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Resumen

En la Amazonia colombiana, los insectos constituyen un recurso natural abundante,
el cual es aprovechado mediante el consumo de especies comestibles. Historica-
mente, los pueblos indigenas son entomofagicos y han incluido a insectos y otros
artrépodos en sus dietas. En el presente estudio, se analiza el uso tradicional de in-
sectos comestibles en las comunidades del oriente amazénico de Colombia. Durante
el periodo de agosto 2020 a marzo 2021, se realizaron entrevistas abiertas y semi-
estructuradas a habitantes del municipio de Mitu (Vaupés) y de 41 comunidades
indigenas aledafias, las cuales indagaron sobre la percepcién, aprovechamiento y
comercializacion de insectos comestibles. De acuerdo con su valor de uso, Rhyn-
chophorus palmarum (Coleoptera: Curculionidae), Syntermes spinosus (Blattodea:
Termitidae), Atta laevigata (Hymenoptera: Formicidae), Lusura chera (Lepidoptera:
Notodontidae) y Polybia liliacea (Hymenoptera: Vespidae), constituyen las especies
de insectos comestibles mas representativas de la regién. Para cada especie se
establecid su calendario ecoldgico y se documentaron sus técnicas y métodos de
recolecta, sus formas tradicionales de preparacién y consumo, y sus actividades
de comercializacidn. Se resalta el potencial de las especies de insectos comestibles
analizadas para el fortalecimiento de estrategias de uso sostenible direccionadas a
mejorar la seguridad alimentaria de la poblacién y el mantenimiento de los cono-
cimientos tradicionales de las comunidades.

Abstract
In the Colombian Amazon, insects are an abundant natural resource, and part of the
use of this resource is the consumption of some edible species. Historically, indige-
nous peoples are entomophagic and have included insects and other arthropods in
their diets. In this paper, the traditional use of edible insects in the communities of
the eastern Amazon of Colombia is analyzed. During August 2020 to March 2021,
opened and semi-structured interviews carried out with inhabitants of the municipa-
lity of Mitu (Vaupés) and 41 surrounding indigenous communities were applied, in-
quiring about the perception, use and commercialization of edible insects. According
to its use value, Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Curculionidae), Syntermes
spinosus (Blattodea: Termitidae), Atta laevigata (Hymenoptera: Formicidae), Lusura
chera (Lepidoptera: Notodontidae), and Polybia liliacea (Hymenoptera: Vespidae),
are the most representative species of edible insects in the region. For each species,
its ecological calendar was established, and its collecting techniques and methods,
traditional forms of preparation and consumption, and marketing activities were
documented. The potential of the edible insect species documented is highlighted
to promote sustainable use strategies, with the aim of improving the food security
of the population and maintaining the traditional knowledge of these communities.
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GASCA-ALVAREZ & GONZALEZ

Introduccion

Los insectos comestibles constituyen un recurso ali-
menticio natural renovable y son consumidos como su-
plemento nutritivo o como constituyente principal de
la dieta de diferentes pueblos en muchas regiones del
mundo (Costa-Neto 2003, Mitsuhashi 2017, Halloran et
al. 2018, Mariod 2020, Ponce-Reyes & Lessard 2021).
La entomofagia es una practica histéricamente antigua
y ampliamente diseminada, estando presente en mas de
3000 grupos étnicos en cerca de 130 paises en el mundo
(Ramos-Elorduy 2009, Tobolkova 2019). Actualmente,
se ha sugerido que el consumo de insectos como alimen-
to podria surgir en algunos casos, como una actividad
sostenible, proporcionando beneficios nutricionales,
ecoloégicos y econdmicos para las comunidades rurales.
Sin embargo, el consumo de insectos es poco frecuente,
debido a que la mayoria de los seres humanos, en espe-
cial los habitantes de las grandes ciudades del mundo
consideran que alimentarse de insectos es una practica
“primitiva”, ya que, por razones estéticas y sicolégicas, la
mayoria de los insectos son considerados animales noci-
vos, sucios, transmisores de enfermedades y vistos como
plagas (Costa-Neto 2003). Sumado a esto, el aumento
de la produccién de alimentos modernos, el cambio de
estructuras sociales y los cambios en la demografia en
algunas regiones del mundo, hacen que el consumo de
insectos no sea una opcidn en la alimentacién diaria (Yen
2010). Sin embargo, esta idea ha cambiado a lo largo de
los afios, y muchos paises europeos y asiaticos, incluso
en América Latina, se han abierto a esta nueva perspec-
tiva donde los insectos son buscados y consumidos por
millones de personas (Ramos-Elorduy 2009, Skotnicka
etal. 2021).

Los insectos han sido reconocidos en todo el mundo
como un alimento nutritivo ya que proporcionan pro-
teinas (aminoacidos como metionina, cisteina, lisina y
threonina), carbohidratos, grasas, algunos minerales y vi-
taminas, brindando alto valor energético (Johnson 2010,
Xiaoming et al. 2010, Pino-Moreno & Ganguly 2016, Kim
et al. 2019). Los altos contenidos proteicos encontrados
en los insectos, inclusive con valores mas altos como los
contenidos en la carne de res o de pollo, es una indica-
cion de que los insectos comestibles pueden ser de valor
nutricional y eventualmente podrian reemplazar mayor
proteina animal generalmente ausente en la dieta de los
habitantes rurales en los paises en desarrollo (Banjo et
al. 2006, Guiné et al. 2021). De esta manera, la entomofa-
gia puede ser considerada como una solucién practica y
viable para la seguridad alimentaria, teniendo en cuenta
el aumento de las poblaciones, el incremento del consu-
mo y la posible disminucién de la disponibilidad de ali-
mentos (Gahukar 2011, Seni, 2017, Selaledi et al. 2021).
Se estima que alrededor de 2100 especies de insectos
son consumidas en el mundo, especialmente en paises
de Asia, Africay de Latinoamérica (Ramos-Elorduy 2009,
van Huis et al. 2013, Jongema 2017, Tobolkova 2019). De
estas especies, se pueden consumir los diferentes esta-
dos de su desarrollo. De algunas se consumen los huevos,
de otras las larvas y las pupas, y de otras solamente los
adultos. Entre los 6rdenes de insectos comestibles mas

importantes se encuentran Coleoptera, Hymenoptera,
Blattodea, Lepidoptera, Odonata y Orthoptera. Coleopte-
ra es uno de los érdenes con los contenidos mas altos de
proteina bruta, dentro del cual se han reportado cerca de
700 especies comestibles, lo que corresponde aproxima-
damente al 33% de la estimacion global (van Huis et al.
2013, Bernard & Womeni 2017, Jongema 2017).

El estudio de la percepcién, conocimiento y uso de los
insectos por parte de las culturas humanas permite reco-
nocer diferentes modelos para el manejo de la biodiver-
sidad y abordar temas como la educacién biocultural y el
establecimiento de bases socioculturales para la conser-
vacién y uso sostenible de la biodiversidad (Costa-Neto
et al. 2012, Baiano 2020). El conocimiento del potencial
de los insectos comestibles es un campo de estudio que
debe ser investigado y difundido entre los consumidores,
especialmente en los grupos indigenas y rurales. Esta
informacién puede complementarse mediante la docu-
mentacién de los modos de vida de las comunidades, de-
pendiendo de los conocimientos tradicionales y del uso
de los insectos como fuente de alimento. Asi mismo, el
conocimiento tradicional ecolégico (etnoecologia) puede
proporcionar una oportunidad para la implementacién
de programas de conservacion de insectos y, en ultima
instancia, en la seguridad alimentaria de las poblaciones
(DeFoliart 2005, Gahukar 2011, Van Huis 2013, Baiano
2020, Guiné et al. 2021).

En Colombia, el uso de insectos comestibles ha sido
poco estudiado. A manera de revision, Arango-Gutiérrez
(2011) proporciona una resefia histdrica sobre la ento-
mofagia en Colombia, en donde los casos mas comunes
estan relacionados con el consumo de hormigas y miel
de abejas meliferas. Molina (2015) realiza una breve ex-
ploracidn sobre los insectos consumidos en el pais, re-
conociendo aproximadamente 48 especies de diferentes
ordenes de insectos, empleadas como alimento. Actual-
mente se conocen cerca de 69 especies de insectos co-
mestibles en Colombia (Gasca-Alvarez & Costa-Neto, en
preparacion). Se conocen algunos estudios sobre el uso
tradicional de los insectos en comunidades indigenas
amazonicas. Para los pueblos Andoke del medio Caquets,
se hadocumentado la simbologia de las abejas sin aguijon
(Jara 1996) y las mariposas (Gomez 2003). Cabrera y Na-
tes (1999) estudiaron el uso tradicional e importancia de
las abejas sin aguijon por parte de los indigenas Nukak,
mientras que el conocimiento etnoentomoldgico de los
Uitoto sobre los escarabajos fue estudiado por Gasca-Al-
varez (2005). En cuanto a la entomofagia, es bien conoci-
do el consumo de las larvas del escarabajo picudo Rhyn-
cophorus palmarum (L.) (Coleoptera: Curculionidae)
(Dufour 1987, Cerda et al. 1999, Cristancho-Sanchez &
Barragan-Fonseca 2011). Esta especie es una de las prin-
cipales fuentes de alimento animal para numerosas co-
munidades indigenas de la Amazonia colombiana, y su
uso ha sido analizado con el objetivo de proponer este
recurso natural como una alternativa sostenible para
la produccion de proteina animal (Cristancho-Sanchez
& Barragan-Fonseca 2011). En la comunidad indigena
Murui de San José del Encanto, ubicada en el noroeste
de la Amazonia, cerca del departamento de Putumayo y
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la frontera colombo-peruana, se han registrado mas de
30 grupos de insectos comestibles utilizados también en
rituales (Reyes-Mora 2011). Osorno-Muiioz et al. (2014)
evaluaron la fauna de consumo de las etnias Tuyuca y
Bara en las comunidades de Bella Vista de Abiya y Puer-
to Loro de Macucy, al suroriente del municipio de Mitu,
en el departamento del Vaupés, registrando 28 especies
de insectos comestibles incluidos en la dieta de alimen-
tacion de la poblacién.

La diversidad de insectos comestibles en Colombia, y
en particular en la Amazonia, esta subestimada. Estudios
etnobiolégicos pueden proporcionar informacién para el
conocimiento de su biodiversidad en el territorio amazd-
nico colombiano, identificando especies de interés para
su aprovechamiento y conservacién. Teniendo en cuen-
ta la necesidad de generar informacién sobre el uso de
insectos comestibles por parte de las comunidades indi-
genas de Colombia, la presente investigacién tiene como
objetivo contribuir al conocimiento, valoracién y apro-
vechamiento de los recursos naturales en la Amazonia
colombiana, analizando la diversidad, uso, aprovecha-
miento y comercializaciéon de las principales especies de
insectos empleados como alimento en las comunidades
indigenas del oriente amazoénico de Colombia. De esta
manera, es posible obtener informacién preliminar que
permita entender como este aprovechamiento cultural
puede enmarcarse en iniciativas de sostenibilidad biold-
gica y seguridad alimentaria de las comunidades.

Material y métodos

Area de estudio. - La investigacién se desarrollé
con la colaboracion y participacion de los habitantes del
municipio de Mity, capital del departamento del Vaupés
(01°07°47.30”N - 70°0’16.35"W); y en comunidades ale-
dafias a Mita (ver anexo 4). Varias de las comunidades se
encuentran a orillas del rio Cuduyari, y dentro del area
correspondiente al territorio de la etnia Cubeo (Fig. 1).

7
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Mecanismo de investigacion etnoentomolégica. -
En el trabajo con cada una de las comunidades se iden-
tificaron y seleccionaron a las personas que participaron
en la investigacion, de acuerdo con las siguientes espe-
cificaciones: sexo, edad, etnia o grupo indigena, comuni-
dad donde habita y oficio si aplica.

La informacion obtenida sobre insectos comestibles
fue recopilada por medio de entrevistas abiertas (con-
versaciones casuales) y semi-estructuradas (lista de
temas o preguntas que se desean cubrir), realizadas du-
rante el periodo agosto 2020 - marzo 2021. En el evento
de respuestas en lengua local, se conté con traduccion al
espafiol. Se emplearon cuestionarios para la identifica-
cién del potencial de los insectos comestibles (Anexo 1y
2), los cuales recopilaron la siguiente informacién:

a) Percepcion de los insectos, insectos mas comunes,
insectos usados como alimento.

b) Calendario ecologico de especies comestibles
(época y hora adecuadas para recolectar, tiempo
empleado en la recolecta, conocimiento tradicio-
nal sobre ecologia y habitats).

c) Técnicas de captura y métodos tradicionales para
encontrar, recolectar y disponer los especimenes
antes de su preparacion como alimento y,

d) Modo tradicional de preparacién del alimento,
tiempos de coccidn, acompafiamientos, entre otros
aspectos.

Las entrevistas individuales tuvieron una duracion
media de 30 minutos. Los objetivos de la investigacién
fueron previamente explicados de manera clara a cada
persona al inicio de la entrevista, con el objetivo de con-
tar con el consentimiento de los entrevistados (Fig. 2).

Para evaluar la comercializacién de insectos comes-
tibles, se realizaron entrevistas con comerciantes de la

Figura 1. Ubicacién del drea del estudio y localizacion del pueblo Cubeo (en gris) en
el Vaupés, Colombia. (Basado en: Corporacion C.D.A 2013).
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plaza de mercado de San Victorino en el municipio de
Mitd (Anexo 3). Se registr6 informacion sobre las carac-
teristicas de comercializacidn, con base en los siguientes
indicadores: (a) formas de comercializacion; (b) proce-
dencia del producto; (c) precio compra/venta; (d) cali-
dad del producto; (e) factores que afectan la comerciali-
zacion del producto.

Las especies de insectos comestibles se determina-
ron mediante la consulta de trabajos taxonémicos (Cons-
tantino 1995, Becker 2014, Ferndndez et al. 2015) y
acudiendo a expertos para su confirmacién. Los insectos
en estado adulto fueron preservados en alcohol al 70%,
los especimenes en estado larval fueron preservados en
solucién Pampel. El material colectado fue catalogado,
debidamente etiquetado y depositado en la coleccién de
entomologia del Instituto de Ciencias Naturales (Univer-
sidad Nacional de Colombia).

Analisis de datos.- Se realiz6 un andlisis cuantitativo
para calcular el valor de uso de cada una de las especies
comestibles, mediante la formula:

UV =U/n

Donde UV es el valor de uso de la especie, U es el nu-
mero de menciones por especie y n es el nimero total de
entrevistados (Phillips et al. 1994, Mozhui et al. 2017).
Para cada especie comestible, se calcul6 un indice de valor
de uso UV, relacionado con la percepcion de los insectos
como un recurso alimenticio, y un indice de valor de uso
UV, asociado a la importancia que tiene la especie de in-
secto comestible dentro de la cultura de las comunidades.

Resultados

Se realizaron 137 entrevistas en las que participaron
133 personas habitantes del casco urbano del municipio
de Mitu y de 41 diferentes comunidades aledafas (Ane-
x0 4). Fueron entrevistadas 73 mujeres y 60 hombres
que se encontraban en un rango de edad de 13 a 71 afios
(Tabla 1). De la muestra total de entrevistados, 35 per-
sonas respondieron un cuestionario sobre la percepcion
que tienen de los insectos en su comunidad; 41 personas
contestaron preguntas relacionadas con el uso de insec-
tos como fuente de alimento; y 61 personas proporciona-
ron informacién referente a la comercializacién de insec-
tos comestibles (Tabla 2). Los entrevistados pertenecen

Figura 2. Entrevistas realizadas a pobladores de diferentes comunidades indigenas del oriente amazdnico.
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a 12 grupos indigenas o etnias: Bard, Carapana, Cubeo,
Desano, Guananao, Macuna, Piratapuya, Siriana, Tatuya,
Tucano y Yuruti, Waniba (Fig. 3).

Tabla 1. Caracteristicas demogréficas en el drea de estudio.

Variables Sociodemograficas Numero de informantes

Genero
Mujeres 73 (54.9%)
Hombres 60 (45.1%)
Grupo de edad
13-22 11 (8.2%)
23-32 33 (23.8%)
33-42 24 (18%)
43-52 36 (27%)
53-62 18 (13.5%)
63-72 11 (8.2%)

Tabla 2. Tipo de cuestionarios (entrevistas) realizados a los habi-
tantes de las comunidades del oriente amazdnico (Mitu, Vaupés),
N= personas entrevistadas.

Tipo de cuestinonario N Informacioén recopilada
Como percibe los insectos, son
Percepcion de insectos 35 benéficos o perjudiciales, qué

insectos conoce?

Cuales insectos son comestibles,
dénde los recolecta, en que épo-

41 ca los recolecta, cuanto tiempo
emplea, como prepara los insec-
tos para el consumo?

Uso y aprovechamiento
de insectos comestibles

Cémo comercializa los insectos,
doénde, con qué frecuencia,

61 como obtiene el producto, precio
y calidad del producto, factores
que afectan la comercializacion

Comercializacion de
insectos comestibles

Total entrevistas 137

Cubeo 64
Desana 12
Yuruti
Tatuya

Siriana

4

4

4
Macuna 3
Gruanano 2
Carapana 2
Bara 2

Waniba 1

Tucano 1

Piratapuya 1

T T T T 1

0 20 40 60 80
(%)

Figura 3. Porcentaje de participacion de las etnias indigenas involu-
cradas en la investigacion.

Percepcion de los insectos en las comunidades
indigenas del oriente amazdnico. - Para las comuni-
dades indigenas del oriente amazonico colombiano, los
insectos son considerados como “animalitos pequefios”,
“chiquiticos”, “todos los chiquititos que caminan”, “bi-
chos pequefios” o “bichos raros”, que se encuentran en la
naturaleza, en la selva, en la chagra, en el monte o en el
patio de la casa, que son parte del control del medio am-
biente, “bichos de la naturaleza” y que algunos pueden
ser usados como alimento. Se pueden encontrar defini-
ciones por parte de los Desano como esta: - “Algo que no
tiene sangre pero que es un animalito viviente”. Se refieren
aqui, a organismos de diferentes grupos de artrépodos.

Los “insectos” mas comunes, conocidos por las comu-
nidades, son hormigas, moscas, avispas, cucarrones, abe-
jas, comejenes, mariposas, grillos, saltamontes, libélulas,
tadbanos, aranas, chicharras, ciempiés, zancudos, orugas y
gusanos (larvas de coledpteros) de diferente tipo como el
gusano del guamo, el gusano del guayaco y el gusano de
bamba. Algunos insectos son comestibles y otros no. Es
interesante encontrar que, para algunas personas entre-
vistadas, las lombrices y los caracoles son considerados en
su percepciéon como “insectos”. Los lugares mas frecuentes
para buscar y encontrar insectos son los bosques prima-
rios, el monte bravo, rastrojos, chagras, pastizales, la selva,
el patio de la casa, ala orilla del rio, rebalses, y mas especi-
ficamente en habitats como troncos podridos, el suelo, en
las hojas de los arboles y a orillas de cafios y rios.

De manera general, existe una opinion dividida sobre
la percepcion de los insectos en cuanto a su funcién como
animales beneficiosos o perjudiciales. La mitad de los en-
trevistados consideran que los insectos son dafiinos. Las
hormigas arrieras son perjudiciales para los cultivos de
las chagras; las moscas, tabanos y zancudos pican y chu-
pan la sangre de la persona produciendo enfermedades y
alergias a nifios y adultos; las avispas pican, y en general,
si a los insectos se les molesta atacan como un mecanis-
mo de defensa. El 21% de la poblacién entrevistada con-
sidera que los insectos son inofensivos, beneficiosos o
“buenos”, ya que muchos de ellos sirven como alimento y
sino se les molesta “no hacen nada”, mientras que el 29%
opinan que algunos insectos son dafiinos mientras que
otros son inofensivos y sirven como alimento (Fig. 4).

Dafiinos 50

Beneficiosos y dafinos 29

Beneficiosos 21

T T T T T T 1

0 10 20 30 40 50 60
(%)

Figura 4. Percepcion de los insectos por parte de las comunidades
indigenas del oriente amazdnico.
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Insectos usados como alimento por las comunida-
des indigenas. - En el oriente amazoénico se reconocen
diferentes especies de insectos empleadas como alimen-
to. De acuerdo con su valor de uso las especies comesti-
bles mas importantes son el mojojoy Rhynchophorus pal-
marum (L.), la manivara Syntermes spinosus (Latreille), la
hormiga arriera Atta laevigata (Smith), el tapurt Lusura
chera (Drury), y a la avispa arrendajera Polybia liliacea
(Fabricius) (Tabla 3).

Los entrevistados mencionaron de manera aislada,
otros insectos comestibles como varios tipos de orugas de
lepidépteros (gusanos), larvas de escarabajos y la diferen-
ciacion de hormigas nocturnas y diurnas. De acuerdo con
el lenguaje o lengua de cada etnia indigena, los insectos
comestibles reciben un nombre (Tablas 4 y 5). Las espe-
cies comestibles se pueden encontrar en el monte bravo,
los rastrojos, chagras, potreros y en lugares con palmas
caidas, o inclusive en los patios de las casas. Para su reco-
lecta, simplemente se buscan manualmente en estos luga-
res o se puede emplear alguna técnica especifica (Tabla 6).

Tabla 3. Especies de insectos comunes usadas como alimento por parte de las comunidades del oriente amazdnico.

Nombre cientifico Familia Orden lc\l:mmubr:'e Nombre local iz;as(:::n(ie Modo de consumo \:j‘lzr de%
ﬁ_’: r)1l gggzg ,hf;gssf almarum Curculionidae Coleoptera Mojojoy {l\é«ngekcc)))wa Larva %})\;E%Z,Ot:sgffgos; 0.4 0.8
grememnons  tmitgse SO0 wamora TS e (dontostsdes o7 o
éﬁ{ﬁf‘{g’gg Formicidae Hymenoptera ;Ir?irg:;ga z\(/l:ﬁi\gg)Yupariwa Adultos '(I'\?if/t;ﬁas, crudas 0.7 0.3
fll)li:j:g, clh7e7r??) Notodontidae Lepidoptera Tapurd (I\g::"\aepﬁaerg;a I(-g:t\jZZs) E:Lc(;i(;s(’v?\(,);gdos' 0.3 0.2
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Tabla 4. Algunos nombres de insectos en lengua indigena de la
etnia Carapana.

Nombre en lengua  Significado

Wékoro cucarrén comestible

Nupua larva de escarabajo

Papiku larva de escarabajo de guarumo

Yayaru larva de escarabajo

Busamu escarabajo de la chagra

Menefia gusanito de guamo

Mefiefiewua tapuru de monte bravo

Bactifia gusano comestible

Yepaja larva de cucarrén

Buoza larva de cucarrén pequefio de corteza de arbol

Tabla 6. Técnicas de colecta de insectos comestibles

Tipo de insecto

Lugar de colecta Técnica de colecta

comestible
Tapurd Monte bravo, Manualmente o haciendo
P rastrojo. un encerrado.
Cortar con hacha el tronco
Moioi Potrero, rastrojo, de la palma y colectar
ojojoy

manualmente las larvas de
mojojoy.

miritisales.

Apertura de hueco pro-
fundo, uso de fuego para
acorralar a las hormigas.

Hormiga arriera Rastrojo, monte
bravo, chagra.
Apertura de hueco cerca
del nido. Uso de fibra para
atrapar las termitas.

Manivara Rastrojo, monte
bravo, chagras.

Quema de nidos y poste-
rior recolecta manual en
la noche.

Arboles en monte

Avispa arrendajera bravo y chagras.

Tapurd. - El término tapurt es el nombre comun
asignado por las etnias indigenas del oriente ama-
z6nico, a diferentes tipos de orugas de lepiddpteros
o0 “gusanos” que se usan como alimento (Fig. 5). Ge-
neralmente se encuentran en arboles hospederos
de diferentes especies. Existen diferentes especies
de orugas comestibles en la region, a las que se les
asigna un nombre especifico en lengua indigena, de
acuerdo con la planta hospedera en donde se en-
cuentran (Tabla 5). Una de las mas conocidas es la
especie Lusura chera (Notodontidae: Nystaleinae),
la cual es consumida durante su época de abundan-
cia, entre agosto y septiembre (Fig. 5a). La forma
mas comun para recolectar las orugas es manual-
mente, cuando son encontradas en las plantas o
arboles hospederos. Unicamente se debe esperar a
que las orugas bajen del arbol hospedero al suelo
para recogerlas con la mano.

Para recolectar otras orugas comestibles, es nece-
sario derribar el arbol hospedero. De acuerdo con
los Cubeo, algunas orugas comestibles se les en-
cuentra en el monte bravo y el rastrojo, por ejem-
plo, en el arbol de acaricuara Minquartia guianensis
Aubl., donde se les hace un “encerrado” en la base
del arbol utilizando hojas frescas en forma circular
para que las orugas queden atrapadas en ese encie-
rro. Los Yuriti afirman que los gusanos comestibles
como el tapuru solo se consigue en el monte bravo.

Mojojoy. - El término mojojoy es el nombre comuin
de las larvas del escarabajo picudo Rhynchophorus
palmarum (Curculionidae: Dryophthorinae), las
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cuales se alimentan de diferentes especies de pal-
mas comunes de la region amazonica colombiana.
La forma de recolectar las larvas es buscando den-
tro de las palmas derribadas de miriti o canangucho
Mauritia flexuosa L. F., pataba Oenocarpus bataua
Mart., y de ibacaba Oenocarpus bacaba Mart., con
la ayuda de un hacha para romper la madera dura
y extraer los especimenes de forma manual y lue-
go recogerlos en una olla (Fig. 6). Después de dos o
tres meses de tumbar la palma, se recoge o se “cose-
cha” el mojojoy. Al momento de tumbar la palma se
hace un hueco para que el adulto hembra deposite
los huevos dentro de la palma.

Hormiga arriera. - Las hormigas arrieras o culonas,
pueden recolectarse en los rastrojos, en el monte bra-
Vo 0 en ocasiones se encuentran nidos en los patios de
las casas. Una de las especies de hormiga comestible
mas comunes en la region es Atta laevigata (Formici-
dae: Myrmicinae). La técnica para recolectar hormi-
gas consiste en ubicar un hormiguero (Fig. 7a) y con la
ayuda de un palo al que se le saca punta, se hacen hue-
cos profundos por donde saldran las hormigas (Fig.
7b). Luego, en el hueco se introduce una varita larga
de alguna rama, para que las hormigas comiencen a
subir por ella (Fig. 7c, d). Poco a poco las hormigas van
subiendo y cuando hay varias se procede a empujar
las hormigas hacia un balde lleno de agua (Fig. 7e, f).

Tabla 5. Plantas hospederas de especies de orugas comestibles o “tapurd” en lengua Cubeo. Nombres comunes tomados de

Cardenas et al. (2007).

Especie Nombre comtin Nombre en Cubeo Oruga en Cubeo
Aniba sp. Loiro negro Joktiiemikt
Lauraceae ,,,,,,,,,, teereseseniannae .......................................................................... S
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Aniba panurensis OO Jiadokt
- Virola calophylla Vilora Pojaborikt 3
Myrlstlcaceae ....... S S B RRER R Jokiwa (tapuru)
Vilora sp. Vilora KéKédoakt
Yaikt

Ivapichuna

Myristicaceae

Guamo bejuco

Mimosaceae Inga edulis

Jiadokt
Yaikt
Yukuk} ) ) Doviwa
Macabetacakt

Meturiowakt

Bobotomobii

Pujikamu

Pacorokt
Mamtkt

Menekt
Mujékt

Pinpinmenekt

Abacamenekt

Jiadavimenekt

Aimenekt

Utujicamu
Pojaborikt

Potatakt
Menekt
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Figura 5. Orugas comestibles en
el oriente amazodnico. a.- Orugui-
ta de guamo (Jimidwa) - Lusura
chera (Drury), Notodontidae, b.
Adulto de Lusura chera (Drury),
c. Tapuru (Joktwa) — Saturniidae:
Hemileucinae, d. Tapuru (Yape-
chimuwa3) — Saturniidae: Hemi-
leucinae, e. Tapuru (Kudbejortwa)
—Saturniidae: Ceratocampinae, f.
Oruga de capullo ("tiriko) — Mi-
mallonidae.

Figura 6. Recolecta de mojojoy. a.
Adulto de Rhynchophorus palmarum
(Coleoptera: Curculionidae), b, c.
Larvas de R. palmarum, d. Larva y
capullo de mojojoy, e. Colecta manual
de mojojoy, f. Pupay larva de mojoy
de miriti, g — k. Técnica de recolecta
de mojojoy.
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Figura 7. Colecta de hormiga arriera. a, b. Localizacién del nido. c. Hormigas subiendo en el palo
insertado en el nido. d, e, f. Colecta manual de hormigas y transporte.

De acuerdo con los Cubeo, otra técnica para reco-
lectar hormigas en la noche es “hacer un hoyo de 30
cm de profundidad y de aproximadamente 25 cm de
didmetro en la superficie de la tierra con la ayuda de
un machete a unos 6 metros de distancia del nido.
Luego se prende una llama con la planta del turi
(Eschweilera rufifolia S.A. Mori, Lecythidaceae) para
que las hormigas lleguen hacia la luz de la candela
y caigan en el hueco, luego las hormigas se van re-
cogiendo en una olla”. El turi es una planta tutil de la
region del Vaupés, usada también para la fabricacion
de canastos (Osorno et al. 2014).

Segun los Cubeo, otra técnica empleada para recoger
hormigas es construir un “llerado”, una sencilla es-
tructura a manera de andamiaje: -“hecho con palos
gruesos que resista el peso de la persona, asi se re-
coge a las hormigas culonas, estando sobre el llera-
do y los nidos estan debajo de ella”. Otra forma de
recolecta consiste simplemente en esperar cerca del
nido para recoger las hormigas con la mano cuando
salen a volar. De acuerdo con los Tatuyo, es recomen-
dable que cuando se busquen hormigas en los nidos,
la persona se coloque botas pantaneras para prote-
gerse de las mordeduras de los soldados, que pueden
causar profundas heridas.

Manivara. - La palabra manivara se refiere a las
termitas o comejenes comestibles de la especie Syn-
termes spinosus (Termitidae: Syntermitinae). Gene-
ralmente se recolectan en el monte bravo, rastrojo y
chagras (Fig. 8). Los Cubeo y Macuna emplean una

técnica especifica para colectar manivara para el
consumo, que consiste en abrir un hueco cerca del
nido principal y esperar que salgan en cantidad, lue-
go se toma una fibra blanda de una planta del monte
para que las termitas las muerdan. Luego de espe-
rar un poco, se recoge la fibra en donde las termitas
estan sujetadas y se va recogiendo en una olla con
agua. Los Tatuyo coinciden en emplear esta misma
técnica, previamente identificando el camino de las
termitas cerca del nido principal.

Avispa arrendajera. - También llamada avispa bo-
burona corresponde a la especie Polybia liliacea
(Vespidae: Polistinae), cuyas larvas y pupas son con-
sumidas por etnias como los Cubeo y Guanano (Fig.
9). Pueden recolectarse en el monte bravo y en las
chagras buscando en los arboles donde se hallan es-
tos insectos. Para poder recolectarlos es necesario
quemar muchas veces el nido y luego ir en la noche y
recolectar las larvas manualmente.

Las avispas de nidos grandes reciben un nombre en
lengua Cubeo como Bejowa, Boborowa y Biiyawa
(Polybia spp.). Las Bliyawa construyen sus avisperos
en las copas de los arboles de bosques primarios y
secundarios. Para consumir las larvas de estas avis-
pas, los colectores derriban el arbol hospedero para
poder recoger el avispero. El tiempo de recolecta
debe ser muy rapido, apenas cuando el arbol cae al
suelo. Es necesario cortar rapidamente el avispero y
alejarse con él evitando las picaduras de las avispas.
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Figura 9. Avispas comestibles. a, b. Adulto de la
avispa arrendajera Polybia liliacea, c. Avispero
Boborowa (Cubeo), d. Avispero Abuju viakawa
(Cubeo), e. Avispero Nenenewa (Cubeo), f. Téc-
nica de colecta de avispas comestibles. (Fotos:
William Gonzalez).

Figura 8. Comején comestible. a. Nido de mani-
vara. b. Manivara — Syntermes spinosus. (Blatto-
dea: Termitidae), c y d. Colectoras en busca de

manivara.
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Para los avisperos Bejowa y Boborowa, ubicados en
ocasiones hasta 5 metros de altura en los arboles, ge-
neralmente las avispas son ahuyentadas con humo.
Esta técnica consiste en seleccionar una vara de tres
a cinco metros y amarrar en la punta las hojas secas
de las palmas seleccionadas y encender fuego (Fig.
9f). Cuando el humo empieza a producirse, es nece-
sario acercar la vara rapidamente hacia el avispero.
Existen otras avispas como las Nenenewa (Polybia
sp.), a las cuales se le puede ahuyentar utilizando
una camisa sudada amarrada también con una vara,
y acercandola al avispero.

Calendario ecoldgico. - La abundancia de insectos
comestibles se presenta en una época especifica del afio,
y de acuerdo con las diferentes etnias entrevistadas, es
recomendable recolectar los insectos a determinadas
horas del dia con el fin de que la jornada, la cual depen-
diendo del insecto comestible requiere de cierto tiempo,
sea exitosa. En general, una buena hora para recolectar
insectos comestibles es a partir de las 9:00 am (Tabla 7).

Tapuri. - El tapurt se puede recolectar en diciem-
bre a inicios del verano. De acuerdo con los Macuna,
Cubeo y Carapana, son mas frecuentes entre agosto
y septiembre en época de invierno o verano corto,
y esporadicamente en junio. Los Tatuyo afirman que
la época de gusanos comestibles es entre junio y
septiembre. Para los Yuruti, el tapurd es abundante
entre agosto y septiembre hasta inicios de octubre
generalmente en todos los afos, aunque no siem-
pre aparecen. Segun los Carapana, la hora apropia-
da para recolectar tapuru es a partir de las 7 de la
mafana. Los Cubeo sugieren recolectar tapuru desde
las 9:30 de la mafiana y a las 12:30 pm, en un dia
preferiblemente soleado. El tiempo de recolecta del
tapuru es de 30 minutos en los arboles y plantas her-
baceas hospederas. En ocasiones de una a dos horas
dependiendo de la distancia a la que se encuentra el
lugar de recolecta. En la época de orugas, puede pro-
gramarse una recolecta de seis horas semanales, dos
veces por semana.

Mojojoy. - De acuerdo con los Macuna, Cubeo, Desa-
no y Waniba, el mojojoy se recolecta en cualquier
época del afio para el consumo, y a cualquier hora del
dia, preferiblemente entre las 9:00 y 10:30 de la ma-
flana en dias soleados. Segun los Siriana, el mojojoy
se recolecta en diciembre para las festividades que
se realizan en ese mes. Los Waniba sefialan que, la

recoleccion del mojojoy depende de “cuando se nota
que la palma muerta tiene indicios de tener mojojoy”,
lo que estaria relacionado con el grado de descompo-
sicion del tronco de la palma. Los Desano indican que
cuando se tumban palmas de milpesos o de miriti, se
pueden obtener larvas de mojojoy después de 3 o 4
meses para el consumo. Para los Macuna y Cubeo, si
el lugar es cercano, el tiempo de recolecta es de 30
minutos. Por lo general, la jornada puede durar de 2
a 3 horas en busca de mojojoy, en ocasiones hasta 4
horas. Segtin los Macuna es posible recolectar en una
jornada, de 1 a 2 kg de larvas de mojojoy.

Hormiga arriera. - De acuerdo con los Cubeo, las
hormigas arrieras se recolectan en abril preferible-
mente en un rango que puede ir desde las 11:00 am
a las 4:00 pm, en temporada de lluvia o al inicio del
invierno. Las hormigas nocturnas en marzo, abril y
los primeros dias de mayo a las 4:00 o 5:00 am. Las
hormigas diurnas se pueden recolectar a finales de
abril o durante la semana santa cuando vuelan las
hormigas. Segin los Tatuya, a las hormigas se les
debe recolectar desde las 11:30 am, en la época del
inicio de la lluvia del afio. Los Guanano aseguran que
las hormigas arrieras pueden obtenerse anualmente
solamente al inicio del invierno en los meses de abril
durante el primer vuelo, y en junio durante el segun-
do vuelo, que se puede observar durante las 11:00
am a las 4:00 pm. La recolecciéon de las hormigas
culonas generalmente puede durar de 3 a 4 horas,
en ocasiones hasta 5 horas. Algunos Cubeo sugieren
que el tiempo que se le dedica a recoger hormigas
es desde las 10 am hasta las 4 pm (Tabla 7). Algunas
jornadas pueden ser mas cortas, desde la 1 pm hasta
las 3 pm, preferiblemente en dias soleados.

Manivara. - La manivara se puede recolectar en
cualquier época del afo, generalmente cuando hay
luna llena o luna creciente. Pueden ser frecuentes
en abril y septiembre. Segtin los Cubeo, una buena
hora del dia para recolectar manivara es en la mafia-
na, después de las 8 am o desde la 9:30 a 10:30 am.
De acuerdo con los Macuna, es recomendable salir
a recolectar manivara temprano, antes de la 8 am y
por la tarde a la 3 pm. También si el nido de la mani-
vara se encuentra cerca de la casa o en la chagra, se
recoge en la noche. El tiempo empleado para recolec-
tar manivara es de 1 hora. Los Cubeo emplean de 2
a 3 horas, tiempo de colecta suficiente para llevar el
alimento a la familia (Tabla 7). Los Macuna recogen

Tabla 7. Calendario ecoldgico de insectos comestibles mas importantes en el oriente amazonico.

Tipo de insecto comestible Epoca de abundancia

Hora apropiada de recolecta

Tiempo promedio empleado
en la recolecta

Tapuru Agosto, septiembre y octubre
Mojojoy Durante todo el afio

Hormiga arriera Marzo - Abril

Manivara Durante todo el afio

Avispa arrendajera Durante todo el afio

7 ama 12:30 pm 30 min a 2 horas
9:00 a 10:30 am 2a3horas
11:00 am a 4:00 pm 3 a4 horas
9:30a10:30 am 2a3horas
Cualquier hora del dia 1a2horas
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manivara entre 40 minutos hasta 2 horas, tiempo
adecuado para conseguir suficientes para el consu-
mo, mientras que los Guanano pueden emplear entre
1 a2 horas.

Avispa arrejandera. - Generalmente, las avispas co-
mestibles pueden estar disponibles durante todo el
afio, y dependiendo de la distancia en donde se ubi-
que el avispero, la jornada de recolecta puede durar
entre 1y 2 horas (Tabla 7). De acuerdo con los Cu-
beo, la mejor época para recolectar avispas es duran-
te la luna llena.

Uso y preparaciéon de insectos comestibles para
consumo. - Existen diferentes formas tradicionales de
preparar el alimento de acuerdo con el tipo de insecto
comestible. Segin los Caparana, los insectos son un ali-
mento que acompafia muy bien cualquier tipo de comi-
da. Los Cubeo recomiendan que: “A los insectos se les
debe preparar muy bien para que sean muy nutritivos”.

La mayoria de los entrevistados de las diferentes et-
nias consultadas coinciden en afirmar que el consumo
de insectos no forma parte de la alimentacién diaria. Ge-
neralmente estd limitado a la época en la que se “consi-
guen” o “aparecen”, es decir, solamente se incluyen insec-
tos en la alimentacién cuando sus poblaciones abundan,
lo que esta directamente relacionado con su calendario
ecologico. Algunas etnias como los Cubeo y Tatuyo con-
sideran cotidiano el consumo de manivara y mojojoy en
su alimentacién. Algunos Cubeo afirman que si se quiere
tener quifiapira de manivara es necesario ir a recogerlas
cada ocho dias, mientras que los Caparana mencionan
que los insectos para consumo siempre se consiguen en
las chagras como el caso de la manivara.

Tapurd. - De acuerdo con los Cubeo, para la prepara-
cién de los gusanos comestibles, es necesario lavarlos
muy bien. Luego se hierve agua con mucha lefia. Cuan-
do el agua ha hervido se agregan los tapurus vivos y se
cocinan bien para que se les quite el “veneno”, duran-
te 45 minutos a 1 hora o 1 hora y 30 minutos. Luego
se separan de la olla y se enfrian para comer frescos
o tostados, y se pueden poner a ahumar encima del
fogén. También se pueden tostar en el tiesto y pos-
teriormente se pasan por un molino para consumir.
El tapuru se puede acompaiiar con farifia, casabe, aji
fresco, yuquitafia (aji molido), con jugo de pifa o pla-
tano. Los Guanano sugieren cocinar el tapurti durante
1 hora y 45 minutos para luego consumir acompafia-
do de casabe, farifia, arroz y un buen jugo de pifia o
asai. Los Yuruti mencionan que los gusanos comesti-
bles primero deben ser hervidos solamente en agua y
luego se vierten en otra olla con agua hirviendo, para
después separarlos del fogon. El agua usada debe eli-
minarse para después lavar muy bien los gusanos con
agua limpia, y asi se pueden empezar a cocinar duran-
te un tiempo de coccién de 1 hora para comer acom-
pafiado de casabe y farifia.

Mojojoy. - Para los Macuna, Siriana y Cubeo, el mojo-
joy se puede consumir fresco, es decir vivo y recién
extraido del tronco de la palma, aunque la mejor

manera es cocinarlo. Primero las larvas deben lavar-
se muy bien. Luego en una olla se cocinan con agua
durante 20 a 45 minutos. Los Macuna sugieren un
menor tiempo de coccién que va de 7 a 15 minutos.
Las larvas del mojojoy también se pueden preparar
ahumadas, fritas, asadas en una paila o tostadas en el
tiesto para después molerlas y consumirlas. Cuando
se prepara ahumado, el mojojoy se envuelve en hojas
de palma, y dura en ese proceso aproximadamente
30 minutos en el fogon. Generalmente, el mojojoy
esta listo para su consumo cuando las larvas estan
doradas, y se puede acompafiar con casabe, farifia,
aji molido, jugo de pifia o jugo de la temporada como
el wasay o asai (Euterpe oleracea Mart., Arecaceae),
o milpesillos. Los Desano preparan el mojojoy ahu-
mado (moquiado) o tostado durante 35 minutos y lo
consumen acompafnado de casabe, farifia y en oca-
siones con arroz.

Hormiga arriera. - Al igual que el mojojoy, la hormi-
ga arriera se puede comer fresca o viva. El proceso
de preparacién de la hormiga es bastante simple. Se
pueden tostar o fritar. Cuando se tuestan se utiliza el
tiesto. Pueden durar hasta 45 minutos en el proceso,
pero si se desea consumir molida, es necesario tostar
durante 50 minutos a 1 hora. Para poder consumir-
las “blanditas”, los Cubeo sugieren tostar las hormi-
gas en el tiesto de 15 a 20 minutos y acompafiarlas
con casabe y farifa.

Manivara. - Como el mojojoy y la hormiga arrierra,
la manivara también puede consumirse viva. Para
cocinarlas deben lavarse bien con agua limpia y
tratando de extraer el barro que tienen dentro del
cuerpo. Existen dos formas de preparar la manivara.
La primera es cocinarlas en el caldo de quifiapira, un
plato tipico de la region a base de pescado y aji. Den-
tro del caldo, la manivara se puede cocinar durante
una hora y media para que suelte el “sabor”, para
luego consumir acompafado de casabe y farifia. Otra
forma de preparar la manivara es tostarla en el ties-
to con suficiente lefia. Se ponen a secar en el tiesto
caliente durante una hora revolviéndola constante-
mente para evitar que se quemen. Cuando estan bien
secas o tostadas, se pasan al molino o pilén para co-
mer con casabe y farifia, o también mezclado con un
caldo de pescado (quifiapira). Los Tatuyo emplean
45 minutos para cocinar la manivara y la acompafian
con pescado y aji fresco. Los Desano sugieren que
la manivara siempre tiene que acompafiar al plato
de pescado con suficiente aji o consumir el caldo de
pescado con manivara para comer acompafiado de
casabe y farifia.

Avispa arrendajera. - Las larvas de las avispas se
pueden consumir vivas o frescas, o también tostadas.
Para su preparacion, se recolecta el avispero y se se-
paran los discos donde estan las larvas de las avispas
(Fig. 10). Luego se asan en candela con poca llama
los discos seleccionados, se coloca una hoja grande,
que puede ser de platano o platanillo para recoger
las larvas de las avispas. También se pueden trans-
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portar en un balay, cesto tejido con fibras de guaru-
mo (Cecropia peltata L.) o chambira (Astrocaryum
chambira Burret). Las pupas y larvas de avispas se
pueden acompaifiar con casabe.

Comercializacion de insectos comestibles en el
oriente amazodnico. - Los insectos que se comercializan
en Mitd son la manivara, el mojojoy, el tapurt y la hormi-
ga arriera. Se venden en la plaza de mercado del Puerto
de San Victorino en Mitu (Fig. 11). Cada producto pro-
viene de un determinado lugar y tiene un precio, calidad
y condiciones de venta especificas para su comercializa-
cion. Los comerciantes, que pertenecen a etnias como
Cubeo, Tatuya y Siriana, ofrecen un tipo de insecto co-
mestible, mientas que otros pueden ofrecer varios pro-
ductos. Generalmente los compradores son los mismos
indigenas que provienen de diferentes comunidades,
aunque algunos mestizos también se interesan por los
insectos comestibles. Algunos factores deben tenerse en
cuenta para que el producto pueda ser vendido.

Tapuru. - El tapurd que se vende en la plaza de mer-
cado proviene de las mismas comunidades en donde
viven los comerciantes, generalmente recolectados
en monte bravo y en las plantas o arboles hospede-
ros. Se vende durante agosto, septiembre y algunos
dias de octubre, época del afio en donde son abun-
dantes. Los compradores son los parientes, vecinos
o inclusive los pescadores de varias comunidades in-
digenas que usan las orugas para su oficio. El tapurta
se ofrece en “nidos” que contienen varias orugas. Los
nidos se reconocen como un estuche de seda que en-
vuelve las orugas del tapurua (Fig. 12). El precio de
venta depende del tamafio del nido. Los nidos mas
pequefios cuestan $5000 ($1.5 USD) y tienen un ta-
mafio aproximado de 20 cm. Los mas grandes entre
$10000 y $15000 pesos ($2.5 - $4 USD) y tienen un
tamafio de 30 a 50 cm. Las orugas o “gusanos” se
ofrecen siempre frescos, que se pueda observar que
las larvas de tapuru estan vivas.

Figura 10. Discos de avisperos empleados para la extraccién y consumo de larvas y pupas de

avispas comestibles. Fotos: William Gonzalez.

Figura 11. Mercado del puerto San Victorino, Mitu, Vaupés. a, b. Dia de actividad comercial en el
mercado. ¢, d. Entrevistas a comerciantes que ofrecen insectos comestibles.
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Figura 12. Formas de comercializacion de orugas comestibles o tapuru.

Mojojoy. - El mojojoy se ofrece en la plaza de merca-
do del puerto de San Victorino del Mitu generalmen-
te dos veces al afio, o cuando exista disponibilidad.
El producto se obtiene de las palmas caidas y secas
de miriti, ibacaba o de milpesillos en el monte bravo.
Los compradores son los indigenas y algunos mes-
tizos (“blancos”). Las larvas de mojojoy se venden
en envueltos. Para la venta, el mojojoy se recolecta
un dia antes de ofrecer el producto en la plaza de
mercado. Los envueltos se hacen en el dia anterior
con hojas de palma y bien amarrados, y se ofrecen
bien ahumados y no tan secos, con buena grasa para
que tengan un aspecto aceitoso, lo que les gusta a los
compradores. De acuerdo con los vendedores de la
etnia Cubeo, “el mojojoy siempre se vende en ‘envuel-
to’ con hojas de milpesillos para conservar su grasa”
(Fig. 13). Alos compradores les gusta bien ahumado,
no debe estar muy tostado ni seco, pero con buena

cantidad de grasa acumulada dentro del envuelto,
por lo cual los envueltos deben ser bien amarrados
con cuerdas de lianas. Otros compradores prefieren
el mojojoy recién colectado, vivo y fresco, lo que ase-
gura que se pueda ver la calidad del producto. Estos
también se venden en envueltos de hojas de palma
de milpesillos.

Cada envuelto debe traer buena cantidad de larvas
de mojojoy ya que el comprador revisa el contenido
antes de llevarse el producto. Cada envuelto puede
tener de 8 a 24 larvas y su precio varia entre $4000
a $5000 pesos ($1 - $1.5 USD). Puede venderse tam-
bién a $3.000 pesos (¢50 USD) con 16 unidades. Otra
forma de vender el mojojoy es empacando las larvas
vivas o ahumadas, en bolsas plasticas trasparentes
de aproximadamente 200 gramos. El precio de cada
bolsa es de $5000 pesos ($1.5 USD).

Figura 13. Comercio de mojojoy en el puerto de San Victorino. a. Comerciante ofreciendo mojojoy. b, ¢, d. Envueltos

de mojojoy para la venta.
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Hormiga arriera. - Las hormigas provienen de los
nidos encontrados en el monte bravo, las chagras y
los rastrojos. Los compradores son los mismos ha-
bitantes de las comunidades que visitan la plaza de
mercado de San Victorino de Mitd para obtener el
producto. Las hormigas se ofrecen empacadas en
frascos de plastico. Pueden ofrecerse frescas o vivas
o tostadas y bien crocantes. El precio de venta por
frasco es de $10000 a $15000 pesos ($2.5 - $4 USD).

Manivara. - La manivara que se comercializa en la
plaza de mercado de San Victorino de Mituy, es re-
colectada de los termiteros que se encuentran en el
monte bravo, el rastrojo y las chagras cercanas a las
casas de las comunidades. Generalmente se vende
con frecuencia durante todo el aflo, dos veces cada
mes, una o dos veces a la semana durante el afo, o
cada vez que los comerciantes requieren visitar la
plaza de mercado para comprar otros productos y
llevar a sus comunidades. Para la venta, la maniva-
ra debe ofrecerse bien fresca ya que, si se pasa de
tiempo, puede producir un olor muy fuerte y asf el
producto no se vende. La manivara debe recolectar-

se en la tarde del dia anterior, o en la mafiana del
mismo dia, para que sea fresca. No es recomendable
exponerlas por mucho tiempo al sol, ya que pueden
dafarse facilmente. Se deben lavar bien y se dejan en
una olla con agua tibia. Luego se secan y se empacan
en bolsas plasticas para ofrecer en el mercado (Fig.
14a, b, c). También pueden venderse bien tostadas,
lo que facilita que el comprador las pueda moler para
el consumo. Algunos comerciantes, después de lavar
las termitas, agregan un poco de sal y luego se en-
vuelven en bolsas plasticas. De acuerdo con los Cu-
beo, la manivara fresca recién sacrificada debe estar
bien lavada, ya que muchos compradores las prefie-
ren ver frescas. Otros compradores las prefieren me-
dio tostadas.

Cada bolsa se puede llenar con una taza de maniva-
ra, lo que puede corresponder a aproximadamente
120 a 160 gramos de termitas frescas (Fig. 144, e, f).
La bolsa se vende por un precio de $2000 o $3000
pesos (¢50 - $1 USD), y generalmente se comercia-
lizan entre 10 y 25 bolsas de manivara por jornada
de venta.

Figura 14. Comercio de manivara en el puerto de San Victorino. a, b, c. Comerciantes ofreciendo
manivara para la venta. d, e, f. Proceso de empaque de manivara para la venta.

Factores que afectan la comercializacidn. - La co-
mercializacién de los insectos comestibles en la plaza de
mercado de San Victorino de Mitu es frecuente, y por lo
general, siempre hay oferta del producto. Sin embargo, en
algunos meses del afio no es posible vender determinado
insecto, ya que esta relacionado con su época de abundan-
cia (calendario ecolégico), lo que seria uno de los factores
por los cuales la oferta del producto disminuye.

De acuerdo con los Cubeo, Siriana y Tatuya, otros
factores que podrian influir en la comercializacién son
las mismas actividades humanas. Para el caso de los mo-
jojoy, en ocasiones no se encuentran suficientes palmas
caidas para recolectar larvas o se caen en los pantanos
en cuyo caso no es posible encontrar el mojojoy. En con-
traste, cuando se abren chagras, muchas veces los nidos
y termiteros de hormigas arriera y manivara se ven afec-
tados. Asi mismo, se menciona que el uso excesivo de
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“venenos” (insecticidas) para controlar las plagas de los
cultivos podria estar afectando las mismas poblaciones
de hormiga arriera. Factores biolégicos también podrian
estar relacionados, como el mismo comportamiento de
las hormigas y termitas que pueden abandonar un nido
para colonizar otras areas, o la presencia de enemigos
naturales como el oso hormiguero. Algunos Cubeo men-
cionan que las fuertes lluvias puede ser un factor que
afecte la abundancia de termitas comestibles.

Discusion

Culturalmente, y dentro de la etnobiologia, la palabra
insecto puede llegar a ser tan compleja que no existe una
definicion para la cual sea posible referirse al grupo de
organismo reales que lo conforman, sin excluir alguna
implicacion conceptual (Aparicio-Aparicio et al. 2018).
Las comunidades indigenas del oriente amazdnico no
utilizan el término insecto en la vida diaria. Los entrevis-
tados identificaron como insectos a hormigas, abejas y
avispas (Hymenotera), moscas y zancudos (Diptera), cu-
carrones (Coleoptera), comejenes (Blattodea: Isoptera),
mariposas (Lepidoptera), grillos (Orthoptera), o chicha-
rras (Hemiptera). En todos los casos, las respuestas ob-
tenidas concordaron con especimenes pertenecientes al
grupo de los insectos sensu stricto. En este grupo etnota-
xonémico también se mencionaron otros tipos de artré-
podos como arafias (Aranae) y ciempiés (Myriapoda). En
muy pocas ocasiones, también se mencionaron caracoles
de tierra (Molusca) y lombrices de tierra (Oligochaeta).

Debido a la capacidad que tienen los insectos para
desplazarse, en especial aquellos que pueden volar, re-
gularmente son clasificados en agrupaciones asociadas
a su medio natural o habitat, por lo que pueden situarse
en etnocategorias pertenecientes al aire (cielo), agua y
tierra. De acuerdo con Aparicio-Aparicio et al. (2018),
este aspecto podria estar influenciando la adopcién de la
definicién popular de la palabra insecto.

El consumo de larvas y pupas de avispas ha sido repor-
tado en otros grupos indigenas de la Amazonia colombia-
na. Los Tukano colectan nidos de avispas sociales de es-
pecies como Polybia rejecta (Fabricius), Apoica thoracica
Buysson y Agelaia angulata (Fabricius), siendo frecuente-
mente incluidas en la alimentacién diaria de la poblacién,
y proporcionando una contribucién significante al consu-
mo dietario proteinico en determinados momentos del
afio (Dufour 1987). Las etnias Bara y Tuyuca, localizadas
al suroriente del municipio de Mitd, en el departamento
del Vaupés, consumen larvas de avispas sociales del géne-
ro Polistes Latreille (Osorno-Mufioz et al. 2014). Por otra
parte, los indigenas Yukpa de la region caribe, en la fron-
tera con Venezuela (Sierra de Perija, Serrania de Valledu-
par y Serrania de los Motilones), se alimentan de varias
especies de avispas Polistes Latreille y Polybia Lepeletier
(Ruddle, 1975). Sotomayor-Tribin et al. (1998) mencionan
la recoleccién de insectos para consumo, principalmente
larvas de mojojoy y de avispas, como una actividad impor-
tante del pueblo némada de los Nukak.

La manivara es un insecto comestible ampliamente
conocido en la regién amazonica. Su consumo habitual, al

igual que en el oriente amazonico de la region del Vaupés,
se hace tostando los especimenes soldados adultos. Has-
ta el momento, incluyendo a la especie S. spinosus, se han
reportado siete especies de termitas comestibles perte-
necientes a los géneros Labiotermes Fontes, Macrotermes
Holmgren y Syntermes Holmgren (Termitidae), las cuales
se recolectan estacionalmente y son usadas como alimen-
to por las etnias Tukano, Bara y Tuyuca (Dufour 1987,
Paoletti et al. 2000, Paoletti & Dufour 2005; Osorno-Mu-
floz et al. 2014, Mitsuhashi 2017). Las hormigas arrieras
también constituyen un alimento comun en las comuni-
dades indigenas de la Amazonia colombiana. Soldados y
hembras aladas de Atta cephalotes (L.), A. sexdens (L.) y A.
laevigata (Smith), son facilmente colectadas y consumidas
tostadas o ahumadas por diferentes grupos étnicos (Posey
1978, Dufour 1987, Osorno-Muiioz et al. 2014). En la re-
gion caribe, los indigenas Yukpa también incluyen en su
alimentacion diferentes especies de Atta Fabricius (Rudd-
le 1973, Costa-Neto & Ramos-Elorduy 2006).

El uso de orugas de polillas como alimento también
ha sido estudiado en varios pueblos indigenas de la
Amazonia, donde se han reportado cerca de nueve espe-
cies comestibles. Se destacan especies pertenecientes a
las familias Noctuidae y Saturniidae (Ruddle 1973, Du-
four 1987, Paoletti & Dufour 2005, Osorno-Muiioz et al.
2014). El tapuru Lusura chera (Drury) (Notodontidae)
constituye un nuevo registro de oruga comestible para
la amazonia colombiana (Fig. 5a). El consumo de mari-
posas y polillas ha sido ampliamente documentado en
el mundo. Las larvas sirven como alimento para muchos
grupos étnicos, y pueden ser preparadas a la parrilla,
en agua salada, fritas o mezcladas con otros alimentos,
aportando una gran cantidad de proteinas y energia a
la dieta de los pueblos indigenas (Ramos-Elorduy 1998,
Ramos-Elorduy et al. 2011). Se conocen cerca de 380 es-
pecies comestibles, de las cuales la gran mayoria se con-
sumen en estado larval, aunque de algunas especies se
consumen las crisalidas y hasta los adultos (Mitsuhashi
2017). Solo en México se han identificado 67 especies
comestibles de Lepidoptera, usadas como alimento por
mas de 25 grupos étnicos ubicados en 17 estados mexi-
canos (Ramos-Elorduy et al. 2011).

Uno de los insectos comestibles més conocidos en la
region amazonica son las larvas del escarabajo picudo o
mojojoy. Los primeros casos documentados de consumo
fueron descritos por Dufour (1987) por parte de los in-
digenas Tukano en el Vaupés, en donde también se regis-
tro el consumo de larvas de otras especies de Coleoptera.
Las larvas de mojojoy también se encuentran incluidas
en la dieta de las comunidades indigenas de Bella Vista y
Puerto Loro, en zona del rio Tiquié de la region del Vau-
pés (Osorno et al,, 2014), muy cercanas al area de estu-
dio de la presente investigacion.

Debido a que el mojojoy es considerado una fuente
de proteinas para los indigenas amazonicos, constitu-
yendo un alimento apetecible para las comunidades,
Cerda et al. (1999) plantearon un sistema no intensivo
de cria en pequefia escala, para ser desarrollado por las
comunidades indigenas en la amazonia venezolana. Asi
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mismo, realizaron una composicién nutricional de ma-
cro y micronutrientes de la larva del mojojoy y de tres
palmeras hospederas. Cristancho-Sanchez y Barragan-
Fonseca (2011), realizaron un completo estudio sobre el
uso y aprovechamiento de la larva del mojojoy en dife-
rentes comunidades del municipio de Leticia en la ama-
zonia colombiana. A partir de un analisis de los factores
biolégicos, uso y conocimiento tradicional, se presenta
una propuesta de aprovechamiento del mojojoy como
una alternativa de produccién de origen animal para el
beneficio de la poblacion. Una de estas alternativas es el
uso del mojojoy como remedio tradicional o medicamen-
to mediante el consumo directo de las larvas o de la ex-
traccion de su aceite el cual se puede consumir con miel
(Cristancho-Sanchez & Barragan-Fonseca 2011).

De acuerdo con Costa-Neto y Ramos-Elorduy (2006),
los gorgojos del género Rhynchophorus probablemente
son los insectos comestibles no domesticados mas am-
pliamente cultivados en Asia, Africa y Latinoamérica,
debido a su importancia como fuente de alimento y al
efecto positivo que generan en la economia doméstica
cuando se destinan a la comercializacion. En Ecuador, el
consumo de los chontacuros (mojojoy) representa una
herencia cultural histérica de los indigenas amazdénicos
(Sancho et al. 2015). De manera similar a la recolecta
de mojojoy realizadas por habitantes de las comunida-
des del oriente amazdnico, los nativos Kwichuas reali-
zan practicas tradicionales derribando las palmeras de
chonta (Bactris gasipaes Kunth) y de morete (Mauritia
flexuosa L.) que crecen en areas pantanosas del bosque
con el objetivo de promover el ataque y posterior ovo-
posicion del chontacuro en los troncos de las palmas.
Transcurridas algunas semanas, los Kwichuas regresan
a cosechar las larvas bien desarrolladas de estos gorgo-
jos (Onore 1997). Los indigenas Joti del Amazonas ve-
nezolano, utilizan sus conocimientos tradicionales para
manejar la relacion natural de los insectos con plantas
hospederas como Oenocarpus bacaba Mart. con el fin
de obtener las larvas de Rhynchophorus palmarum (L.)
y Rhinostomus barbirostris (Fabricius) favoreciendo su
produccion y permitiéndoles de manera artificial la cose-
cha de insectos comestibles (Choo et al. 2009). Este tipo
de iniciativas pueden ser planteadas en las comunidades
estudiadas aledafias al municipio de Mitd, como parte de
un programa de rescate de los valores culturales donde
se analicen aspectos relacionados con el aprovechamien-
to del recurso bioldgico y la seguridad alimentaria.

Otra de las especies de insectos frecuentemente con-
sumidas en la zona del Tiquié son las hormigas (Atta
Spp.) y termitas, comejenes o manivara (Syntermes spp.),
especies que se cosechan estacionalmente. Estos insec-
tos comestibles presentan las mayores frecuencias de
consumo durante los meses de abril, durante el vuelo
nupcial de las hormigas arrieras y en octubre en el vue-
lo de las termitas. De acuerdo con Osorno et al. (2014),
en abril, después del incremento de la precipitacion, dis-
minuyen la pesca y la fauna de caceria y se incrementa
el consumo de insectos. Esto coincide con el calendario
ecoldgico preliminar para estos insectos, de acuerdo con
la informacién suministrada por los participantes de las

diferentes etnias en el presente estudio (Tabla 5). Sin
embargo, los Cubeo mencionan que la manivara puede
llegar a ser mas frecuente en abril y septiembre.

A pesar de que el consumo de insectos no forma par-
te de la alimentacién diaria, es importante resaltar como
este recurso se convierte en un elemento complementa-
rio y casi que primordial al momento de la preparaciéon
de diferentes alimentos. Asi mismo se evidencia un es-
mero en la preparacion, en donde se tienen en cuenta
cuidados y tiempo de coccién con el fin de obtener un
alimento nutritivo. De esta manera, es importante incen-
tivar el consumo de otro tipo de fuente de alimento como
son los insectos, preservando y manteniendo los conoci-
mientos tradicionales y uso de insectos comestibles en
las diferentes preparaciones que acompafian alimentos
diarios como el casabe, el pescado, el caldo de quifiapira,
entre otros. Nuevas formas de preparacion y combina-
cion de alimentos en la dieta diaria, incluyendo insectos
consumibles, son una alternativa para implementar en
el mantenimiento de una seguridad alimentaria en las
comunidades del oriente amazo6nico. Esta apropiaciéon
tradicional esta relacionada y se puede evidenciar en las
formas de comercializacién de insectos comestibles, en
donde los comerciantes de mojojoy, manivara, hormiga
arriera y tapurd se preocupan por ofrecer productos
frescos y bien presentados, que atraigan el interés de los
compradores y asf garantizar la venta del producto.

A pesar de que la oferta de insectos comestibles en
el mercado de San Victorino de Miti depende de la es-
tacionalidad de algunas especies, la comercializacion es
frecuente a lo largo de cada afio. Esto representa una ac-
tividad econdmica significativa para los vendedores y los
habitantes locales que dependen también de la venta de
otros productos como pescado, casabe, platano y aji, y
que tienen en el comercio de insectos comestibles una
fuente de ingresos alternativa, teniendo en cuenta la rea-
lidad de una economia de subsistencia. El consumo de
insectos puede convertirse en una solucién para la segu-
ridad alimentaria de los paises en desarrollo, en donde
el aumento del consumo puede aumentar la comercia-
lizacién, siendo necesario disefiar regulaciones para la
cria, produccion, distribucién y comercializacién de in-
sectos comestibles (Pino-Moreno & Reyes-Prado 2020).
Las practicas de comercializacion en otras regiones del
mundo, donde existe una cultura arraigada de entomo-
fagia como México, Australia y algunos paises de Africa,
han demostrado que los insectos representan un recurso
prometedor para la economia de las comunidades ru-
rales (Mariod 2020, Pino-Moreno & Reyes-Prado 2020,
Ponce-Reyes & Lessard 2021).

Las especies de insectos comestibles consumidas por
las comunidades del oriente amazoénico pueden consti-
tuirse en un recurso renovable, planteando estrategias de
aprovechamiento sostenible de sus poblaciones, tenien-
do en cuenta aspectos como la preservacién de la biodi-
versidad ecoldgica y ecosistémica de la regién amazonica
del Vaupés. De acuerdo con los factores de comerciali-
zacion analizados, las especies de insectos comestibles
en el oriente amazdnico presentan un potencial comer-
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cial y condiciones favorables para establecer sistemas de
aprovechamiento, en donde es necesario incluir factores
biolégicos como las asociaciones planta-huésped de los
estadios larvales y su adaptacion al medio. Por lo consi-
guiente, se sugiere plantear una serie de parametros ba-
sicos para el aprovechamiento de insectos comestibles,
que incluya el estudio de factores como:

a) la densidad de la poblacién: en donde se pueda
establecer una estimacion de cuantos individuos
pueden ser aprovechables sin detrimento pobla-
cional;

b) estacionalidad: referente a una estimacion de la
cantidad de producto en una determinada época
del afio garantizando la renovabilidad del recurso;

c) impacto de cosecha: desarrollando practicas ami-
gables y formas adecuadas de obtener el recurso
sin afectar su capacidad de regeneracién;

d) posibilidades de manejo: identificando estrate-
gias para el seguimiento y monitoreo del recur-
so in situ, con el fin de optimizar la produccién y
mantenimiento del recurso y

e) impacto ambiental: estimando las implicaciones
ecoldgicas que pueden generar el aprovechamien-
to del recurso.

Para promover y mantener el uso de insectos como
recursos alimenticios sin afectar el habitat natural, se
requieren programas practicos de cria en cautiverio y
se necesitan ensayos a pequefla y gran escala para de-
sarrollarse en las comunidades. El disefio de mini siste-
mas productivos que puedan sostener a los pobladores
es una forma de reducir el impacto sobre los bosques y
areas naturales, proporcionando herramientas innova-
doras para las comunidades locales y constituyéndose
en un potencial para posibles actividades ecoturisticas
(Paoletti et al. 2000, Baiano 2020, Guiné et al. 2021, Se-
laledi et al. 2021).

Los resultados obtenidos en el presente estudio re-
presentan informacion preliminar para el establecimien-
to y fortalecimiento de investigaciones asociadas al uso y
produccion de insectos con fines alimenticios en las co-
munidades indigenas del oriente amazoénico. Mediante
el fomento de actividades y practicas comunitarias, que
se enfoquen en educacién y capacitacion, los pobladores
de las diferentes comunidades pueden ser conscientes
de los beneficios o perjuicios que las actividades de ex-
traccion, aprovechamiento o producciéon generan sobre
las dindmicas ecolégicas de las especies comestibles. De
igual manera, este primer acercamiento hacia el conoci-
miento y uso de insectos como fuente de alimento, per-
mitird proponer alternativas culturalmente viables en
comunidades especificas de la regiéon (e.g. Santa Maria
de Itapinima, Piracemo, Santa Elena del Tiposo, Ceima
Cachivera, Mitusefo-Urania), para el establecimiento de
estrategias de uso y aprovechamiento direccionadas a
mejorar la seguridad alimentaria de los habitantes, man-
teniendo y respetando los conocimientos y saberes an-
cestrales de las comunidades.
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Anexo 1. Formulario de entrevistas A

DIVERSIDAD DE INSECTOS COMO FUENTE DE ALIMENTO PARA LAS
COMUNIDADES INDIGENAS DEL ORIENTE AMAZONICO

Encuesta semiestructurada de tipo sincronico
(Una misma pregunta hecha a individuos diferentes)

FORMATO A

Percepcion de los insectos por parte de los habitantes

Fecha: Entrevista No.

Lugar (Municipio, Vereda, Sitio, etc)

Nombre: Sexo: Edad:

Oficio (si aplica)

1. ¢ Qué entiendes por la palabra INSECTO?

2. ¢ Qué tipo de insectos conoces en el lugar (pueblo, vereda, comunidad) donde :
vives? ; Cuales son sus nombres comunes? :

3. ¢, Cuales son los lugares mas comunes en donde puedes encontrar insectos?

4. ¢ Consideras a los insectos animales dafinos, perjudiciales o peligrosos? 4,0,
por lo contrario, consideras que son beneficiosos, inofensivos, buenos?

5. ¢, Conoces algun insecto en el lugar (pueblo, vereda, comunidad) donde vives
que sea utilizado como fuente de alimento, comestible?

REVISTA PERUANA DE BIOLOGIA 28(4): E21227 (NOVIEMBRE 2021) 059 / 062



GASCA-ALVAREZ & GONZALEZ

Anexo 2. Formulario de entrevista B

DIVERSIDAD DE INSECTOS COMO FUENTE DE ALIMENTO PARA LAS
COMUNIDADES INDIGENAS DEL ORIENTE AMAZONICO

Encuesta semiestructurada de tipo sincrénico
(Una misma pregunta hecha a individuos diferentes)

FORMATO B

Informacioén sobre insectos usados como alimento

Fecha: Entrevista No.

Lugar (Municipio, Vereda, Sitio, etc)

Nombre: Sexo: Edad:

Oficio (si aplica)

1. ¢ Utiliza algun tipo de insecto (bicho) como fuente de alimento?

2. ¢, Donde y cdmo recolecta (captura) esos insectos? ¢ Utiliza alguna técnica
especifica?

3. ¢ A qué hora del dia y en qué época del afo recolecta (captura) los insectos

para consumo?

4. ¢, Cuanto tiempo emplea para recolectar (capturar) los insectos empleados para:
consumo? :
5. ¢, Coémo prepara el alimento empleando insectos? ¢ Existe una forma tradicional:

de preparacion? ¢ Tiempo de coccion? j Acompafiamientos?
6. ¢ El consumo de insectos hace parte de su alimentacion diaria?

7. ¢,Cuales son los insectos mas comunes empleados como alimento en el lugar :
donde vive (pueblo, vereda, comunidad)? :
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Anexo 3. Formulario de entrevistas C.

DIVERSIDAD DE INSECTOS COMO FUENTE DE ALIMENTO PARA LAS
COMUNIDADES INDIGENAS DEL ORIENTE AMAZONICO

Encuesta semiestructurada de tipo sincronico
(Una misma pregunta hecha a individuos diferentes)

FORMATO C

Informacion sobre comercializacion de insectos comestibles

Fecha: Entrevista No.

Lugar (Municipio, Vereda, Sitio, etc)

Nombre: Sexo: Edad:

Oficio (si aplica)

1. ¢, Cual(es) es(son) el(los) insecto(s) comestible que usted vende?

2. ¢,Coémo lo comercializa? s Doénde lo vende? ;,Con que frecuencia? ¢ Quién le
compra el producto?

3. ¢ De dbnde viene el producto y como lo obtuvo?
4. ¢ Cual es el precio de compra/venta del producto?
5. ¢, Como debe ser la calidad del producto para que pueda ser comercializado?

¢, Qué condiciones debe tener para que se venda?

6. ¢ Qué factores pueden afectar la comercializacién del producto?
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Anexo 4. Lista de comunidades indigenas de los entrevistados que participaron en la investigacion.

1 12 de octubre 22 Puente Lata — Via Santa Cruz

2 Acaricuara - Mitu Vaupés 23 Puerto Asis — Cafo Aviju

3 Arara - Rio Cuduyari 24 Puerto Colombia - Rio Vaupés
4 Balarmino - Mitu 25 Puerto Corroncho — Rio Vaupés
5 Camuti - Rio Cuduyari 26 Puerto Gavilan - Rio Caduyari

6 Ceima Cachivera 27 Puerto Golondrina

7 Cerrito Verde 28 Puerto Inaya — Rio Vaupés

8 Cucura 29 Puerto Lopez - Rio Cuyudari

9 GarraFa - Rio Cuduyari 30 Puerto Pato - Rio Cuduyari

10 Guamal -Rio Vaupés 31 Puerto Pinilla - rio Vaupés

11 La Libertad - Ozimi Mitu 32 Puerto San Victorino de Mitu
12 Macaquifio 33 Puerto Pupufia — Rio Vaupés
13 Mitu 34 Santa Maria de Itapinima - Rio Cuduyari
14 Mitu, barrio Cuervo Araoz 35 Santa Elena de Tiposo - Rio Cuduyari
15 Mitusefio Urania 36 Santa Rita - Querari

16 Murutinga 37 Santa Rosalia — Cafioyi

17 Pacuativa - Rio Cuduyari 38 Timbo de Betania

18 Patio Bonito Rio Vaupés 39 Tierra Grata — Rio Vaués

19 Pira - Rio Cuduyari 40 Tucunaré - Rio Vaupés

20 Piracemo — Rio Cuyudari 41 Valencia Cano Rio Vaupés

21 Pueblo Nuevo 42 Wasay - Rio Vaupés médio
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