textura in una gumoasa 40,81%
Diferite specii de insecte au o textura similara 40,51%
Gustul greierilor este similar cu cel al puiului 36,75%
Furnicile au un gust untos si dulce 26,21%

2.2.3 Capacitatea auto-evaluata de a gati insecte

Procentaj din total

manipularea si prepararea insectelor

As putea gati un fel de mancare bazat pe insecte prajite 15,40%
As putea asocia diferite tipuri de insecte cu feluri principale (paste, orez) 14,59%
As putea prepara o paine bazata pe insecte 13,51%
Cunosc reglementarile privind siguranta alimentara si bunele practici in 12,16%




Procentaj din total

As putea asocia diferite tipuri de insecte cu feluri secundare (carne 11,08%

obisnuita, peste, legume)

Am incredere ca pot crea un fel de mancare semnatura care sa 10,81%

evidentieze aroma unica a insectelor

Sunt capabil sa creez un meniu complet centrat pe ingrediente bazate pe 7,56%

insecte

2.2.4 Prejudecati si biasuri cognitive impotriva insectelor

Procentaj din
total

Simt un sentiment de dezgust fata de consumul de insecte 67,84%
Comisia UE a introdus consumul de insecte foarte recent 65,40%
Comisia UE a introdus insectele ca hrana ieftina, pentru a fi accesibila 55,67%
tuturor

Sigur nu imi vor placea insectele, chiar daca nu am incercat 52,70%
Sunt de acord cu supermarketurile care au refuzat introducerea alimentelor 48,64%
pe baza de insecte

Mi-e frica de insecte 44,05%
Consumul de insecte este o optiune extrema, sustinuta doar din motive 41,08%
politice




Procentaj din
total
Gatirea insectelor este mai putin igienica decat alte tipuri de mancare 39,45%
Consumarea insectelor este periculoasa pentru sanatate 35,67%
Comisia UE vrea sa ascunda insectele in alimentele noastre obisnuite 34,86%
Consumul de insecte este impotriva naturii 31,35%

2.2.5 Recunoasterea rolului insectelor in sustenabilitatea

mediului

Procentaj din total

Insectele sunt o sursa de proteine mai sustenabila din punct de vedere 53,78%

ecologic decéat animalele traditionale

Campaniile educative despre beneficiile consumului de insecte pentru mediu 47,83%

trebuie intarite in toata Europa

Cred ca insectele pot contribui la securitatea alimentara globala 47,56%

Sunt sustinator al initiativelor care promoveaza acceptarea consumului de 42,97%

insecte pentru protejarea mediului

Sunt familiarizat cu beneficiile ecologice ale cresterii insectelor in comparatie 36,49%

cu agricultura traditionala de animale




2.3. Fiabilitatea scalelor

Pentru a masura fiabilitatea scalelor, am calculat indicele Cronbach’s Alpha pentru toate

itemele. Cronbach’s Alpha este o formula adoptata pentru a masura omogenitatea itemelor

binare. Se presupune ca itemele care fac parte din aceeasi scala, masurand aceeasi

variabila, ar trebui sa aiba o varianta comuna, o intercorelatie comuna. in psihometrie, un

Cronbach’s Alpha satisfacator este peste .70. Pe baza analizei identificate, am masurat

scala Cronbach’s Alpha folosind software-ul Jasp si am identificat urmatoarele valori.

Numele scalei Cronbach’s Alpha
Scara A - Intentii si predispozitie de a manca insecte 0,89
Scara D - Capacitatea autoevaluata de a gati insecte 0,88
Scara E - Prejudecati si prejudicii cognitive fata de insecte 0,86
Scara F - Recunoasterea rolului de mediu al insectelor 0,87

2.4. Rolul experientelor anterioare

Una dintre principalele strategii pentru a combate neofobia legata de insecte este rolul

experientei anterioare. Conform Teoriei Contactului, fobia si prejudecatile pot fi abordate in

special prin cresterea informatiilor si a cunostintelor despre stimulii ,,fobici”. Prin urmare,

se poate presupune ca oamenii care au avut deja experienta de a manca si gati insecte au

un nivel redus de prejudecati, cunostinte mai mari si 0 mai buna recunoastere a rolului de

mediu al insectelor, etc.




Pentru a demonstra acest lucru, am intrebat participantii din esantion intrebari suplimentare
pentru a verifica daca au incercat vreodata sa manance sau sa gateasca insecte.
Presupunerea este ca participantii care au avut o experienta directa cu insectele ar trebui
sa aiba un nivel redus de prejudecati, cunostinte mai mari si o mai buna recunoastere a

rolului de mediu al insectelor, etc.

Pentru a verifica aceasta ipoteza, am calculat un set de teste t pentru doua esantioane intre

variabilele diferite.
2.4.1. Ai mancat vreodata insecte?

in aceastd sectiune am masurat dacd experienta anterioard de a manca insecte
influenteaza variabilele psihosociale referitoare la consumul de insecte de catre oameni.
Prin aplicarea unui test t, am constatat un efect semnificativ al incercarii insectelor asupra
perceptiei acestora pentru toate variabilele. Acest lucru inseamna ca expunerea la

comportamentul de ,méancare a insectelor’ poate schimba atitudinile si perceptiile.

Este foarte important de remarcat ca in esantionul nostru de 370 de participanti, 70 dintre

ei au avut experienta de a manca insecte (18,91%), adica aproximativ unul din cinci.

Nu au Au mancat T-test Cohen’s D
mancat deja insecte
niciodata
insecte
Intentii si 1,49 4,44 -10,46; p < .001 -1,389
predispozitie de
a manca insecte
Cunostinte 8,18 10,44 -5,49; p <.001 -0,729
tehnice despre
proprietatile
insectelor




Nu au Au mancat T-test Cohen’s D
mancat deja insecte
niciodata
insecte
Capacitatea 0,51 2,3 -8,42; p <.001 -1,118
autoevaluata de
a gati insecte
Prejudecati si 5,81 2,4 8,10; p < .001 1,076
prejudicii
cognitive fata de
insecte
Recunoasterea 1,89 3,97 -8,47; p < .001 -1,125
rolului de mediu
al insectelor

2.4.2. Ai gatit vreodata insecte?

in plus, am masurat daca experienta trecutd in gitirea insectelor ar putea avea un impact
asupra variabilelor psihosociale legate de consumul de insecte. Toate variabilele au
raportat diferente semnificative, demonstrand ca gatirea insectelor poate reduce
prejudecatile si prejudiciile cognitive, poate spori cunostintele tehnice si recunoasterea
rolului de mediu al insectelor, promovand totodata intentia si predispozitia de a le consuma.
Trebuie sa mentionam ca doar 18 subiecti dintr-un esantion de 370 de cetateni UE au gatit

deja insecte (4,86%).



Nu au gatit Au gatit deja T-test Cohen’s D
niciodata insecte
insecte
Intentii si 1,915 4,44 -4,85; p < .001 -1,172
predispozitie de
a manca insecte
Cunostinte 8,47 11,33 -3,74; p < .001 -0,905
tehnice despre
mancare
Capacitatea 9,73 3,22 -6,21; p < .001 -1,501
autoevaluata de
a gati insecte
Prejudecati si 5,30 2,56 3,35; p < .001 0,809
prejudicii
cognitive fata
de insecte
Recunoasterea 2,19 4,05 -3,88; p < .001 -0,939
rolului de mediu
al insectelor

2.5. Diferentele de gen

Studiile anterioare privind variabilele psihologice legate de consumul de insecte au aratat
c3, in medie, femeile manifests o respingere mai puternic fati de consumul de insecte. in
aceasta cercetare, ne propunem sa identificam daca acelasi rezultat este confirmat in
esantionul nostru sau daci existd unele sub-variabile care raporteaza date diferite. in acest
scop, am calculat un test t pentru doua esantioane intre variabilele diferite. in concordanta

cu cercetarile stiintifice anterioare, femeile manifesta o respingere mai mare fata de insecte.



Barbati

Femei

T-test

Cohen’s D

Intentii si
predispozitie
de a manca

insecte

3,15

1,44

6,936; p < .001

0,753

Cunostinte
tehnice despre

mancare

9,25

8,26

2,864; p =.004

0,311

Capacitatea
autoevaluata
de a gati

insecte

1,21

0,65

2,997; p = .003

0,325

Prejudecati si
prejudicii
cognitive fata

de insecte

3,93

5,85

-5,298; p < .001

-0,575

Recunoasterea
rolului de
mediu al

insectelor

3,06

1,85

5,790; p < .001

0,628




2.6. Comparatii transnationale

Am calculat analiza variatiei pentru a identifica diferentele intre tarile participante in

variabilele masurate.

Numarul de participanti
ltalia 121
Romania 62
Cipru 26
Turcia 30
Grecia 58
Spania 73

2.6.1 Intentii si predispozitie de a manca insecte

Referitor la variabila intentii si predispozitie de a manca insecte, am constatat ca scorurile

medii intre tari sunt semnificativ diferite (F = 10,793; p < .001).




Media intentiilor si propensiunii de a

consuma insecte

Cipru 4,077
Italia 2,430
Grecia 2,32
Spania 2,041
Romania 1
Turcia 0,400




B [ntentions to eat Insects ® Residual

8,75

5,25

3,5

1,75

Cyprus Italy Greece Spain Romania Turkiye

- I 1I==1168

2.6.2 Cunostinte tehnice despre proprietatile insectelor

Analiza variantei a relevat ca cunostintele tehnice despre proprietatile insectelor sunt

semnificativ diferite intre tarile participante. De fapt, rezultatul este F = 16,461, p < .001.

Cunostinte tehnice medii despre proprietatile insectelor

Italia 9,876




Cunostinte tehnice medii despre proprietatile insectelor
Spania 9,836
Cipru 7,96
Grecia 7,74
Turcia 7,300
Romania 6,435
m Technical knowledge about insects properties H Residual
18

13,5

4,5

Italy Spain

Cyprus Greece Turkiye Romania




2.6.4 Prejudecati si preconceptii cognitive fata de insecte

Analiza variantei a relevat ca prejudecatile si prejudiciile cognitive fata de insecte sunt

semnificativ diferite intre tarile participante. De fapt, rezultatul este F = 16,166, p < .001.

Media prejudecatilor si a tendintelor

cognitive impotriva consumului de

insecte
Turcia 8,367
Romania 6,774
Grecia 6,069
Italia 4,066
Spania 4,014
Cipru 4,000




E Prejudice and cognitive biases against insects = Residual

12

Turkiye Romania Greece Italy Spain Cyprus

2.6.5 Recunoasterea rolului insectelor in sustenabilitatea mediului

Analiza variantei a relevat faptul ca recunoasterea rolului insectelor in sustenabilitatea

mediului este semnificativ diferita in tarile participante. Rezultatul este F = 15,675, p<.001).

Cunostinte tehnice medii despre

proprietatile insectelor

Cipru 3,923




Cunostinte tehnice medii despre
proprietatile insectelor
ltalia 2,702
Spania 2,630
Grecia 2,379
Romania 1,016
Turcia 0,800
®m Recognizing the environmental role of insects = Residual
6,25
5

3,75

2,5

1,25

Cyprus Italy Spain Greece Romania Turkiye

1 1==11C0




2.7. Analiza corelationala

Pentru a valida in continuare chestionarul, am calculat corelatiile interne intre variabilele

masurate si am identificat corelatii constante care contribuie la validitatea interna.

Corelatii cu intentiile i
propensitatea de a consuma

insecte

Cunostinte tehnice despre proprietatile

insectelor

r = 0,459 p<.001

Capacitatea auto-raportata de a gati insecte

r = 0,468 p<.001

Prejudecati si biasuri cognitive impotriva

insectelor

r =-0,557 p<.001

Recunoasterea valorii de mediu a insectelor

r = 0,679 p<.001

Corelatii cu cunostintele tehnice

despre proprietatile insectelor

Capacitatea auto-raportata de a gati insecte

r=0,168 p<.001

Prejudecati si biasuri cognitive impotriva

insectelor

r = -0,533 p<.001




Corelatii cu cunostintele tehnice

despre proprietatile insectelor

Recunoasterea valorii de mediu a insectelor r=0,573 p<.001

Corelatii cu capacitatea auto-raportata

de a gati insecte

Prejudecati si biasuri cognitive

impotriva insectelor

r = -0,254 p<.001

Recunoasterea valorii de mediu a

insectelor

r = 0,387 p<.001

Varsta

r=-0,124p=.017

Corelatii cu prejudecatile si biasurile

cognitive impotriva insectelor

Prejudecati si biasuri cognitive

impotriva insectelor

r = -0,566, p<.001

2.8. Perceptia si atitudinile bucatarilor din UE asupra consumului de insecte si

introducerea acestora in meniuri

Asa cum s-a mentionat, esantionul nostru total de 519 participanti a inclus si un sub-

esantion de bucatari, profesionisti care pregatesc mancare in restaurante si servicii de




catering, pentru a masura perceptiile si atitudinile acestora fata de introducerea insectelor

in gastronomie. Un numar total de
2.9. Comparari statistice cu esantionul de consumatori

Avand in vedere prezenta a doua esantioane largi (370 de consumatori si 149 de bucatari),
una dintre analizele statistice efectuate a avut scopul de a identifica asemanatri si diferente
intre esantionul de consumatori, presupunand ca bucatarii si ceilalti profesionisti din
domeniul alimentar ar trebui sa aiba cunostinte mai tehnice si detaliate decat consumatorul
general, si presupunand prezenta unor diferente intre cele doua esantioane. Pentru a atinge
acest obiectiv, am efectuat teste statistice de tip t-test pentru 2 esantioane, pentru a

identifica posibile diferente semnificative la nivel statistic intre medii.

Media Media Bucatari T-test (P-value) | Cohen’s
Consumatori d
Intentii si 2,049 2,497 T=-1,847 (p = -0,179
propensitate 0,065)
de a consuma
insecte
Cunostinte 8,614 8,698 T=-0,275 (p = -0,027
tehnice despre 0,783)
alimente
Capacitatea 0,851 1,564 T=-3,833 (p -0,372
autodeclarata <.001)
de a gati
insecte
Prejudecati si 5,168 5,027 T=0,423 (p = 0,041
tendinte 0,672)
cognitive




Media Media Bucatari T-test (P-value) | Cohen’s

Consumatori d

impotriva

insectelor

Recunoasterea 2,286 2,094 T=1,003 (p= 0,097

rolului 0,316)
insectelor in

sustenabilitate

a mediului

Tabelul arata ca esantioanele de consumatori si bucatari au raportat valori similare. Pentru
a identifica valori semnificative, coloana a treia ar trebui sa aiba o valoare p < 0,05. Acest
lucru este adevarat doar pentru variabila ,capacitatea autodeclarata de a gati insecte”.
Bucatarii afirma ca au o capacitate usor mai mare de a gati insecte, ceea ce este de
asteptat, avand in vedere ca gatitul este profesia lor si poate fi usor de imaginat o

capacitate mai mare in acest sens.

Pe de alta parte, nu exista diferente statistice in ceea ce priveste ,,cunostintele tehnice
despre alimente.” Esantionul de consumatori a obtinut o medie de 8,614, in timp ce
esantionul de bucatari a obtinut o medie de 8,698. De asemenea, ar trebui remarcat ca,
avand in vedere ca aceasta scala are un maxim de 16 puncte si ca toate raspunsurile au 2
alternative, o medie de aproximativ 8 este foarte aproape de rata de sansa, demonstrand
ca ambele esantioane au, in esenta, cunostinte foarte reduse privind elementele tehnice

ale nutritiei legate de insecte.

Nu au fost identificate diferente in ceea ce priveste prejudecatile si tendintele cognitive
impotriva insectelor. Datele releva medii foarte similare in nivelurile de prejudecata
identificate (consumatori = 5,168; bucatari = 5,027). Aceste diferente minime nu sunt

semnificative din punct de vedere statistic.



O usoara diferenta, dar totusi nesemnificativa din punct de vedere statistic (p = 0,065),
poate fi identificata in variabila ,intentii si propensitate de a consuma insecte”. Mediile arata
ca exista diferente minime care releva o propensitate usor mai mare a bucatarilor de a
consuma insecte (consumatori = 2,049; bucatari = 2,497). Oricum, nu se poate concluziona
ca aceasta diferenta este semnificativa din punct de vedere statistic. Nu a fost identificata
nicio diferenta in variabila ,recunoasterea rolului insectelor in sustenabilitatea mediului”,
unde bucatarii au raportat o medie mai mica (consumatori = 2,286; bucatari = 2,094). Testul
t arata totusi ca aceasta diferenta nu este semnificativa din punct de vedere statistic (t =

1,003; p = 0,316).

in concluzie, analiza la nivel agregat arata ci perceptiile bucétarilor si consumatorilor sunt
in esenta comparabile. Probabil ca exista factori sociali mai degraba decéat tehnici care

influenteaza ambele esantioane.



5,25

3.5

1,75

20,

16,

12,

m Recognizing the environmental role of insects

Consumers

m Technical knowledge about insects

Consumers

® Residual

Chefs

® Residual

Chefs



8,75

5,25

3,5

1,75

8,75

5,25

3,5

1,75

m [Intentions and propensity to eat insects

Consumers

m Self-reported capacity to cook insects

Consumers

® Residual

Chefs

® Residual

Chefs



12,

m Prejudice and cognitive biases against insects

Consumers

® Residual

Chefs



2.10. Rapoarte nationale

Pe langa concluziile generale prezentate in acest raport, fiecare tara participanta a
contribuit cu un scurt Raport National, detaliind rezultatele specifice pe baza raspunsurilor
la chestionare cuprinzatoare. Aceste rapoarte nationale ofera o perspectiva aprofundata
asupra atitudinilor, perceptiilor si nivelurilor de pregatire pentru consumul de insecte in
contextul cultural al fiecarei tari. Pentru cei interesati sa exploreze tendintele specifice,
provocarile si oportunitatile din fiecare tara, aceste Rapoarte Nationale servesc drept
resursa, oferind analize specifice fiecarei tari care completeaza concluziile generale ale
cercetarii. Combinand aceste rapoarte individuale cu rezultatele generale, acest studiu
ofera o imagine detaliata a factorilor esentiali pentru promovarea adoptarii alimentelor pe

baza de insecte in intreaga Europa.
2.10.1. Turcia

Rezultatele sondajului din Turcia indica o rezistenta si reticenta semnificativa in randul
consumatorilor fata de consumul si prepararea insectelor in diverse forme. Raspunsul
unanim impotriva consumului de insecte in forma lor originala si textura, alaturi de
dezaprobarea predominanta a altor metode de consum, cum ar fi insectele prajite sau sub
forma de faina, subliniaza o bariera culturala si psihologica puternica impotriva
entomofagiei. Neintelegerile sau scepticismul privind valoarea nutritiva si siguranta
insectelor sunt evidente, multi respondenti avand indoieli cu privire la calitatea proteinelor
din insecte si exprimand ingrijoréri legate de digestie si igien4. In plus, exista o credints
raspandita ca promovarea consumului de insecte este motivata politic sau ascunsa in
cadrul politicilor UE, indicand o neincredere in deciziile institutionale legate de inovatiile
alimentare. Tn ciuda acestor provocéri, un mic subset recunoaste beneficiile potentiale de
mediu ale consumului de insecte, sugerand un punct de plecare pentru campanii educative

directionate pentru a schimba perceptiile si a creste treptat acceptarea.

Pe de alta parte, rezultatele sondajului din randul bucatarilor din Turcia reflecta o reticenta
considerabila fata de integrarea insectelor in practicile culinare, oglindind ezitarea mai larga
a consumatorilor. Majoritatea covarsitoare a bucatarilor sunt reticenti in a consuma insecte

in orice forma, cu o usoara deschidere observata fata de utilizarea insectelor in ateliere



educationale sau in asocieri inovatoare cu branzeturi, vinuri sau deserturi. Exista o
preocupare semnificativa in randul bucatarilor in ceea ce priveste provocarile de
comunicare, potentialele alergii si riscurile economice asociate cu introducerea
preparatelor pe baza de insecte in restaurantele lor. Desi cétiva bucatari recunosc
beneficiile legate de sustenabilitate si mediu ale utilizarii insectelor, sentimentul general
ramane precaut, cu conceptii gresite notabile despre siguranta si igiena gatitului cu insecte.
Acest scepticism este amplificat de temerile reflectate in atitudinile sociale si culturale mai
largi fata de entomofagie, sugerand o rezistenta profund inradacinata pe care eforturile

educationale si promotionale trebuie sa o abordeze mai eficient.

2.10.2. Cipru

Grupurile tinta ale celor doua chestionare de cercetare sunt consumatorii si profesionistii
din industria alimentara, inclusiv bucatarii. Consumul de insecte in Cipru are radacini
istorice care dateaza de secole, fiind marcat in mod notabil de invaziile de lacuste care au
afectat periodic insula. anegistrérile istorice indica faptul ca populatii semnificative de
lacuste, cum ar fi cele inregistrate in 1881, au avut atat impacte daunatoare, céat si
oportuniste. Aceste invazii nu doar ca reprezentau o amenintare pentru agricultura, dar au

evidentiat si potentialul lacustelor ca resursa proteica substantiala.

in ceea ce priveste consumatorii, scopul a fost ca 25 de participanti sa completeze
chestionarul, dar am primit 39 de raspunsuri. Aceasta discrepanta a aparut deoarece primii
doisprezece respondenti au inteles gresit definitia insectelor, probabil din cauza
consumului obisnuit de melci in Cipru, ceea ce le-a influentat raspunsurile. Drept urmare,
numarul initial de raspunsuri a fost umflat, inainte de o scadere brusca. Aceasta observatie
subliniaza necesitatea de a oferi definitii mai clare despre ceea ce constituie o insecta

pentru consum.

Dintre cei 39 de participanti, 46,2% au fost femei si 53,8% barbati, indicand o distributie

relativ echilibrata a genurilor in cadrul esantionului (vezi tabelul 1). Varsta respondentilor a



variat intre 18 si 58 de ani, majoritatea fiind grupati intre 30 si 32 de ani. In ceea ce priveste
nivelul de educatie, aproximativ 85% au raportat ca detin fie o diploma de licenta, fie de

masterat, in timp ce o mica parte a indicat ca detin fie un doctorat, fie o diploma de liceu.

intrebdrile din Scala A evalueazad deschiderea si disponibilitatea participantilor de a
consuma insecte in diverse forme si contexte, raspunsurile fiind limitate la "Da" sau "Nu"
ca singure optiuni. intrebarile exploreaza daci indivizii sunt confortabili s3 consume insecte
in starea lor naturald, prajite sau procesate sub forma de faina pentru alimente precum
burgeri sau gustari. De asemenea, evalueaza interesul de a include insectele ca supliment
proteic in diete sau rutine de fitness. in plus, intrebarile evalueaza disponibilitatea
participantilor de a participa la ateliere educationale sau cursuri de gatit axate pe bucataria
pe baza de insecte, precum si curiozitatea lor de a incerca combinatii inovatoare de insecte
cu branzeturi, vinuri sau deserturi. Rezultatele din Scala A indica faptul ca, pentru prima
intrebare legata de consumul insectelor in forma lor originala si textura, aproape toti
participantii au raspuns "Nu". Pentru celelalte intrebari, raspunsurile au fost impartite in
mod egal, jumatate raspunzadnd "Da" si jumatate "Nu". O observatie cheie este ca
participantii din Cipru sunt, in general, deschisi la consumul de insecte, cu conditia ca
acestea sa nu fie in forma lor originala. Este important de mentionat ca, asa cum s-a
mentionat anterior, multi respondenti pot fi asociat gresit melcii cu insectele din cauza
prevalentei acestora in bucataria si cultura cipriota. Acest fapt a influentat raspunsurile

tuturor participantilor la sondaj.

intrebérile din Scala B evalueaza cunostintele si perceptiile participantilor cu privire la
diferitele aspecte nutritionale, senzoriale si legate de sanatate ale consumului de insecte,
cu raspunsuri limitate la ,Da” sau ,Nu”. Intrebarile acopera subiecte precum gustul
insectelor, calitatea proteinelor lor si impactul potential asupra digestiei. De asemenea,
acestea investigheaza proprietatile nutritionale specifice ale diferitelor insecte, cum ar fi
furnicile ca sursa de Omega-3, albinele si furnicile bogate in minerale precum fierul si
calciul, precum si greierii, care sunt bogati in proteine si contin aminoacizi esentiali. in plus,

intrebarile exploreaza intelegerea participantilor cu privire la insectele ca alergeni,



comparatiile de gust (de exemplu, greierii care au gust de pui, furnicile avand un gust untos
sau dulce) si textura diferitelor insecte cand sunt gatite. in cele din urmé&, chestionarul
abordeaza valoarea nutritionala a insectelor, inclusiv fibrele, antioxidantii si micronutrientii

lor, precum si numarul general al speciilor de insecte comestibile.

Rezultatele din Scala B indica faptul ca aproape 30 de participanti au raspuns ,,Da” la
intrebarea daca proteinele insectelor sunt de calitate scazuts. In ceea ce priveste gustul si
textura, majoritatea participantilor au raportat ca greierii capata o textura gumata cand sunt
fierti, in timp ce termitele devin crocante cand sunt prajite. De asemenea, majoritatea au
indicat ca diferitele specii de insecte au o texturd similard. in ceea ce priveste digestia,
mineralele, continutul de Omega-3, grasimile si proteinele, o proportie mai mare de
respondenti a raspuns ,Nu”. Acest rezultat este probabil cauzat de o lipsa generala de
familiaritate cu gatitul sau consumul de insecte inh Cipru, ceea ce i-a determinat pe

participanti sa faca presupuneri despre proprietatile lor nutritionale.

intrebarile din Scala C evalueazd increderea si abilititile participantilor in pregatirea si
gétirea preparatelor pe bazi de insecte, cu raspunsuri limitate la ,Da” sau ,Nu”. Intrebérile
exploreaza daca indivizii se simt capabili sa pregateasca paine pe baza de insecte, sa
gateasca preparate cu insecte prajite si sa asocieze diferite tipuri de insecte cu feluri
principale (cum ar fi paste sau orez) si feluri secundare (cum ar fi carne, peste sau legume).
in plus, intrebarile evalueaza cunostintele participantilor despre reglementrile de siguranta
alimentara legate de manipularea insectelor, increderea lor in crearea unui preparat
semnatura care sa evidentieze aromele unice ale insectelor si capacitatea lor de a proiecta
un meniu complet folosind ingrediente pe baza de insecte. Rezultatele din Scala C indica
faptul ca o majoritate semnificativa a respondentilor au raportat ca nu pregatesc paine pe
baza de insecte si nu sunt capabili sa gateasca preparate cu insecte prajite sau sa asocieze
diverse tipuri de insecte cu feluri principale precum paste, orez, carne, peste sau legume.
in ceea ce priveste familiaritatea lor cu reglementérile de siguranta alimentara si practicile
recomandate pentru manipularea si pregatirea insectelor, 75% dintre participanti au
recunoscut ca le lipsesc cunostintele necesare si au exprimat o incredere scazuta in

crearea unui preparat semnatura care sa evidentieze aromele unice ale insectelor. Mai mult,



majoritatea au indicat ca nu sunt capabili sa conceapa un meniu complet centrat pe

ingrediente pe baza de insecte.

intrebarile din Scala D includ un set de intrebdri concepute pentru a evalua atitudinile si
credintele participantilor cu privire la consumul de insecte. Respondentii pot raspunde cu
"da" sau "nu" la afirmatiile care indica aversiunea preemptiva fata de insecte, credinta ca
consumul de insecte este nenatural, teama de ingrediente ascunse provenite din insecte si
frica sau dezgustul general fata de insecte. Scala exploreaza, de asemenea, opiniile cu
privire la motivele Comisiei Europene pentru promovarea alimentelor pe baza de insecte,
ingrijorarile legate de igiena si siguranta gatitului cu insecte si daca consumul de insecte
este vizut ca o miscare politicd sau introdus ca o optiune alimentars cu costuri reduse. In
general, aceste intrebari reflecta perceptiile emotionale, culturale si legate de siguranta in

ceea ce priveste insectele ca sursa de hrana.

Rezultatele din Scala D indica faptul ca majoritatea respondentilor sunt siguri ca nu le-ar
placea insectele, chiar daca nu le-au incercat niciodata. Aproape toti participantii au fost
de acord ca mancatul insectelor este impotriva naturii si cei mai multi au exprimat un
sentiment de dezgust fata de ideea de a consuma insecte. Este de remarcat faptul ca
raspunsurile au fost mai divizate in privinta intrebarilor legate de temerile privind
ascunderea insectelor in alimente, teama de insecte, opozitia supermarketurilor fata de
produsele pe baza de insecte, ideea ca insectele sunt o optiune alimentara iefting,
preocuparile legate de sanatate si igiena, introducerea recenta a consumului de insecte de
catre UE si motivatiile politice potentiale. in aceste domenii, participantii au fost aproximativ

impartiti intre opinii negative si pozitive.

Scala E se concentreaza pe evaluarea gradului de constientizare si a atitudinilor
participantilor cu privire la sustenabilitatea ecologicd a consumului de insecte. intrebarile
exploreaza credintele despre potentialul insectelor de a contribui la securitatea alimentara
globala, sprijinul pentru initiativele care promoveaza consumul de insecte pentru protejarea
mediului si recunoasterea insectelor ca o sursa de proteine mai sustenabila decat animalele

de ferma traditionale. in plus, scala abordeazi nevoia de campanii educationale mai



puternice in Europa despre beneficiile ecologice ale consumului de insecte si evalueaza
familiaritatea respondentilor cu avantajele agriculturii de insecte comparativ cu agricultura

conventionala de animale.

Majoritatea respondentilor au exprimat opinii pozitive cu privire la rolul insectelor in
securitatea alimentara globala, recunoscéndu-le ca o sursa de proteine sustenabila si
afirmand necesitatea unor campanii educationale privind beneficiile ecologice ale
consumului de insecte. De asemenea, acestia au indicat ca sunt familiarizati cu avantajele
agricole ale insectelor comparativ cu agricultura conventionald de animale. In mod
interesant, raspunsurile au fost impartite in ceea ce priveste sprijinirea initiativelor de

promovare a acceptarii consumului de insecte pentru protectia mediului.

in final, ca raspuns la intrebarea dacé participantii au mancat vreodat insecte, majoritatea
covarsitoare a raspuns negativ. Cu toate acestea, cand li s-a cerut sa spuna daca au gatit
vreodata insecte, toti respondentii au indicat ca nu au facut-o. Luand in considerare toate
rezultatele de mai sus, cercetarea evidentiaza un aspect distinct al culturii cipriote in ceea

ce priveste consumul de insecte.

Referitor la bucatari, desi dimensiunea esantionului tinta a fost de 25 de participanti, am
primit doar 12 raspunsuri de la profesionisti. Acest deficit a aparut deoarece multi
profesionisti au refuzat sa participe atunci cand au fost abordati, limitdnd astfel
dimensiunea esantionului la 12. Printre respondenti, unii erau Manageri de Dezvoltare a
Produselor si Nutritionisti care deja erau constienti ca shake-urile de proteine pe care le
folosesc pot contine insecte sub forma de pulbere. Dintre cei 12 participanti, 25% erau
femei si 75% barbati, evidentiind o reprezentare semnificativa a barbatilor in aceasta
industrie. Varsta respondentilor a variat intre 20 si 65 de ani, cu majoritatea avand 42 de
ani. Profesional, 50% dintre participanti erau bucatari, in timp ce restul de 50% erau
angajati in servicii de catering si alte sectoare conexe. in ceea ce priveste nivelul de
educatie, 75% au raportat ca detin o diploma de licenta sau un masterat, in timp ce restul

au indicat ca detin o diploma de liceu.



Intrebarile din Scala A evalueaza disponibilitatea participantilor de a consuma insecte sub
diverse forme, cu rdspunsuri limitate la "Da" sau "Nu". intrebarile exploreazi daci
participantii sunt deschisi sa manance insecte in forma lor originald, prajite sau procesate
in faina pentru alimente precum burgerii sau gustarile. De asemenea, acestea indica daca
participantii ar folosi insectele ca supliment proteic in dieta sau regimul lor de fitness, daca
ar participa la ateliere educationale sau cursuri de gatit despre bucataria bazata pe insecte
si daca ar incerca combinatii inovatoare de insecte cu branzeturi, vinuri sau deserturi.
Rezultatele Scalei A arata ca aproape toti participantii au fost reticenti sa consume insecte
in forma lor originala si textura. O parte semnificativa a grupului tinta a indicat, de
asemenea, o reticenta in a consuma insecte prajite sau a explora combinatii inovatoare cu
deserturi. Cu toate acestea, un procent usor mai mare si-a exprimat disponibilitatea de a
consuma insecte sub forma de faina sau de a participa la ateliere educationale sau cursuri
de gatit axate pe bucataria bazata pe insecte. Raspunsurile au fost impartite in mod egal
in ceea ce priveste utilizarea insectelor ca supliment proteic sau incercarea combinatiilor

inovatoare intre insecte, branzeturi si vinuri.

intrebarile din Scala B evalueaza atitudinile participantilor cu privire la incorporarea
mancarurilor pe baza de insecte in restaurantele lor, cu raspunsuri limitate la "Da" sau "Nu".
intrebarile exploreaza daci participantii cred c# includerea insectelor ar putea avea un
impact pozitiv asupra imaginii restaurantului lor, daca considera ca este inutil pentru
bucatari sa foloseasca insectele si preocuparile cu privire la explicarea mancarurilor pe
bazi de insecte in meniu sau potentialele alergii ale clientilor. in plus, intrebarile indica
viziunea participantilor despre riscurile economice ale adoptarii bucatariei pe baza de
insecte, interesul lor in a prezenta creativ mancaruri pe baza de insecte si beneficiile
percepute pentru sustenabilitate si unicitate. Chestionarul evalueaza, de asemenea,
deschiderea catre organizarea de evenimente educationale pentru clienti, valoarea educarii
echipei culinare despre insecte si entuziasmul pentru contributia mancarurilor pe baza de
insecte la securitatea alimentara globala si sustenabilitatea mediului. O majoritate
semnificativa a participantilor si-au exprimat reticenta de a introduce méancaruri pe baza de
insecte in restaurantele lor, probabil din cauza preocuparilor legate de impactul potential
negativ asupra imaginii lor, asa cum este perceputa de clienti. in plus, acestia nu au

manifestat entuziasm pentru rolul mancarurilor pe baza de insecte in contribuirea la



securitatea alimentara globala si sustenabilitatea mediului. Multi au raspuns negativ si la
ideea de a explora modalitati inovatoare de a prezenta mancaruri pe baza de insecte sau
de a imbunatati sustenabilitatea si unicitatea prin includerea lor in meniu. O mare parte si-
a exprimat preocupari cu privire la modul de a comunica si explica includerea insectelor in
meniu, precum si ingrijorari legate de posibilele alergii sau reactii adverse ale clientilor. De
asemenea, au indicat ca adoptarea mancarurilor pe baza de insecte ar putea duce la
pierderi financiare. Interesant, raspunsurile au fost impartite in mod egal cu privire la faptul
daca bucatarii si restaurantele ar trebui sa foloseasca insecte si daca educarea echipei
culinare cu privire la beneficiile bucatariei pe baza de insecte ar contribui la o cultura de
bucatarie mai inovatoare si mai sustenabila. Raspunsurile pozitive la acest ultim punct

contrastau cu sentimentele general negative exprimate la celelalte intrebari.

intrebarile din Scala C evalueazi cunostintele si perceptiile participantilor cu privire la
aspectele nutritionale, senzoriale si de sanatate ale consumului de insecte, cu raspunsuri
limitate la "Da" sau "Nu". intrebérile exploreazi daca participantii cred ci insectele au un
gust amar, contin proteine de calitate scazuta sau afecteaza negativ digestia. De
asemenea, acestea evalueaza cunostintele despre beneficiile nutritionale ale furnicilor si
albinelor (cum ar fi faptul ca sunt surse de Omega-3, fier si calciu), daca insectele ar trebui
listate ca alergeni si continutul de proteine al anumitor insecte precum greierii si libelulele.
Alte intrebari abordeaza daca gandacii au un continut scazut de grasimi, gustul greierilor si
al furnicilor si daca insectele furnizeaza nutrienti importanti, cum ar fi fibrele, antioxidantii
si micronutrientii. Chestionarul acopera si modul in care metodele de gatit afecteaza textura
insectelor, crocantimea termitelor prajite, numarul speciilor comestibile de insecte si daca
diferite specii de insecte impartasesc texturi similare. Raspunsurile generale din esantion
dezvaluie o impartire egala intre raspunsuri pozitive si negative. O parte semnificativa a
participantilor a raspuns negativ la intrebarile legate de faptul ca insectele au un gust amar,
contin proteine de calitate scazuta si daca greierii au un gust asemanator cu puiul sau daca

furnicile au un gust untos si dulce.

intrebarile din Scala D evalueazd increderea si abilitdtile participantilor de a utiliza
ingrediente pe baza de insecte, cu raspunsuri limitate la "Da" sau "Nu". Ele exploreaza

daca participantii se simt competenti sa pregateasca paine pe baza de insecte, sa gateasca



cu insecte prajite si sa asocieze insectele cu feluri principale (cum ar fi pastele sau orezul)
sau feluri secundare (cum ar fi carnea, pestele sau legumele). in plus, intrebarile evalueazi
intelegerea participantilor despre practicile de siguranta alimentara atunci céand
manipuleaza insectele, increderea lor in crearea unui fel de mancare de semnatura care sa
evidentieze aromele insectelor si capacitatea lor de a planifica un meniu complet utilizand
ingrediente pe baza de insecte. Raspunsurile indica faptul ca un numar semnificativ de
participanti au raspuns negativ la intrebarile privind cunostintele lor despre reglementarile
de siguranta alimentara si cele mai bune practici pentru manipularea si pregatirea
insectelor. La celelalte intrebari, participantii au fost impartiti in mod egal in ceea ce priveste
capacitatea lor de a pregati sau gati mancaruri pe baza de insecte si de a asocia insectele
cu feluri principale sau secundare. In mod similar, réspunsurile au fost impartite in ceea ce
priveste increderea lor in crearea unui fel de mancare de semnatura care sa evidentieze
aroma unica a insectelor si capacitatea lor de a proiecta un meniu complet centrat pe

ingrediente pe baza de insecte.

Scala E se concentreaza pe evaluarea constientizarii si atitudinilor participantilor in ceea ce
priveste sustenabilitatea consumului de insecte pentru mediu. intrebdrile exploreaza
convingerile despre potentialul insectelor de a contribui la securitatea alimentara globala,
sprijinul pentru initiativele care promoveaza consumul de insecte in scopul protejarii
mediului si recunoasterea insectelor ca o sursa de proteine mai sustenabila decat animalele
de ferma traditionale. In plus, scala abordeaza necesitatea unor campanii educationale mai
puternice in intreaga Europa despre beneficiile consumului de insecte pentru mediu si
evalueaza familiaritatea respondentilor cu avantajele cultivarii insectelor comparativ cu

agricultura conventionala de animale.

Majoritatea respondentilor si-au exprimat opinii pozitive cu privire la rolul insectelor in
securitatea alimentara globala, recunoscandu-le ca o sursa de proteine sustenabila si
afirmand necesitatea unor campanii educationale despre beneficiile consumului de insecte
pentru mediu. De asemenea, acestia au indicat ca sunt familiarizati cu avantajele ecologice
ale cresterii insectelor comparativ cu agricultura traditionala de animale. Interesant este
faptul ca raspunsurile au fost impartite ih mod egal in ceea ce priveste sustinerea

initiativelor destinate promovarii acceptarii consumului de insecte pentru protectia



mediului. In final, la intrebarea daci participantii au méancat vreodata insecte, marea
majoritate a raspuns negativ. Cu toate acestea, cand au fost intrebati daca au gatit
vreodata insecte, toti respondentii au indicat ca nu au facut acest lucru. Avand in vedere
toate cele de mai sus, rezultatele cercetarii evidentiaza un aspect distinct al culturii cipriote

in ceea ce priveste consumul de insecte.
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Explorarea atitudinilor contemporane fata de consumul de insecte in Cipru releva o
interactiune complexa intre radacinile istorice, semnificatia culturalda, consideratiile
economice si stereotipurile existente. Desi unii ciprioti pot avea viziuni traditionale modelate
de practicile istorice, altii abordeaza ideea consumului de insecte cu curiozitate sau
scepticism, influentati de normele alimentare moderne occidentale. in ciuda recunoasterii
dietei mediteraneene de catre UNESCO, care pune accent pe sustenabilitate si produse
locale, consumul de insecte raméne un teritoriu in mare parte neexplorat in Cipru. Este
esentiala acoperirea acestui decalaj istoric si schimbarea perceptiilor pentru a evidentia
beneficiile includerii insectelor in dieta. Campaniile de educare si constientizare a
consumatorilor vor juca un rol crucial in demontarea miturilor si promovarea unei

perspective mai pozitive asupra produselor pe baza de insecte.

Ca membru al UE, Cipru trebuie sa respecte Regulamentul UE 2015/2283, care
reglementeaza alimentele noi, inclusiv insectele. Acest regulament clasifica insectele intregi
si preparatele din acestea ca alimente noi, care necesita autorizare pentru a fi
comercializate legal in cadrul UE. Incertitudinea legata de calificarea insectelor sub

reglementarile anterioare a condus la abordari variate intre statele membre. Pentru a



aborda provocarile legate de consumul de insecte, Cipru poate explora inovatii in
agricultura de insecte care promoveaza practici sustenabile. Acestea pot include sisteme
eficiente de reciclare a deseurilor, tehnici avansate de crestere si parteneriate intre guvern
si sectorul privat. O abordare multidisciplinara care implica agricultura, stiinte de mediu si
studii culturale este necesara pentru implementarea acestor inovatii. Implicarea
comunitatilor locale si integrarea cunostintelor traditionale vor contribui, de asemenea, la

succesul initiativelor de crestere a insectelor.

2.10.3. ltalia

Cei 14 respondenti din randul bucatarilor si 70 de respondenti din randul consumatorilor
au fost un mix de barbati si femei din diferite grupe de vérsta, cu o usoara predominanta a
barbatilor in ambele sondaje. Interesant este ca disponibilitatea de a incerca produse pe
baza de insecte nu a prezentat diferente semnificative in functie de gen, desi respondentii
mai tineri (sub 50 de ani) au exprimat, in general, o deschidere mai mare fata de incercarea
alimentelor pe baza de insecte in diverse forme. Multi dintre respondenti, in special din
randul bucatarilor, aveau un nivel educational ridicat (studii universitare). Acest factor pare
sa coreleze cu o mai mare deschidere fata de experimentarea alimentelor pe baza de
insecte, mai ales atunci cand ingredientele de insecte sunt procesate sau mascate. Acest
lucru sugereaza ca persoanele mai educate sunt mai deschise catre inovatii in alegerile
alimentare, in special cand li se prezinta informatii despre beneficiile de mediu si nutritionale

ale insectelor.

Sondajul destinat consumatorilor releva céateva tendinte notabile privind acceptarea
consumului de insecte. In primul rand, o parte semnificativé dintre respondenti s-au aratat
reticenti in a manca insecte in forma lor originala, majoritatea respondentilor (aproximativ
86%) indicand refuzul de a consuma insecte intregi. Acest rezultat evidentiaza o bariera
clara, culturala sau psihologica, in consumul de insecte in starea lor naturala, adesea din
cauza factorului de dezgust sau a lipsei de familiaritate cu acest tip de aliment. O usoara

deschidere a fost observata cand insectele au fost oferite sub forma prajita. Cu toate



acestea, majoritatea (64%) si-au exprimat in continuare dezinteresul in a manca insecte
prajite, indicand ca, chiar si cu o metoda de gatit mai familiara, reticenta raméane puternica
in randul consumatorilor. Unul dintre rezultatele mai promitatoare este cresterea acceptarii
produselor pe baza de insecte atunci cand sunt prezentate sub forma de faina incorporata
in alimente familiare. Aproximativ jumatate dintre respondenti (50%) au fost deschisi sa
consume insecte in aceasta forma, cum ar fi in burgeri, paste sau gustari. Acest lucru
sugereaza ca mascarea aspectului si texturii originale ale insectelor ar putea imbunatati

semnificativ acceptarea lor in randul publicului larg.

Cand au fost intrebati despre experienta lor anterioara, majoritatea consumatorilor nu
mancasera si nu gatisera niciodata insecte. Aceasta lipsa de expunere contribuie in
continuare la reticenta de a incerca produse pe baza de insecte. Doar o minoritate mancase
vreodata insecte (43%), iar niciunul dintre respondenti nu gatise insecte, subliniind

noutatea acestui tip de aliment in obiceiurile consumatorilor italieni.

Raspunsurile bucatarilor au reflectat in mare parte cele ale consumatorilor, cu cateva
diferente cheie. Similar cu consumatorii, majoritatea bucatarilor (86%) nu erau dispusi sa
lucreze cu insecte in forma lor originala, indicand ca chiar si profesionistii din domeniul
culinar impartasesc aceleasi reticente atunci cand vine vorba de prezentarea insectelor
intr-o forma recognoscibila clientilor lor. Totusi, bucatarii au aratat o deschidere mai mare
catre utilizarea produselor procesate pe baza de insecte. Mulii dintre acestia erau dispusi
sa incorporeze fainuri obtinute din insecte in preparatele lor, semnalénd o potentiala cale
de introducere a acestor produse in industria restaurantelor. Ei au recunoscut ca folosirea
insectelor in forme procesate, unde textura si aspectul lor sunt mascate, ar putea fi mai
acceptabila pentru clientii lor. Majoritatea bucatarilor nu aveau experienta directa cu gatitul
insectelor. Niciunul dintre respondenti nu gatise vreodata insecte, iar doar cativa gustasera
preparate pe baza de insecte. Aceasta lipsa de expunere printre bucatari subliniaza o
lacuna atat in educatia culinara, cat si in familiarizarea consumatorilor, care va trebui

abordata daca alimentele pe baza de insecte vor deveni mai comune in restaurante.



Atat consumatorii, cat si bucatarii au aratat o reticenta clara fata de consumul sau
pregatirea insectelor in forma lor originald. Caracteristicile vizuale si texturale ale insectelor
intregi joaca probabil un rol semnificativ in aceasta reticenta. Aceste bariere sunt adanc
inradacinate in perceptiile culturale si vor necesita campanii educationale tintite pentru a fi
depasite. Se observa o schimbare notabila in acceptare atunci cand insectele sunt
procesate in forme, precum faina, unde aspectul lor original este mascat. Atat bucatarii,
cat si consumatorii sunt mai dispusi sa experimenteze produse pe baza de insecte atunci
cand acestea sunt integrate in alimente familiare. Acest lucru sugereaza ca inovatia in
prezentarea si promovarea produselor ar putea fi cheia introducerii insectelor in consumul

de masa.

Lipsa coplesitoare de experienta in consumul sau gatitul insectelor, atat in randul
bucatarilor, cat si al consumatorilor, indica o lacuna semnificativa in cunoastere si
expunere. Oferirea de oportunitati pentru degustarea si experimentarea alimentelor pe baza
de insecte, in special in medii culinare controlate si familiare, ar putea contribui la reducerea

sentimentului de necunoscut si disconfort asociat entomofagiei.

in final, este claré necesitatea unei educatii sporite cu privire la beneficiile nutritionale si de
mediu ale consumului de insecte. Pentru ca atat consumatorii, cat si bucatarii sa adopte
produsele pe baza de insecte, campaniile de informare care pun accentul pe sustenabilitate
si beneficii pentru sénétate vor fi esentiale. In special, bucatarii ar putea deveni sustin&tori-

cheie in normalizarea acestor produse prin preparate creative si atragatoare.

Rezultatele din sondajele pentru consumatori si bucatari indica faptul ca, desi exista un
potential semnificativ pentru alimentele pe baza de insecte in Italia, in special in forme
procesate, depasirea barierelor culturale si psihologice va necesita eforturi concentrate in
educatie si inovatie in produse. Bucatarii, in calitate de profesionisti influenti in domeniul
alimentar, ar putea juca un rol in introducerea acestor produse catre un public mai larg, mai

ales daca pot incorpora creativ ingrediente pe baza de insecte in preparatele familiare.

2.10.4. Romania



in timpul administrérii chestionarului cétre profesionistii din sectorul HoReCa din Romania,
au fost ridicate mai multe preocupari semnificative de catre participanti. S-a observat un
nivel notabil de reticenta, in principal din cauza caracterului neanonymizat al formularului.
Respondentii au indicat o stare de neliniste legata de faptul ca raspunsurile lor ar putea fi
interpretate gresit, in special in ceea ce priveste intrebarile referitoare la implicarea lor
potentiala in gatirea sau consumul de insecte. Aceasta a dus la o ezitare vizibila in a oferi
raspunsuri sincere, deoarece multi se temeau ca participarea lor ar putea fi perceputa ca o
admitere tacita a implicarii lor in practici alimentare bazate pe insecte.

Mai mult decat atat, feedback-ul primit de la un numar considerabil de participanti a indicat
faptul ca tonul unor intrebari a fost perceput ca fiind inconfortabil, cu descrieri variind de la
sneplacut” la ,dezgustator”. Aceasta reactie subliniaza sensibilitatea subiectului
consumului de insecte in cadrul industriei, sugerand necesitatea unui cadru mai atent si a
unui design de intrebare mai adecvat in iteratiile viitoare.

De asemenea, mai multi respondenti au recomandat includerea optiunilor binare de tipul
»da/nu” pentru intrebarile cheie legate de consumul si prepararea insectelor, precum: ,Ati
mancat vreodata insecte?”, ,Ati manca insecte?”, ,Ati gatit vreodata insecte?” si ,Ati gati
vreodata insecte?”. Un astfel de format ar reduce probabil disconfortul si ar oferi o
modalitate mai simpla pentru participanti de a-si exprima opiniile sau experientele fara
ambiguitate.

Avand in vedere acest feedback, este evident ca viitoarele sondaje pe acest subiect ar
beneficia de o abordare mai tactica, cu o sensibilitate sporita fata de retinerile personale si
profesionale ale participantilor. in plus, ajustarea structurii si anonimatul formularului ar

putea duce la o colectare de date mai exacta si mai cuprinzatoare.

2.10.5. Spania

in Spania, intentiile si predispozitia de a consuma insecte reflectd un nivel moderat de

deschidere. Cu un scor de 20,41%, disponibilitatea tarii de a adopta alimente bazate pe



insecte sugereaza ca, desi exista un anumit interes, pregatirea generala pentru a adopta

aceasta schimbare alimentara ramane relativ scazuta in comparatie cu alte tari.

Cu toate acestea, Spania se remarca in ceea ce priveste cunostintele tehnice despre
proprietatile insectelor. Cu un scor de 98,36%, acest lucru indica faptul ca consumatorii si
profesionistii spanioli detin un nivel ridicat de constientizare cu privire la beneficiile
nutritionale si de mediu ale consumului de insecte. Acest lucru plaseaza Spania la acelasi
nivel cu ltalia in ceea ce priveste intelegerea avantajelor potentiale ale insectelor, chiar daca

aceste cunostinte nu au condus inca la o adoptare pe scara larga de catre consumatori.

in ceea ce priveste prejudecitile si barierele cognitive impotriva insectelor, Spania sta
relativ bine. Cu un scor de 26,30%, rezistenta fata de ideea consumului de insecte este
mai mica decat in tari precum ltalia si Grecia, desi este inca usor mai mare decét in Cipru.
Aceasta indica faptul ca, desi exista bariere culturale si psihologice, ele nu sunt la fel de

pronuntate in Spania ca in alte tari.

in final, Spania se situeaza la un nivel inalt in recunoasterea beneficiilor de mediu ale
consumului de insecte. Cu un scor de 40,14%, Spania arata o constientizare semnificativa
a impactului pozitiv pe care insectele il pot avea asupra sustenabilitatii si eficientei
resurselor. Acest lucru sugereaza ca preocuparile legate de mediu ar putea juca un rol
cheie in incurajarea unei acceptari mai mari a alimentelor bazate pe insecte in tara, facandu-

le potential mai atractive pentru consumatorii preocupati de protectia mediului in viitor.

Concluziile despre Spania din documentul nostru ,,Cercetare in psihologia sociala pentru
masurarea atitudinilor, credintelor si perceptiilor despre consumul de insecte” sunt
consistente cu descoperirile din diverse surse suplimentare. Spania arata un interes
moderat, dar in crestere, fata de consumul de insecte, cunostinte tehnice solide despre
proprietatile acestora, niveluri moderate/ridicate de prejudecati care sunt in scadere si o
recunoastere ridicata a beneficiilor de mediu. Aceste tendinte sunt sustinute de rapoarte si

studii de la FAO, EFSA, Comisia Europeana si alte surse academice si de politici publice.

Este important de mentionat, de asemenea, ca exista o mare reticenta chiar si doar in a
raspunde la chestionar in randul profesionistilor din sectorul HoReCa, care ne-au spus

informal, in timpul diseminarii chestionarelor, ca nu sunt interesati de acest subiect si au o



mare teama in ceea ce priveste reputatia negativa pentru restaurantele si afacerile lor,
deoarece ar putea transmite ideea ca folosesc insecte in preparatele lor. De asemenea,
printre consumatorii finali, am constatat o mare reticenta in a raspunde la sondaj,
mentionand ca nu sunt absolut deloc interesati de aceste ingrediente, avand o Dieta
Mediteraneana cu ingrediente de inalta calitate si delicioase produse in tara, neintelegand

nevoia de a folosi insecte in gatit.

Comparand aceste concluzii cu multiple surse, este evident ca analiza din document este

bine aliniata cu cercetarile mai ample si tendintele observate in Spania.

2.10.6. Grecia

Cele 27 de raspunsuri din partea bucatarilor chestionati in acest studiu au dezvaluit o relatie
complexa cu ideea de a incorpora insectele in repertoriul lor culinar. Desi majoritatea
bucatarilor au exprimat o deschidere generala fata de incercarea produselor pe baza de
insecte, au manifestat o reticenta notabila in ceea ce priveste consumul insectelor in forma
lor naturald. in mod specific, un numar semnificativ de bucatari nu s-au aratat confortabili
cu ideea de a consuma insecte care isi pastreaza aspectul natural, cum ar fi greierii sau
larvele intregi. Aceasta reticenta a fost evidenta in raspunsurile lor, 80% dintre acestia
afirmand ca nu ar manca insecte in forma lor neprocesata. Totusi, atitudinile s-au schimbat
atunci cand a fost vorba de forme mai familiare sau procesate ale insectelor. O mare parte
dintre bucatari au fost mai dispusi sa experimenteze cu insecte prajite, 80% indicand ca
le-ar incerca. Mai mult, deschiderea lor a crescut si mai mult atunci cand insectele au fost
prezentate sub forma de pudra sau faina, integrate in produse precum paste, burgeri sau
gustari. De fapt, 60% dintre bucatari au declarat ca ar fi dispusi sa consume insecte ca
parte a unui fel de mancare, daca acestea ar fi procesate sub forma de faina. Acest aspect
scoate in evidenta o perspectiva cheie: bucatarii sunt mai predispusi sa adopte insectele
atunci cand acestea seamana cu ingrediente familiare si pot fi integrate fara probleme in

retete.



Interesant este ca, in ceea ce priveste utilizarea insectelor ca supliment proteic —in special
pentru scopuri atletice sau dietetice — bucatarii au avut un raspuns mixt. Aproximativ
jumatate dintre acestia au fost deschisi ideii, in timp ce cealalta jumatate a ramas sceptica.
Aceasta diviziune sugereaza ca, desi bucatarii sunt intrigati de potentialul nutritional al
insectelor, conceptul de a le incorpora in dietele de zi cu zi necesita inca explorari

suplimentare si poate dovezi mai clare ale beneficiilor lor.

Este important de mentionat ca multi bucatari au intalnit deja insectele ca parte a
experientei lor profesionale. Aproximativ 50% au raportat ca au mancat insecte inainte, si
un procent similar a declarat ca a gatit cu ele. Aceasta expunere anterioara contribuie
probabil la abordarea lor oarecum mai aventuroasa in comparatie cu consumatorii. Totusi,
in ciuda acestei experiente, acceptarea insectelor de catre bucatari depinde ih mare
masura de modul in care acestea sunt prezentate — procesate si mascate in alimente mai

familiare sunt mult mai acceptabile decat insectele intregi pe o farfurie.

Din partea consumatorilor (63 de raspunsuri), povestea este una de o reticenta mai mare.
Desi unii consumatori si-au exprimat curiozitatea, o parte semnificativa a ramas ezitanta in
ceea ce priveste ideea de a manca insecte, in special atunci cand acestea sunt prezentate
in starea lor naturala. Doar o mica fractiune de consumatori, aproximativ 30%, au fost
deschisi ideii de a méanca insecte intregi, o cifra care reflecta un disconfort clar cu acest

concept.

Totusi, la fel ca bucatarii, disponibilitatea consumatorilor a crescut usor cand insectele au
fost prezentate intr-un context mai familiar. De exemplu, cand au fost intrebati despre
insectele prajite, raspunsul a fost mai favorabil, 50% dintre consumatori exprimand dorinta
de a le incerca. Aceasta schimbare sugereaza ca metodele de preparare care modifica

aspectul sau textura insectelor pot ajuta la diminuarea unor aversiuni initiale.

Interesant este ca, in ceea ce priveste produsele pe baza de faina de insecte, consumatorii
au fost mai divizati. In timp ce unii consumatori (in jur de 40%) au aratat interes pentru
incercarea produselor din faina de insecte, un procent usor mai mare a ramas sceptic.

Aceasta ambivalenta evidentiaza faptul ca, desi procesarea insectelor sub forma de faina



le poate face mai atragatoare pentru unii, ideea generala de a manca insecte — fie ca sunt

vizibil prezente sau nu — ramane o provocare pentru multi consumatori.

Ideea de a incorpora insectele in dieta pentru scopuri de fitness sau nutritionale a fost de
asemenea intdmpinata cu rezistenta. Peste 60% dintre consumatori au declarat ca nu ar fi
interesati sa foloseasca suplimente proteice pe baza de insecte ca parte a regimului lor de
fitness. Acest lucru indica faptul ca, in ciuda tendintei in crestere a surselor alternative de
proteine in cercurile preocupate de sanatate, insectele nu au castigat inca o tractiune

semnificativa in acest domeniu.

Mai mult, consumatorii au raportat o experienta directa mult mai redusa cu insectele
comparativ cu bucatarii. Doar un numar mic a mancat insecte in trecut, si chiar mai putini
au gatit vreodata cu ele. Aceasta lipsa de familiaritate poate contribui la pozitia lor mai

precauta, deoarece noutatea deseori genereaza scepticism.

Din datele analizate, este clar ca atat bucatarii, cat si consumatorii impartasesc o reticenta
fundamentala atunci cand vine vorba de a manca insecte in forma lor naturala,
neprocesata. Insectele intregi sunt considerate neapetisante de majoritatea ambelor
grupuri, desi bucatarii, avand experienta profesionala si expunere la tendintele culinare,

arata o deschidere mai mare pentru a experimenta cu ele in forme procesate.

Ceea ce iese in evidenta este schimbarea perceptiei odata ce insectele sunt transformate
in produse mai familiare. Atat bucatarii, cat si consumatorii au demonstrat o mai mare
dorinta de a incerca insectele atunci cand sunt prezentate sub forma de faina sau gustari
prajite, indicand faptul ca cheia pentru cresterea consumului de insecte ar putea sta in
modul in care aceste alimente sunt introduse. Provocarea consta in prezentarea insectelor
intr-un mod care sa minimizeze ,factorul de noutate”, in timp ce se subliniaza beneficiile

lor nutritionale si de mediu.

Desi consumatorii raman precauti, bucatarii, cu spiritul lor aventuros si responsabilitatea
profesionald, ar putea juca un rol important in normalizarea alimentelor pe baza de insecte.
Rolul lor in introducerea noilor tendinte culinare si in a face insectele mai accesibile prin
retete creative si prezentari familiare va fi probabil esential in schimbarea atitudinilor

consumatorilor in timp.



in cele din urma, concluziile sugereaza ci, pentru ca insectele si castige o acceptare mai
larga in dietele din Occident, in special in Grecia, acestea vor trebui integrate subtil si
creativ in alimente pe care oamenii le consuma deja. O concentrare pe procesarea
insectelor in formate mai recunoscute, cum ar fi pulberile proteice, fainurile si gustarile,
alaturi de campanii de educatie publica despre beneficile de mediu si sanatate ale
insectelor, vor fi strategii cheie pentru a depasi reticenta initiala manifestata atat de

bucatari, cat si de consumatori.

Concluzii

Concluziile acestei cercetari privind consumul de insecte in Turcia si diverse tari ale Uniunii
Europene, precum Spania, Italia, Cipru, Grecia si Romania, subliniaza atat oportunitatile,
cat si provocarile asociate promovarii alimentelor pe baza de insecte. Descoperirile
sugereaza ca, desi exista un potential semnificativ ca insectele sa contribuie la
sustenabilitate, securitatea alimentara si dezvoltarea economica, mai multe bariere trebuie

depasite pentru a se obtine o acceptare mai larga.

Unul dintre punctele forte identificate este reprezentat de beneficiile de mediu si nutritionale
pe care le ofera consumul de insecte. Insectele necesita mai putine resurse decét cresterea
traditionala a animalelor, generand mai putine emisii de gaze cu efect de sera si folosind
semnificativ mai putina apa si teren. Acest lucru le transforma intr-o sursa de proteine
alternativa extrem de sustenabila. Mai mult, insectele sunt bogate in nutrienti, oferind
vitamine esentiale, minerale si proteine care pot combate deficitele nutritionale, in special

in regiunile in care securitatea alimentara reprezinta o problema.

Cu toate acestea, cercetarea evidentiaza si bariere culturale si psihologice semnificative in
acceptarea insectelor ca aliment. Multi consumatori, in special din Europa, au prejudecati
adanc inradacinate impotriva entomofagiei, considerand insectele nesanatoase sau
nepotrivite pentru consumul uman. Depasirea acestui ,factor de dezgust” necesita eforturi
concertate in educatia publica si campanii de constientizare care sa se concentreze pe

beneficiile de mediu si sanatate ale insectelor, precum si pe introducerea alimentelor pe



baza de insecte in forme familiare si atragatoare. Produsele precum faina de insecte,
batoanele proteice sau gustarile care mascheaza aspectul original al insectelor ar putea fi

mai acceptabile pentru consumatori.

Cadrul de reglementare pentru consumul de insecte este o alta zona critica care necesita
atentie. Desi UE a facut progrese in aprobarea anumitor specii de insecte ca alimente
conform Regulamentului privind alimentele noi, implementarea acestor reglementari este
inegala intre statele membre. Tari precum Turcia, Grecia si Cipru se confrunta cu provocari
suplimentare din cauza lipsei unor linii directoare clare si cuprinzatoare care sa
reglementeze productia, procesarea si comercializarea produselor pe baza de insecte.
Consolidarea acestor reglementari si alinierea lor la standardele UE este esentiala pentru a
asigura siguranta alimentara, protectia consumatorilor si succesul comercializarii

alimentelor pe baza de insecte.

De asemenea, cercetarea subliniaza importanta incurajarii antreprenoriatului si inovarii in
sectorul fermelor de insecte. Stimulentele guvernamentale, sprijinul pentru startup-uri si
investitile in cercetare si dezvoltare pot impulsiona inovatia in tehnicile de crestere a
insectelor si in dezvoltarea produselor. Colaborarile intre mediul academic, industrie si
agentiile guvernamentale pot genera, de asemenea, informatii valoroase despre depasirea
provocarilor tehnice si logistice din lantul de aprovizionare, asigurandu-se ca alimentele pe

baza de insecte devin accesibile pentru un public mai larg.

in final, rolul bucétarilor, restauratorilor si al profesionistilor din industria alimentars este
evidentiat ca un factor important in promovarea bucatariei pe baza de insecte. Acesti
profesionisti pot actiona ca ambasadori ai entomofagiei, introducand feluri de mancare
inovatoare care sa incorporeze insectele in practicile culinare traditionale. Initiativele
guvernamentale care sprijina inovatia culinara, programele de formare a bucatarilor si
parteneriatele intre restaurante si producatorii de insecte pot contribui la integrarea

alimentelor pe baza de insecte in industria de restaurante.

in concluzie, cercetarea arata ca, desi consumul de insecte ofers oportunititi semnificative
pentru sustenabilitate, crestere economica si sanatatea publica, obtinerea unei acceptari

pe scara larga necesita o abordare multifacetica. Aceasta include dezvoltarea de politici de



sprijin, imbunatatirea educatiei consumatorilor, incurajarea inovatrii si abordarea perceptiilor

culturale.
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