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RESUMEN

El siguiente proyecto de titulacion, explica la alimentacién alternativa de la
entomofagia determinando su repercusion en los ultimos tiempos. Teniendo
como su objetivo principal, el encontrar informacion sobre la ingesta de
insectos presentes en las diferentes nacionalidades Amazonicas del Ecuador,
conociendo los tipos de insectos y artropodos consumidos, técnicas culinarias
ancestrales de preparacion, diferentes guarniciones acompafiadas a cada
platillo; por medio de una metodologia de investigacion cualitativa que permita
recopilar datos desde la perspectiva de profesionales especializados en
gastronomia ancestral amazdnica, expertos que tienen conocimiento de su
cultura y de comuneros amazoénicos de las nacionalidades Shuar y Kichwa
sujetas a este estudio. Con la finalidad de documentar por medio de
entrevistas, documentacion fotografica, documentacion audiovisual y recetas
estandar, las diferentes aplicaciones culinarias de entomofagia, desde su

cosmovision.



ABSTRAC

The next degree project explains the alternative feeding of entomophagy by
determining its impact in recent times. Having as its main objective, to find
information on the intake of insects present in the different Amazonian
nationalities of Ecuador, knowing the types of insects and arthropods
consumed, ancestral culinary preparation techniques, different side dishes
accompanied by each dish; through a qualitative research methodology that
allows data to be collected from the perspective of professionals specialized in
Amazonian ancestral gastronomy, experts who have knowledge of their culture
and Amazonian community members of the Shuar and Kichwa nationalities
subject to this study. With the purpose of documenting through different
interviews, photographic documentation, audiovisual documentation and
standard recipes, the different culinary applications of entomophagy, from its

worldview.



INDICE

INTRODUGCCION ....ooooooiviirnriiisiiceinessssssscssessssssssssessssseessesss e 1
ODJEEIVOS ... 2
ODbJetivo geNEIAL: ..o 2
Objetivos €SPECITICOS: ......covoiiveeeeceeeeeee e 2
1. CAPITULO I: MARCO TEORICO ... 3
1.1 Concepto de entomofagia y su antecedente historico................ 3

1.2 Descripcion de continentes en donde se aplica entomofagia... 4

I - 4
A g To% R 5
e I N 1 1= (o 6
1.3 Formas de consumo y sostenibilidad: ..............ccccoocoveveveieieeenn, 8
1.3.1 FOrmMas de CONSUIMO: ....ccoeeeieeeeeeeeeee e 8
1.3.2 CrUAOS: .o 8
1.3.3 COCINAUOS: .. .o 8
1.4 Sostenibilidad: ..o, 10
1.5 Beneficios referentes a la entomofagia y aplicaciones: ........... 11
1.5.1 Beneficios paralasalud...........cccoooviiiiiiiiiiii e, 11
1.5.2 Ventajas medioambientales............cccoooeviiiiiiiiiiiiic e, 13
1.5.3 Beneficios econOmIiCosS SOCIAIES .........cooovviiiiiiiiei, 14
1.6 ReCOIECCION Y CHANZA: .......cccocveiieieieeeeee s 15
1.7 Aspectos Gubernamentales y sanitarios: ...........cccccceeceveerieneanen, 16
1.8 ASPECLOS SANIAINIOS: .....c..oiiieieieieeee e 17

IR S 0 A/ Tox ] o o[ Yo | o0 1= 3O 17



ISR N [T o | = L PSR 21
1.9 Entomofagia en la Amazonia ecuatoriana: ...............cccccceueue.... 21
R T ST (o] = H PP PP PPPPPPPP 22
1.0.2 SOV .. it 22
IS TR A 1o T- | - DO 23
1.9.4 Kichwa AMAZONICO:......uuuiiiiiieeiiiiiiiieee et 25
1.9.5 SHIWIAK: ..o 26
1.9.6 SNUAK: ..o 27
1.9.7 ACNUAT: .. 27
1.9.8 COfANES: ... 28
1.9.9 HUBOTANI: oo 28
2. CAPITULO 1l 29

Insectos y artropodos en la dieta amazodnica ecuatoriana.. 29

2.1 Metodologia de INvestigacion:.............cccccceeeeveiieeieeicceee e 29
2.2 Bases de muestreo cualitativo: ............cccccceeveveiciccccccecee, 29
2.3 Intencional 0 de CoONVENIEeNCIA: ...........cccoevveveveieeeccceeeeeee e, 30
2.4 Instrumentos de recoleccion de informacion: ...............ccc.......... 30
2.4.1 Entrevista a profundidad: .............cooiiiiiiiiii e, 30
2.4.2 Entrevista enfocada: ..........coooviiiiiiiiiii e, 30
2.4.3 La 0DSEIVACION: ....... i 30
2.5 CUBSHIONANIO. ........ooueieeeecee e 31

2.6 Investigacion de campo: Panorama geografico y poblacional 31

2.7 Parametros de la investigacion............cccccoceveeienieeceseeee e 32



2.8 Presentacion de resultados expertos y analisis. ........................ 33

2.9 Presentacion de resultados gestores y analisis. ........................ 37
3. CAPITULO llI: Elaboraciéon de fichas de registro ........... 44
3.1 Ficha de registro NUMEero L..........ccccocooiieieiiieiceceecee e 45
3.2 Ficha de regiStro NUMEro 2 ..........ccooveeiieeieieeee e 48
3.3 Ficha de registro NUMEro 3........c.ccccoeveeieeieeeceeeeeeeeeee e 51
3.4 Ficha de registro NUMEr0 4 ..........cccooveeiieeeecieececeeee e 54
3.5 Ficha de registro NUMEero 5. 57
CONCLUSIONES. ... ..o 60
RECOMENDACIONES ... 61
REFERENCIAS ..o 62

AN X OIS oo 65



INTRODUCCION

La entomofagia pretende generarse como una alternativa de alimentacion y
sostenibilidad en la actualidad, teniendo en cuenta que es una practica
arraigada a lo largo del desarrollo de la humanidad por lo cual, ahondar en los
diferentes beneficios de los aspectos nutricionales, medio ambientales y
econdémicos. Se presenta como una practica relevante a la sociedad de hoy en
dia que opta por alimentos con valor agregado, generando desde ya, granjas
de cultivo de insectos para consumo humano y piensos; presentandose
cambios en aspectos gubernamentales de algunos gobiernos que alientan a la
entomofagia. Pero es importante reconocer también las posibles afecciones
para la salud, pues la mayoria de insectos al contener un alto valor proteinico

puede generar alergias a determinados grupos de personas.

Mirar vestigios vivientes que practican este tipo de alimentacion como son los
pueblos indigenas, y en el caso del siguiente trabajo investigativo, las
diferentes nacionalidades indigenas amazonicas del Ecuador, es de suma
importancia analizar por medio de entrevistas a profesionales que han
convivido en las comunidades y pobladores de las diferentes nacionalidades
amazonicas del Ecuador, reconociendo la trascendencia de la ingesta de
insectos presentes en su dieta, formas de preparacion, temporadas de
recoleccion y tipos de insectos con nombres originarios de cada idioma.
Interpretando dicha informacion por medio de fichas de registro que generen un

aporte al patrimonio cultural gastronomico del pais.



Objetivos

Objetivo general:
Determinar el aporte de los pueblos indigenas amazonicos que practican la

entomofagia y el valor que generan en la cultura gastronomica del Ecuador.

Objetivos especificos:

Investigar la importancia de la entomofagia, en el marco de una alimentacion

alternativa y sostenible.

Reconocer los tipos de insectos y artropodos incorporados en la dieta de las

diferentes nacionalidades amazoénicas del Ecuador.

Elaborar un recetario sobre las diferentes preparaciones con insectos y
artropodos, que existen en los diferentes pueblos indigenas amazoénicos del

Ecuador.



1. CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1 Concepto de entomofagia y su antecedente historico:

La entomofagia: “Es el consumo de insectos, aracnidos y artrépodos en general

por los seres humanos”. (FAO, 2019)

La entomofagia, muy arraigada en el proceso evolutivo de la humanidad,
ya que el humano ndémada optaba por este medio como una de sus
fuentes principales de obtencion de proteinas, en proporcion a procesos
mas demandantes y peligrosos como la caza. Posteriormente en la
Revolucién Neolitica, una de las primeras transformaciones radicales en
las formas de vida de la humanidad se da cuando el humano némada
pasa a ser sedentario (Vila, 2019).

En la region histérica de El Creciente Fértil, lugar donde se origind la revolucion
neolitica de occidente. “El auge de la agricultura y la ganaderia, y su creciente
expansion a Europa, hizo que practicas como la caza y la entomofagia pasaran
a un plano secundario, puesto que, ambos estaban sujetos a cambios
estacionales climéaticos al momento de su recoleccion”. Con el tiempo, en el
caso de la entomofagia en occidente, se generdé una estigmatizaciéon al
momento de su consumo, ya que, eran consideradas practicas poco civilizadas
segun la sociedad sedentaria. A pesar de esto, existen registros historicos, en

donde aun se generaba dicha practica (Vila, 2019).

La entomofagia ha sido mencionada en diferentes escritos religiosos del
judaismo, el islam y el cristianismo. En Grecia, los primeros vestigios
documentados sobre la ingesta de insectos se encuentran en Historia



Animalium, y el consumo de cigarras. Consideradas una delicadeza,
segun su autor, el fildsofo Aristételes (Vila, 2019).

Existe documentacion histérica, que ilustra el consumo habitual de insectos en
la antigua Europa. Diodorus de Sicilia, historiador griego, bautizo a la gente de
Etiopia con el nombre de Acridophagi, por la incorporacion de saltamontes y
langostas en su ingesta. En la antigua Roma, Plinio el Viejo, escritor naturalista,
menciona un plato llamado cossus, cuyo ingrediente principal, era la larva del
escarabajo de Cerambyx cerdo (Vila, 2019).

Actualmente, muchos cientificos y expertos en temas alimentarios, estan
fomentando el consumo de insectos; ya que son considerados como una
alternativa saludable y sustentable para reemplazar fuentes de proteinas
provenientes de la ganaderia y aves de corral. De acuerdo a datos de la
FAO, la ingesta de insectos complementa la dieta de aproximadamente
2.000 millones de personas en el mundo (FAO, 2019).

1.2 Descripcion de continentes en donde se aplica entomofagia:
1.2.1 Asia:

En paises donde su taza poblacional es extensa y sus recursos escasean,
la practica ancestral de la entomofagia no se ha perdido con el tiempo. En
Asia, por ejemplo, esta practica es muy habitual, encontrando una gran
variedad de opciones al momento de su consumo: escarabajos, orugas,
abejas, hormigas, saltamontes, langostas, grillos, cigarras, chicharritas,
cochinillas, chinches, libélulas y larvas de moscas. Con esto se puede
resaltar las mdultiples opciones ofrecidas en este continente del mundo
(Magayanes, 2019).

China por ejemplo es el pais de asia que mas incluye insectos en su dieta,

existiendo algunas especies de aracnidos como escorpiones y blattodeos como



cucarachas; siendo uno de los mayores atractivos encontrados en varios de

sus mercados (Gonzales, 2019).

En Japon, el zaza-mushi una especie de larva acuatica la cual es hervida y
salteada con salsa de soja y el hachinoko que son larvas de avispa preparadas

del mismo modo que el zaza-mushi (Gonzéles, 2019).

1.2.2 Africa:

Se considera que para el 2030 el mundo tendra que alimentar a por lo
menos 9.000 millones de personas, y en paises donde la taza de
desnutricién es un factor que afecta a su poblacién. ONGS como la FAO
(Organizacion de las Naciones unidas para la agricultura y la
alimentacion) han realizado campafias sobre el consumo de la
entomofagia, como una alternativa de alimentacion sostenible (Molina,
2019).

Africa es uno de los pioneros si de entomofagia se habla, pues la FAO ha
centrado su atencion en esta parte del mundo, buscando alternativas para la
erradicacion de la desnutricion. En el sur de Africa, especificamente en los
bosques de Namibia, Mozambique, Zimbabue, Zambia y Angola, es consumida
significativamente la larva mopani de la mariposa emperador considerada alta
fuente de proteinas, muchas veces su poblacion prefiere el consumo de dicha
larva, al consumo de la carne proporcionada por la ganaderia y aves de corral
(Molina, 2019).

Las langostas de la familia de los ortopteros, también forman parte de su
alimentacion, particularmente en los desiertos africanos; las hembras de su
especie son muy apetecidas ya que tienen en su interior huevas que son una

fuente excepcional de grasas (Molina, 2019).



En Madagascar se consumen mariposas como parte de la preparacion de un
caldo llamado Faleve; como también, en regiones de Togo y Benin, hay

especies de coledpteros que son consumidos a la brasa (Molina, 2019).

1.2.3 América:

Existen regiones en América en donde la cocina precolombina es parte
fundamental de su gastronomia y ha permanecido arraigada a lo largo de la
historia, sobreviviendo inclusive a la conquista prehispanica (David
Sancho;Manuel de Jesus Alvarez Gil; Lineth del Rocio Fernandez Sanchez,
2015).

En Latinoamérica y centro América (especialmente en México) la
existencia aun de comunidades indigenas, ha hecho que el simbolismo y
la cosmovision de sus pueblos sean escuchados a lo largo del mundo,
hay que recalcar que su gastronomia exquisita no solo culturalmente, sino
por la variedad de productos encontrados, ha permitido que profesionales
culinarios presten atencion a las costumbres de sus lugares de origen y
se mantengan, variando constantemente en sus elaboraciones,
respetando sus costumbres y significado (David Sancho;Manuel de Jesus
Alvarez Gil; Lineth del Rocio Fernandez Sanchez, 2015).

En este abanico cultural y de variedad de productos alimenticios, en donde los
pueblos precolombinos aldn conservan su esencia explotando todos los
recursos a su alcance. Se encuentra la entomofagia como fuente de proteinas
de su ingesta diaria, también arraigado en el campo medicinal, como
unguentos o brebajes (David Sancho;Manuel de Jesus Alvarez Gil; Lineth del

Rocio Fernandez Sanchez, 2015).



México es el pais exponente en la incorporacion de la entomofagia en su
gastronomia, al contar con una gran poblacion indigena entre los
mixtecos, zapotecos, nahuas y otomies que son los grupos étnicos de
mayor consumo de insectos, entre las variedades que conforman su dieta
estan: hormigas, abejorros, abejas, chapulines, gusanos de maguey,
jumiles, escamoles, cucarachas, piojos, langostas, escarabajos, gusanos,
entre otros, generalmente acompafnados con tortillas y aderezos (David
Sancho;Manuel de Jesus Alvarez Gil; Lineth del Rocio Fernandez
Sanchez, 2015).

En la cultura mexicana se creia que los muertos volvian en forma de insectos,
para pasar a lado de sus seres queridos (Felipe Gonzéalez, Alejandro Romero,
2009).

En Colombia, en el departamento de Santander esta latente el legado de la
tradicion indigena de los Guanes, que durante nueve semanas al afio hacen
parte de la tradicidbn gastrondmica de su pueblo la recoleccién de las llamadas
hormigas culonas, dicho nombre se debe a la forma abultada en su abdomen,
por huevas que tienen en su interior, fuente de proteinas y acidos grasos no

saturados (Gutiérrez, 2006).

En Ecuador, el mayor referente de entomofagia entre sus comunidades
indigenas Amazonicas, es el chonta kuru o mayén un gusano que se alimenta y
cumple su ciclo de vida en diferentes plantas o troncos, como la chonta, el
pambil, el palmito (arboles autéctonos de las selvas indigenas), que
intencionalmente son cortados por sus pobladores para que los escarabajos de
su especie desoven alli, son consumidos asados, fritos o ingeridos crudos.
También a su grasa se le da un uso medicinal por medio de pomadas para

afecciones respiratorias (Proafio, 2019).



1.3 Formas de consumo y sostenibilidad:

1.3.1 Formas de consumo:

Tradicionalmente la ingesta de insectos se produce de dos maneras: crudos o
cocinados. Previa a su preparacion, dependiendo del tipo de especie que se

vaya a consumir (FAO, 2019).

1.3.2 Crudos:

Es el caso de las larvas del picudo cocotero; los cuales al momento de ser
capturados son ingeridos crudos en ese instante; ya que, en su forma de

coledptero su exoesqueleto es muy duro para poderlo consumir (FAO, 2019).

1.3.3 Cocinados:

En el caso de las hormigas culonas, las cuales son capturadas Unicamente las
reinas de su especie. Posterior a su recoleccion son desprendidas de sus alas,
patas y cabeza, remojadas en aguas con sal, tostadas y consumidas (M.I.
Arnaldos, M.D. Garciay J.J. Presa, 2010).

Principalmente los insectos cuando son cocinados varian al momento de su
tipo de coccién, estos pueden ser: asados, fritos, hervidos, tostados, salteados.
Dependiendo del lugar en el mundo en el que los insectos sean preparados,
estos pueden ser acompafiados con: aderezos, salsas, guisos, emulsiones.
Con ingredientes tipicos de cada region (M.l. Arnaldos, M.D. Garcia y J.J.
Presa, 2010).



El siguiente cuadro a continuacién, nos puede detallar graficamente de una
manera clara, los paises mas aficionados a la entomofagia, y el porcentaje de

las especies mayormente consumidas:

LOS PAISES MAS AFICIONADOS

QUE ANIMALES SE COMEN

Mariposas Abejas, avispas Pulgones,

Escarabajos y polillas y hormigas Saltamontes cigarras, chinches Otres
31% 18% 14% 13% 10% 14%
P By 7 JA
- %" i

Figura 1 Paises en donde existe mayor consumo de insectos por especies. Tomado de FAO 2018.
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1.4 Sostenibilidad:

En la actualidad, se estan incorporando granjas de insectos en donde su uso
se da principalmente para la descomposicion de materia organica, también se
usan sus excrementos como abono, ya que contienen altos niveles de
nitrégeno, algunas empresas usan insectos para la elaboracion de piensos en

reemplazo de la harina de pescado (Proinsecta, 2019).

En algunos paises europeos, especificamente Espafia, se esta trabajando
en la cria de insectos para consumo humano; aplicAndolos de diferentes
maneras sea en forma de harina o deshidratados. Encontrando empresas
qgue incitan a la crianza de insectos como un factor de sostenibilidad
econdmica, ofertando manuales en donde se indica la forma en la que se
debe criar una determinada especie. Existe incluso una tienda online en la
cual se puede adquirir un grupo determinado de insectos entre los cuales
se encuentran: ortépteros (grillos), coledpteros (escarabajos),
Himendpteros (hormigas), en sus diferentes etapas moérficas y algunos
elementos que ayudan a su crianza (Proinsecta, 2019).

Proinsecta, es uno de los referentes en Espafia que alienta a la crianza de
insectos e indica la manera adecuada de instalacion de una granja que no
supere los 100 metros cuadrados. Esta empresa esta especializada en la
entomofagia, a realizando investigaciones durante siete afios contando con una
serie de profesionales que cercioran que la informacién sea valida,
investigando constantemente para estar a la vanguardia sobre crianza de
insectos para consumo humano, y su sostenibilidad en la sociedad actual como

una forma de negocio (Proinsecta, 2019).

También encontramos otras empresas las cuales se especializan en el
campo de la investigacion de la entomofagia como: Bioprin, en Seuvilla,
gue en la actualidad trabaja en investigaciones de insectos para consumo
humano. Bioflytech, en Alicante, cultivan moscas para usos de alimento
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animal, pero quieren expandirse al terreno de la alimentacién humana; e
Insectfit, que estan trabajando en barras energéticas para uso humano
con harinas elaboradas a base de insectos (WordPress, 2019).

El siguiente es un listado de los tipos de insectos consumidos en Espafia
autorizados por la reciente Novel Foods Regulation de la Unién Europea:
Tenebrio molitor, gusano de cera, gusano de seda, grillo comdn, langosta

africana, langosta americana (Commission, 2019).

1.5 Beneficios referentes a la entomofagia y aplicaciones:
Segun la FAO existen tres variables principales a tomar en cuenta al momento
de optar por la ingesta de insectos como una opcion alternativa de

alimentacion, estas son: salud, medioambientales y econémicos sociales.

1.5.1 Beneficios para la salud

¢ Dependiendo del tipo de especie y etapa de vida (etapa metamorfica)
gue se consuma, sus valores nutricionales pueden variar pero se sabe
gue tienen un alto valor proteinico en proporcion a la carne bovina, carne
porcina, carne ovina y pescado (EFSA, 2015). el siguiente cuadro nos
puede explicar dichos porcentajes:
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Saltamontes

Figura 2 . Porcentajes proteinicos de insectos en proporcion a ganado y aves de corral. Tomado
de FAO 2008.

e Contienen elevados niveles de &cidos grasos (monoinsaturados y
poliinsaturados), fibra y micronutrientes como: selenio, zinc, fosforo,
cobre,

manganeso, hierro y vitaminas como: acido pantoténico,

riboflavina, biotina y acido félico en algunas ocasiones (FAO, 2019).

Tabla 1: Proteinas y minerales presentes en insectos.

Forme comestible

Espéces (ordre) Protéines Lipides Minéraux . Glucides Energie commune
| structurels autres (Keal)
-
Sauterelles, criquets 77 17 >.17 9.12 4.9 362 - 427 4
(Cxthopian) 61-77 4-17 2-17 12 +-21 362 -427 um
Scarabees, iarves ™ .
21-5: -52 -7 T - -57:
(Coleoptera) 21-54 18-52 1-7 6-23 1-19 $10-574 é\\b
Papillons, chenilles 15-60 7.77 3-8 2-29 1-29 293.-762
(Lepidoptera) o HILS e e g B -ﬂw,m i
——
A\beilles, fourmis i ) L
1-81 4-62 0-6 1-6 8-93 416-655
(Hymenoptera)
Viande (Bauf) 45-55 10-57 1.4-23 0-15 0 133-652 ’

Tomado de FAO. Nota: en la siguiente tabla se observan algunos insectos y sus proteinas y minerales en
proporcion a la carne de origen vacuno.
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e El riesgo en proporcion a los tipos de enfermedades zoondticas como la
H1N21 (gripe aviar) y EEB (enfermedad de las vacas locas). Es reducido
(FAO, 2019).

1.5.2 Ventajas medioambientales

e Al ser especies de sangre fria, sus formas de conservacion son mas
eficientes, ya que: “por término medio los insectos pueden convertir 2 kg
de alimento en 1 kg de masa de insecto, mientras que el ganado
requiere 8 kg de alimento para producir 1 kg de aumento de peso
corporal” (FAO, 2019).

e El efecto invernadero en los insectos es progresivamente mas reducido
qgue el del ganado en general ya que por ejemplo, los cerdos producen
entre 10 y 100 veces mas Co2 por kilogramo de peso, ademas no
debemos olvidar a la ganaderia vacuna y ovina que anualmente produce
115 millones de toneladas de gas metano, gas culpable del

calentamiento global (Magayanes, 2019).

GASES DE EFECTO INVERNADERO

@b 2,850g 2.

vy ™ ™ -

EMISION DE GASES PARA LA PRODUCCION DE 1KG DE PROTEINA

Figura 3. Emisién de gases de efecto invernadero de ganaderia en proporcion a la cria de
insectos. Tomado de FAO 2008.
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En el plano de optimizacion de recursos, los insectos son mucho mas
eficientes ya que no requieren de mucha agua. Como es en el caso de
los gusanos de harina que son resistentes a las sequias en comparacion

al ganado, también en su cria.

De darse su comercializacion los insectos no requeririan de mucho
espacio, como en el caso del ganado que requiere hectéreas de terreno
para su adecuada crianza y su alimentacion. Los insectos no necesitan
de alta cantidad de recursos alimentarios (si su poblacién se mantiene
controlada), como en el caso del ganado que necesita grandes
cantidades de terrenos para su pastaje, adicional a los piensos que se

incorporan en su dieta (FAO, 2019).

1.5.3 Beneficios econdmicos sociales

Para la cria o recoleccién de insectos, apenas se necesitan medios
técnicos o inversiones econdmicas importantes, permitiendo asi ofrecer

estrategias de diversificacion de los medios de vida (FAO, 2019).

Personas con escases de recursos economicos, pueden transformarse
en medios productivos de la sociedad, especialmente en las zonas
rurales ya que se encargarian de la recoleccion o crianza de insectos
(previo una campafia de capacitacion ofertada por sus gobiernos),
permitiendo asi dinamizar su capital o directamente llegar a incorporar la

entomofagia en su dieta diaria, evitando la desnutricién (FAO, 2019).

De darse la crianza de insectos puede procesarse sus proteinas de
diferentes formas, sirviendo para variados usos sean estos como
alimento humano o animal, procesos tales como: harinas, geles, pastas.

o0 en el caso de los animales para piensos (FAO, 2019).
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1.6 Recolecciodn y crianza:

La mayor forma de obtencion de insectos en la actualidad es en su
estado silvestre, pero el potencial crecimiento de la entomofagia ha
abierto una innovadora opcibn en el mercado, encontrando
exportaciones de insectos desde México y Colombia a diferentes
partes de Europa como: Holanda, Dinamarca, Bélgica, Reino Unido,
Espafia y recientemente Finlandia. Aunque este tipo de
exportaciones no se generan aun en forma masiva, precisamente
por las exigencias de la Unidon Europea al momento de exportar
productos alimentarios en sus despensas. Por lo que, la recoleccion
de insectos se da, pero de una manera artesanal (Ndoye, 2019).

La ciencia moderna se est4d uniendo para fusionar los conocimientos
tradicionales y la cultura alimentaria, para contribuir en la innovacion y la
ampliacion de tecnologias a gran escala, abriendo una brecha a la cria de
insectos como miniganaderia y asi evitar poner en peligro a diferentes especies
de insectos silvestres. Aunque la producciéon de insectos puede ser costosa en

proporcion a la recoleccion artesanal (FAO, 2019).

En comparacion a las formas tradicionales de alimentacion y piensos, la
crianza de insectos tiene mucho camino que recorrer puesto que no se
reconoceria a ciencia cierta su costo. No obstante, estudios actuales realizados

por la FAO sugieren que los insectos pueden ser:

Una alternativa mas barata y sostenible cuando se consideran los
costes externos de la recoleccion, produccion y el transporte, como
el agua dulce, las emisiones de gases de efecto invernadero y el
consumo de combustibles fosiles, a la hora de calcular los costes
totales de los alimentos que se producen con técnicas
convencionales (FAO, 2019).
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El tipo de recoleccion artesanal, depende de la temporada en la que se
encuentre dispuesto la especie de insecto y la etapa metamdérfica en la que se
consuma, en cada pais varia segun su especie; pero, principalmente los
nativos de la zona recolectan una determinada cantidad y dejan un porcentaje
para que puedan continuar con el siglo de recoleccion, como en el caso de los
escamoles, nombre que se le da a las larvas de un tipo de hormiga llamada
escamolera, en Otumba y Teotihuacan ciudades de México (Guillermo Miranda,

Baciliza Quintero, Beverly Ramos, Hector Olguin, 2011).

1.7 Aspectos Gubernamentales y sanitarios:

Desde el 1 de enero del 2018 en Espafia el tema de la entomofagia fue un
aspecto recurrente en las portadas de los periddicos y reportajes en noticias,
pues en esas fechas entro en vigor el reglamento 2215/2283 que regula los
nuevos alimentos y deroga la norma legislada de este tipo de productos del
reglamento 258/1997. Estos reglamentos consideran a la ingesta de insectos

como una categoria de “nuevo alimento” (Espafia, 2019).

En Espafia, el auge, la conveniencia de la venta de insectos y la ausencia de
legislacion, hizo que negocios innovadores apostasen por ese mercado, pero la
AOSECAN (Agencia espafiola de consumo, seguridad alimentaria y nutricion)
alego por que se prohibiera su consumo y comercializacion; puesto que, en
2015 mantenia la misma postura de prohibir la venta de insectos para
consumo humano hasta que entraran en vigor los nuevos reglamentos
(Commission, 2019).

La nueva reglamentacion permite que la ingesta de insectos se incorpore en
esta categoria, aunque la comision europea exige que cualquier producto

considerado como nuevo alimento, primero deba pertenecer a la lista de
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nuevos alimentos de la comision europea, aunque se presta accesible a agilizar
trAmites de autorizaciébn como alimentos de produccion primaria (como es en el
caso de los insectos) considerados alimentos tradicionales de terceros paises
(Commission, 2019).

Alimentos tradicionales de terceros paises quiere decir:

Historial de uso alimentario seguro en un tercer pais, que la seguridad
del alimento en cuestion se ha confirmado con datos sobre su
composicién y a partir de la experiencia de uso continuo durante al
menos veinticinco afios dentro de la dieta habitual de un numero
significativo de personas en al menos un tercer pais (Commission,
2019).

Esto quiere decir, que en el lapsus de cuatro meses cualquier persona que
quiera comercializar con insectos; la comunién europea lo aprobaria en este
periodo, que en realidad es un tiempo accesible en proporcion otros tipos de
alimentos que se incluyen en la lista de nuevos alimentos, que duran por lo

menos siete meses solo para incluirlos en la lista.

1.8 Aspectos sanitarios:

La EFSA (Autoridad Europea de seguridad Alimentaria) en el 2015 emitié una
opinion cientifica referente a los posibles riesgos de la ingesta y crianza de
insectos, en donde hace principal énfasis en los riesgos microbiologicos y

qguimicos.

1.8.1 Microbiolégicos:

Para profundizar en este punto primero hay que tomar en cuenta que son los

sustratos, los sustratos son los alimentos utilizados en la crianza de insectos,



18

aguellos sustratos que se incluiran en la produccién “dependeran del marco
legislativo, la disponibilidad, la aplicabilidad en el sistema agricola especifico y
el costo. Debido a los diferentes requisitos, la preferencia de sustrato diferira
entre las diferentes especies de insectos” (EFSA, 2015).

Para pensar en la idea de una granja de insectos para el consumo
humano, primero se debe contar con un manejo adecuado de los
sustratos, al igual que la crianza y alimentacion de la ganaderia pueden
existir casos en que los sustratos suministrados a los insectos sean mal
manejados y lleguen a contener eses, lo cual implicaria la presencia de
parasitos que podrian afectar a la salud publica. La posible presencia de
priones, responsables de la encefalopatia espongiforme, constante
también en la ganaderia bovina, lo cual implicaria un mismo riesgo
(EFSA, 2015).

La presencia de parasitos en los insectos esti bien documentada en una
revision sobre las plagas intestinales transmitidas por los alimentos en el
sudeste asiatico, esto presente por una mala obtencidbn o crianza de los
mismos, donde se analizaron seis especies diferentes de insectos. En esta
poblacibn hay una larga y extensa tradicion de consumo de insectos, la
evidencia por medio de autopsias humanas y el analisis de insectos sugirieron
la posible transmision de parasitos (trematodos) transmitidos por los alimentos

que pertenecen a la familia Lecithodendridae y Plagiorchidae (EFSA, 2015).

Un caso importante en el que los insectos muestran su potencial como vector
bioldgico es la tripanosomiasis o0 enfermedad de chagas, que se calcula que en
el mundo entre seis y siete millones de personas se encuentran infectadas
(EFSA, 2015).

A continuacion una tabla que muestra algunos tipos de virus presentes en

algunas especies de insectos y vertebrados.



Tabla 2 : Tipos de virus presentes en especies de insectos y vertebrados.
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Genetic information

Vertebrate Comments
dsDMA ssDNA ssRNA(-) ssRNA(+) dsRNA relatives

Poxviruses X X rare in caterpillars
Ascoviruses X frequent in caterpillars
Asfarviruses X X rare case
Baculoviruses X common in caterpillars
Bracovirus X COMmOon in wasps
Herpesvirnuses X rare case
Ichnovinuses X CoOmmon in wasps
Iridoviruses x X comzr.nlohr: ilrl: %f;ShECE.-’
Parvoviruses X in crickets
Bunyaviruses X X arbovirus
Orthomyxoviruses X X rare cases
Rhabdoviruses x x mainly in aphids
Dicistroviruses* X X in all insect species
Faviviruses X X mosiﬁ?g Ig-rlisél tick
Iflaviruses® X x in all insect species
MNodaviruses X only in fish
Tetraviruses X rare in caterpillars
Togaviruses x * nm::lrut;?o\.r I;l;ii tick
Reoviruses x x unigue genus in

caterpillars

Tomado de EFSA 2015. Nota: Virus presentes en algunas especies de insectos y vertebrados.

1.8.2 Quimicos:

Al momento de la adquisicion de insectos en forma artesanal, existe la

posibilidad de que por su exposicion al medio ambiente, una determinada

cantidad de insectos se encuentre infectada por patdégenos externos como

pesticidas o en el caso de las granjas de insectos por los sustratos consumidos

por los mismos, en estos sustratos pueden estar presentes metales pesados,

micotoxinas y toxinas vegetales, que si llegan a formar parte del consumo

humano podria llegar a causar toxicidad o algunos tipos de alergias (EFSA,

2015).
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Estos tipos de quimicos pueden presentarse al momento de la crianza
en granjas de insectos, por ejemplo, biocidas presentes en los equipos y
productos de aseo al momento de limpiar los contenedores o en
medicamentos veterinarios, de darse el caso que la granja de insectos
sufra de ciertas enfermedades; ademas, se debe tomar en cuenta que
algunos tipos de especies de insectos en su composicion producen
ciertos tipos de toxinas. Por lo que manejarse con un adecuado sistema
de HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), es la
mejor opcidn para evitar este tipo de riesgos (EFSA, 2015).

Un estudio sobre seguridad alimentaria de insectos cultivados para uso de
piensos, tomo como sujetos de prueba a la mosca domeéstica y la mosca
soldado negra, criadas con diferentes tipos de sustratos y métodos de
produccion en diferentes ubicaciones geograficas, los resultados eran para el
estudio de metales presentes, arrojando como conclusion la presencia de
cadmio en algunas de las muestras realizadas que superaron el limite permitido
por la Union Europea (EFSA, 2015).

Aqui una tabla de los resultados del estudio realizado, que muestra las
presencia de algunos metales.

Tabla 3: Metales presentes en estudio de algunas especies de insectos.

Element Feed Complete MD1 MD2 MD3 MD4 MD5 CV1 CV2 CH HI
material feed
max. max.
limit® limit(®
Cadmium® 2 0.5 0.334 0.625 0.348 0.711 0.723 0.02 0.018 0.370 0.120
Lead® 10 5 0.46 1.6 0.249 0.058 0.333 <0.001 <0.001 =<0.001 =<0.001
Mercury'® 0.1 0.1 0.004 0.035 0.038 0.002 0.004 <0.002 <0.002 0.008 0.007
Arsenict® 2 2 0.191 0.408 0.094 0.161 0.079 0.009 0.004 0.734 0.142

Tomado de EFSA 2015. Nota: Diferentes metales encontrados en estudio realizado a algunas especies
de insectos.
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1.8.3 Alergias:

Existen algunos sintomas de reacciones alérgicas como: el eczema, rinitis,
conjuntivitis, angioedema y asma bronquial, que pueden estar presentes por
causa de picaduras de insectos como avispas, abejas y hormigas, también
existen reacciones alérgicas por la inhalacion por polvo de eses de cucarachas
y contacto por pelos de algunas orugas y aracnidos, estos casos, encontrados
en algunos entomadlogos que trabajan en granjas de insectos (EFSA, 2015).

Se han documentado algunos casos de alergias y shocks anafilacticos por el
consumo Yy contacto por los gusanos de harina, algunas personas han
adquirido sensibilidad después de comer escarabajos de los tenebrios. La
fuerte presencia de proteinas puede causar tipos de alergias a personas que

no pueden consumir glucoproteinas (EFSA, 2015).

Las tropomiosinas, que son proteinas implicadas en la contraccién muscular y
causantes de alergias por reactividad cruzada por el consumo de algunos
crustaceos y mariscos; se encuentran presentes al instante de la ingesta de
insectos. La quitina presentes en los exoesqueletos como: gambas, langostas,
cangrejos e insectos, también se convierten en un factor alérgico. La ingesta de
insectos como tal no es causante de enfermedades graves, pero al momento
de su comercializacion si se deberia colocar un cuadro informativo sobre las

posibles alergias que pueden causar (EFSA, 2015).

1.9 Entomofagia en la Amazonia ecuatoriana:

El Ecuador al contar con una fuerte presencia de nacionalidades indigenas en
la mayoria de su extension geografica, se convierte en un pais abundante si
mencionamos su aspecto pluricultural. En la Amazonia ecuatoriana existen

nueve nacionalidades indigenas como: los Siona, Secoya, Zapara, Kichwa
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Amazoénico, Shiwiar, Shuar, Achuar, Cofanes y Huaorani. Y dos pueblos
indigenas no contactados los Tagaeri y los Taromenane. Esta experiencia
cultural es muchisimo mas extensa y su gastronomia no es la excepcion
(Moya, 2015).

Los pueblos amazdnicos consiguen su alimentacion de dos principales fuentes:
la huerta y la selva. EI mercado aun participa en un papel minoritario, al menos
en las comunidades que conservan sus formas de vidas tradicionales.
Basicamente su forma de alimentacién depende de la temporada en la que
puedan recolectar sus recursos, ya que las comunidades amazonicas se
distinguen por las temporadas de escasez y abundancia, esta Ultima por
motivos de celebracion dependiendo de la cosmovision de cada comunidad
(Moya, 2015).

1.9.1 Siona:

Esta nacionalidad indigena se encuentra ubicada al nororiente del Ecuador y
limitado con Colombia, en la provincia de Sucumbios (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacion entoméfaga, se encuentra que es una cultura
caracterizada por no consumir larvas ni gusanos, a excepcion del chontacuro al
que lo denominan mayon, aunque el chontacuro es muy importante en esta
cultura, llega a ser solo un producto de temporada. Sirviéndose entre comidas,

a media mafana o a media tarde (Moya, 2015).

1.9.2 Secoya:

Esta nacionalidad indigena se encuentra ubicada al nororiente del Ecuador

especificamente en la provincia de Sucumbios (Moya, 2015).
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Como parte de su alimentacion entomoéfaga, se encuentra la presencia del
chonta kuru, también recolecta una especie llamada mojojo, que es una larva

presente en la palma de morete y saiii.

La larva del pambil, es prohibido su consumo para mujeres embarazadas ya

gue se dice que “sale rapido el nifio” (Moya, 2015).

1.9.3 Zapara:

Esta nacionalidad indigena se encuentra ubicada al centro oriental del Ecuador,

especificamente en la provincia de Pastaza (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacion entoméfaga, se encuentra una gran variedad
de tipos de larvas y gusanos los cuales cuentan con sus propios nombres
como: (Moya, 2015)



Tabla 4: Larvas y gusanos presentes en la nacionalidad Zapara

Tipos de larvas y gusanos consumidos por la nacionalidad indigena Zapara

Gusanos
anonas kuru
chiringa kuru

chonta kuru

huahua kuru

huamak kuru
huambula kuru
intiakuru

kamak tua kuru

kayak tua kuru

pakai kuru

tsumuruna kuru

Larvas
chamblra tuku
chiringa tuku

inayu tuku

killa kuru

morete tuku
pinkuangu tuku
sati kuchu

shigua tuku
shinga kuchu
tarapututuku

tsumuru tuku

tupulikuru

Adaptado de: Atlas alimentario de los pueblos indigenas y afrodescendientes del Ecuador. 2015. Nota:
Tipos de larvas y gusanos consumidos por la comunidad indigena Séapara.

Entre los tipos de larvas que recolectan los Zapara se encuentra una en
especial, el tsumuruna kuru, esta larva es consumida solo por esta comunidad,
tradicion delegada de sus antepasados (Moya, 2015).

También cuentan con la recoleccion he ingesta de algunos moluscos, que
ingresarian en la categoria de artropodos como: la chilla churua, jatun churo,

pahuaka. Especies de caracoles recolectados. Esta comunidad recolecta
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hormigas (ucupi), pero estas se consumen por temporada una vez al afio
(Moya, 2015).

En la comunidad Zapara de Llanchama se encuentran algunos tipos de
especies recolectadas de la selva para su alimentacion, aqui sus porcentajes
de consumo: 43% frutas, 13% de pepas, 8% hongos, 25% gusanos, 8% ranas
y 3% caracoles. Por lo cual podemos definir que esta comunidad indigena
consume mayoritariamente productos de origen vegetal con un 68% a las de
origen animal 36% (Moya, 2015).

Para los Zapara algunos gusanos y larvas tienen beneficios para la salud y son
recomendados para: el dolor de estémago, de la cabeza y para el higado
(Moya, 2015).

1.9.4 Kichwa Amazdénico:

Los quichuas amazdnicos no constituyen una etnia o una nacionalidad como
tal, mas bien son pueblos que fueron quichualizados a extensas de sus lenguas
maternas, son los de mayor poblacién. Su ubicacidn se encuentra repartida en
diferentes provincias del Ecuador: Sucumbios, Orellana, Napo, Pastaza (Moya,
2015).

Como parte de su alimentacion entomofaga, se encuentran distintos tipos de
kuru (gusano), algunos se encuentran en las hojas de los arboles, otros en los

troncos y algunos crecen en arboles del palmito (Moya, 2015).

Una de las maneras utilizadas dependiendo de su temporada para la

recolecciéon de kuros, como en el caso del chonta kuru, se debe tumbar el arbol
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en Luna tierna, para que los escarabajos pongan los huevos. Hay algunas
concepciones y practicas que se realizan con el propésito de que los gusanos
crezcan y se den en abundancia. Dos o tres meses después de tumbado el

arbol se realiza la recoleccién de los gusanos (Moya, 2015).

Los kuru que se recogen a lo largo del afio son el morete kuru y el chonta kuru.
El estado 6ptimo en el que deben ser recolectados los gusanos es cuando
estan maduros y gordos, pues la grasa es muy apetecida. Existe un tipo de
especie de kuru que no es comestible, el pakai kuru, aunque en la cosmovision
quichua se dice que cuando muere se convierte en garabato yuyo (Moya,
2015).

1.9.5 Shiwiar:

Son pueblos indigenas con asentamientos entre el Perd y Ecuador. Comparten
caracteristicas con las nacionalidades Achuar y Shuar, se encuentran

ubicados en la provincia de Pastaza (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacion entomoéfaga, se encuentran algunos tipos de
kuros que suelen ser recogidos del arbol de palmito, chonta, unguragua,

morete, chillimuyu, pambil; también al gusano de chamburo (Moya, 2015).

Como crustaceos y artropodos (caracoles) encontramos: Yyurango,
picanguachuro, papachuro, churo, pangura. También algunos tipos de especies
de hormigas que para preservarlas, se deben guardar una vez asadas (Moya,
2015).
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1.9.6 Shuar:

Esta nacionalidad indigena se encuentra ubicada en varias provincias de la
Amazonia ecuatoriana y parte del litoral: Morona, Zamora, Pastaza, Orellana,

Sucumbios, Guayas, Esmeraldas (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacion entomdfaga, se encuentra la presencia de
algunos tipos de larvas y hormigas voladoras o kek, caracoles o churos de rio y
avispas. Mayoritariamente esta comunidad indigena se caracteriza por

consumir una gran variedad de ranas y renacuajos (Moya, 2015).

1.9.7 Achuar:

Esta nacionalidad era netamente ecuatoriana antes de cambiar limitaciones
con el Perd, por lo que su nacionalidad quedo dividida, su ubicacién esta en
Pastaza y Morona Santiago (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacidbn entomdfaga, se encuentra que
algunas especies de hormigas voladoras o kek. Existen dos tipos de
ellas. Unas que les llaman de chonta, porque vuelan en temporada
de chonta, recolectadas en el mes de agosto. Otras, que vuelan en
tiempo de ceibo, es decir, cuando sus frutos revientan y sale el
algoddén, y se recolectan en el mes abril. En ambos casos, se
pueden hacer hasta tres cosechas al afio (Moya, 2015).

También se consumen larvas de la palma de dos tipos, la que esta en el
cogollo del arbol, llamada mundish y la que estd en el tronco, llamada
saranlim. Al momento de su captura pueden llegar a recogerse hasta 100
larvas (Moya, 2015).
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Existen cuatro tipos de avispas consumidas: pinin-ete, tsagerin-ete, pitiak- ete,
itza-ete. Existe dificultad al momento de ser capturadas debido a las picaduras
que reciben los recolectores, por lo que solo se realiza esta actividad dos veces
al afo. Caracoles de monte, todo el afio; churos de agua, todo el afio (Moya,
2015).

1.9.8 Cofanes:

Se encuentran ubicados entre las limitaciones de Ecuador y Colombia en el

piedemonte andino, especificamente en Sucumbios (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacion entomdéfaga, se encuentra un kuru llamado tuin,
que crece en los troncos en descomposicion. Ah excepcion del gusano de
chonta, los Cofanes no consumen gusanos ni insectos, y les gusta enfatizar en
esta diferencia respecto a otros pueblos amazoénicos, especialmente los
quichuas (Moya, 2015).

1.9.9 Huaorani:

Los Huaorani se encuentran distribuidos en las provincias de Napo, Pastaza y
Orellana (Moya, 2015).

Como parte de su alimentacién entomoéfaga, se encuentra que, los Huaorani
complementan su dieta con el mayon (gusano que se encuentra en el moretal),
y el consumo de caracoles y hormigas que hay en los troncos de los arboles
(Moya, 2015).
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2. CAPITULO II:

Insectos y artropodos en la dieta amazonica ecuatoriana.

2.1 Metodologia de Investigacion:

La investigacion cualitativa permite al investigador centrarse en el
entendimiento y la interpretacion. El investigador que trabaja desde lo
cualitativo trata de buscar el reconocimiento de la subjetividad. Al trabajar
desde lo cualitativo se obtiene tanto la distancia como el compromiso,
convirtiéendose en actor que quiere experimentar en su interior lo que esta
estudiando. La investigacion cualitativa, considera, la ayuda a desarrollarse
tanto intelectual como personalmente (Ibafiez, 2015). La siguiente tesis va a
optar por el método cualitativo para conocer los tipos de especies y técnicas
culinarias utilizadas por las comunidades amazonicas del Ecuador, en el ambito

de la entomofagia, partiendo desde su cosmovision.

2.2 Bases de muestreo cualitativo:

Tabla 5: Bases de muestreo cualitativo

OBJETIVOS VARIABLE INDICADOR TECNICA FUENTE DE
INVESTIGACION

Investigar lastres ~ Gastronomia Conocimiento  Entrevista - Chef Juan José
comunidades -Experiencia -  Cuestionarios Aniceto
Amazébnicas del descripcion de
Ecuador que mas cada insecto
incluyen insectos en
su ingesta
Recopilar Metodologia  Experiencia-  Entrevista - Lugarefios
informacion de Informacion - Cuestionarios expertos
referente a la Investigacion Pueblos
entomofaga en las Amazonicos

comunidades
Amazoénicas del
Ecuador

Tomado de: Metodologias de investigacion. Nota: Matriz diagnostico relacion permite generar pardmetros
de los entrevistados, al momento de realizar la investigacion.
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2.3 Intencional o de conveniencia:

Por medio de criterios, en conveniencia del investigador o basdndose por sus
objetivos, suele utilizarse la estrategia “bola de nieve”. El cual se basa en un
informador inicial, que identifica a otro y asi sucesivamente, para la recopilacion

de informaciéon (Non-commercial, 2019).

2.4 Instrumentos de recoleccién de informacion:

2.4.1 Entrevista a profundidad:

La entrevista a profundidad o no estructurada, no significa una entrevista que
carezca de estructura, muy por el contrario durante el desarrollo de la misma el
investigador debe elaborar guias permitiendo llegar a lo que se busca. Estas

pueden presentar diferentes modalidades (Ibafiez, 2015).

2.4.2 Entrevista enfocada:

Con preguntas generales, el investigador puede determinar a un grupo de
personas que han participado en una situacion en particular, con la finalidad de
que por medio de sus experiencias subjetivas, las personas expuestas
permitan obtener definiciones de la situacion, como aporte para la investigacion
(Ibafez, 2015).

2.4.3 La observacion:

La observacion, puede ser el modelo de investigacion apropiado en un proceso
sistematico por el que; un especialista recoge por si mismo informacién
relacionada al tema de investigacion (Hernandez, 2009). Existen estrategias de

observacion para la recoleccion y registro de datos, los cuales son:
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2.4.3.1 Periodos de observacion.

Especifica limites generales, al recopilar informacion (Hernandez, 2009).

2.4.3.2 Intervalos breves.

Se da cuando se quiere observar una conducta determinada, en lapsus de

tiempos breves (Hernandez, 2009).

2.4.3.3 Intervalos especificos.

Se efectla para determinar algin acontecimiento o conducta especifico
(Hernandez, 2009).

2.5 Cuestionario.

El cuestionario, es una herramienta que estd estrictamente ligada a la
metodologia cualitativa, hay que tener en cuenta que es una técnica mas, no la
fundamental. El objetivo principal que cumple es el de recoger informacién de
un de terminado grupo de personas; que por medio de su experiencia sin
intervenciones del investigador, nutra de datos reales al trabajo investigativo

(Hernandez, 2009). Existen variables o categorias que se utilizan:

2.6 Investigacion de campo: Panorama geografico y poblacional

El Ecuador al contar con nueve nacionalidades amazoénicas en su extension
geografia oriental, con una superficie total de 120.000 kmz2, divididos entre las
provincias de Morona Santiago, Napo, Orellana, Pastaza, Sucumbios, Zamora
Chinchipe. Con una poblacion indigena aproximada de 224.278 habitantes
(CONAIE, 2019).
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: Elaboracién Santiago Ortega Haboud © 2008
Figura 4. Diferentes nacionalidades amazénicas del Ecuador y sus idiomas. Tomado de la CONAIE 2018.

2.7 Parametros de la investigacion

Para la siguiente investigacion sobre la entomofagia presente en las
nacionalidades Amazonicas del Ecuador, se opté por la delimitacion espacial
geogréfica, ya que la regibn amazobnica al ser muy extensa, generaria
complicaciones al momento de la realizacion de las preguntas a los
profesionales expertos y comuneros de las diferentes nacionalidades. Por lo
cual, para generar una optimizacién de recursos y tiempo se tomoé por dos
zonas geogréficas principales de investigacion: las provincias de Pastaza y
Napo, zonas centrales y de mayor presencia de nacionalidades indigenas

amazonicas.
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2.8 Presentacion de resultados expertos y andlisis.

Pregunta 1: ¢ Cuales son sus nhombres completos y lugar de nacimiento?
Respuesta entrevista#1: Juan José Aniceto Cueva, Loja/Ecuador
Respuesta entrevista#2: Edwin Francisco Aguirre Guaman, Puyo/Pastaza

Analisis de la pregunta#1: Informacion general de los entrevistados, con la

finalidad de conocer sus nombres y lugares de nacimiento.

Pregunta 2: ¢Cual es su experiencia profesional?

Respuesta entrevista#l: Graduado en la UTE en el afio 2005, Investigador y

difusor de los pueblos ancestrales amazonicos hace mas de seis afios.

Respuesta entrevista#2: Egresado de biologia general, economia vy
psicologia. Actualmente es promotor cultural del museo etno-arqueolégico del

Puyo.

Andlisis de la pregunta#2: Informacion general de los entrevistados, con la
finalidad de conocer su formacion profesional y confirmar la relevancia de sus

respuestas.

Pregunta 3: ¢ Cudl es la importancia de la gastronomia amazo6nica?

Respuesta entrevista#l: Estudiantes de gastronomia y profesionales en la
rama culinaria se deben empoderar su propia gastronomia, quien mas que un
ecuatoriano para preparar productos del Ecuador, ademas la gastronomia
amazobnica ecuatoriana no es el tnico camino a seguir para que el Ecuador sea
reconocido mundialmente, al contar con cuatro columnas principales en el pais:
Sierra, Costa, Region Insular y Amazonia. Cada uno con caracteristicas y

productos propios. Lo especial de la gastronomia amazonica es su resistencia
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en el tiempo y a las conquistas precolombinas, llegando a convertirse en la
propia identidad de los pueblos indigenas originarios ancestrales.

Andlisis de la pregunta#3: La gastronomia ecuatoriana dividida en sus cuatro
regiones, cuenta con un vasto abanico de productos que vienen acompafiados
de una carga cultural, saber empoderarse es una tarea que cada profesional

culinario debe destacar (Moya, 2015).

. Pregunta 4: ¢Indique la presencia de entomofagia en las nacionalidades

amazonicas del Ecuador?

Respuesta entrevista#l: La importancia de la entomofagia en las
nacionalidades indigenas es importante en especial el chonta kuru, que su
recoleccion se da todo el afio. Al igual que el caso de las hormigas que su
recoleccion se genera una o dos veces maximo al afio. En el caso de la

nacionalidad Shuar el consumo de avispas.

Respuesta entrevista#2: En la provincia de Pastaza al existir gran cantidad de
nacionalidades indigenas la practica de la entomofagia se da en la alimentacion
de los pobladores, pues se depende de lo que del monte cae asi que se da la
presencia de diferentes insectos por temporadas como las Ukuy, el chonta

kuru, los saltamontes y los catsos rinocerontes.

Andlisis de la pregunta#4: La presencia masiva de chonta kurus en las
nacionalidades indigenas ecuatorianas, que se genera por el amplio territorio
de flora con el que cuenta; especificamente el arbol de chonta donde se realiza
su recoleccion. El consumo de hormigas, avispas, saltamontes y catsos
rinocerontes forman también parte de la ingesta indigena amazonica (Moya,
2015).
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Pregunta 5: ¢En donde se da mayor presencia de entomofagia en las

nacionalidades amazdnicas del Ecuador?

Respuesta entrevista#2: Por la convivencia que se generé en las
comunidades, en la nacionalidad Huaorani se daba fuertemente la entomofagia
encontrando un consumo de gran variedad de gusanos, en el caso de los

Kichwa existe también un gran consumo de gusanos y caracoles.

Andlisis de la pregunta#5: Edwin Aguirre menciona en su experiencia en
comunidades de la nacionalidad Huaorani, un gran consumo de insectos y

artropodos. Al igual que la nacionalidad Kichwa.

Pregunta 6: ¢Cudl es la cosmovisién indigena en relacién a su

gastronomia?

Respuesta entrevista#l: En la cosmovision indigena amazoénica debe existir
coherencia en relacion del hombre con la naturaleza y la importancia de la
creencia en las diferentes deidades de los comuneros, esto tiene que ver
mucho con la medicina ancestral, con la gastronomia ancestral y con la forma
de vida del amazédnico. En el caso del chonta kuru ligado principalmente al
aspecto medicinal pues su grasa se utiliza para las afecciones respiratorias, por
lo cual saber diferenciar la importancia de la cosmovision del amazonico con la

entomofagia es importante y no verlo solo en un plano de “comida exética”.

Andlisis de la pregunta#6: La cosmovision indigena amazénica hay que
saberla comprender desde su perspectiva medicinal y formas de vida, no verlo
en el plano de “comida exética”, el turismo generado en algunas comunidades
deben impartir el porqué del consumo de tal producto y la trascendencia en la
vida del indigena (Moya, 2015).

Pregunta 7: ¢Cudl es la accesibilidad a las diferentes comunidades y

predisposicion a brindar informacion?

Respuesta entrevista#l: Para el acceso a las diferentes comunidades
amazobnicas es recomendable primero contactarse con los lideres o

representantes de las nacionalidades ubicadas en las ciudades principales y
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evitar de lo posible el ingresar con material tecnolégico como camaras o
grabadoras pues los comuneros son recelosos ya que antiguamente fueron
timados. Una constante que hay que tener presente son los posibles peligros y
el dar para recibir. Muchas veces se generaron capacitaciones y ensefianzas
sobre la importancia de la gastronomia amazoénica a cambio de convivir con los

comuneros.

Analisis de la pregunta#7: Juan José Aniceto menciona que la accesibilidad a
las diferentes comunidades amazoénicas ecuatorianas es posible, siempre que
se hable con algun lider con previa anticipacion y saber que hay que dar algo a

cambio por la convivencia en las comunidades (Moya, 2015).

Pregunta 8#: ¢ En su experiencia, existe vulneracion medio ambiental por

la practica de la entomofagia?

Respuesta entrevista#2: Una problemética que estd generandose en la
actualidad que afecta a la cadena atrofica, especificamente en el caso del
chonta kuru, pues muchos arboles de chonta son cortados para la obtencién
del gusano en donde los nativos no lo vuelven a plantar y nadie esta haciendo
nada al respecto, pues si esta practica se sigue generando pronto el chonta

kuru entrara en peligro de extincion.

Analisis de la pregunta#8: La vulneracion medio ambiental que es una
constante en las diferentes comunidades amazdnicas ecuatorianas,
especialmente en el caso del chonta kuru, pues el arbol de chonta al ser talado

y no replantado, con el paso del tiempo puede existir su extincion (Moya, 2015).

Pregunta#9: ¢Existe un documento audiovisual o escrito sobre la

entomofagia presente en las nacionalidades amazénicas del Ecuador?

Respuesta entrevista#l: Un documento como tal que hable sobre la
entomofagia en el Ecuador no existe, existen documentos sobre etnobotanica,
bromatologia, entomologia. Pero un documento netamente gastronémico no

existe.
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Respuesta entrevista#2: Un documento como tal que hable de la ingesta de
insectos en las nacionalidades amazonicas del Ecuador no existe, hubo un libro
escrito por el Doc. Alberto Sarmiento en la época de los sesenta, que era el
primer catastro cientifico de lo existente en la Amazonia, pero en la actualidad

ese libro est4 desaparecido y hablaba sobre términos generales.

Andlisis de la pregunta#9: La no existencia de un documento que hable
netamente de entomofagia en las nacionalidades amazdnicas ecuatorianas,
abre una puerta a trabajos investigativos que aporten al patrimonio cultural
gastrondmico, pues, solo existen documentos que hablan levemente del tema
(Moya, 2015).

2.9 Presentacion de resultados gestores y analisis.

Pregunta# 1. ¢(Cudl es su nombre, nacionalidad y comunidad a la que

pertenece?

Respuesta entrevista#l: Janeth Rivadeneira nacionalidad Kichwa comunidad
Shiripuno.

Respuesta entrevista#2: Gregorio Anastasio Tapuy nacionalidad Kichwa

comunidad Nucanchy Kawsay.

Respuesta entrevista#3: Paulina Wiakach nacionalidad Shuar comunidad

Ampush.

Respuesta entrevista#4: Ludia Kajekai nacionalidad Shuar comunidad

Ampush.

Andlisis de la pregunta#1: Informacién general de los entrevistados gestores,
sobre sus nombres completos, comunidades indigenas a las que pertenecen y

su nacionalidad.

Pregunta# 2: ¢Cual es la actividad econOmica en la que usted se

desenvuelve?
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Respuesta entrevista#1: La comunidad Shiripuno es manejada principalmente

por mujeres, su economia principal es por medio del turismo comunitario.

Respuesta entrevista#2: En la comunidad Nucanchy Kawsay se genera el
turismo medicinal, explicandolo de otro modo es la sanacion del cuerpo por
medio de las plantas endémicas de la selva y el turismo por medio de un

sendero de trampas ancestrales indigenas.

Respuesta entrevista#3: Comerciante de un puesto de comida tipica de la

Amazonia en el mercado de los platanos en Puyo.

Respuesta entrevista#4: Comerciante de diferentes productos amazdnicos en

el mercado de los platanos en Puyo.

Analisis de la pregunta#2: Informacion general de los entrevistados gestores,
sobre sus actividades econémicas y diferentes funciones que cumplen en sus

diferentes comunidades.

Pregunta # 3. ¢Explique la presencia de entomofagia en la nacionalidad

Kichway Shuar?

Respuesta entrevista#l: La importancia de comer insectos viene arraigada
desde sus antepasados principalmente consumen el gusano chonta kuru, que
para ellos es medicina, principalmente para personas que sufren del asma,
neumonia, tos y gripe. Se consume también el escarabajo del chonta kuru que
en Kichwa lo llaman shundu, también se consume la hormiga, solo las reinas
de la especie llamadas Ukuy, pero eso una sola vez al afio en los meses de

enero y febrero.

Respuesta entrevista#2: La nacionalidad consume el Chonta Kuru y la Ukuy
afiango (hormigas), también se consume el gusano del arbol de paso o de la
guaba llamado Kaquik Kuru, También se ingiere un el gusano de agujas o
Tupuly Kuru, el gusano de la chirimoya o Ananas Kuru. Existe de caracoles o
Churus, pero hay que tener en cuenta que no todos los caracoles son
consumibles, Hay que saber diferenciar el uno del otro, los caracoles que son

malos tienen rayas en su concha.
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Respuesta entrevista#3: Paulina Wiakach cuenta sobre diferentes tipos de
insectos presentes en la gastronomia de la nacionalidad Shuar, existe
presencia del Chonta Kuru encontrando que en su idioma tiene su propio
nombre Muquinti y la presencia de hormigas culonas llamadas Kek. A parte de
estos insectos presentes en todas las nacionalidades indigenas amazonicas de
Ecuador, Existen tres tipos de gusanos el Sachaptchu este gusano tiene
espinos por encima pero no pica, Tamvirush es un gusano que habita en el
arbol del bejuco y un gusano de tierra similar al chonta kuru llamado ljich.
También existe la presencia de caracoles en la nacionalidad Shuar, llamados

Tsuntsu que son caracoles de rio y la presencia de avispas llamadas Etec.

Respuesta entrevista#4: El Muquinti es el producto por excelencia consumido
por la nacionalidad Shuar al igual que las Kek, también se consume la Ankifiia
gue es un gusano que vive en el arbol conocido como éarbol de carga, el

gusano Tamvirush que vive en el arbol del vejuco.

Andlisis de la pregunta#3: Por medio de las entrevistas se pudo confirmar
mayor variedad de entomofagia en las diferentes nacionalidades de estudio
(Kichwa y Shuar). Con nombres propios basados en su idioma nativo como por
ejemplo: chonta kuru/ gusano (Kichwa), Muquinti/ gusano (Shuar), Shundu/
escarabajo (Kichwa), Ukuy/ hormiga (Kichwa), Kaquik Kuru/ gusano (Kichwa),
Tupuly Kuru/ gusano (Kichwa), Ananas Kuru/ gusano (Kichwa), Churus/ caracol
(Kichwa), Kek/ hormiga (Shuar), Tamvirush/ gusano (Shuar), ljich/ gusano
(Shuar), Tsuntsu/ caracol (Shuar), Ankifiia/ gusano (Shuar), Etec/ avispa
(Shuar) (Moya, 2015).

Pregunta#4:. ¢Cudles son las formas de recoleccion de insectos

consumidos?

Respuesta entrevista#l: Los antepasados de la comunidad sobrevivian
recolectando el chonta kuru que viene del arbol de chonta, los hombres eran
los encargados de su recoleccion, pues el tronco es muy duro y ayudados de

un machete logran su extraccion, en el caso del Ukuy que procede de la tierra,
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las mujeres ancianas de la comunidad eran las encargadas de su recoleccion

pues conocian la especie a recoger.

Respuesta entrevista#2: En el caso de los chonta kurus su recoleccion se da
todo el afio, las Ukuy afiango dos veces al afio maximo, Tupuly Kuru, Ananas
Kuru, Kaquik Kuru, cuatro veces al afio, en el caso de los Churus todo el afio.

Respuesta entrevista#3: Para la captura de las avispas Etec y evitar su
picadura se queman hojas verdes, retirando completamente el panal, en el
caso de los Tsuntsu buscando directamente en las orillas de los rios, para el
gusano ljich las mujeres mayores son las encargadas de buscar el lugar
indicado, en el caso del Tamvirush se espera que el gusano baje del arbol y se

da su captura.

Respuesta entrevista#4: Para la captura de las avispas Etec y evitar su
picadura se queman hojas verdes, retirando completamente el panal, en el
caso de los Tsuntsu buscando directamente en las orillas de los rios, para el
gusano ljich las mujeres mayores son las encargadas de buscar el lugar
indicado, en el caso del Tamvirush y Ankifila se espera que el gusano baje del

arbol y se da su captura.

Andlisis de la pregunta#4: Las diferentes formas de recoleccion de insectos y
artropodos presentes en las nacionalidades indigenas amazobnicas
ecuatorianas, se basan principalmente por temporadas, dificultad, e
informacion compartida por sus antepasados al momento de su captura (Moya,
2015).

Pregunta #5: ¢Qué tipos de guarniciones ingieren para la ingesta de

insectos?

Respuesta entrevista#l: Yuca, aji, chicha de yuca, garabatoyuyo, palmito,

platano, papa china.

Respuesta entrevista#2: El acompafiamiento que se les da a los insectos
para ser consumidos es con yuca, platano, uchumanga con aji acompafiado de

cacao blanco, (colapatas en Kichwa) garabatoyuyo, tutayuyo, papa china.
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Respuesta entrevista#3: Se acompafa la ingesta de insectos con yuca,
platano, sacha culantro, papa china, chicha de chonta.

Respuesta entrevista#4: Muchas de las elaboraciones con insectos
preparados por la nacionalidad Shuar son acompafados con yuca, platano,

papa china, aji, chicha de yuca, palmito, sacha culantro.

Andlisis de la pregunta#5: Las guarniciones utilizadas al momento de comer
insectos y artropodos: Yuca, aji, chicha, garabatoyuyo, palmito, platano, papa
china, cacao blanco, tutayuyo, sacha culantro. Dependiendo de la nacionalidad
a la que pertenezcan pueden variar el consumo de algunos productos como

guarniciones (Moya, 2015).

Pregunta# 6: ¢(Qué técnicas culinarias utilizan para la preparacion de

insectos?

Respuesta entrevista#l: Las mujeres mas jovenes son las encargadas de la
preparacion, se preparan tostados como en el caso del Ukuy. En maito, crudo o
asado en el caso del chonta kuru, el shundu es del mismo modo tostado o
asado.

Respuesta entrevista#2: En el caso del Kaquik Kuru se toma un pufiado de
ellos se los pica bien en una tabla con cuchillo y se los lleva al sartén con un
poco de sal, se sabe que esta bien cocinado cuando adquiere un color amarillo.
El resto de los kurus sus preparaciones pueden variar tostados, asados 0 en
maito. Los caracoles ancestralmente se los cocinaba directo al fuego ayudados
por un palo sacaban su carne, separando lo sucio de la carne buena, en la

actualidad se los preparan en ceviche.

Respuesta entrevista#3: En el caso de las Etec el panal viene por capas,
colocandolo directamente a la brasa y una vez cocinados se parte el panal a la
mitad y con pequefios golpes caen las avispas tienen un sabor unico. En el
caso de los gusanos son colocados en palitos y cocinados al fuego o en forma

de maito, para los Tsuntsu generalmente son consumimos en caldo o
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desprendiendo su carne y preparados en forma de maito, también a la brasa he
ingeridos directamente.

Respuesta entrevista#4: Principalmente los Kurus y las Kek son cocinados a
las brasas o en hojas de punpup (bijao) en forma de maito.

Andlisis de la pregunta#6: Existen las técnicas ancestrales y técnicas al
momento de generarse un sincretismo entre culturas, por lo cual, algunas
comunidades preparan insectos y artrépodos con técnicas no propias de sus
nacionalidades y otras trasmiten a nuevas generaciones formas ancestrales de

preparacion conservando aun sus tradiciones (Moya, 2015).

Pregunta #7: Explicacion sobre las hormigas Ukuy afiango.

Respuesta entrevista#2: En el caso de las hormigas consumidas por la
nacionalidad Kichwa se recolectan Unicamente a las reinas de la especie
llamadas Ukuy y afiango se les conoce a las demas hormigas de la colonia

pero esas no se las consumen.

Andlisis de la pregunta#7: Gregorio Anastasio Tapuy, menciona la diferencia
entre las Ukuy que son las reinas de la especie y las afiango que son las

hormigas de la colonia. Cuales se consumen y cuales no.

Pregunta#8: Explicacion sobre historia referente a la comunidad
Shiripuno.

Respuesta entrevista#l: La comunidad Shiripuno que en traduccion al
castellano significa el rey esta aqui, nombre dado por la resistencia indigena a
la conquista espafiola, trabaja constantemente para que sus costumbres no se
pierdan con las nuevas generaciones, por lo que se siguen trasmitiendo sus
conocimientos, por medio del turismo comunitario, para evitar la pérdida de la

identidad cultural.

Andlisis de la pregunta#8: Janeth Rivadeneira, menciona la procedencia del

nombre de su comunidad y la valorizacion de su cultura trasmitiéndola a sus
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nuevas generaciones, en secuencia se observa la migracion masiva indigena a

la parte amazdnica por parte de la conquista espafiola (Moya, 2015).
Pregunta# 9: Explicacion sobre Historia del gusano de la yuca.

Respuesta entrevista#3: Cuenta principalmente sobre un gusano no
consumido por la nacionalidad Shuar, la historia trata de una muchacha
enamorada del gusano de yuca y su madre que se opone a su relacion.(historia

en anexos)

Andlisis de la pregunta#9: Paulina Wiakach, menciona una historia contada

por sus antepasados sobre el gusano de yuca.
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3. CAPITULO Ill: Elaboracion de fichas de registro

En el siguiente capitulo se puede encontrar los resultados de la investigacion
de campo en las nacionalidades amazonicas del Ecuador sujetas a estudio, las
recetas fueron elaboradas por los propios comuneros o por medio de
comerciantes que aportaron con informacion de los procedimientos de
elaboracion de cada plato, ciertas preparaciones fueron relatadas, pues,
algunos de los insectos y artrépodos no se encontraban en temporada al

momento de la investigacion.
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3.1 Tabla 6: Ficha de registro numero 1

FICHA DE REGISTRO PARA LEVANTAMIENTO
DE PATRIMONIO GASTRONOMICO DE INVESTIGACIQN GASTRONOMICA DE
LA ENTOMOFAGIA EN LAS NACIONALIDADES AMAZONICAS DEL ECUADOR

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Napo Canton: Tena

Parroquia: Archidona Urbana: [+ Rural: []

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del plato: Brocheta de chonta | Nombres populares: Pincho de chonta

Kuru Kuru

Grupo social: Kichwa Lengua: Kichwa, espariol

Subambito (preparacién, producto, Festividad)

Mercado de platos tipicos de Archidona, chonta kuru

Historia del plato Leyendas o creencias Distincion de roles de género
relacionadas al plato o familia involucrados

Plato elaborado de Se considera que el Dentro de las comunidades las
forma ancestral, gusano del chonta Kuru mujeres son las que
consumido por las tiene propiedades principalmente se encargar de
Nacionalidades medicinales que alivian la preparacion del plato.
amazonicas del problemas respiratorios.
Ecuador.
4.PROCEDIENTO DE LA PREPARACION:
Ingredientes: Nativo Introducido
Gusanos de Chonta kuru X
Yuca X
Garabato yuyo X
Palmito X
Cebolla paiteia X
Tomate X
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Limon X

Sal X

Herramientas: Ancestral Moderno

Cuchillo cebollero

Parrilla

Bol

Palo de pincho de madera

Tabla de cortar

Pelador de papas

XX XXX XX

Exprimidor de limén

Procedimiento:

Brocheta de chonta Kuru:

1. Limpiar los chonta kurus en agua.

2.- Colocar en el palo de pincho a los gusanos, dandole un pequefio corte en la
parte inferior de la cabeza.

3.- Poner en la parrilla a los gusanos con sal, con su propia grasa se cocinan, por
10 minutos.

Guarnicion:

1. Para la yuca sacar la cascara, desvenar y cocinar por 30 minutos en agua.

2. Para el garabato yuyo lavar bien y cocinar por 5 minutos.

3.- Para el palmito lavar bien y cortar en rodajas sazonado con sal.

4. Hacer un encurtido con la cebolla, tomate y limén.

Fecha o periodo Detalle de periocidad
Anual Basicamente para la recolecciéon del chonta kuru, se
Continua necesita talar un arbol de chonta por lo cual su recoleccion
X Ocasional recurrente. La brocheta de chonta kuru es consumida
Festivo ocasionalmente en los mercados.
Otro
Alcance Detalle de alcance
Local Todas las nacionalidades amazonias ecuatorianas
X Provincial consumen el gusano de chonta kuru, por lo cual su alcance
Regional es provincial.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES/SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de procedencia
X Padres-hijos La entomofagia al ser una préactica arraigada en
Maestro-aprendiz los pueblos amazobnicos ecuatorianos, su
Centro de capacitacion | procedencia y consumo es trasmitido por
Otro generaciones.
Trasmision del saber Detalle de trasmision
X Padres-hijos Las personas mas ancianas de las comunidades
Maestro-aprendiz son las que trasmiten a las nuevas generaciones
Centro de capacitacion | sobre la forma de recoleccion y consumo de
Otro insectos y artropodos.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad | Cambios relevantes en la preparacion
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Alta La mayoria de las nacionalidades amazonicas

Baja ecuatorianas optan por la pesca y otros tipos de

X Media proteinas como su alimentacion principal, mas la
practica de la entomofagia no se ha perdido.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccion Teléfono Sexo Edad
Doris Guano Mercado de | No brindado Mujer 33
Archidona
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
No documentado | No documentado Anexo No 22 Documentado

9. OBSERVACIONES

Doris Guano comerciante del mercado de comidas ancestrales en Archidona/Tena,
realizé la preparacion del chonta kuru en brocheta, hay que tener en cuenta en esta
elaboracién es poscolombina, por el sincretismo de algunos de los ingredientes que
conforman el plato. Preparado ancestralmente no ingresarian a la preparacion el
encurtido y la sal.

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Alexander mantilla / William Torres

Inventariado por: Alexander Mantilla | Fecha de inventario: 03/08/2019
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3.2 Tabla7: Fichade registro numero 2

FICHA DE REGISTRO PARA LEVANTAMIENTO
DE PATRIMONIO GASTRONOMICO DE INVESTIGACIQN GASTRONOMICA DE
LA ENTOMOFAGIA EN LAS NACIONALIDADES AMAZONICAS DEL ECUADOR

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Napo Canton: Tena

Parroquia: Misahualli Urbana: [] Rural: [+

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del plato: Ceviche de caracol Nombres populares: Ceviche de caracol

Grupo social: Kichwa Lengua: Kichwa, espaiiol

Subambito (preparacion, producto, Festividad)

Comunidad Nucanchy Causay, ceviche de caracol terrestre.

Historia del plato Leyendas o creencias Distincion de roles de género
relacionadas al plato o familia involucrados

Plato introducido por | Se considera que el Churu | Dentro de las comunidades las
el sincretismo cultural | tiene propiedades mujeres son las que
de diferentes medicinales para principalmente se encargar de
provincias afecciones como dolores la preparacion del plato.
ecuatorianas. musculares y estomacales.
4.PROCEDIENTO DE LA PREPARACION:
Ingredientes: Nativo Introducido
Caracoles terrestres X
Yuca X
Tutayuyo X
Sacha culantro X
Cebolla paitefia X
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Tomate X
Limdn X

Sal X
Herramientas: Ancestral Moderno
Cuchillo cebollero X
Olla X
Bol X
Cernidor X
Tabla de cortar X
Cucharon X
Exprimidor de limoén X

Procedimiento:

Para caracoles:

1. Lavar tres veces los caracoles con abundante agua.

2. Llevar a coccion con sal durante 25 minutos.

Complementos para ceviche:

1. Una vez cocinado los caracoles se procede a retirar de la concha la carne y
separarlo de la parte no comestible ayudado de un palito.

2. Pelar la yuca y desvenarla y cocinarla por 30 minutos en agua.

3. Lavar bien las hojas de tutayuyo cortarlas en cuartos y cocinar por 5 minutos.

4. Cortar el tomate en dados pequefios, el sacha culantro en Chiffonade, la cebolla
paitefia en juliana.

5. Exprimir los limones con un colador.

Mezcla de ceviche:

1. Una vez listo todos los ingredientes, proceder con la mezcla en el siguiente
orden: cebolla, tomate, sacha culantro, jugo de limén, caracoles. Y acompafar con
tutayuyo y yuca.

Fecha o periodo Detalle de periocidad
Anual Cuando se realizan mingas en las comunidades las mujeres
Continua se encargan de la recoleccion y posterior elaboracion de
X Ocasional este plato, y compartido con toda la comunidad.
Festivo
Otro
Alcance Detalle de alcance
Local La nacionalidad Kichwa es la que consume principalmente
X Provincial este tipo de artropodo.
Regional
Nacional
Internacional

5. PORTADORES/SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de procedencia
Padres-hijos Al existir un sincretismo cultural entre provincias
Maestro-aprendiz la técnica del ceviche se incorporé en algunas
Centro de capacitacion | comunidades.
X Otro
Trasmision del saber Detalle de trasmision




50

Padres-hijos El ceviche es un plato introducido, mas el
Maestro-aprendiz consumo del caracol forma parte de su
Centro de capacitacion | alimentacion ancestral.
X Otro
6. VALORACION

Importancia para la comunidad Cambios relevantes en la preparacion
Alta La mayoria de las nacionalidades amazonicas
Baja ecuatorianas optan por la pesca y otros tipos de
X Media proteinas como su alimentacion principal, mas la

practica de la entomofagia no se ha perdido.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccién Teléfono Sexo Edad
Gregorio Anastasio Nucanchy | No brindado Hombre 41
Tapuy Kawsay
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
No documentado | No documentado Anexo No 22 Documentado

9. OBSERVACIONES

Gregorio Anastasio Tapuy integrante de la comunidad Nucanchy Kawsay de
nacionalidad Kichwa, realiz6 la preparacion del ceviche de caracol, hay que tener en
cuenta que esta elaboracién es poscolombina, por el sincretismo de algunos de los
ingredientes que conforman el plato. Preparado ancestralmente se consumirian los
Churus asados acompafiados con yuca y tutayuyo sin condimentos.

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Alexander mantilla / William Torres

Inventariado por: Alexander Mantilla | Fecha de inventario: 03/08/2019
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3.3 Tabla 8: Ficha de registro numero 3

FICHA DE REGISTRO PARA LEVANTAMIENTO
DE PATRIMONIO GASTRONOMICO DE INVESTIGACIQN GASTRONOMICA DE
LA ENTOMOFAGIA EN LAS NACIONALIDADES AMAZONICAS DEL ECUADOR

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Napo Canton: Tena

Parroquia: Archidona Urbana: [+ Rural: ]

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del plato: Maito de chonta Kuru | Nombres populares: Maito de chonta
Kuru

Grupo social: Kichwa Lengua: Kichwa, espariol

Subambito (preparacion, producto, Festividad)

Mercado de Archidona, maito de chonta kuru

Historia del plato Leyendas o creencias Distincion de roles de género
relacionadas al plato o familia involucrados

Plato elaborado de Se considera que el Dentro de las comunidades las
forma ancestral, gusano del chonta Kuru mujeres son las que
consumido por las tiene propiedades principalmente se encargar de
Nacionalidades medicinales que alivian la preparacion del plato.
amazobnicas del problemas respiratorios.
Ecuador.
4.PROCEDIENTO DE LA PREPARACION:
Ingredientes: Nativo Introducido
Gusanos de Chonta kuru X
Yuca X
Garabato yuyo X
Palmito X
Cebolla paitefia X
Tomate X
Limon X
Sal X
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Herramientas: Ancestral Moderno

Cuchillo cebollero

Parrilla

Bol

Hoja de bijao

Tabla de cortar

Pelador de papas

XX | X[ X[ X]| X]| X

Exprimidor de limén

Procedimiento:

Para maito:

1. Limpiar con agua a los chonta kurus.

2. Preparar las hojas de bijao y sobre ellas colocar los kurus con un pequefio corte
debajo de la cabeza, colocar sal y un poco de agua y envolver las hojas.

3. Colocar el maito a las brasas por lo menos 20 minutos.

Para guarnicion:

1. Para la yuca sacar la cascara, desvenar y cocinar por 30 minutos en agua.

2. Para el garabato yuyo lavar bien y cocinar por 5 minutos.

3. Para el palmito lavar bien y cortar en rodajas con sal.

4. Hacer un encurtido con la cebolla, tomate y limén.

Fecha o periodo Detalle de periocidad
Anual Basicamente para la recoleccion del chonta kuru, se
X Continua necesita talar un arbol de chonta por lo cual su recoleccion
Ocasional es constante. El maito de chonta kuru es consumido
Festivo continuamente.
Otro
Alcance Detalle de alcance
Local Todas las nacionalidades amazonias ecuatorianas
X Provincial consumen el gusano de chonta kuru, por lo cual su alcance
Regional es provincial.
Nacional
Internacional

5. PORTADORES/SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de procedencia
X Padres-hijos La entomofagia al ser una préactica arraigada en
Maestro-aprendiz los pueblos amazobnicos ecuatorianos, su
Centro de capacitacion | procedencia y consumo es trasmitido por
Otro generaciones, al igual que el maito de chonta
kuru.
Trasmision del saber Detalle de trasmision
X Padres-hijos Las personas mas ancianas de las comunidades
Maestro-aprendiz son las que trasmiten a las nuevas generaciones
Centro de capacitacion | sobre la forma de recoleccion y consumo de
Otro insectos y artrépodos.
6. VALORACION
Importancia para la comunidad Cambios relevantes en la preparacion
| Alta La mayoria de las nacionalidades amazonicas
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Baja ecuatorianas optan por la pesca y otros tipos de
X Media proteinas como su alimentacion principal, mas la
practica de la entomofagia no se ha perdido.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccion Teléfono Sexo Edad
Alexandra Alvarado | Mercado de | No brindado Mujer 32
Archidona
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
No documentado | No documentado Anexo No 22 Documentado

9. OBSERVACIONES

Alexandra Alvarado comerciante del mercado de comidas ancestrales en
Archidona/Tena, realiz6 la preparacion del maito de chonta kuru, hay que tener en
cuenta en esta elaboracion es poscolombina, por el sincretismo de algunos de los
ingredientes que conforman el plato. Preparado ancestralmente no ingresarian a la
preparacion el encurtido y la sal.

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Alexander mantilla / William Torres

Inventariado por: Alexander Mantilla | Fecha de inventario: 03/08/2019
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3.4 Tabla 9: Ficha de registro numero 4

FICHA DE REGISTRO PARA LEVANTAMIENTO
DE PATRIMONIO GASTRONOMICO DE INVESTIGACIQN GASTRONOMICA DE
LA ENTOMOFAGIA EN LAS NACIONALIDADES AMAZONICAS DEL ECUADOR

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Napo Canton: Tena

Parroquia: Misahualli Urbana: [] Rural: [+

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del plato: Kaquik Kuru frito. Nombres populares: Desconocido

Grupo social: Kichwa Lengua: Kichwa, espaiiol

Subambito (preparacion, producto, Festividad)

Comunidad amazonica Nucanchy Causay, Kaquik Kuru frito.

Historia del plato Leyendas o creencias Distincion de roles de género
relacionadas al plato o familia involucrados
Plato ancestralmente | Se considera que el Kaquik | Dentro de las comunidades las
preparado a las kuru tiene beneficios mujeres son las que
brasas, con el medicinales para dolencias | principalmente se encargar de
sincretismo cultural musculares. la preparacion del plato.

de provincias se
prepara actualmente

frito.

4.PROCEDIENTO DE LA PREPARACION:

Ingredientes: Nativo Introducido
Gusano Kaquik Kuru X

Yuca X

Tutayuyo X

Aceite vegetal X
Palmito X
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Herramientas: Ancestral Moderno

Cuchillo cebollero

Olla

Bol

Cernidor

Tabla de cortar

Cucharén

XX | X[ X[ X]| X]| X

Exprimidor de limén

Procedimiento:

Para el Kaquik Kuru:

1. Poner en agua a los kurus para eliminar impurezas.

2. Secarlos con cuidado sobre un lito.

3. En una tabla picarlos son un cuchillo y llevarlos al sartén previamente calentado
con aceite.

4. Freirlos en el sartén hasta que adquieran un color rojizo o amarillo y colocar sal.
Para guarnicion:

1. Para la yuca sacar la cascara, desvenar y cocinar por 30 minutos en agua.

2. Para el palmito lavar bien y cortar en rodajas con sal.

3. Lavar bien las hojas de tutayuyo cortarlas en cuartos y cocinar por 5 minutos.

Fecha o periodo Detalle de periocidad
Anual Este gusano se lo puede encontrar por temporadas
Continua exactamente cuatro veces al afio, y es consumido en esas
X Ocasional épocas.
Festivo
Otro
Alcance Detalle de alcance
Local La nacionalidad Kichwa es la que consume principalmente
X Provincial este tipo de gusano.
Regional
Nacional
Internacional

5. PORTADORES/SOPORTES

Procedencia del saber Detalle de procedencia
X Padres-hijos La entomofagia al ser una préactica arraigada en
Maestro-aprendiz los pueblos amazobnicos ecuatorianos, su
Centro de capacitacion | recoleccion 'y consumo procede de los
Otro conocimientos adquiridos por antepasados.
Trasmision del saber Detalle de trasmision
X Padres-hijos La trasmisibn de costumbres a las nuevas
Maestro-aprendiz generaciones ha permitido que el consumo de
Centro de capacitacion | este gusano siga consumiéndose hasta la
Otro actualidad.
6. VALORACION
Importancia para la comunidad Cambios relevantes en la preparacion
Alta La mayoria de las nacionalidades amazonicas
Baja ecuatorianas optan por la pesca y otros tipos de
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X Media proteinas como su alimentacion principal, mas la
practica de la entomofagia no se ha perdido.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccion Teléfono Sexo Edad
Gregorio Anastasio Nucanchy | No brindado Hombre 41
Tapuy Kawsay
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
No documentado | No documentado | No documentado Documentado

9. OBSERVACIONES

Gregorio Anastasio Tapuy integrante de la comunidad Nucanchy Kawsay de
nacionalidad Kichwa, realizé la preparacion de Kaquik kuru frito, hay que tener en
cuenta que esta elaboracion es poscolombina, por el sincretismo de algunos de los
ingredientes que conforman el plato. Preparado ancestralmente se consumirian
asados acompaiiados con yuca y tutayuyo sin condimentos.

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Alexander mantilla / William Torres

Inventariado por: Alexander Mantilla | Fecha de inventario: 03/08/2019
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3.5 Tabla 10:Ficha de registro numero 5

FICHA DE REGISTRO PARA LEVANTAMIENTO
DE PATRIMONIO GASTRONOMICO DE INVESTIGACIQN GASTRONOMICA DE
LA ENTOMOFAGIA EN LAS NACIONALIDADES AMAZONICAS DEL ECUADOR

1.DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Pastaza Canton: Puyo

Parroquia: Ampush Urbana: [ Rural: [

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO

)
»y &

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del plato: Kek tostadas Nombres populares: Kek tostadas, Ukuy

u hormigas culonas.

Grupo social: Shuar Lengua: Shuar- chichan, espafiol

Subambito (preparacion, producto, Festividad)

Mercado de los platanos el Puyo, Kek tostadas.

Historia del plato Leyendas o creencias Distincion de roles de género
relacionadas al plato o familia involucrados
Plato ancestralmente | Se considera que las Kek Dentro de las comunidades las
preparado a las tienen beneficios mujeres son las que
brasas, con el medicinales su grasa es principalmente se encargar de
sincretismo cultural apreciada. la preparacion del plato.

de provincias se
prepara actualmente

frito.

4.PROCEDIENTO DE LA PREPARACION:

Ingredientes: Nativo Introducido
Hormigas Kek X

Yuca X

Platano verde X
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Sal

X

Palmito

X

Herramientas:

Ancestral Moderno

Cuchillo

cebollero

Sartén

Bol

Olla

Tabla de cortar

Cucharén

X X[ X[ X[ X| X

Procedimiento:

Para las Kek:
1. Poner en agua a las Kek para eliminar impurezas.

2. Desprender de las alas y patas de cada una.

3. En un sartén de teflébn previamente calentado colocar las hormigas y tostarlas
hasta adquieran una textura crujiente

Para guarnicion:
1. Para la yuca sacar la cascara, desvenar y cocinar por 30 minutos en agua.

2. Para el palmito lavar bien y cortar en rodajas con sal.

3. Sacar la cascara del platano verde, cortar en rodajas y hervirlos por 10 minutos.

Fecha o periodo

Detalle de periocidad

X Anual Esta Hormiga se la puede encontrar por temporadas
Continua exactamente una vez al afio, y es consumido en esa época.
Ocasional
Festivo
Otro

Alcance Detalle de alcance
Local Las nacionalidades Shuar y Kichwa son las consumen
X Provincial principalmente este tipo de insecto.
Regional
Nacional
Internacional

5. PORTADORES/SOPORTES

Procedencia del saber

Detalle de procedencia

X

Padres-hijos La entomofagia al ser una practica arraigada en

Maestro-aprendiz los pueblos amazoénicos ecuatorianos, su

Centro de capacitacion | recoleccion 'y consumo procede de los

Otro conocimientos adquiridos por antepasados.
Trasmision del saber Detalle de trasmision
X Padres-hijos La trasmision de costumbres a las nuevas
Maestro-aprendiz generaciones ha permitido que el consumo de
Centro de capacitacion | este gusano siga consumiéndose hasta la
Otro actualidad.
6. VALORACION
Importancia para la comunidad Cambios relevantes en la preparacion
Alta La mayoria de las nacionalidades amazonicas
Baja ecuatorianas optan por la pesca y otros tipos de
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X Media proteinas como su alimentacion principal, mas la
practica de la entomofagia no se ha perdido.

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres | Direccion Teléfono Sexo Edad
Paulina Wiakach Ampush No brindado Mujer 45
8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
Anexo No 12 Anexo No 16 No documentado Documentado

9. OBSERVACIONES

Paulina Wiakach integrante de la comunidad Ampush de nacionalidad Shuar, realizo
la preparacion de las Kek tostadas, hay que tener en cuenta que esta elaboracion
es muy similar a su preparacion ancestral solo se diferencia por la utilizacién de
algunos utensilios como el sartén y la incorporaciéon de sal

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Alexander mantilla / William Torres

Inventariado por: Alexander Mantilla | Fecha de inventario: 03/08/2019
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CONCLUSIONES

En conclusion, el presente trabajo investigativo recabd informacion sobre
la entomofagia como alternativa de alimentacion y sostenibilidad, ya que,
analizando lo propuesto en el marco tedrico se confirmé la importancia
nutricional al realizar esta practica, encontrando un alto valor proteinico
en la carne de la mayoria de insectos para consumo humano. Por lo
cual, optar por este tipo de alimentacién generaria un importante aporte
para la nutricion mundial, ademas representa un beneficio para el medio
ambiente en proporcion a la crianza de diferentes animales de corral y
ganaderia. En este contexto, la cria de insectos se presenta como la

mejor opcion, ya que no requiere de muchos recursos, ni espacio.

Por medio de la recopilacion de informacion, se logré determinar las
diferentes nacionalidades amazoénicas del Ecuador que consumen
insectos y artrépodos. Que sirvio para el desarrollo de las diferentes
entrevistas realizadas a profesionales que conocen y han convivido en
medio de las comunidades amazoénicas y habitantes indigenas de
nacionalidad Shuar y Kichwa. Se obtuvo informaciéon que aporté un

panorama real de la entomofagia amazonica ecuatoriana.

Al conocer los métodos culinarios aplicados por las diferentes
nacionalidades amazonicas del Ecuador, de una manera ancestral y
poscolombina, se procedio con la realizacion de recetas estandar como

un documento que aporte al patrimonio cultural gastronomico del pais.
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RECOMENDACIONES

El presente trabajo de titulacibn es una muestra de la informacion y
conocimiento ancestral que aun no ha sido investigada y que forma
parte del patrimonio alimentario con el que cuentan las comunidades en
la Amazonia, es por ello que se recomienda que se sigan desarrollando
trabajos como estos que pretenden difundir la practica de la

entomofagia.

Es importante mencionar que la selva no es un recurso inagotable, pues
en el caso del chonta kuru para su recoleccién es necesario la tala del
arbol de chonta y no existe un control de las autoridades o campafias
que alienten a la reforestacion de dicho arbol, es importante el
crecimiento turistico, pero mas importante es aun el conservar el

patrimonio cultural.

La Generacién de una identidad propia del lugar en el que se nace, esa
es la misién principal de cada estudiante de gastronomia y profesional
culinario, existen practicas ancestrales tangibles hasta la actualidad,
pero que con el paso del tiempo van desapareciendo, la misién en

conjunto es aprender, reinterpretar y difundir con respeto.
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Anexo No.l1.

Disefio de preguntas, para recopilacion de informacion de profesionales

expertos y gestores de las nacionalidades amazdnicas del Ecuador.

Profesionales expertos: informacion personal.

Objetivo.

Conocer la informacion personal del profesional experto entrevistado, para

cerciorar si su conocimiento es relevante a la investigacion.
Preguntas.

1.- ¢ Cuales son sus nombres completos y lugar de nacimiento?
2.- ¢, Cual es su formacién profesional y especializaciones?

3.- ¢ Cudl es su experiencia en el campo laboral, referente a la profesion que

estudio?

4.- ¢Cuales fueron los motivos por los que usted optd por la gastronomia

Amazonica ecuatoriana como parte de su formacién profesional?

Profesionales expertos: informacién referente a la entomofagia.

Objetivo 1.

Determinar la importancia de la gastronomia Amazonica ecuatoriana y su

importancia en la actualidad.



Preguntas.

1.- ¢, Como ve usted a la gastronomia Amazonica ecuatoriana, en relacion otros

tipos de gastronomias indigenas del Ecuador?

2.- ¢Considera usted que la gastronomia Amazonica ecuatoriana es el camino

indicado para que el Ecuador sea reconocido mundialmente?

Objetivo 2.

Reconocer la relevancia que tiene la entomofagia en la actualidad y la

presencia de la misma en nacionalidades amazoénicas ecuatorianas.

Preguntas.

3.- ¢Recuerda usted su primer acercamiento a la entomofagia al momento de

trabajar en las nacionalidades Amazonicas del Ecuador?

4.- ¢En su experiencia considera usted que la entomofagia en la actualidad

puede ser una alternativa de alimentacion sustentable?

5.- ¢Qué tan importante considera usted que sea la ingesta de insectos en la

cosmovision de las nacionalidades amazonicas ecuatorianas?

6.- ¢En su experiencia, conoce usted las tres principales nacionalidades

indigenas amazédnicas del Ecuador que incluyan la entomofagia en su ingesta?



Objetivo 3.

Conocer por medio de los profesionales expertos, si los pobladores de las
comunidades Amazdnicas ecuatorianas estan predispuestos a brindar

informacion sobre su ingesta.

Preguntas.

7.- ¢En su experiencia, los pobladores de las tres principales nacionalidades
indigenas Amazédnicas del Ecuador que incluyen la ingesta de insectos en su

dieta; estan dispuestos a brindar informacion referente a su alimentacion?

8.- ¢En su experiencia, que tan dificil es la accesibilidad a las tres principales
nacionalidades indigenas Amazonicas del Ecuador que incluyen la ingesta de

insectos en su dieta?

9.- ¢Qué recomendacion me puede dar para facilitar la comunicacion con las

nacionalidades Amazodnicas al momento de realizar las entrevistas?

Objetivo4.

Conocer si en el Ecuador existe documentacion referente a la entomofagia, y si

la ingesta de insectos forma parte del ambito gastronémico ecuatoriano.



Preguntas.

10.- ¢Conoce usted, si en la actualidad existe un documento escrito o
audiovisual que recopile informacion sobre la ingesta de insectos presentes en

las nacionalidades Amazoénicas del Ecuador?

11.- ¢En su experiencia, considera usted si en la actualidad escuelas de
gastronomia y profesionales en la rama culinaria, realizan aplicaciones sobre

entomofagia presentes en las nacionalidades Amazodnicas del Ecuador?

Objetivo 5.

Conocer por medio de la experiencia de los profesionales expertos, si existen
datos referentes a los valores nutricionales de los insectos presentes en las

comunidades Amazoénicas ecuatorianas

Preguntas.

12.- ¢Sabe usted si existen datos informativos de los valores nutricionales
presentes en los insectos que consumen las nacionalidades Amazénicas

ecuatorianas?

Nativos de las comunidades amazdénicas del Ecuador: informacién

personal.



Objetivo.

Conocer la informacion personal del poblador nativo Amazénico ecuatoriano, y

su funcién en su comunidad.

Preguntas.

1.- ¢Cuales son sus nombres completos, lugar de nacimiento y nacionalidad

indigena?
2.- ¢ Cudl es la posicion jerarquica que ocupa en su comunidad?

3.- ¢,Cuales son las funciones que cumple en su comunidad?

Nativos de las comunidades amazénicas del Ecuador: informacién

referente a la entomofagia.

Objetivo 1.

Determinar la importancia de la ingesta de insectos en la comunidad

Amazonica ecuatoriana seleccionada y su frecuente consumo.

Preguntas.

1.- ¢Cudl es la importancia del consumo de insectos presentes en su

nacionalidad?

2.- ¢En su experiencia, cuantas veces a la semana usted consume alguna

especie de insecto?



Objetivo 2.

Reconocer los tipos de especies de insectos consumidos por los habitantes de
las comunidades Amazonicas ecuatorianas seleccionadas y Su previa

recoleccion.

Preguntas.

3.- ¢ Qué clases de insectos son consumidos por su nacionalidad?

4.- ¢Los insectos consumidos por su nacionalidad tienen nombres propios en

relacion a otras nacionalidades?

5.- ¢En qué fechas se da la recoleccion de los insectos ingeridos por su

comunidad?

6.- ¢Existe alguna historia 0 leyenda propia de su nacionalidad respecto al

consumo de insectos?

Objetivo 3.

Reconocer las formas de preparacion de insectos en las comunidades
indigenas Amazonicas del Ecuador seleccionadas y las diferentes técnicas

culinarias utilizadas.

Preguntas.

7.- ¢Qué persona es la encargada de la preparacion de los insectos

recolectados, para su posterior consumo?



8.- ¢Qué persona es la encargada de la recolecciébn de los insectos

consumidos por su comunidad?

9.- ¢Cuél es la forma preferida en la cual se consumen los insectos

recolectados en su comunidad?

10.- ¢ Cudles son las formas de preparacion de los insectos al momento de ser

capturados en su comunidad?

11.- ¢(Cudles son los acompafiamientos incorporados en el momento de

consumir insectos al ser cocinados?

Objetivo 4.

Reconocer si en las actuales generaciones de las comunidades Amazodnicas

del Ecuador, aun se preservan las costumbres de sus antepasados.

Preguntas.

12.- ¢ Considera usted, que en su comunidad se esta trabajando por conservar

las costumbres heredadas por sus antepasados en las actuales generaciones?

Anexo No.2.

Modelo de bitacora de investigacion de campo.

Bitacora de investigacion para pobladores de las comunidades

Amazonicas ecuatorianas:



Bitdcora de investigacion para pobladores de las comunidades Amazonicas
ecuatorianas

Nombre del investigador:

Mombre del entrevistado:

Comunidad perteneciente del entrevistado:

Fecha de la entrevista:

Hora de la entrevista:

Lugar geografico:

Toma de informacién en base a la entrevista

Actividades realizadas:

Observaciones:

Bitdcora de investigacion para los profesionales expertos:

Bitdcora de investigacion para los profesionales expertos

Nombre del investigador:

Mombre del entrevistado:

Fecha de la entrevista:

Hora de la entrevista:

Lugar geografico:

Toma de informacion en base a la entrevista

Actividades realizadas:

Observaciones:




Anexo No.3.

Preguntas realizadas a profesionales expertos y nativos.

Entrevista a profesional #1/ Juan José Aniceto/ Chef investigador/ lugar
geografico Ankukuna escuela de gastronomia/Puyo/ fecha de la entrevista
29/25/2019/ hora 9:30 am.

1.- ¢Cuales son sus nombres completos y lugar de nacimiento?
“Mi nombre es Juan José Aniceto Cueva, nacido en la ciudad de Loja”
2.- ¢Cual es su formacion profesional y especializaciones?

“Me gradué en la UTE en el 2005, y hace diez afos que lidero un proyecto de
socializacion, salvaguardia y difusion de la verdadera gastronomia ancestral

amazonica”

3.- ¢Cudl es su experiencia en el campo laboral, referente a la profesion

gue estudio?

“Me forme mucho tiempo en el Hilton Colén de Quito, luego en algunos otros
restaurantes, pero hace diez afios que en la Amazonia monte mi restaurante y

mi escuela de gastronomia, desde el noventa nueve que estoy en cocina”.

4.- ¢ Cuédles fueron los motivos por los que usted opté por la gastronomia

Amazonica ecuatoriana como parte de su formacion profesional?

“Creo firmemente que los cocineros ecuatorianos debemos aprender, dominar,
la gastronomia de nuestro pais, yo a mis alumnos siempre les pregunto ¢ quién
cocina mejor un espagueti un italiano o un ecuatoriano...un italiano, quien
cocina mejor una crepe un francés o un ecuatoriano...un francés? por lo cual el

ecuatoriano debe empoderarse de su propia cocina”.



5.- ¢Considera usted que la gastronomia Amazonica ecuatoriana es el

camino indicado para que el Ecuador sea reconocido mundialmente?

“No yo creo que toda la gastronomia ecuatoriana es el camino no solo la
amazobnica la cocina amazonica es una parte de tenemos cuatro columnas
vertebrales en el Ecuador porque tenemos cuatro regiones Costa sierra
Amazonia y regiéon insular cada una de esas regiones tiene su cultura
gastronémica Qué es lo especial de la gastronomia amazdnica, Que la
gastronomia amazonica no fue tomada por la colonia entonces eso nos hace
gue nuestra gastronomia amazonica sea la identidad gastronémica de nuestros
pueblos indigenas ancestrales, Pues los pueblos amazdnicos de indigenas con
la llegada de los espafioles tuvieron una mixtura, entonces eso no quiere decir
que esa cultura no sea valida tenemos una herencia Espafiola y criolla. Por lo
cual la gastronomia amazonica lo especial de esta es que es un museo

palpable un museo viviente en proporcion a otras culturas”.

6.- ¢ Recuerda usted su primer acercamiento a la entomofagia al momento

de trabajar en las nacionalidades Amazdnicas del Ecuador?

“En la dieta del amazdnico por supuesto uno de los alimentos principales es el
chontacuro qué crece en el pambil, en el morete, en la chonta y fue en una
visita a una comunidad llamada shacap de nacionalidad shuar que me dieron
un maito de chontacuro del tiempo que voy trabajando en las diferentes
comunidades amazodnicas del Ecuador no hay algo que no me haya gustado,
Luego tenemos la presencia de las hormigas qué se come en una o0 maximo

dos veces al afio aqui en la Amazonia y son de un sabor muy agradable”.

7.- ¢Qué tan importante considera usted que sea laingesta de insectos en

la cosmovisién de las nacionalidades amazdénicas ecuatorianas?

“Hay que saber entender el verdadero concepto de la cosmovision indigena
Osea la verdadera relacién entre el hombre y la naturaleza y el entendimiento
de los Espiritus sobrenaturales y su relacion con el hombre eso tiene que ver
mucho con la medicina ancestral con la gastronomia ancestral y con la forma

de vida del amazonicos”.



8.- ¢En su experiencia, conoce usted las tres principales nacionalidades
indigenas amazonicas del Ecuador que incluyan la entomofagia en su

ingesta?

“En la Amazonia todas las nacionalidades consumen insectos el chontacuro y
hormigas, menos los Secoya, Siona y Cofanes. Las Avispas la consumen todas

las nacionalidades”.

9.- ¢En su experiencia, los pobladores de las tres principales
nacionalidades indigenas Amazénicas del Ecuador que incluyen la
ingesta de insectos en su dieta; estan dispuestos a brindar informacion

referente a su alimentaciéon?

“‘Durante mis seis afios de experiencia trabajando en las diferentes
comunidades amazénicas nunca entré a una comunidad sin permiso en las
diferentes dependencias de las ciudades grandes, es importante llegar de una

manera asertiva y con respeto”

10.- ¢Conoce usted, si en la actualidad existe un documento escrito o
audiovisual que recopile informacién sobre la ingesta de insectos

presentes en las nacionalidades Amazonicas del Ecuador?

“En el tema botanico, entomoldgico y bromatolégico si, pero en el ambito

gastrondémico no y especialmente sobre entomofagia”.

11.- (En su experiencia, considera usted si en la actualidad escuelas de
gastronomia y profesionales en la rama culinaria, realizan aplicaciones
sobre entomofagia presentes en las nacionalidades Amazonicas del

Ecuador?

“Si en la escuela la cual yo dirijo, Ankukuna El 85% de los productos que se
trabajan son de origen amazonico existe diferentes aplicaciones con insectos

entradas, platos fuertes y postres”



12.- ;Sabe usted si existen datos informativos de los valores
nutricionales presentes en los insectos que consumen las nacionalidades

Amazdnicas ecuatorianas?

“Si, en el libro que estoy publicando en los afios de experiencia conviviendo en
las diferentes nacionalidades amazonicas, se llegé a recopilar informacion
referente a la comida ancestral y sus valores nutricionales, pero Unicamente del

chonta kuru y las hormigas”.

Anexo No.4.

Entrevista a profesional #2/ Edwin Aguirre/ gestor turistico/ lugar
geografico museo etno arqueoldgico/ Puyo/ fecha de la entrevista
05/06/2019/ hora 16:30 pm.

1.- ¢Cuales son sus nombres completos y lugar de nacimiento?
“Mis nombres son Edwin Francisco Aguirre Guaman, nacido en el Puyo”
2.- ¢Cual es su formacion profesional y especializaciones?

“En la actualidad soy promotor cultural egresado en biologia general egresado
en psicologia, en economia y miembro de la casa de la cultura ecuatoriana en

Pastaza”.

3.- ¢,Cual es su experiencia en el campo laboral, referente a la profesion

gue estudio?

“He sido profesor por 2 anos y he realizado constantes investigaciones en la

region amazoénica del Ecuador”

4.- ;Como fue su acercamiento a las Naciones amazoOnicas del Ecuador?



“Mi acercamiento a sido desde muy pequefio, Pues yo naci en el puyd pero me
crie en una zona de la selva de Pastaza de una comunidad llamada Chotoa en

ese tiempo de la tribu de los canelences”.

5.- ¢ Ah escuchado hablar sobre la entomofagia en su lugar de residencia

actual?

“Pues si, se practica la entomofagia ya que nuestra alimentacién basicamente
se basa de lo que de la selva cae encontrando la Ukuy u hormiga culonay el

gusano de chonta kuru principalmente”.

6.- ¢En su experiencia profesional que nacionalidad amazodnica del
Ecuador, considera usted que existe mas variedad sobre la ingesta de

insectos?

“‘En mi experiencia viviendo entre comunidades amazédnicas, vi que el mayor
consumo de insectos se daban en la nacionalidad Huaorani observando

también la entomofagia en la nacionalidad Kichwa”.

7.- ¢,Conoce usted las diferentes formas de preparacion de insectos en las

comunidades amazoénicas del Ecuador?

“‘De una manera ancestral podemos encontrar ahumados, tostados, asados o
en maito. Principalmente ahora con el sincretismo encontrado en las diferentes

regiones del Ecuador se generan con otro tipo de técnicas culinarias”.

8.- ¢Conoce usted, si en la actualidad existe un documento escrito o
audiovisual que recopile informacion sobre la ingesta de insectos

presentes en las nacionalidades Amazonicas del Ecuador?

“De los libros que he leido no conozco ninguno, que hable sobre entomofagia
existia un libro escrito por el doctor Alberto Sarmiento alla por el afio 60, un
documento que yo recobre para la casa de la cultura pero que en la actualidad
se encuentra perdido, el libro fue el primer catastro escrito sobre la sobre la

Amazonia”.



Anexo No.5.

Entrevista a gestor #1/ Janet Rivadeneira/ nacionalidad Kichwa/
comunidad Shiripuno/ lugar geografico Misahualli/ Tena/ fecha de la
entrevista 29/05/2019/ hora 14:45 pm.

1.- ¢Cuéles son sus nombres completos, lugar de nacimiento y

nacionalidad indigena?

“Lourdes Janet Rivadeneira Grefa naci en Puerto Misahualli, de nacionalidad

Kichwa”.

2.- ¢Cuél es la importancia del consumo de insectos presentes en su

nacionalidad?

“El chontacuro es muy importante en nuestra comunidad aparte de ser muy
importante en la gastronomia amazonica es medicina para diferentes

enfermedades respiratorias como la gripe, la tos, bronquitis, asma”.

3.- ¢En su experiencia, cuantas veces ala semana usted consume alguna

especie de insecto?

“A veces una sola vez a la semana el chontacuro, porque ahora el chontacuro

esta en peligro de extincién por lo que trabajamos con el turismo”.
4.- (Qué clases de insectos son consumidos por su nacionalidad?

“Se consume el chonta kuru también el escarabajo del chonta kuru que en
Kichwa lo llamamos shundu, también se consume la hormiga, solo las reinas

de la especie llamadas Ukuy”.

5.- ¢En qué fechas se da la recoleccidon de los insectos ingeridos por su

comunidad?

“El chonta kuru todo el ano al igual que el Shundu y las Ukuy una vez al afio en

los meses de enero y febrero”.



6.- ¢Existe alguna historia o leyenda propia de su nacionalidad respecto

al consumo de insectos?

“Mi abuelita contaba que hace tiempo habia muchos gusanos de los chonta
kurus y de las Ukuy sélo de eso se alimentaban a los hijos y a trecientos
metros de nuestra comunidad se recolecta la Ukuy que ellas vienen de la Tierra
y las mujeres mas ancianas eran las que se encargaban de la recoleccién pues

conocian qué hormigas eran las que se comian y las que no”.

7.- ¢Qué persona es la encargada de la preparacion de los insectos

recolectados, para su posterior consumo?
“Las mujeres de la comunidad son las encargadas de la preparacion”.

8.- ¢Qué persona es la encargada de la recoleccién de los insectos

consumidos por su comunidad?

“Las abuelitas o los abuelitos son los encargados de la recolecciéon de las Ukuy
y los hombre de los chonta kurus, pues el tronco es muy duro y se necesita de

alguien fuerte”.

9.- ¢Cual es la forma preferida en la cual se consumen los insectos

recolectados en su comunidad?
“‘Bueno los consumimos en maito, asado, tostado o crudo en algunos casos”.

10.- ¢Cuadles son los acompafiamientos incorporados en el momento de

consumir insectos al ser cocinados?

“Los acompafiamos con yuca, garabato yuyo, papa china, platano, chicha de

yuca o guayusa’.

11.- ¢Considera usted, que en su comunidad se esta trabajando por
conservar las costumbres heredadas por sus antepasados en las actuales

generaciones?



“La comunidad Shiripuno, qué quiere decir el rey esta aqui nombre puesto por
la resistencia de los pueblos amazdnicos a la conquista espafiola, trabajamos

mucho en la conservacion de nuestra cultura para las nuevas generaciones”.

Anexo No.6.

Entrevista a gestor #2/ Gregorio Anastasio Tapuy/ Nacionalidad Kichwa/
comunidad Nucanchy Kawsay/ lugar geogréafico Ahuano/ Tena/ fecha de la
entrevista 30/05/2019/ hora 8:00 am.

1.- ¢Cuales son sus nombres completos, lugar de nacimiento vy

nacionalidad indigena?
“Gregorio Anastasio Tapuy, naci en Puerto Misahualli de nacionalidad Kichwa”

2.- ¢Cuél es la importancia del consumo de insectos presentes en su

nacionalidad?

“‘Bueno nosotros tenemos la presencia del Muquinti que en las otras
nacionalidades lo conocen como chonta kuru, las hormigas Kek. Tenemos
también otros tipos de kurus como: Sachaptchu este gusano tiene espinos por
encima pero no pica, Tamvirush es un gusano que habita en el arbol del bejuco
y un gusano de tierra similar al chonta kuru llamado ljich. También tenemos la
presencia de caracoles en la nacionalidad Shuar, llamados Tsuntsu que son

caracoles de rio y la presencia de avispas llamadas Etec.”.

3.- ¢En su experiencia, cuantas veces ala semana usted consume alguna

especie de insecto?

“A veces una vez a la semana el chonta kuru, las Kek cuando estan en

temporada, y las avispas una vez al afio”.

4.- ¢Existe alguna historia o leyenda propia de su nacionalidad respecto

al consumo de insectos?



“Bueno mi abuelita contaba la diferencia entre las Ukuy y afiango. Y decia que
a las reinas de la especie llamadas Ukuy y afiango se les conoce a las demas

hormigas de la colonia pero esas no se las consumen”.

5.- ¢Qué persona es la encargada de la preparacion de los insectos

recolectados, para su posterior consumo?

“En la actualidad las mujeres y hombres de la comunidad son las encargadas

de la preparacion”

6.- ¢Qué persona es la encargada de la recoleccién de los insectos

consumidos por su comunidad?

“Las abuelitas o los abuelitos son los encargados de la recoleccion de las Ukuy
y los hombre de los chonta kurus, pues el tronco es muy duro y se necesita de

alguien fuerte”.

7.- ¢Cuél es la forma preferida en la cual se consumen los insectos

recolectados en su comunidad?

“Lo que es nuestras abuelitas al momento de la recoleccion pues, se consumen
crudos entre cuatro y cinco gusanos de ahi Normalmente se come cocido en el

caso de las hormigas si es necesario tostarlas”.

8.- ¢Cuales son los acompafiamientos incorporados en el momento de

consumir insectos al ser cocinados?

“Los acompafiamos con yuca, garabato yuyo, tuta yuyo papa china, aji, cacao

blanco, platano, chicha de yuca o guayusa”.

9.- ¢Considera usted, que en su comunidad se esta trabajando por
conservar las costumbres heredadas por sus antepasados en las actuales

generaciones?

“Se esta trabajando dando capacitaciones a nifios y jovenes para que sigan
conservando el idioma para que sigan difundiendo lo que es nuestra cultura,

nuestras costumbres”.



Anexo No.7.

Entrevista a gestor #3/ Paulina Wiakach/ nacionalidad Shuar/ comunidad
Ampush/ lugar geografico marcado de los platanos/ Puyo/ fecha de la
entrevista 31/05/2019/ hora 10:15am.

1.- ¢Cuéles son sus nombres completos, lugar de nacimiento y

nacionalidad indigena?
“Paulina Wiakach naci en el Puyo de nacionalidad Shuar”

2.- ¢(Cudl es la importancia del consumo de insectos presentes en su

nacionalidad?

“Bueno lo que tenemos de aqui es del consumo del chonta kuru qué es muy
medicinal, también tenemos la presencia de las Ukuy afiango pero esas son

por temporadas también consumimos los churros o caracoles terrestres”.

3.- ¢En su experiencia, cuantas veces a la semana usted consume alguna

especie de insecto?

“A veces unas dos vez a la semana el chonta kuru, el caso de los Churus

cuando se hace minga en la comunidad”

4.- ¢Existe alguna historia o leyenda propia de su nacionalidad respecto

al consumo de insectos?

“Tenemos una leyenda que cuenta de un gusano que no es consumido por
nuestra nacionalidad, el gusano de la yuca que vive en las hojas, se dice que
este gusano se transformaba en hombre, pues en ese tiempo no existian
muchos hombres en la comunidad sino muchas mujeres y una de esas mujeres
se enamoro del gusano que se transformaba en hombre y ella en uno de sus
encuentros quedo embarazada, la mama de ella le dijo de que hombre quedo
embarazada que lo traiga y ponga lefia en el fuego, resulta que el gusano

llevaba un ramito de la planta de yuca en la boca y al momento de llegar donde



la mama ella lo tomaba con un palo y lo lanzo casi matandolo. Entonces el
gusano reclamandole a su mujer le dice que no volvera a su casa pues la
mama lo maltrata, asi como va a llevar lefia. La hija reclamandole a su mama
dice como pides que mi marido traiga lefia si casi lo matas, a lo que la mama
la dice pero cuando si yo no lo he visto. La chica sabia ir a la huerta de mafana
y volvia de tarde siempre con un poco de yuca en las manos, la mama
sorprendida la siguié un dia, y se llevd una sorpresa encontrando a su hija
recostada en las hojas de yuca con las piernas abiertas, los gusanos de yuca
entrando en las piernas de ella, y la mama asustada empez6 a matar uno por

uno a los gusanos”.

5.- ¢Cual es la forma preferida en la cual se consumen los insectos

recolectados en su comunidad?

“Para las Etec el panal viene por capas, los colocamos directamente a al fuego
y una vez cocinados se parte el panal a la mitad y con pequefios golpecitos
caen las avispas tienen un sabor bien rico. En el caso de los gusanos son
colocados en palitos o cocinados al fuego o en forma de maito, para los
Tsuntsu los comemos en caldo, sacando la parte sucia del resto o preparados

en forma de maito, también a la brasa he ingeridos directamente”.

6.- ¢Cuales son los acompafiamientos incorporados en el momento de

consumir insectos al ser cocinados?

“En nuestra nacionalidad Shuar acompanamos los insectos con yuca, platano,

papa china, aji, chicha de yuca, palmito, sacha culantro”.
Anexo No.8.

Entrevista a gestor #4/ Ludia Kajekai/Nacionalidad Shuar/ Comunidad
Ampush/ Lugar geografico mercado de los platanos/ Puyo/ Fecha de la
entrevista 05/06/2019/ hora 13:30 pm.

Esta entrevista no fue grabada y las preguntas fueron abiertas, documentadas

en la bitacora.



Anexo No.9.

Bitacora de investigacion para los profesionales expertos
Nombre del investigador: ﬁw
Nombre del entrevistado: S-) Al
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Anexo No.10.

Bitacora de investigacion para pobladores de las comunidades Amazénicas

ecuatorianas
Nombre del investigador:
Nombre del entrevistado: o
Comunidad perteneciente del entrevistado: CMs
Fecha de la entrevista: "\L-_-,g n
Hora de la entrevista: n4/os [1a ¥
Lugar geografico: Nose Bomile
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Anexo No.11.

Bitacora de investigacion para pobladores de las comunidades Amazonicas
ecuatorianas
Nombre del investigador: Al e Brivlic
Nombre del entrevistado: 0010 TR
Comunidad perteneciente del entrevistado: | {Ju cAnch| (’a,g;a¥
zzd\adde';m\;i;ta: Tcoo 1a_aah avxof"\)
ra de vista:
Lugar geogréfico: 8o/ /19 "
Toma de informacion en base a la entrevista
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Anexo No.12.

. Bitacora de investigacion para pobladores de las comunidades Amazénicas

ecuatorianas
Nombre del investigador: Fexarbe |y
Nombre del entrevistado: Onw\popy Waa fexéh
Comunidad perteneciente del entrevistado: sl s

Fecha de la entrevista:

S/ o8/1q

Hora de la entrevista:
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Toma de informacién en base a la entrevista
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Anexo No0.13

Bitacora de investigacién para pobladores de las comunidades Amazénicas
ecuatorianas

Nombre del investigador: Al e il

Nombre del entrevistado: Lol 4

Comunidad perteneciente del entrevistado: v

Fecha de la entrevista: 0s/06])
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Anexo No.16.

Anexo No.17.




Anexo No.18.

Figura 5 Chonta kurus tomado de museo etno arqueolégico del puyo

Chota kuru gusano consumido por todas las nacionalidades amazoénicas del
Ecuador, contiene un alto contenido de grasa saludable, que previene

enfermedades respiratorias.

Anexo No.19.



Figura 6 Ukuy tomado de museo etno arqueoldgico del puyo.

Ukuy hormiga consumida por la mayoria de las nacionalidades amazédnicas del
Ecuador, solo se consume la reina de la especie contiene un alto valor

proteinico y graso. Se lo consume por temporadas.

Anexo No.20.




Kaquik kuru gusano consumido por la nacionalidad ecuatoriana Kichwa de alto

valor graso, se consume cuatro veces al afio.

Anexo No.21.

Figura 7 Shundu tomado de museo etno arqueoldgico del puyo.

Shundu escarabajo del gusano de chonta kuru consumidos por la nacionalidad

Kichwa, se los consumen tostados.
Anexo No.22.
Video audiovisual de brochetas de chonta kuru.

https://youtu.be/zéyXImncVaw

Video audiovisual de maito de chonta kuru.

https://youtu.be/67ITDNrgMnY

Video audiovisual de ceviche de caracol terrestre.

https://youtu.be/OCn9P8Eiz-M



https://youtu.be/z6yXlmncVaw
https://youtu.be/67lTDNrqMnY
https://youtu.be/OCn9P8Eiz-M




