
La Commissione Europea, 
organo decisionale Ue, dopo 
il “parere scientifico” favore-
vole dell’Agenzia Europea 
per la Sicurezza Alimentare 
(Efsa, con sede a Parma), ha 
recentemente stabilito che a 
partire dal 24 gennaio 2023 
potrà essere commercializzata 
polvere di grillo parzialmente 
sgrassato nei Paesi Ue. 
Non è la prima volta, purtrop-
po, che da Bruxelles approva-
no queste nuove leccornìe. 
C’erano state infatti due auto-
rizzazioni precedenti: la prima 
riguardava la locusta migrato-
ria, la seconda la tarma della 
farina (Tenebrio molitor).  
È un percorso che parte dal 
2018, in continua evoluzione, 
legato alla nuova disciplina 
europea sul cosiddetto Novel 
Food (nuovo cibo). 

L’8 luglio 2020 la Commis-
sione europea aveva chiesto 
all’EFSA di effettuare una 
valutazione scientifica sulla 
polvere parzialmente sgrassa-
ta di Acheta domesticus (il 
grillo comune) quale nuovo 
alimento; dopo il sì dell’ente, 

la farina in questione la 
potrà vendere per 5 an-
ni solo la società Cric-
ket One Co. 
Seguiranno in futuro 
altre specie, dato che 
attualmente l’Efsa sta 
valutando 10 domande 
sugli insetti come ali-
menti, mentre quattro sono in 
coda, nella fase dei controlli 
preliminari a carattere ammi-
nistrativo. Si tratta solo di una 
piccola parte, circa il 10% 
delle quasi 160 domande rice-
vute dal 2018 a oggi sui nuovi 
alimenti. 
Qualcuno ricorderà nel 2022 
lo spot pro insetti sul canale 
Twitter della Commissione 
europea per sollecitare i citta-
dini europei a «prendere co-
scienza» sulla necessità di 
salvare il pianeta, attraverso 
una «alimentazione 
sostenibile». 
«Che si tratti di uno spuntino 

o di un ingrediente 
alimentare, sapevi 
che attualmente ci 
sono tre insetti auto-
rizzati nel “nuovo 
cibo” dell’Ue? Il 
“grillo domestico”, 
il “verme della fari-
na gialla” e la 
“locusta migratoria” 
sono i tre tipi di in-
setti autorizzati sul 
mercato Ue»; e poi 
ancora, con studiati 
toni “rassicuranti”, 
«La FAO indica che 

gli insetti sono una fonte di 
cibo altamente nutriente e 
salutare. Gli insetti contengo-
no un alto contenuto di gras-
si, proteine, vitamine, fibre e 
minerali e possono facilitare 
il passaggio a diete sane e 
sostenibili». così suonava il 

messaggio social istituzionale 
da piazzista televisivo. 
Un invito a nozze per il beghi-
naggio ecologista, con le co-
scienze green pienamente 
soddisfatte. 
E veniamo qui ad un curioso 
paradosso. Proprio alcune  
tematiche, verbosamente pre-
senti nell’agenda green, legate 
ai vari inquinanti (vedi per es. 
i prodotti fitosanitari), alle 
infrastrutture cittadine che 
erodono le campagne, ai cam-
biamenti climatici, etc., hanno 
fatto sì che elevato numero di 
specie di insetti fosse in peri-
colo. Il quadro allarmante 
dell’entità dei danni non ci 
parla solo di api ma di una 
miriade di altri insetti che 
scompaiono in silenzio. Ebbe-
ne, il mondo industriale e 
mercantile, responsabile della 
scomparsa di tante piccole 
creature, dovrà produrre su 
larga scala in un prossimo 
futuro colture di insetti e deri-
vati (come già avviene per 
l’agroalimentare, considerato 
che nell'Ue, gli allevamenti di 
insetti - poche migliaia di ton-
nellate prodotte all'anno - 
vengono utilizzati principal-
mente per nutrire gli anima-
li da allevamento, in parti-
colare il pesce, in un merca-
to in forte espansione) per 
l’alimentazione umana!!! 
E di paradosso in parados-
so, i cittadini europei, che 
comunque rappresentano 

meno del 10% della popola-
zione mondiale, sono chia-
mati a rispettare la transizione 
alimentare che salverà il pia-
neta!!! Di fronte alla scarsità 
di risorse naturali e all'aumen-
to della popolazione mondia-
le, noi, meno del 10% del pia-
neta, noi i più sterili di tutte le 
popolazioni del mondo, noi 
che attualmente inquiniamo 
meno degli altri, dovremmo 
cambiare le nostre abitudini. 
E non da ultimo poiché è que-
sta volta il bisogno primario 
dell'essere umano. Robe da 
matti; o da bugiardi, magari 
prezzolati. 
Per fortuna c’è ancora gente 
che non ha perso il buon sen-
so e il legame con la realtà. 
«Mangi pure gli insetti chi ha 
voglia di esotico, ma è un gio-
co in malafede promuoverli 
per una dieta sostenibile in 
alternativa alla nostra», ha 
commentato Luigi Scordama-
glia, consigliere delegato di 
Filiera Italia. «Nessuna ri-
serva, ci mancherebbe altro, 
per chi voglia assaggiare 
'cibi' esotici, lontani dalla 
nostra cultura, sbagliato e 
diseducativo, però, presentar-
li come alimenti sostenibili da 
scegliere in alternativa alla 
nostra dieta perché meno im-
pattanti sull'ambiente», ha 
sottolineato.  
«Si tratta di affermazioni fal-
se - ha aggiunto Scordamaglia 
- perché la nostra dieta non è 
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Quello europeo, a differenza di altri popoli del pianeta, non è entomofago, non si nutre di insetti! 

Tutti gli esseri umani hanno lo stesso bisogno di nutrirsi, ma il modo di mangiare e il rapporto con la cucina è specifi-
co di ogni civiltà, ed è condizionato dalla cultura, al di sopra dell’apporto nutrizionale e del costo di produzione.  

GLI INSETTI SULLE 

NOSTRE TAVOLE 



solo di qualità, ma a basso 
impatto ambientale». L'agroa-
limentare italiano, infatti, a 
fronte del più alto valore ag-
giunto in Europa pari a 65 
miliardi di euro, espressione 
della qualità prodotta, ha una 
emissione di CO2 a essa cor-
relata pari ad 1/3 delle emis-
sioni francesi e a metà di 
quelle tedesche, per non par-
lare del confronto con altri 
continenti. 
«Inoltre - ha proseguito Scor-
damaglia - va considerato che 
molti insetti contengono nu-
merosi elementi antinutritivi 
che ostacolano il normale 
assorbimento dei nutrienti, 
riducendone l'efficienza nutri-
zionale, per non parlare delle 
sostanze chimiche contami-
nanti e causa di intossicazio-
ne, come quella avvenuta nel 
2007 in California per consu-
mo di cavallette importate dal 
Messico, sostanze spesso pre-
senti in questi insetti, dato 
che molto spesso essi sono 
importati da Paesi con stan-
dard di sicurezza nettamente 
inferiori ai nostri». Tutti 
aspetti reali, quelli contenuti 
nelle dichiarazioni del Consi-
gliere delegato della nuova 
realtà associativa che vede 
per la prima volta il mondo 
agricolo e l'industria agroali-
mentare italiana d'eccellenza 
insieme per difendere tutta la 
filiera agroalimentare nazio-
nale. 
 

Grilli, cavallette, termiti, ver-
mi, larve o adulti, crudi o cot-
ti, ce n’è per tutti i gusti e si 
consumano ovunque...tranne 
che in Europa! 
Sull’argomento vogliamo es-
sere chiari: insetti ne mangia-
mo già tutti in Italia, ma in 
misura decisamente non si-
gnificativa. 

Per completezza d’informa-
zione va infatti detto che già 
la legge italiana sulla sicurez-
za alimentare, tollera la pre-
senza di 35 frammenti di in-
setti in ogni 100gr. di concen-
trato di pomodoro; in passato 
è stato usato l’estratto di coc-
ciniglia come colorante per 
liquori, yogurt, caramelle e 
altri dolciumi; frammenti 
d’insetti sono presenti anche 
in altri alimenti che mangia-
mo o beviamo, perché elimi-
narne completamente le trac-
ce risulta, ovviamente, sem-
plicemente impossibile; ma è 
altrettanto ovvio che non stia-
mo parlando (anche dal punto 
di vista dell’approccio cultu-
rale alimentare) di bruchi 
grassocci, prelibatezze di sca-
rafaggi, croccanti tarantole 
fritte, che magari sono invece 
una sorta di istituzione gastro-
nomica in Burkina Faso piut-
tosto che in Cambogia o in 
Thailandia. 
È storicamente vero che in un 
lontano passato alcuni insetti 
venivano mangiati dai nostri 
antenati; gli antichi Greci e 
Romani apprezzavano le cica-
le e il Cossus (piatto allora 
molto apprezzato, a base di 
larve di rodilegno, un lepidot-
tero molto comune a tutte le 
latitudini).  
Oggi però è innegabile che le 
reazioni più diffuse e istintive 
di fronte al pensiero di ingoia-
re degli insetti, siano il disgu-
sto ed un brivido di repulsa. 
Non è un caso che i sondaggi 
certifichino un rifiuto genera-
lizzato degli europei del cibo 
a base d’insetti. E non è al-
trettanto casuale che la Com-
missione Europea abbia deci-
so che la loro introduzione 
sarà graduale e 
“surrettiziamente” attraverso 
la loro riduzione in polvere e 
farina, e magari con un layout 
sanitario opaco come non di 

rado avviene in taluni ambi-
ti... 
Che gli insetti non entrino 
nella dieta delle diverse po-
polazioni dell’Ue lo confer-
ma proprio l’EFSA (l’unità 
sanitaria europea), dato che 
le sue normative in materia 
del cosiddetto Novel Food 
vietano qualsiasi alimento 
che non sia stato consumato 
in modo significativo prima 
del maggio 1997. Le ricerche 
effettuate hanno emesso un 
verdetto chiaro: non vi è al-
cun consumo rilevante di in-
setti nell’Ue prima di questa 
data. 
Si tenga presente che prima 
del 2018, la licenza per com-
mercializzare grilli, larve e 
locuste a tavola era nazionale, 
con mercati di nicchia ben 
radicati in Belgio, Olanda, 
Danimarca, Finlandia e Re-
gno Unito, quando faceva 
parte dell’Ue. 
L’entomologo britannico Ri-
chard Vane-Wright afferma:  
«le abitudini alimentari non 
sono condizionate da tabelle 
nutrizionali, contacalorie o 
diete equilibrate. Ciò che 
mangiamo è condizionato 
dalla religione, dalla moda, - 
che è fenomeno effimero 
(ndr) - in una parola dalla 
cultura». 
Il rapporto con l’entomofagia 
(il consumo alimentare di in-
setti da parte dell’uomo) in 
Europa può essere riassunto 
come consumo marginale, 
locale (vedi piatti tradizionali 
come i formaggi coi vermi, in 
alcune regioni), talvolta lega-
to al contesto economico che 
si è perso nel tempo (periodi 
tragici di estrema scarsità di 
risorse alimentari). 
Una pratica - quella appunto 
dell’entomofagia - che stori-
camente (vedi Erodoto sulla 
tribù nomade dei Budin 
dell’Asia centrale e sui Nasa-
mons berberi di Libia, oppure 

Diodoro Siculo sugli abitanti 
dell’Etiopia), faceva parte di 
costumi ritenuti strani, e che 
definivano l’altro ovvero il 
«barbaro». 
Fin dal Neolitico e dalla sua 
rivoluzione agricola, gli inset-
ti erano per i nostri antenati 
indissolubilmente legati alla 
malattia e alla morte, portatori 
di virus, microbi o parassiti. 
Per secoli che gli europei han-
no mangiato solo cibo incor-
niciato dalla pratica dell’agri-
coltura, fare oggi degli insetti 
una risorsa alimentare sembra 
come fare un passo indietro, 
una involuzione. Ancora l’en-
tomologo Richard Vane-
Wright spiega: «allo stadio 
evolutivo dei cacciatori-
raccoglitori può essere un 
fattore importante nella 
psicologia del rifiuto da parte 
dei popoli occidentali; 
potremmo classificare 
l’entomofago come 
primitivo». 
Perché se tutti gli esseri uma-
ni hanno lo stesso bisogno di 
nutrirsi, il modo di mangia-
re, il rapporto con la cucina 
è specifico di ogni civiltà. 
Sul fatto che l'europeo, a dif-
ferenza di altri popoli del pia-
neta, non sia entomofago, non 
si dice nulla. Non c’è da stu-
pirsi, avendo l’attuale Ue sen-
za anima, tra i propri limiti e 
la propria incompiutezza an-
che quello di non ammettere 
che l'Europa abbia una sua 
cultura, fatta anche di costumi 
culinari e patrimonio gastro-
nomico. 
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GLI EUROPEI 

E GLI INSETTI 


