RN Cofinanciado por
la Unién Europea

Innovacion en la Gastronomia con Insectos

MATERIAL DE APOYO

Modulo 2 Unidad 1:

Como proponer ingredientes raros e inusuales en tu restaurante para la sostenibilidad
econdmica y ambiental

Descargo de responsabilidad:
Este proyecto estd cofinanciado con el apoyo de la Unidn Europea.

Sin embargo, las opiniones y puntos de vista expresados son exclusivamente de los autores y
no reflejan necesariamente los de la Unidn Europea ni los de la Agencia Ejecutiva Europea de
Educacion y Cultura (EACEA) o SEPIE. Ni la Union Europea ni la EACEA ni SEPIE se hacen
responsables de ellas.

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



RAAMN Cofinanciado por

LN |2 Union Europea
Apoyo al curso

Mddulo 2 Unidad 1: Cdmo proponer ingredientes raros e inusuales en su restaurante para la
sostenibilidad econdmica y ambiental

Tabla de contenido

éPor qué el cerebro se resiste @ COMEr iNSECLOS? ....cviiviiveiveecece e sttt sseee e sreseeenseneen L

Superar la resistencia a través de la exposicion y el poder de la
L= 10411 LF= Y T F= o 1O OO U USRS 2

(000 Y ol LY 1o Y s TSRO 2

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



Co-funded by
the European Union

Apoyo al curso

Mddulo 2 Unidad 1: Cdmo proponer ingredientes raros e inusuales en su restaurante para la
sostenibilidad econdmica y ambiental

Médulo 2

Unidad 1: Cdmo proponer ingredientes raros e inusuales en su restaurante para la
sostenibilidad econémica y ambiental

En esta unidad, exploraremos la interseccion entre la psicologia, la cultura y la alimentacidn sostenible.
Nos centraremos en comprender por qué las personas se resisten a comer insectos y como podemos
fomentar su aceptacién en la gastronomia moderna. Si bien los insectos han formado parte de la dieta
humana durante siglos, en las culturas occidentales suelen generar reticencias. Comprender las raices
de esta resistencia y aprender a superarla puede abrir las puertas a un mundo de experiencias
culinarias sostenibles, nutritivas y emocionantes.

éPor qué el cerebro se resiste a comer insectos?

La aversién a comer insectos no es solo una cuestion de gusto; esta profundamente arraigada tanto
en los instintos humanos como en las normas culturales. Evolutivamente, nuestros antepasados
dependian de la precaucién al acercarse a alimentos desconocidos. Los insectos, a menudo asociados
con la descomposiciéon o la contaminacién, desencadenaban una sensacion instintiva de peligro. Este
mecanismo de proteccidn era vital para la supervivencia, pero en la actualidad, continda influyendo
en nuestra percepcion de los insectos comestibles. El condicionamiento cultural refuerza esta
resistencia. En las sociedades occidentales, los insectos rara vez han formado parte de la cocina
tradicional, a diferencia de muchas regiones de Africa, Asia y Latinoamérica, donde se valoran como
exquisiteces. Sin una exposicion positiva ni familiaridad culinaria, los insectos permanecen
firmemente asociados con la incomodidad y el asco. Sin embargo, al igual que podemos desarrollar el
gusto por el café, la comida picante o las verduras desconocidas, el consumo de insectos puede
normalizarse mediante encuentros positivos repetidos. El concepto psicoldgico conocido como el
Efecto de la Mera Exposicion explica como las experiencias repetidas con algo nuevo pueden
transformar gradualmente la aprension en comodidad. Cada encuentro positivo debilita la resistencia.

La clave reside en introducir los insectos en contextos familiares. Mezclar harina de grillo en pan, pasta
o barritas energéticas permite a los comensales experimentar sus beneficios nutricionales sin tener
gue enfrentarse directamente a los insectos. Afadir grillos asados como aderezo crujiente a una
ensalada popular o incorporar proteina de insecto a las galletas genera confianza y minimiza la
ansiedad. Cuando los insectos se presentan como un afadido natural en lugar de una novedad
impactante, se vuelven mas faciles de aceptar. Mdas alld del sabor, las conexiones sociales y
emocionales pueden fortalecer las asociaciones positivas. Ofrecer alimentos a base de insectos en
eventos sociales, clases de cocina o cenas tematicas transforma un ingrediente desconocido en una
experiencia memorable. Al vincular estos alimentos con momentos de alegria, la curiosidad empieza
a sustituir a la duda.
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Superar la resistencia a través de la exposicion y el poder de la familiaridad

Una vez establecida la familiaridad, la curiosidad abre la puerta a una mayor interaccién. Generar
confianza mediante recetas reconocibles permite a los comensales sentirse seguros, mientras que
destacar los beneficios nutricionales y ambientales de los insectos ofrece una motivacidn significativa.
Ricos en proteinas, grasas saludables y nutrientes esenciales, los insectos ofrecen una solucién
convincente a los desafios de la alimentacién sostenible. Presentarlos como opciones inteligentes y
ecoldgicas anima a las personas a verlos no como una concesién, sino como una emocionante
oportunidad culinaria. La curiosidad florece cuando las personas ven a otros disfrutar de nuevas
experiencias. Ya sea a través de amigos, influencers de redes sociales o chefs innovadores, observar a
otros disfrutar de platos a base de insectos reduce las dudas. Ver a los insectos celebrados como
ingredientes gourmet, en lugar de rarezas inusuales, ayuda a replantear su papel en la cocina
moderna.

La narracion juega un papel igualmente importante. Compartir las raices culturales del consumo de
insectos o explicar su papel en la agricultura sostenible genera intriga. Al destacar la artesania detras
de platos como los grillos cubiertos de chocolate o los saltamontes asados, transformamos los insectos
de una fuente de incomodidad a una fuente de descubrimiento.

Para los comensales aventureros, los insectos ofrecen un desafio emocionante. Los menus de edicion
limitada, con preparaciones Unicas y exdticas, atraen naturalmente a quienes buscan experiencias
Unicas. Una presentacion creativa realza este atractivo. Una presentacion artistica, combinada con
descripciones bien pensadas, puede convertir los platos a base de insectos en experiencias visuales y
sensoriales que emocionan en lugar de intimidar.

Las experiencias gastrondmicas interactivas intensifican aun mas esta sensacién de aventura. Catas
dirigidas por chefs, demostraciones de cocina o sesiones formativas invitan a los comensales a
interactuar con su comida, convirtiendo lo desconocido en un descubrimiento compartido y
placentero.

Conclusion

Esperamos que esta primera unidad les brinde informacion valiosa sobre cémo la psicologia, la
creatividad y la presentacion pueden trabajar juntas para superar la resistencia a comer insectos.
Gracias por su atencidn y nos vemos en la préoxima unidad.



