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Modulul 1: Introducere în Insectele Comestibile în Gastronomie 

Unitatea 5: Ce Gândesc Oamenii Despre Consumul de Insecte? 
 

În această unitate, explorăm reacțiile profesorilor și studenților în timp ce încearcă feluri de mâncare 

preparate cu ingrediente bazate pe insecte. Vom analiza opiniile lor despre gust, textură și 

experiența generală, precum și așteptările lor înainte de a le încerca și impresiile de după. 

 

Explorarea Potențialului Ingredientelor Bazate pe Insecte: Reacțiile Bucătarilor și Studenților într-o 

Degustare 

Una dintre primele întrebări adresate a fost: Ce părere aveți despre gătitul cu ingrediente bazate pe 

insecte? 

Antonio, unul dintre participanți, și-a exprimat surprinderea față de versatilitatea acestor 

ingrediente și cât de ușor pot fi încorporate în dietele și meniurile existente. El a subliniat potențialul 

lor ca ingredient complementar care adaugă inovație diverselor feluri de mâncare. 

Alți participanți au fost de acord, observând că ingredientele bazate pe insecte: 

• Îmbunătățesc rețetele tradiționale, adăugând o notă unică. 

• Oferă o alternativă inovatoare la ingredientele obișnuite. 

• Propun un profil de aromă nou, în special în adaptările fără gluten, cum ar fi pesmetul pe 

bază de insecte, care introduce un gust ușor picant și bogat în umami. 

 

Experiența Anterioară cu Insectele Comestibile 

Când au fost întrebați despre experiența lor anterioară cu alimentele bazate pe insecte, majoritatea 

participanților au spus că a fost prima dată când au încercat sau au gătit cu aceste ingrediente. Doar 

câțiva au experimentat cu insecte înainte, dar expunerea lor a fost limitată la o varietate mică. 

Percepția Gustului și Aromei 

Participanții au împărtășit gândurile lor despre aromele observate în timpul degustării felurilor de 

mâncare: 

• Cei mai mulți au descris gustul ca fiind plăcut și familiar. 

• Unii au notat o ușoară picantitate și o aromă subtilă de umami. 

• Câțiva au evidențiat note pământii și de nuci, făcând din acesta un ingredient versatil pentru 

diferite preparate. 
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• Mulți au apreciat în mod special felurile bazate pe greieri, considerându-le savuroase și bine 

echilibrate. 

Ați Recomanda Aceste Ingrediente? 

Participanților li s-a cerut să spună dacă ar recomanda ingredientele bazate pe insecte altor bucătari 

sau persoanelor din cercul lor. Majoritatea răspunsurilor au fost pozitive, bucătarii văzând un mare 

potențial pentru inovație în gastronomie. 

Punctele cheie menționate au inclus: 

• Experiența pozitivă de lucru cu aceste ingrediente. 

• Caracteristicile unice care le diferențiază de alte proteine. 

• Potențialul de creștere viitoare, dacă sunt dezvoltate și rafinate în continuare. 

Unii participanți au sugerat că bucătarii ar trebui să fie primii introduși în utilizarea 

ingredientelor bazate pe insecte, în timp ce acceptarea consumatorilor ar putea dura mai 

mult. Câțiva au menționat că, deși ar recomanda aceste ingrediente profesioniștilor, nu le-ar 

sugera încă familiei și prietenilor. 

În cele din urmă, beneficiile pentru sănătate și nutriție au fost citate ca motive puternice 

pentru a încuraja utilizarea lor în gătitul de zi cu zi. 

Importanța Pregătirii Culinare în Bucătăria Bazată pe Insecte 

Participanții au fost întrebați, de asemenea, dacă bucătarii ar trebui să primească instruire despre 

cum să folosească ingredientele bazate pe insecte. Răspunsul a fost în mare parte pozitiv, mulți fiind 

de acord că: 

• Deoarece este un domeniu emergent, bucătarii ar trebui să fie echipați cu cunoștințele 

potrivite pentru a încorpora aceste ingrediente eficient. 

• Insectele vor juca probabil un rol tot mai mare în gastronomia viitoare, ceea ce face esențial 

ca profesioniștii să le înțeleagă potențialul. 

 

Comparația Reacțiilor Practice cu Cercetarea Europeană despre Inovația cu Insecte în Gastronomie 

Perspectivele din această sesiune de degustare se aliniază cu descoperirile proiectului european 

„Insects Innovation in Gastronomy”, care explorează atitudinile consumatorilor și profesioniștilor 

față de alimentele bazate pe insecte. 

Rezultatele sondajului proiectului, disponibile pe site-ul său, https://gastroinnovation.eu/results/, 

dezvăluie tendințe cheie în comportamentul consumatorilor: 

• Un număr semnificativ de respondenți din diferite țări europene au exprimat ezitare în a 

include insectele în dietele lor, în principal din cauza lipsei de cunoștințe. 

• Italia și Spania au arătat o conștientizare ușor mai mare, dar educația consumatorilor 

rămâne limitată. 

https://gastroinnovation.eu/results/
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• Există o acceptare mai mare a făinurilor sau pudrelor bazate pe insecte, în special în gustări 

(41%) și suplimente proteice (35%). 

• Insectele întregi rămân mai puțin atractive, doar 10% dintre respondenți fiind deschiși să le 

consume în forma lor originală. 

• Cel mai mare interes pentru utilizarea ingredientelor bazate pe insecte a fost observat în 

Cipru, urmat de Italia, Grecia și Spania, în timp ce România și Turcia au arătat cel mai puțin 

entuziasm. 

Atitudinile în Sectorul HORECA (Hoteluri, Restaurante și Catering) 

Studiul a chestionat și profesioniști din industria ospitalității, inclusiv bucătari. 

• Bucătarii din Spania și Italia au exprimat un interes inițial mai mare în a încorpora 

ingrediente bazate pe insecte în meniurile lor, în special sub formă de pudră sau făină. 

• Cu toate acestea, au ridicat preocupări legate de acceptarea clienților și nevoia de o 

pregătire mai bună pentru a utiliza aceste ingrediente cu încredere în bucătăriile 

profesionale. 

• Mulți au recunoscut că cunoștințele și experiența culinară limitată cu alimentele bazate pe 

insecte împiedică adoptarea lor în gastronomia mainstream. 

Inițiative Educaționale: Cheia Acceptării Consumatorilor 

Studiul a subliniat că educația și campaniile de conștientizare sunt esențiale pentru creșterea 

acceptării consumatorilor față de alimentele bazate pe insecte. Aceste eforturi ar trebui să se 

concentreze pe: 

• Beneficiile nutriționale, cum ar fi conținutul ridicat de proteine și sustenabilitatea. 

• Avantajele de mediu, precum consumul redus de teren, apă și furaje. 

• Aplicații culinare inspiratoare, demonstrând cum insectele pot fi utilizate în moduri 

inovatoare. 

 

Concluzie 

 

Această unitate oferă o oportunitate de a analiza reacțiile directe la bucătăria bazată pe insecte și de 

a le compara cu descoperirile științifice din proiectul „Insects Innovation in Gastronomy”. 

 

Pentru a explora aceste perspective mai detaliat, vă invităm să vizitați 

gastroinnovation.eu: https://gastroinnovation.eu/ și să descoperiți mai multe despre rezultatele 

sondajului din diverse țări europene. 

https://gastroinnovation.eu/
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Înțelegerea percepțiilor și motivațiilor atât ale consumatorilor, cât și ale profesioniștilor este 

esențială pentru a avansa adoptarea ingredientelor bazate pe insecte în gastronomia modernă. 

 

 

 


