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"Cibo del futuro": migliorare
la salute e il benessere del

consumatore nella società occidentale

attraverso l'entomofagia
Lo sviluppo di un consumo alimentäre
innovativo, sano e sostenibile, e I'intro-
duzione di pratiche di consumo alimentäre
alternative, richiedono da sempre ap-
procci innovativi. In particolare, il "food
design thinking" puô essere utilizzato
per diffondere I'adozione di diverse attività
di consumo alimentäre alternativo quali
l'entomofagia (o il "mangiare insetti"),
che consentono un impatto sostenibile
suN'economia, suN'ambiente, sulla salute
e sul benessere sociale.

II consumo di cibo eciô che decidiamodi mangiare

ogni giorno influiscono sulla nostra vita. II cibo,

infatti, gioca da sempre un ruolo cruciale nella
nostra routine quotidiana. Fornisce soddisfazio-
ne ed esperienze piacevoli, che contribuiscono
al benessere del singolo ed influenzano fisico e

salute mentale.

II consumo di cibo alternativo (0 "alternative food

consumption") viene definito come un consumo di

cibo che garantisce un impatto sostenibile
suN'economia, sulTambiente che ci circonda, sulla
salute e sul benessere sociale[1]. Negli ultimi anni,

infatti, molto spesso si sono criticati consumi
alimentari definiti più mainstream 0 tradiziona-
li, spesso collegati a malnutrizione, sovrappeso
0 obesità. AI contrario, ci si sta spostando in una
direzione nella quale viene sempre più sentita la

nécessita di adottare pratiche alimentari salutari e

sostenibili, in maniera taie da innovare il modo in

cui mangiamo e produciamo cibo.

Oggigiorno l'entomofagia (dal greco éntomos,

"insetto", e phâgein, "mangiare", ovvero il mangiare

insetti) viene considerata corne uno di questi
consumi alimentari alternativi, positivi e di valore
sia per il singolo che per la collettività. Negli ultimi
anni, grazie al crescente aumento della domanda

globale di fonti proteiche alternative ai tradizionali
prodotti a base di carne, l'Organizzazione delle
Nazioni Unite per l'alimentazione e l'agricoltura
ha cominciato a promuovere intensamente l'uso

degli insetti corne fonte alimentäre per gli alle-
vamenti animali nonché per il consumo umano.
Troviamo quindi sempre più spesso insetti edibili

corne maggiolini, scarafaggi, cavallette e molti
altri, nei nostri piatti 0 negli scaffali dei supermer-
cati. Di conseguenza, si stima che il consumo di

insetti nel mondo occidentale, fïnora restio nel

radicare con successo questa pratica alimentäre,
aumenterà notevolmente nei prossimi anni, mo-
tivando numerosi investimenti nel settore.

L'entomofagia come consumo alimentäre
alternativo e innovativo nella cultura
occidentale

L'entomofagia viene considerata una pratica di

consumo alimentäre alternativa che ha il Potenziale
di contribuire al benessere alimentäre e di affron-

tare i problemi di sostenibilità e di salute. Sebbene

mangiare insetti non sia affatto una novità in moite
culture, come ad esempio in quella asiatica, lo stes-
so rappresenta nel mondo occidentale una pratica
alimentäre assolutamente nuova e non conven-
zionale, spesso caratterizzata da tabù negativi e da

una pubblicità sui media che non gli fa onore. Ad

esempio, in diversi programmi tv capita spesso di

vedere partecipanti 0 ospiti a cui viene richiesto di

mangiare insetti come prova di coraggio 0 sfida per
accaparrarsi un montepremi finale. Nonostante
ciô, l'entomofagia viene considerata da molti come
una nuova tendenza che ben presto sconvolgerà le

società occidentali in termini di alimentazione.
Ad oggi, molti c/ieffamosi hanno iniziato a pro-
porre insetti nei loro menù (ad esempio il ristoran-
te Aphrodite a Nizza oppure il ristorante Noma a

Copenaghen per citarne alcuni). Diverse celebrità,

31



"Cibo del futuro": miglio-
rare la salute e il benes-

sere del consumatore
nella société occidentale
attraverso l'entomofagia

come ad esempio Angelina Jolie, Zac Efron e Jessica

Simpson, hanno già cominciato a condividere
sui loro account social media foto mentre mangia-
no insetti di vario tipo, fomentando l'interesse del

pubblico. Oltre a ciô, sempre più aziende stanno
entrando in questo settore, attratte dall'opportu-
nità di proporre insetti commestibili nel mercato

europeo. Ad esempio, se vogliamo rimanere nel

contesto svizzero, possiamo citare aziende corne
Essento, la quale produce cibo a base di insetti (ad

esempio snack e barrette proteiche), disponibili
anche nei supermercati Coop.

" L'entomofagia viene considerata una pratica di consumo
alimentäre alternativa che ha il Potenziale

di contribuée al benessere alimentäre e di affrontare i problemi
di sostenibilità e di salute. "

In generale, sono numerosi i vantaggi a cui un

consumo alimentäre di insetti puô portare. Gli

insetti, infatti, rappresentano nuove soluzioni ali-
mentari altamente proteiche e nutrienti, in grado
di "sfamare" il pianeta in maniera più sostenibile

grazie al minor sfruttamento del suolo e delle ac-

que. Indubbiamente fungono da Originalita nel

mondo occidentale, dove non sono ancora con-
siderati corne pietanze consuetudinarie, anche se,

secondo una ricerca condotta da Global Market
Insights nel 2016, il consumo di insetti è in forte
aumento, con una crescita di circa il 40% all'anno.
Si stima infatti che la dimensione del mercato rag-

[2] Statista (2021). Market
value of edible insects

worldwide in 2018

and 2023, by region. Con-
sultato nel febbraio 2021 su

https://www.statista.com/
statisti cs/882360/ed i b I e - i n -

sects-market-size-glo-
bal-by-region/

[3] Brown, T. (2008). Design

Thinking. Harvard Business

Review, June, 84-92.

giungerà oltre un miliardo di dollari entro il 2023, e

toccherà in Europa punte di 261.5 milioni (rispetto
ai circa 82 milioni del 20i8[2]).

Visti i dati assolutamente promettenti, investire in

questo settore appare sempre più remunerativo
agli occhi di molti. Anche se ancora timidamente,
i cibi a base di insetti si stanno progressivamente
diffondendo nella cultura alimentäre occidentale

e il trend sembra in continua crescita. Tuttavia,
convincere i consumatori svizzeri ed europei ad

introdurre questa pratica di consumo alimentäre
alternativo nelle proprie diete rimane ad ora mol-
to difficile, essendo la cultura del mangiare insetti
non ancora radicata con successo.

Il food design thinking

Il design thinking[3] si configura corne un model-
lo progettuale volto alla risoluzione di problemi
complessi attraverso metodi e processi che sti -

molino 0 inneschino un pensiero creativo. Solita-
mente, il design thinking aumenta la capacité delle
aziende di prendere decisioni efficaci, sfruttando il

coinvolgimento di vari stakeholder, e promuoven-
do un atteggiamento di ascolto e di collaborazio-
ne che favorisce la possibilité di concentrarsi sui

reali bisogni dei clienti. Si cerca quindi di mettere i

vari team nelle condizioni di sviluppare il pensiero
creativo attraverso squadre molto coese, in cui la

visione dei problemi si sposa con l'individuazione
di potenziali soluzioni innovative.
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In particolare, è stato spesso sottolineato come
il design thinking si basi sulla capacità di: i) assu-
mere la prospettiva dei consumatori (empatia), 2)

traduire rapidamente un'idea in qualcosa di reale

(visualizzazione e prototipazione), e 3) coinvolge-
re attori chiave con diversi set di abilità e com-
petenze per collaborare (collaborazione)[4]. Poi-
ché una delle caratteristiche peculiari del design

thinking è portare diverse aree di competenza ad

interagire tra loro (ad esempio designer, ricerca-
tori che si occupano di comportamento dei

consumatori, membri delle comunità locali, aziende,
ecc.), si stima che questo modello abbia il grande
Potenziale di affrontare questioni alimentari,
anche complesse, capitalizzando le abilità di diversi

attori (più di quanto uno qualsiasi dei gruppi pre-
cedentemente menzionati potrebbe mai riuscire

a fare lavorando da solo).
Oltre a parlare di design thinking, nel settore
alimentäre si parla oggigiorno spesso anche di food

design thinking, descritto come il processo attra-
verso il quale i food designer trasformano le cono-
scenze e le idee derivate dalla scienza alimentäre,
dalla psicologia alimentäre e dalla cultura alimentäre

in soluzioni creative[5]. Quello che avviene è

quindi il cercare di trasformare concetti, metodi 0

applicazioni chiave délia scienza dell'alimentazio-
ne, délia psicologia del cibo, délia cultura alimentäre

ecc. in soluzioni creative e stimolanti.
Corne affermato da diversi esperti, design thinking e

food design thinking possono contribuire all'adozio-
ne di attività di consumo alimentäre alternativo,
con un focus su opzioni alimentari che siano sia so-
stenibili che salutari quali l'entomofagia[6].

Il progetto "Food design thinking e realtà
virtuale nell'entomofagia"

Ad inizio aprile ha preso avvio il progetto "Food

design thinking e realtà virtuale nell'entomofagia",
fïnanziato dal Fondo Nazionale Svizzero per la Ri-

cerca Scientifïca (FNS) e parte del programma
pilota "Spark", che mira a fïnanziare la sperimenta-
zione 0 il rapido sviluppo di nuovi approcci 0 idee

innovative e non convenzionali per applicazioni
scientifïche.
Lo scopo del progetto è quello di applicare il

food design thinking all'introduzione e alla pro-
mozione dell'entomofagia nelle culture alimentari

occidentali, in parte grazie anche all'uso di

tecnologie di realtà virtuale. Corne dimostrano
alcune ricerche, infatti, afhdarsi aile tecnologie
di realtà virtuale sembra essere particolarmente
importante per insegnare ai consumatori nuove
pratiche alimentari più sane e sostenibili[7][8].

Il progetto, délia durata totale di un anno, adotta
un approccio multi-metodo suddiviso in più fasi.

All'inizio, verranno svolte diverse interviste con i

principali stakeholder che operano nel settore. At-
traverso interviste con aziende, consumatori ed

esperti di innovazione alimentäre, si cercherà di

capire quali siano le principali tendenze, insidie

e problemi che gli stakeholder principali stanno
affrontando, soprattutto collegate al cercare di

convincere i consumatori ad adottare e promuo-
vere un'alimentazione e un consumo di cibi ba-
sato sugli insetti quale nuova pratica di consumo
alimentäre alternativo, sostenibile e salutare.

" Design thinking e food design thinking possono contribuire
alïadozione di attività di consumo alimentäre alternativo, con

un focus su opzioni alimentari che siano sia sostenibili che

salutari quali lentomofagia.99

In una fase più avanzata, verranno invece realiz-
zati degli studi con i consumatori, i quali avran-
no ad esempio la possibilité di partecipare a veri

e propri eventi gastronomici con piatti a base di

insetti 0 vivranno lo stesso evento con strumen-
ti di realtà virtuale (ad es. Video 360 su YouTube

con gli occhiali di Google Cardboard). In questo
caso l'obiettivo primario sarà capire la modalité
di comunicazione più persuasiva per promuovere
l'entomofagia tra i consumatori.
In ultimo, verrà creata una pagina web 0 un blog
informativo dove verranno condivisi i risultati rag-
giunti, con lo scopo di far comprendere al meglio,
nonché incentivare ove possibile, questa nuova
pratica di consumo alimentäre alternativa. Tale

piattaforma mirerà quindi da un lato ad essere

uno strumento da utilizzare per condividere con la

collettività (ad esempio aziende interessate,
consumatori, ecc.) i risultati preliminari emersi dalla

ricerca; dall'altro, la stessa fungerà da strumento
utile all'educazione dei consumatori fïnali nei con-
fronti délia tematica, e dove diverse parti interessate

potranno interagire, costruire e condividere

nuove conoscenze in questo affascinante ambito.
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