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ORGANIZACION Y AUTORIDADES DE LAS

COMUNIDADES ESTUDIADAS

El capitan de la comunidad de Santa Maria de
Itapinima (Fig. Sup. 1) es Marco Rodriguez.
Dentro de las autoridades se encuentra también
el presidente de la junta de accién comunal Alirio
Gonzélez, y los representantes de los diferentes
comités instaurados en la comunidad: Claudia
Cruz (comité de mujeres), Rigoberto Gonzalez
(comité de deportes) y Marta Céaceres Garzon
(comité de salud). Los habitantes de esta
comunidad son del grupo étnico Cubeo
“pedikuva”, originario de este sitio.

Fig. supl. 1. Croquis de la comunidad de Santa
Maria de Itapinima Plan de vida de la union de
indigenas Cubeo del Cuduyari (Fuente: Corporacion
C.D.A., 2013).

En la comunidad de Piracemo (Fig. Sup. 2), la
autoridad tradicional esta representada por el

capitan William Rodriguez. Con las
autodeterminaciones de cada familia se les da
facultad de elegir la autoridad tradicional, con el
fin de dirigir la autonomia, mejor administracién
de su territorio, la salud, la educacién, y otras
necesidades que competen para mejorar, orientar
los usos y costumbres de los habitantes de la
comunidad y buen funcionamiento y progreso. La
mujer participa en la organizacion tradicional
como duefia y encargada de formar los valores
para dar cumplimiento de las normas, cémo
administrar, controlar los trabajos comunitarios,
fomentar la educacion tradicional en forma oral y
como se deben transmitir los conocimientos
basicos de la mujer. Las formas de las casas son
similares en ambas comunidades (Fig. supl. 3).

Fig. supl. 2. Croquis de la comunidad de Piracemo.
Plan de vida de la unién de indigenas Cubeo del
Cuduyari (Fuente: Corporacion C.D.A., 2013).
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Fig. supl. 3. Comunidades Cubeo sobre el rio Cuduyari. a, b. Santa Maria de Itapinima. c, d. Piracemo.

INVESTIGACION ETNOENTOMOLOGICA

La investigacion etnoentomolégica se realizd
mediante entrevistas individuales tanto a los
habitantes de Santa Maria de Itapinima como de
Piracemo y tuvieron una duracion media de 30
minutos. Se explicaron los objetivos de manera
clara, sencilla y accesible a cada persona en el
inicio de cada entrevista, y se le pregunt6 a los
pobladores si autorizaban ofrecer informaciones y
ser eventualmente fotografiados (Fig. supl. 4).

PRONUNCIACION Y ORTOGRAFIA DE LA LENGUA

CUBEO

El cubeo pertenece a la familia linglistica
Tucano Medio. También se conoce por los
nombres cuveo, kobeua, kubwa y kobewa. Los
cubeos llaman su idioma pdmié y a si mismos
pamiva (Morse et al., 1999). La mayoria de los
cubeos viven en el departamento del Vaupés en
Colombia, aunque algunos viven en el Brasil.
Habitan las orillas de los rios Vaupés, Cuduyari,
Querari y sus tributarios. En el idioma cubeo, el
orden mas comun de los constituyentes de la

clausula es sujeto, complemento, verbo. Hay tres
dialectos, aunque las diferencias entre ellos son
menores. La diferencia mas comdn es una
variacion entre vocales, por ejemplo, bicoeco y
bicueco, Uyaibo y Gyeibo (Morse et al., 1999).

El alfabeto cubeo consta de 27 letras en el
siguiente orden: a, 4, b, e, eh, d, d, e, &, 1,j, m, n,
i, 0, 6, p, qu, r, t, u, u, G, v, y. Las palabras que
empiezan con vocales nasalizadas se agrupan
con las palabras que empiezan con la vocal
correspondiente oral para alfabetizar las palabras.
La vocal oral precede la nasalizada. La letra t es
una vocal media central que se pronuncia
colocando la lengua en posicion de U y los labios
en posicion de i. La regla de la pronunciaciéon de
palabras cubeas consiste en que el acento
principal ocurre en una de las cuatro primeras
silabas. La segunda silaba tiene el acento
principal en la mayoria de las palabras. Por eso,
solamente se indica el acento principal por medio
de un acento escrito agudo, como se usa en el
espafiol, en las palabras que tienen el acento
principal en la primera, la tercera o la cuarta
silaba (Morse et al., 1999).
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Fig. supl. 4. Entrevistas a los habitantes de las comunidades. a, b, c. Santa Maria de Itapinima, d, e, f. Piracemo

INSECTOS COMESTIBLES (Latreille) (Fig. supl. 5). En lengua Cubeo, la
manivara puede recibir también varios nombres

Los insectos consumidos pueden llevar distintos (Tabla supl. I). Usualmente se recolectan en el
nombres (Tabla Supl. I). monte bravo, rastrojo y chagras. Para recolectar
manivara para el consumo, los Cubeo emplean

Los comejenes comestibles: la Manivara una técnica mediante una “jaula de fibras”, que

consiste en abrir un hueco cerca del nido principal

La manivara son las termitas o comejenes )
esperar que salgan en  cantidad,

comestibles de la especie Syntermes spinosus y
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Tabla supl. I. Nombres en lengua Cubeo para
insectos comestibles en Santa Maria de Itapinima

Biorowua

Bobotomowa (Bobotomova)
Dovikt

Doviwa

Jiajoktwa

Jimediki

Jimediwa

Jimiakt

Jimiawa

Jimiawa (oruga de guamo)
Jitamiuwa

Jumediwa

Jimekiiwa

Kabarokava

Kaowa (Kaoba)
Kedavichiwa

Kuébejortwa

Macupava (Makupava - Macupawa)
Mékajedowa

Menikajeduwa (Tapuru)
Mujameawa

Nemikadowa

Okomiédawa

Pojawa

Tacajedowa (Takajwedowa)
Uboawt

ynturiko

vnturiwa

vturiko

Yturiwva

Vedakt

Vedawa

Yapechimukit

Yapechimuki (oruga arbol acaricuara)

Yaﬁechimuwa

Barijtjinawa
Kdpijedowa
Uardjinawa
Urarawa

Boborowa
Bejowa

Btyawa (Btyava)
Penabawa
Yyawa

@riawa
Neipikowa

luego se toma una fibra blanda de una planta del
monte para que las termitas las muerdan, o
puede emplearse una vara. Luego de esperar un
poco, se recoge la fibra en donde las termitas
estan sujetadas y se va recogiendo en una olla
con agua (Fig. supl. 5b-d).

La manivara se puede recolectar en cualquier
época del afo, generalmente cuando hay luna
llena o luna creciente. Pueden ser frecuentes en
abril, agosto y septiembre, o a comienzos del
invierno. Segun los Cubeo, una buena hora del

dia para recolectar manivara es en la mafiana,
después de las 8 am, o desde la 9:30 a 10:30 am,
empleando de 2 a 3 horas, tiempo de colecta
suficiente para llevar el alimento a la familia
(Tabla I11).

En Santa Maria de ltapinima y Piracemo, los
Cubeo preparan la manivara cocinandola en el
caldo de quifiapira, una preparacion a base de
pescado y aji. Dentro del caldo, el tiempo de
coccién es de 1 hora y media para que suelte el
sabor para luego consumir acompafado de
casabe, aji y farifia. También se puede consumir
tostada y luego se puede moler para comer en
forma de polvo y afiadirlo al caldo de pescado. Se
puede moler en el molino o en el pilén (Fig. supl.
6). El consumo de manivara es mas frecuente en
las comunidades, ya que el recurso puede estar
disponible durante casi todo el afio. De acuerdo
con Eliseo Rojas, habitante de la comunidad de
Piracemo, después del parto, las mujeres llevan
una dieta estricta a base de manivara durante una
semana, en la cual no consumen pescado. Esto
es un método de saber tradicional para ayudar a
la recuperacion de la mujer después del parto.

El uso de manivara como alimento, es una
costumbre tradicional en las etnias de la
Amazonia colombiana. En la regién se ha
documentado el consumo de siete especies de
termitas comestibles pertenecientes a los géneros
Labiotermes Fontes, Macrotermes Holmgren y
Syntermes Holmgren (Termitidae), las cuales se
cosechan estacionalmente y son usadas como
alimento por las etnias Tukano, Bara y Tuyuca
(Dufour, 1987; Paoletti et al., 2000; Paoletti &
Dufour, 2005; Osorno-Mufioz et al., 2014,
Mitsuhashi, 2017).

Larvas de escarabajos comestibles: el
Mojojoy

El mojojoy es el nombre comun de las larvas del
escarabajo picudo Rhynchophorus palmarum (L.),
las cuales se alimentan de la materia vegetal de
diferentes especies de palmas comunes de la
region amazonica colombiana. En lengua Cubeo,
el mojojoy recibe el nombre de Ariwa o Neipikawa
(Tabla supl. I). La forma de recolectar las larvas
es buscando dentro de las palmas derribadas de
milpesillos Oenocarpus vacaba
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Mart. o moriche Mauritia flexuosa L.F. (Fig. supl.
7), con la ayuda de un hacha para romper la
madera dura y extraer los especimenes de forma
manual. Después de dos o tres meses de tumbar
la palma, se busca o se “cosecha” mojojoy. Al
momento de tumbar la palma se hace un hueco
para la hembra deposite los huevos dentro. Para
recolectar mojojoy es necesario hacer cortes
grandes y profundos a la palma con la ayuda de
un hacha y un machete, para poder extraer del
interior las larvas de mojojoy (Fig. supl. 7a,b).
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Fig. supl. 5. Manivara. a. Termitero de Syntermes spinosus (Blattodea: Termitidae), b, c, d. Técnica de recolecta de
la manivara, e, f. Manivara recién recolectada lista para consumir.

Para la colecta es necesario llevar una olla para
reunir las larvas y también se pueden hacer
envueltos con hoja de platanillo para transportar
el mojojoy hacia la comunidad (Fig. supl. 7).

En relacion al calendario ecolégico, de acuerdo
con los Cubeo, el mojojoy se puede recolectar en
cualquier época del afio para el consumo y a
cualquier hora del dia, preferiblemente entre las
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Fig. supl. 6. Consumo de manivara. a. Nifios consumiendo manivara, b. Manivara asandose en el tiesto, c.

Casabe con manivara tostada d. Manivara molida.

9:00 y 10:30 de la mafiana en un dia soleado. 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 (Tabla Ill). En una jornada de
colecta es posible extraer de las palmas del
moriche, de 30 a 40 larvas de mojojoy en varios
estados de desarrollo (Fig. supl. 7), de una
seccién de aproximadamente dos metros de una
palma de aproximadamente 30 metros de largo.

El mojojoy 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 lavarse muy bien. Luego en una olla
se cocinan con agua durante 20 a 45 minutos.
Las larvas del mojojoy también se pueden
preparar ahumadas, fritas, asadas en una paila o
tostadas en el tiesto para después molerlo y
consumirlo. Cuando se prepara ahumado, el
mojojoy se envuelve en hojas de palma que
pueden ser de diferentes especies, y puede durar
en ese proceso aproximadamente 30 minutos en
el fogén (Fig. supl. 8). Generalmente, el mojojoy

esta listo para su consumo cuando las larvas
estan doradas, y se puede acompafiar con
casabe, farifia, aji molido y jugo de pifia. Los
Cubeo consideran cotidiano el consumo de
mojojoy en su alimentacién diaria. Segun Eliseo
Rojas, habitante de la comunidad de Piracemo,
los mojojoy pequefios son empleados para el
tratamiento de la tos.

La larva del escarabajo picudo o mojojoy, de los
insectos comestibles mas conocidos en la regién
amazénica. Los primeros casos documentados de
consumo en Colombia fueron descritos por
Dufour (1987) por parte de los indigenas Tukano
en el Vaupés, en donde también se registraron
otras especies comestibles 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 regién del Vaupés (Osorno-
Mufioz et al., 2014).
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Fig. supl. 7. Larvas comestibles de Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Curculionidae). a, b. Corte de la parla
de moricha con hacha o hacuela. ¢, d. Recolecta de mojojoy. e. Transporte del mojojoy colectado. f. Diferentes estados

de desarrollo de largas de mojojoy.

El mojojoy es considerado una fuente de
proteinas para los indigenas amazonicos,
constituyendo un alimento apetecible para las
comunidades. El consumo y aprovechamiento de
este recurso ha sido ampliamente documentado
en la regién. Cerda et al. (1999) plantearon un
sistema no intensivo de cria de mojojoy en
pequefia escala, para ser desarrollado por las
comunidades indigenas en la amazonia
venezolana. Asi mismo, realizaron una
composicion nutricional de macro y

micronutrientes de la larva del mojojoy y de tres
palmeras hospederas. Cristancho-Sanchez &
Barragan-Fonseca (2011), realizaron un completo
estudio sobre el uso y aprovechamiento de la
larva del mojojoy en diferentes comunidades del
municipio de Leticia en la amazonia colombiana.
A partir de un analisis de los factores biol6gicos,
uso y conocimiento tradicional, se propone al
mojojoy como una alternativa de produccion de
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Fig. supl. 8. Preparacion del mojojoy. a.b. Larvas de mojojoy en agua hirviendo. c. Mojojoy después de hervido y
escurriendo, d. Hojas y fibras para hacer los envueltos. e. Preparacion de los envueltos de mojojoy. f. Los envueltos se

dejan colgados ahumando al fuego.

origen animal para el beneficio de la poblacién.
Una de estas opciones, es el uso del mojojoy
como remedio tradicional o medicamento
mediante el consumo directo de las larvas o de la
extraccion de su aceite el cual se puede consumir
con miel (Cristancho-Sanchez & Barragan-
Fonseca, 2011). Los indios Guarani-Kaiowa de
Mato Grosso do Sul en Brasil, usan el aceite
extraido de las larvas de mojojoy para tratar y
curar heridas y enfermedades respiratorias. Se ha

demostrado que la composicion quimica de este
aceite tiene propiedades antioxidantes,
antimicrobianas y farmacolégicas (Vilharva et al.,
2021). Otros trabajos también han documentado la
importancia del uso del mojojoy como alimentos en
la regién de Mato Grosso do Sul (Vera & Brand,
2012) y en la Amazonia peruana (Cartay, 2018).




GASCA-ALVAREZ, H. & GONZALEZ, W. Insectos comestibles en Vaupés, Colombia

De acuerdo con Costa-Neto & Ramos-Elorduy
(2006), los gorgojos del género Rhynchophorus
(Herbst), probablemente son los insectos
comestibles no domesticados mas ampliamente
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 destnhan a la
comercializacién. En el Ecuador, el consumo de
los chontacuros (mojojoy) representa una
herencia cultural histérica de los indigenas
amazonicos (Sancho et al.,, 2015). De manera
similar a la recolecta de mojojoy practicada por
habitantes de las comunidades del oriente
amazénico, los nativos Kwichuas realizan
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 ovoposicion del
chontacuro en los troncos de las palmas.
Transcurridas algunas semanas, los Kwichuas
regresan a cosechar las larvas bien desarrolladas
de estos gorgojos (Onore, 1997). Los indigenas
Joti del Amazonas venezolano, utilizan sus
conocimientos tradicionales para manejar la
relacion natural de los insectos con plantas
hospederas como Oenocarpus vacaba Mart, con
el fin de obtener las larvas de mojojos de R.
palmarum y Rhinostomus barbirostris (F),
favoreciendo su produccién y permitiéndoles de
manera artificial la cosecha de insectos
comestibles (Choo et al.,, 2009). Métodos de
“‘cosecha” similares son empleados en las
comunidades de Santa Maria de Itapinima y
Piracemo, y hacen parte de las actividades de
rescate de los valores culturales. Estas
actividades estan directamente relacionadas con
el aprovechamiento del recurso biolégico y la
seguridad alimentaria de las comunidades.

Otros escarabajos comestibles

En Santa Maria de Itapinima se registrd el
consumo del escarabajo de la madera o
escarabajo negro Verres furcilabris (Eschscholtz)
(Coleoptera: Passalidae) (Fig. supl. 9a,b).
Generalmente estos escarabajos se encuentran
en las areas de chagra. Para recolectarlos es
necesario buscar dentro de los troncos caidos en
las chagras que se encuentran en cierto estado
de descomposicién, o debajo de la corteza, con la
ayuda de un hacha, hachuela o machete (Fig.
supl. 9c,e,f). Los escarabajos negros estan
disponibles durante cualquier época del afio y una
jornada de recolecta puede durar

aproximadamente 2 a 3 horas, dependiendo de la
distancia que se encuentra la chagra de la
comunidad. Los escarabajos se consumen en
estado adulto, y antes de consumirlos es
necesario quitarles la cabeza, y extraer sus
intestinos. El sabor puede llegar a ser un poco
amargo. El consumo de escarabajos negros
actualmente no es una practica comun realizada
por los habitantes de Santa Maria de Itapinima
(Fig. supl. 9d). Sin embargo, de acuerdo con los
habitantes de la comunidad, era una practica
realizada por los abuelos y generaciones
anteriores, quienes encontraban en los
escarabajos negros un alimento adicional. Hasta
el momento se han registrado nueve especies
comestibles de escarabajos Passalidae en paises
como India, México, Paraguay, Malasia, Surinam
y Sry Lanka (Mitsuhashi, 2017). En Colombia
Unicamente se han mencionado a Passalus
interruptus (L.) y Veturius sinuosus (Kaup)
aprovechadas como alimento por las etnias
Tukano, Bara y Tuyuca (Dufour, 1987; Paoletti &
Dufour, 2005; Osorno-Mufioz et al., 2014). Verres
furcilabris representa un nuevo registro de
especie comestible para Colombia y el mundo.

En la comunidad de Piracemo, se registré el
consumo de larvas de escarabajos de la familia
Cerambycidae. Estas larvas generalmente se
encuentran dentro de troncos caidos en
descomposicion en areas de chagras, monte
bravo y selva inundable. Para recolectar las
larvas es necesario buscar dentro del tronco o
debajo de la corteza, con la ayuda de un hacha,
hachuela o machete (Fig. supl. 10). Las larvas de
estos escarabajos estan disponibles durante todo
el afio, aunque en pocas cantidades. La jornada
de recolecta dura aproximadamente 2 a 3 horas
(Tabla IIl). EI consumo de estas larvas no es una
practica comun realizada por los habitantes de la
comunidad. ElI consumo es esporadico y no es
una practica comun en la comunidad. Estas
larvas también son usadas por la comunidad,
para la pesca empleadas como cebo. De acuerdo
con Mitsuhashi (2017), se han registrado 122
especies comestibles de escarabajos longicornios
en el mundo, de las cuales Unicamente tres se
han mencionado por ser usadas como alimento
en grupos étnicos de
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Fig. supl. 9. Escarabajo negro comestible Verres furcilabris (Coleoptera: Passalidae). a, b. Adultos. c. Tronco en
descomposicion, habitat del escarabajo negro. d. Escarabajo negro vivo listo para consumir. e, f. Chagra.

Colombia (Dufour, 1987; Osorno-Mufioz et al.,
2014).

Hormigas comestibles: La hormiga arriera

Las hormigas arrieras o culonas Atta laevigata
(Smith), pueden recolectarse en los rastrojos, en
el monte bravo o en ocasiones se encuentran
nidos en los patios de las casas. De acuerdo con
los Cubeo de Santa Maria de Itapinima y
Piracemo, una de las técnicas para recolectar

hormigas comestibles en la noche, es hacer un
hoyo de 30 cm de profundidad y de
aproximadamente 25 cm de diametro 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.) para que las
hormigas lleguen hacia la llama de la candela y
caigan en el hueco, luego las hormigas se van
recogiendo en una olla.

10
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Fig. supl. 10. a. Colecta de larvas comestibles de escarabajos. b, ¢, d. Larvas comestibles de escarabajos de

la familia Cerambycidae.

La técnica para recolectar hormigas en el dia,
consiste un ubicar un hormiguero (Fig. supl. 11a)
y con la ayuda de una vara a la que se le casa
punta, se hacen huecos profundos para que
comiencen a salir las hormigas (Fig. supl. 11b).
Luego, en el hueco se introduce una varita larga
de alguna rama, para que las hormigas
comiencen a subir por ella (Fig. supl. 11c,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. supl. 11e). También,
se pueden colectar manualmente teniendo
cuidado para que no muerdan los dedos y causen
heridas (Fig. supl. 11f, g). De acuerdo con los
Cubeo, una técnica empleada por los abuelos
consistia construir un “llerado”, una estructura
construida con palos gruesos que resiste el peso
de una persona, y desde donde es posible
recoger a las hormigas, evitando que se suban al
cuerpo y puedan causar heridas.

De acuerdo con el calendario ecolégico, las
hormigas se recolectan en el mes de abiril
preferiblemente 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 (Tabla IIl). Las
hormigas nocturnas en los meses de 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. La recoleccién puede durar
entre 1 a 5 horas. Algunos Cubeo afirman que el
tiempo que se le dedica a recoger hormigas
culonas es desde las 10 am hasta las 4 pm,
algunas jornadas pueden ser mas cortas, desde
la 1 hasta las 3 de la tarde, preferiblemente en un
dia soleado.

Al igual que el mojojoy, la hormiga arriera se
puede comer fresca o viva. El proceso de
preparacion es bastante simple. Se pueden tostar
o fritar. Cuando se tuestan se utiliza el tiesto.
Puede durar hasta 45 minutos en el proceso, pero
si se desea consumir molida, es necesario tostar
durante 50 minutos a 1 hora. Para poder
consumirlas “blanditas”, los Cubeo sugieren tostar
las hormigas en el tiesto de 15 a 20 minutos y
acompafiarlas con casabe y farifia. El polvo de
hormiga arriera se puede almacenar para ser
consumido después, sin que sufra
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ninguan tipo de descomposicion. De esta manera
sirve como reserva de alimento. De acuerdo con
William Rodriguez, capitdin de Piracemo, los
habitantes de la comunidad utilizan la hormiga
arriera como fuente de energia y como
potencializador sexual. Segun Eliseo Rojas,
habitante de la comunidad de Piracemo, no es
recomendable consumir hormiga arriera cuando
se tienen sintomas de gripa.

g

Fig. supl. 11. a. Nido de hormiga arriera Atta laevigata (Hymenoptera: Formicidae). b, c, d, e, f, g. Técnica de colecta de
la hormiga arriera.

Las hormigas arrieras constituyen un alimento
comun para las comunidades 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-Mufioz et al., 2014). En la region caribe,
los indigenas Yukpa, también incluyen en su
alimentacion diferentes especies de Atta Fabricius

12
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(Ruddle, 1973; Costa-Neto & Ramos-Elorduy,
2006).

Avispas comestibles

Las avispas comestibles se conocen como
avispas buboronas. En lengua Cubeo, pueden
recibir diferentes nombres (Tabla Ill). En Santa
Maria de Itapinima y Piracemo se registraron las
especies de avispas comestibles Polybia liliacea
(F.), Polybia dimidiata (Olivier) y Agelaia hamiltoni
Richards (Tabla IV). Estas avispas se pueden
recolectar en el monte bravo y en las chagras
buscando en los &rboles los nidos de estos
insectos. Para poder recolectar los nidos, es
necesario tumbar la rama del arbol y quemar
muchas veces el nido y luego regresar en la
noche y recolectar las larvas manualmente (Fig.
supl.12a,b). El tiempo de recolecta de un avispero
tiene que 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. Las avispas pueden ahuyentarse
empleando una vara de tres a cinco metros y
amarrar en la punta hojas secas de palmas y
encenderles fuego. Cuando el humo empieza a
producirse, es necesario acercar la vara
rapidamente hacia el avispero.

Generalmente, las avispas comestibles pueden
estar disponibles durante todo el afio, y
dependiendo de la distancia en donde se ubique
el avispero, la jornada de recolecta puede durar
entre 1 y 2 horas (Tabla IIl). De acuerdo con los
Cubeo, la mejor época para recolectar avispas es
durante la luna llena. Las larvas y pupas se
pueden consumir vivas o frescas, o también
tostadas. Para su preparacion, se recolecta el
avispero y se separan los discos donde estan las
larvas y pupas. Luego, los discos se asan en el
tiesto con poca llama, y se coloca una hoja
grande, como la del de platano o el platanillo para
recoger las larvas de las avispas, para después
consumir con casabe (Fig. supl. 12). De acuerdo
con Fabio Rivera, habitante de la comunidad de
Piracemo, antes de consumir avispas comestibles
es necesario hacer un rezo especial, para evitar
gue los nifios padezcan de enfermedades en la
piel.

Estos hallazgos coinciden con el consumo de
larvas y pupas de avispas documentado en otros
grupos indigenas de la amazonia colombiana. Los
Tukano colectan nidos de avispas sociales de
especies como Polybia rejecta (Fabricius), Apoica
thoracica Buysson y Agelaia angulata (Fabricius),
siendo  frecuentemente incluidas en la
alimentacion diaria de la poblacién, vy

proporcionando una contribucion significante al
consumo 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
género Polistes Latreille (Osorno-Mufioz et al.,
2014). Por otra parte, los indigenas Yukpa de la
region caribe, en la frontera con Venezuela
(Sierra de Perija, Serrania de Valledupar 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 recoleccion de insectos
para consumos, principalmente larvas de mojojoy
y de avispas, como una actividad importante del
pueblo némada de los Nukak.

Chinches comestibles

En Santa Maria de Itapinima se registré el
consumo del chinche o torito Umbonia spinosa
(Fabricius) (Hemiptera: Membracidae). En lengua
Cubeo, los chinches comestibles reciben el
nombre de Kabiowa. Estos insectos se pueden
encontrar en areas de chagra y rastrojo. Para
recolectar los chinches comestibles es necesario
buscar en los arboles de guamo Inga sp., donde
los adultos se pueden encontrar de manera
gregaria posados en las ramas de la planta (Fig.
supl. 13). En general, es posible encontrar los
arboles de guamo dentro de la comunidad por lo
cual la jornada de recolecta puede durar unos
minutos. Sin embargo, en la época en que
escasean, es necesario desplazarse al menos 1
hora, hasta el lugar donde es posible encontrarlos
(Tabla I11). Los chinches se consumen en estado
adulto (Tabla Il). Su consumo actualmente no es
una practica comun realizada por los habitantes
de Santa Maria de Itapinima. Sin embargo, era
una practica realizada por los abuelos vy
generaciones anteriores. Los chinches se
consumian vivos o se cocinaban haciendo un
hueco en la tierra, y luego de cocinados o
ahumados podian ser consumidos en quifiapira.
De acuerdo con Florentino Caceres, habitante de
la comunidad
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g

Fig. supl. 12. a, b. Discos de avisperos empleados en la preparacion de las avispas comestibles. c, d, e. Nidos recién
colectados con larvas y pupas de avispas listos para consumir. f, g. Preparacién en el tiesto de casabe acompafiado de
avispas comestibles.

de Santa Maria de Itapinima, los abuelos uva caimarona (Pourouma cecropiifolia Mart.), y
contaban que estos insectos eran comestibles y antes de cerrar el “envuelto” se agregaba una
los buscaban en las ramas de los guamos. En salsa picante. Luego

aquella época se encontraban muchos y después
de la recolecta se envolvian en hojas grandes de

14
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se amarraba el paquete y se abria un hueco en la
tierra para cocinarlos al fuego con lefia. Se
tapaba con tierra y en el hueco se dejaba mas o
menos unos 5 minutos para que ahumara.
Posteriormente se le daba vuelta y se tapaba
nuevamente con tierra y se dejaba ahumando
durante 5 minutos. Al final de la coccién se
sacudia muy bien el envuelto para retirar la tierra.
Cuando los chinches estén cocinados cambiaban
de color. Este alimento se acompafaba con sal y
quifiapira. Segun Florentino, esta tradicién se ha

f

Fig. supl. 13. a, b, ¢, d. Chinche comestible Umbonia spinosa (Hemiptera: Membracidae). e. Planta
hospedera Inga sp. f. Colecta de chinche comestible.

perdido a lo largo de los afios y hoy en dia los
nifios y jovenes no consumen estos insectos.

TALLERES

En cada comunidad, se desarrollaron tres tipos
de talleres. El primer taller estuvo relacionado con
la presentacion de la investigacion, sus objetivos
y alcances, y los antecedentes sobre el consumo
de insectos en Colombia. En el segundo taller se
incluyeron aspectos relacionados con la
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importancia de los insectos comestibles, el
conocimiento tradicional por parte de las
comunidades y las experiencias locales sobre su
uso. Finalmente, el tercer taller involucré a la
comunidad infantil, en donde los nifios de las

,.b

St

e

comunidades, mediante la observacion de
imagenes y fotos, tuvieron oportunidad de dibujar
y colorear ilustraciones de insectos comestibles
(Figs. supl. 14 y 15).

Fig. supl. 14. Talleres pedagdgicos en Santa Maria de Itapinima. a, b. Socializaciéon del proyecto c, d.
Actividades con la poblacion infantil. Dibujos de insectos comestibles realizados por los nifios de la
comunidad e. Tapurd, manivara y avispas comestibles, f. Hormiga arriera.

Durante la actividad, los nifios consiguieron tener
un acercamiento con los insectos comestibles de
su comunidad, donde fue posible implementar un
ciclo de indagacion para poder construir
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Fig. supl. 15. Talleres pedagdgicos en Piracemo. a, b. Socializacion del proyecto c, d. Actividades con la
poblacién infantil. Dibujos de insectos comestibles realizados por los nifios de la comunidad e. Tapurd,
manivara y avispas comestibles, f. Hormiga arriera.

conocimiento y apropiacion de su patrimonio fomentar el uso de insectos como alimento en la
natural. En los talleres, se implantaron mesas de dieta diaria de las comunidades.

discusiébn con el fin de establecer primeras

propuestas para generar alternativas de uso y
aprovechamiento sostenible de especies de
insectos comestibles, de comercializacion de
especies de insectos comestibles y su impacto La manivara se lava muy bien y luego se tuesta
como fuente de ingresos para las comunidades, y en el tiesto durante 30 minutos mezclando
evaluar las primeras valoraciones sobre

seguridad alimentaria y la importancia de incluir y

Casabe de manivara (Fig. supl. 16a)
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f

Fig. supl. 16. Platos tipicos con insectos comestibles. a. Casabe de manivara, receta de Fanny Ortiz y
Margarita Ortega. b. Carurd con avispa y hormiga, receta de Rocio Gonzalez. c. Casabe de hormiga arriera,
receta de Angie Gonzdlez. d. Tres casabes, receta de Silvia y Jessica Gonzalez. e. Hamburguesa de
hormiga, receta de Claudia Cruz. f. Pizza de mojojoy, receta de Martha Caceres.

constantemente. Al dia siguiente se incorpora al
casabe. Para preparar el casabe primero se seca
la masa, luego se tuesta para revolver con
almidon de yuca. Se hace una torta y se pone
encima del tiesto y se incorpora la manivara
tostada que puede tener sal y se asa por un
minuto. Luego se voltea la torta y se vuelve a
asar. El casabe de manivara se complementa con
pescado cocido servido con el caldo y manivara

molida previamente tostada y pasada por el pilén.
Se puede acompafiar con chivé de wasay o asali,
0 con jugo de chontaduro.

Caruru con avispay hormiga (Fig. supl 16b)

Se cocina la hoja de carurl (Amaranthus sp.)
durante 20 minutos y se lava con agua fria. Se
regresa a la olla y se agrega aji y media
cucharada de sal. Se deja cocinar por 30 minutos
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mas. Mientras tanto las avispas y las hormigas se
tuestan en el tiesto por 15 minutos y se agrega un
poco de sal. Este plato se puede acompafar de
trozos de pifia adornados con brochetas de
avispas y jugo de pifia.

Casabe de hormiga arriera (Fig. supl. 16c)

Las hormigas se lavan muy bien y luego se
secan. Posteriormente se tuestan en el tiesto
durante 15-20 minutos, mezclando
constantemente. El casabe se prepara en el
tiesto. Las hormigas se agregan al casabe al
gusto y se tuesta por 25 minutos. El plato se
puede acompafiar con jugo de lulo.

Tres casabes (Fig. supl. 16d)

Previamente se preparan tres tortas grandes de
casabe. Los nidos de avispas previamente
recolectados, se ahiman a fuego lento. Luego se
sacuden para sacar larvas y pupas, que
posteriormente se agragan a la masa de casabe
gue se esta asando en el tiesto. Se deja asando
en el tiesto por 15-20 minutos. Posteriormente se
incorpora hormiga previamente tostada a otro
casabe y se deja tostar. El plato se puede
acompafiar con caldo de carurd, aji y jugo de
naranja.

Hamburguesa de hormiga (Fig. supl. 16e)

Luego de recolectadas, las hormigas se lavan
muy bien y posteriormente se escurren. Luego se
pasan por el molino a medio triturar. A la mezcla
se le incorpora salsa con aji. Con el casabe de
almidon preparado previamente, se coloca la
hormiga molida entre dos porciones de tamafio
medio. Se puede acompafar con pescado,
quifiapira y chivé de almidon.

Pizza de mojojoy (Fig. supl. 16f)

Después de recolectar el mojojoy, las larvas
deben lavarse muy bien. Luego se cocinan en
una olla con agua durante 20 a 45 minutos,
revolviéndolas constantemente. Luego el mojojoy
puede ahumarse en envueltos de hoja, durante
30 minutos colgados encima del fogdn.
Finalmente, las larvas ahumadas se incorporan a
un casabe de yuca previamente hecho. Este plato
se puede acompafiar con fruto de umari
(Poraqueiba sericeaa Tul. Metteniusaceae) y
postre de uva caimarona (Pourouma cecropiifolia
Mart. Urticaceae).
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