Prepared by

MAUDE)

Co-funded by
the European Union

Insects Innovation in Gastronomy

COURSE SUPPORT

Modulo 2 Unita 1:

Come proporre ingredienti rari e insoliti nel tuo ristorante per la sostenibilita economica e
ambientale

Disclaimer:
This project is co-funded with the support of the European Union.

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.

Project Number: 2023-1-ES01-KA220-VET-000150957



Co-funded by
the European Union

Course Support
Modulo 2 Unita 1:Come proporre ingredienti rari e insoliti nel tuo ristorante per la
sostenibilita economica e ambientale

Tabella dei contenuti

Perché il cervello oppone resistenza al consumo di iNSetti?.......ccceevveeiereeeieeccerereece e 1
Superare la resistenza attraverso |'esposizione e il potere della familiarita .........cc.cceeueneeee. 1
CONCIUSIONI ettt sttt sttt sttt e sttt st ses et e st st e sestebese sheen b et aneebenensesaneets sensesenss 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
Course Support

Modulo 2 Unita 1: Come proporre ingredienti rari e insoliti nel tuo ristorante per la sostenibilita
economica e ambientale

Modulo 2

Unita 1: Come proporre ingredienti rari e insoliti nel tuo ristorante per la
sostenibilita economica e ambientale

In questa unita esploreremo l'intersezione tra psicologia, cultura e scelte alimentari sostenibili. Il
nostro obiettivo e capire perché le persone resistono al consumo di insetti e come possiamo
incoraggiarne l'accettazione nella gastronomia moderna. Sebbene gli insetti facciano parte della
dieta umana da secoli, nelle culture occidentali sono spesso accolti con esitazione. Comprendere le
radici di questa resistenza e imparare a superarla puo aprire le porte a un mondo di esperienze
culinarie sostenibili, nutrienti ed entusiasmanti.

Perché il cervello oppone resistenza al consumo di insetti?

L'avversione al consumo di insetti non & solo una questione di gusto; € profondamente radicata sia
negliistinti umani che nelle norme culturali. Evolutivamente, i nostri antenati si affidavano alla cautela
nell'avvicinarsi a cibi sconosciuti. Gli insetti, spesso legati a decomposizione o contaminazione,
innescavano un istintivo senso di pericolo. Questo meccanismo protettivo era vitale per la
sopravvivenza, ma in tempi moderni continua a plasmare il modo in cui percepiamo gli insetti
commestibili. Il condizionamento culturale rafforza questa resistenza. Nelle societa occidentali, gli
insetti sono raramente entrati a far parte della cucina tradizionale, a differenza di molte regioni di
Africa, Asia e America Latina, dove sono apprezzati come prelibatezze. Senza un'esposizione positiva
o una familiarita culinaria, gli insetti rimangono saldamente associati a disagio e disgusto. Eppure,
proprio come possiamo sviluppare un gusto per il caffe, il cibo piccante o verdure sconosciute, il
consumo di insetti puod normalizzarsi attraverso ripetuti incontri positivi. Il concetto psicologico noto
come "Effetto della Semplice Esposizione" spiega come le esperienze ripetute con qualcosa di nuovo
possano gradualmente trasformare l'apprensione in conforto. Ogni incontro positivo erode la
resistenza.

La chiave sta nell'introdurre gli insetti in contesti familiari. Aggiungere farina di grillo a pane, pasta o
barrette energetiche permette ai commensali di sperimentarne i benefici nutrizionali senza dover
affrontare direttamente gli insetti interi. Aggiungere grilli arrostiti come croccante guarnizione a
un'insalata amata o incorporare proteine di insetti nei biscotti crea fiducia e riduce al minimo I'ansia.
Quando gli insetti vengono presentati come un'aggiunta naturale piuttosto che come una novita
scioccante, diventano piu facili da accettare. Oltre al gusto, anche le connessioni sociali ed emotive
possono rafforzare associazioni positive. Offrire alimenti a base di insetti durante eventi sociali, corsi
di cucina o cene a tema trasforma un ingrediente sconosciuto in un'esperienza memorabile.
Associando questi alimenti a momenti di gioia, la curiosita inizia a sostituire |'esitazione.

Superare la resistenza attraverso l'esposizione e il potere della familiarita

Una volta stabilita la familiarita, la curiosita apre le porte a un coinvolgimento pilu profondo. Costruire
fiducia attraverso ricette riconoscibili permette ai commensali di sentirsi sicuri, mentre evidenziare i



Co-funded by
the European Union
Course Support

Modulo 2 Unita 1: Come proporre ingredienti rari e insoliti nel tuo ristorante per la sostenibilita
economica e ambientale

benefici nutrizionali e ambientali degli insetti offre una motivazione significativa. Ricchi di proteine,
grassi sani e nutrienti essenziali, gli insetti offrono una soluzione convincente alle sfide alimentari
sostenibili. Presentarli come opzioni intelligenti ed ecocompatibili incoraggia le persone a considerarli
non come un compromesso, ma come un'entusiasmante opportunita culinaria. La curiosita fiorisce
qguando le persone vedono gli altri abbracciare nuove esperienze. Che sia tramite amici, influencer sui
social media o chef innovativi, osservare gli altri gustare piatti a base di insetti riduce I'esitazione.
Vedere gli insetti celebrati come ingredienti gourmet, piuttosto che come stranezze insolite, aiuta a
riconsiderare il loro ruolo nella cucina moderna.

La narrazione gioca un ruolo altrettanto importante. Condividere le radici culturali del consumo di
insetti o spiegare il loro ruolo nell'agricoltura sostenibile crea intrigo. Mettendo in risalto la maestria
artigianale che sta dietro a piatti come i grilli ricoperti di cioccolato o le cavallette arrostite,
trasformiamo gli insetti da fonte di disagio a fonte di scoperta.

Per i commensali piu avventurosi, gli insetti rappresentano una sfida entusiasmante. | menu in
edizione limitata, con preparazioni rare ed esotiche, attraggono naturalmente coloro che cercano
esperienze uniche. La presentazione creativa accresce questo fascino. L'impiattamento artistico,
combinato con descrizioni ponderate, puo trasformare i piatti a base di insetti in momenti di grande
impatto visivo e sensoriale che entusiasmano anziché intimidire.

Le esperienze culinarie interattive amplificano ulteriormente questo senso di avventura.
Degustazioni guidate da chef, dimostrazioni di cucina o sessioni di narrazione invitano i commensali
a interagire con il cibo, trasformando l'insolito in una scoperta condivisa e piacevole.

Conclusioni

Ci auguriamo che questa prima unita vi offra spunti preziosi su come psicologia, creativita e
presentazione possano collaborare per superare la resistenza al consumo di insetti. Grazie per
|'attenzione e arrivederci alla prossima unita.



