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Modulul 1: Introducere in Insectele Comestibile Th Gastronomie
Unitatea 1: O Scurta Istorie a Consumului de Insecte pana in Prezent

Consumul de insecte de catre oameni are o istorie lunga, datand din timpuri preistorice. Este foarte
probabil ca insectele sa fi facut parte din dieta umana cu mult inainte de dezvoltarea uneltelor de
vanatoare si a agriculturii.

Una dintre cele mai vechi reprezentari cunoscute ale consumului de insecte in Europa se gaseste in
picturile rupestre din La Cueva de la Arafia din Valencia, Spania. Aceste picturi, datand din perioada
9000-1400 1.Hr., infatiseaza un culegator de miere inconjurat de albine, purtand o punga pentru
transportul fagurilor. Acest lucru sugereaza ca atat mierea, cat si posibil larvele de albine erau
considerate surse valoroase de hrana.

De-a lungul istoriei, insectele au fost mentionate in diverse texte antice. De exemplu, Biblia permite
consumul de ldcuste si greieri (Leviticul 11:22). Filosofii greci, precum Aristotel, au mentionat si ei
consumul de insecte, recunoscandu-le valoarea nutritionala. Naturalistul roman Pliniu cel Batran a
documentat utilizarea lacustelor si a altor insecte in dieta romana, subliniind semnificatia lor culinara
si nutritionala.

in Mesoamerica, civilizatii precum aztecii si mayasii consumau regulat insecte. Printre azteci,
chapulines (lacustele) erau considerate o delicatesa.

n timpul Evului Mediu, lipsurile alimentare si foametea erau frecvente, fortand oamenii s3-si
diversifice dietele. Insectele, inclusiv bondarii, erau adesea gatite si adaugate in supe, in special in
Europa Centrala si de Sud.

Pana in Renastere, studiul entomofagiei (practica de a consuma insecte) a castigat interes stiintific in
Europa. Medici si naturalisti precum Andrea Bacci si Pierre Belon au scris despre beneficiile culinare
si medicinale ale insectelor. Tn secolul al XVI-lea, naturalistul italian Ulisse Aldrovandi a subliniat
potentialul nutritional al insectelor, sugerand chiar ca agricultura acestora ar putea oferi o sursa de
hrana abundenta si rentabila.

Cresterea Entomofagiei in Europa Moderna

Tn ultimii ani, interesul pentru entomofagie a crescut in unele tiri europene, ca parte a unei miscari
globale catre surse de proteine mai sustenabile si alternative. Acest interes reinnoit este impulsionat
de preocuparile legate de mediu, necesitatea unor sisteme alimentare sustenabile si valoarea
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nutritionala ridicata a insectelor. Unii bucatari includ, de asemenea, insectele in creatiile lor culinare
ca o modalitate de a inova in gastronomia moderna.

Exemple de Consum de Insecte in Europa
Belgia

Belgia a fost prima tard europeana care a legalizat consumul de insecte. Companiile belgiene produc
produse alimentare bazate pe insecte de ani de zile. Una dintre pionierele in acest domeniu a fost
Maité Mercier, bioinginer si co-fondatoare a Little Food, prima ferma dedicata cresterii si productiei
de greieri. Astazi, Little Food face parte din Nimavert, o companie belgiana de top specializata in
produse alimentare bazate pe insecte.

Franta

Franta a inceput sa integreze insectele in bucataria sa, in principal in produse gourmet si inovatoare,
cum ar fi gustdri si feluri de mancare de inalt3 calitate. Ynsect este o companie pionierd in aceastd
industrie, concentrandu-se pe potentialul viermilor de faina. Aceasta opereaza cea mai mare ferma
verticala de insecte din lume, cu o suprafata de 45.000 de metri patrati si o Tnaltime de 36 de metri.

Divizia alimentara a Ynsect, AdalbaPro, produce:

e Ulei de viermi de fdina: Semi-solid la temperatura camerei, cu o compozitie bogata in acizi grasi si
0 aroma usoara de nuci.

e Pudra de viermi de faina: Un ingredient bogat in proteine, plin de aminoacizi esentiali, fibre,
grasimi sanatoase, fier si vitamina B12.

® Proteina texturata din insecte (FTIP): Cu o texturd asemanatoare carnii, FTIP se rumeneste si se
gateste similar carnii conventionale, fiind o alternativa viabila pentru produsele proteice pe baza de
plante.

Desi entomofagia nu este larg raspandita in Franta, unii bucatari lucreaza pentru a promova
bucatdria bazata pe insecte. Un exemplu este Laurent Veyet, proprietarul restaurantului Inoveat,
care oferd un meniu de degustare ce include insecte crocante cu legume si lacuste acoperite cu
ciocolata.

Spania

n Spania, consumul de insecte este incd in stadii incipiente, dar creste datoritd constientizarii tot
mai mari a practicilor alimentare sustenabile si inovatoare. Compania spaniola de top in acest sector
este Tebrio, lider mondial in productia si procesarea Tenebrio molitor (viermii de faina). Totusi,
aceasta este inca in proces de extindere pe piata alimentara umana.

Pentru vanzarile directe catre consumatori, Insectum, un magazin din Valencia, ofera o gama larga
de produse bazate pe insecte, atat online, cat si in magazinul fizic. Cele mai vandute produse ale lor
includ pudre de insecte, insecte uscate, batoane proteice si biscuiti.

Elvetia
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Interesul pentru insectele comestibile este in crestere in Elvetia. Site-ul Gourmet Bugs isi propune sa
demistifice si sa promoveze entomofagia prin oferirea de alimente bazate pe insecte produse local.
Gama lor de produse include greieri acoperiti cu ciocolata si paste bogate in proteine facute cu
greieri si viermi de faina.

Germania

Desi consumul de insecte nu face parte din bucataria traditionala germana, tara a experimentat cu
insectele ca sursa alternativa de proteine. Mikrokosmos, un restaurant din Berlin, este unul dintre
pionierii care introduc insectele comestibile in meniul sdu. Unele dintre felurile lor de mancare
includ:

e Fritto Misto: Un amestec de insecte prajite servite cu ierburi si sos de casa.

e Chapulines (greieri n stil mexican): Greieri marinati cu lime, chili, coriandru proaspat si ceapa.

n plus, magazinul online Snacklnsects vinde de ani de zile produse din insecte comestibile in
Germania, oferind articole precum Tenebrio molitor acoperit cu ciocolata si gustari bazate pe greieri.

Italia

Fondata in 2020, compania italiana ALIA isi propune sa promoveze alimentele bazate pe insecte si
beneficiile lor. Unul dintre produsele lor cheie este pudra ultrafina de greieri facuta din Acheta
domesticus, un ingredient de Tnalta calitate produs integral in Italia.

Desi consumul de insecte nu este inca raspandit in Italia, exista un interes crescand pentru produsele
alimentare inovatoare care incorporeaza insecte. De exemplu, restaurantul Pane e Trita ofera Grillo
Cheeseburger, preparat cu o chifla artizanala verde, o chiftea din pudra de greieri, branza scamorza
topita, varza mov, cartofi dulci crocanti si un sos special. Acest burger este bogat in proteine si sarac
in grasimi si carbohidrati.

Concluzie

Speram cd aceasta unitate a oferit o introducere cuprinzatoare in entomofagie si in etapele
incipiente ale integrarii insectelor comestibile in gastronomia europeana. Pe masura ce
constientizarea surselor de hrana sustenabile creste, rolul insectelor in sistemul alimentar global
este probabil sa se extinda, oferind posibilitati culinare inovatoare si ecologice.



