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Μονάδα 7:Συνδυασμός συνοχής και γεύσεων εντόμων στη σύγχρονη κουζίνα 

 

 

 

 

Disclaimer: 

Με τη χρηματοδότηση της Ευρωπαϊκής Ένωσης. Οι απόψεις και οι γνώμες που 

διατυπώνονται εκφράζουν αποκλειστικά τις απόψεις των συντακτών και δεν 

αντιπροσωπεύουν κατ'ανάγκη τις απόψεις της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού 

Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Η Ευρωπαϊκή Ένωση και 

ο EACEA δεν μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι για τις εκφραζόμενες απόψεις. 



 
 
 

1 
Οι απόψεις και οι γνώμες που εκφράζονται είναι, ωστόσο, αυτές του/των συγγραφέα/ων και δεν αντανακλούν κατ' ανάγκη 

εκείνες της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Ούτε η 

Ευρωπαϊκή Ένωση ούτε ο EACEA μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι γι' αυτές. 

 

 

 

Μονάδα 7:Συνδυασμός συνοχής και γεύσεων εντόμων στη 

σύγχρονη κουζίνα 

 

 

Ενότητα 1: Ο ρόλος των βρώσιμων εντόμων στη σύγχρονη 

γαστρονομία 

Στόχος: Παροχή μιας επισκόπησης των βρώσιμων εντόμων και της σημασίας τους στη 

σύγχρονη μαγειρική. 

Περιεχόμενο: 

● Εισαγωγή στα βρώσιμα έντομα και την ιστορική τους σημασία. 

● Διατροφικά οφέλη των βρώσιμων εντόμων. 

● Παράγοντες βιωσιμότητας της καλλιέργειας εντόμων. 

● Προοπτικές από σεφ που ενσωματώνουν τα έντομα στο μενού τους. 

Υλικά: 

● Βίντεο (6 λεπτά) 

 

Ενότητα 2: Ιδιότητες υφής των βρώσιμων εντόμων 

Στόχος: Εξερευνήστε τις διαφορετικές υφές που μπορούν να συνεισφέρουν τα έντομα στα 

πιάτα. 

Περιεχόμενο: 

● Επισκόπηση των υφών των κοινών βρώσιμων εντόμων. 

● Πρακτικές εφαρμογές των υφών των εντόμων σε διάφορα πιάτα. 

● Έμφαση στον τρόπο με τον οποίο η υφή επηρεάζει τη συνολική γευστική εμπειρία. 

Υλικά: 

● Βίντεο (5 λεπτά) 

 

Ενότητα 3: Προφίλ γεύσης βρώσιμων εντόμων 

Στόχος: Εξετάστε τις ξεχωριστές γεύσεις που προσφέρουν τα διάφορα βρώσιμα έντομα. 



 
 
 

2 
Οι απόψεις και οι γνώμες που εκφράζονται είναι, ωστόσο, αυτές του/των συγγραφέα/ων και δεν αντανακλούν κατ' ανάγκη 

εκείνες της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Ούτε η 

Ευρωπαϊκή Ένωση ούτε ο EACEA μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι γι' αυτές. 

Περιεχόμενο: 

● Φάσμα γεύσεων διαφόρων βρώσιμων εντόμων. 

● Στρατηγικές συνδυασμού με συμπληρωματικά συστατικά. 

● Συμβουλές για την ενίσχυση των γεύσεων των εντόμων μέσω συνδυασμών 

συστατικών. 

Υλικά: 

● Βίντεο (8 λεπτά) 

 

Ενότητα 4: Συνδυασμός υφών και γεύσεων στη δημιουργία 

πιάτων 

Στόχος: Επίδειξη του τρόπου δημιουργικού συνδυασμού υφών και γεύσεων εντόμων σε 

πιάτα. 

Περιεχόμενο: 

● Εξισορρόπηση γεύσεων και υφών για αρμονικά πιάτα. 

● Παραδείγματα συνδυασμού υφών και γεύσεων εντόμων σε συνταγές. 

● Πρακτικές συμβουλές για την ανάπτυξη συνταγών με τη χρήση εντόμων. 

Υλικά: 

● Βίντεο (6 λεπτά) 

 

Ενότητα 5: Πώς οι υφές και οι γεύσεις μπορούν να βελτιώσουν 

τις γαστρονομικές μας εμπειρίες 

Στόχος: Εξερευνήστε πώς ο συνδυασμός υφών και γεύσεων μπορεί να αναβαθμίσει τις 

γαστρονομικές εμπειρίες και να προωθήσει την καινοτομία στη σύγχρονη κουζίνα. 

Περιεχόμενο: 

● Ο αντίκτυπος της υφής στη γαστρονομική εμπειρία. 

● Προφίλ γεύσεων και ο ρόλος τους στην ενίσχυση των πιάτων. 

● Ο ρόλος της καινοτομίας στη μαγειρική τέχνη. 

● Μελέτες περιπτώσεων καινοτόμων πιάτων. 

Υλικά:  

● Βίντεο (6 λεπτά)



 
 
 

3 
Οι απόψεις και οι γνώμες που εκφράζονται είναι, ωστόσο, αυτές του/των συγγραφέα/ων και δεν αντανακλούν κατ' ανάγκη 

εκείνες της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Ούτε η 

Ευρωπαϊκή Ένωση ούτε ο EACEA μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι γι' αυτές. 



 

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. 

 

 


