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PRESENTACION

El consumo de insectos, mejor dicho, la Entomofagia, existe
desde los inicios de la civilizacion, siendo una de las practicas
alimentarias registradas mas antiguas. Sin embargo, en nuestra
era moderna, este antiguo arte culinario a menudo se ve relegado
al olvido y al desprecio.

Es complejo pensar como tantas texturas, sabores e incluso
historias, han recibido tal tratamiento de rechazo y olvido por
nuestras mentes contemporaneas. A medida que buscamos
alternativas sostenibles a las fuentes de proteina con las que
contamos actualmente, es importante redescubrir y valorar estas
antiguas tradiciones.

Asi pues, surge la nueva inquietud de conocer algunos de los
registros que nos detallan aquellas delicatessen que nos hemos
perdido por considerarlas desagradables y hasta repulsivas,
recrearlas de manera mas atractiva para que puedan convertirse en
platillos que nos deleitaran desde el primer bocado.

La propuesta es comprender esta riqueza ain escondida, pues
consideramos que tienen el potencial de transformarse en
verdaderos manjares que lograran ser un puente hacia un objetivo
mas grande: el de alcanzar un mejor futuro en la produccion de
alimentos creando una conciencia que trascienda generaciones.

Este libro sera un breve viaje alrededor del mundo buscando algunas
de las mas apetitosas recetas, respaldado por el CINAT, el Centro
de Investigacion de Artrépodos Terrestres, una organizacion
apasionada por el potencial de los insectos en diversos campos. Te
incluimos, como lector y cocinero, un glosario de términos para
facilitar tu experiencia y una seccion de papercraft para ofrecerte
una inmersion creativa, donde podras familiarizarte con diversas
especies de insectos. Asi, juntos podremos aportar al futuro desde
una mirada inspirada en la historia, las artes y un renacimiento
culinario.

iBIENVENIDOS!



APERITIVO
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Conocemos bien el rapido crecimiento de la poblacion
mundial, lo que plantea numerosos desafios desde el
consumo de energia y agua, hasta el uso de tierra que
cada vez arriesga mas areas naturales vitales para el
ecosisterma global.

Con la proyeccion de alcanzar 9,100 millones de
habitantes para 2050, ylanecesidad de aumentar la
produccion de carne en un 76 % respecto a 2007,
estos problemas se hacen cada dia mas evidentes.

Este aumento no solo requerira mas recursos, sino
que también intensificara la emisién de gases de
efecto invernadero, agravando ain mas los problemas
ambientales presentes en la actualidad (Arévalo
Arévalo et al., 2022).
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Proyeccion de la poblacion mundial al afio 2100.
(Organizacion de las Naciones Unidas [ONUJ, 2024)



APERITIVO

Aqui es donde los insectos entran en escena como
una solucion prometedora a muchos de nuestros
desafios actuales y futuros. Desde su capacidad
para prosperar en espacios reducidos, hasta su
potencial para enriquecer nuestros platos cotidianos
y traernos nuevas experiencias, los insectos
ofrecen una alternativa fascinante y sostenible.
¢Como menciona V.M. Holt en su obra Why not eat
insects? -que por cierto no puedes dejar de leer este
peculiar texto de 1885- estos pequefios seres pueden
desempefiar un papel crucial en nuestro futuro
alimentario.

Los insectos estan presentes en todo el mundo,
por lo que constituyen una fuente de proteina
diversa y, sin duda, presentan ciertas ventajas
notables: requieren mucho menos espacio que el
ganado convencional, tal como los bovinos o
porcinos; precisan ademas menos agua, puesto que
en condiciones suficientemente himedas, tomaran
del aire este liquido vital, esto sin mencionar que
poseen un metabolismo increiblemente eficiente
que les permite producir mas proteina por racion
de alimento consumido a comparacion de otros
animales (Arévalo Arévalo et al., 2022).

En Colombia, ya estamos familiarizados con el impacto
positivo de los insectos en areas como el control de
plagas, la polinizacién y la descomposicién de materia
organica. Insectos como las hormigas culonas, el
mojojoy y los grillos son ejemplos de entomofagia
en nuestra region, aunque su consumo no es tan
amplio.

Esperamos que tengas la mente y el estomago
abiertos a nuevas posibilidades. Te invitamos a
explorar los sabores y las historias presentadas a
continuacién para que alimentes una nueva curiosidad,
el mundo de la entomofagia, y te animes a considerar
esta increible y nutritiva alimentacion.
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BOCADOS DE HISTORIA: ORIGEN GASTRONOMICO DE LA ENTOMOFAGIA 1

BOCADOS DEHISTORIA:
EL ORIGEN GASTRONOMICO

DELAENTOMOFAGIA

La entomofagia, a pesar de que hoy nos pueda
parecer una costumbre arcaica o lejana a nuestro
contexto, ha sido parte importante en el desarrollo
de la civilizacién humana, a lo largo y ancho de la
diversidad de culturas alrededor del mundo.

Sin ir mds lejos, podemos encontrar referencias en la
Biblia, donde hay dos grandes ejemplos. Por un lado,
Juan el Bautista, quien, viviendo en Judea mantuvo
una alimentacion de langostas (Y no te confundas,
aqui hablamos de las langostas del desierto, esos
saltarines insectos, no los crustdceos que ves en los
ments de mariscos) y miel, descrito en el Evangelio
segun San Mateo:

«Y este Juan tenia su vestido de pelos de camello y un
cinto de cuero alrededor de su cintura, y su comida
era langostas y miel silvestre»

(La Biblia Textual 1V, 2021, Mateo 3:4).

Este fragmento refleja una vida austera y ascética,
acorde alas leyes dejadas por Moisés, en las que las
normas dietéticas se alinean con las condiciones
de laregion. Tras su escape de Egipto, el pueblo de
Israel debia seguir ciertas reglas alimentarias —y
por supuesto, los insectos hacian parte de ellas—
como se menciona en el libro de Levitico:

«Sin embargo, de entre los insectos alados que anden
sobre cuatro patas, podréis comer el que ademds de
sus patas delanteras, tenga patas traseras para
saltar con ellas sobre la tierra. De ellos podréis comer:
la langosta, segtin su especie, el grillo, segtin su especie,
la chicharra, segtin su especie y el saltamontes, segtn
su especie»

(La Biblia Textual IV, 2021, Levitico 11:21-22).

Sin tener que ir muy lejos de este tiempo del éxodo
que atravesaron, es aiin asombroso y curioso el hecho
de que, al parecer, el mand dado por Dios desde el
cielo, tal como se narra en Exodo, versiculo 16:16,
pudo ser la secrecion cristalizada de la cochinilla
blanca (Trabutina mannipara) que se alimenta de
los arboles de tamarisco como sugieren algunos
estudiosos. Ademas, en la actualidad todavia se
encuentran personas dedicadas a recolectar este
dulce ‘pan del cielo’. (Hunter, 2021).

Por cierto, hablando de langostas y adentrandonos
en un poder divino, podemos hablar de estos deliciosos
insectos desde dos perspectivas histdricas importantes.
Vamos entonces a Egipto, momentos previos al escape
israelita.

«YHVH dijo a Moisés: Extiende tu mano sobre la
tierra de Egipto con la langosta, para que suba y vaya
contra la tierra de Egipto y consuma toda planta de la
tierra, todo lo que dejo el granizo. Y extendio Moisés
su vara sobre la tierra de Egipto, y todo aquel dia y
toda aquella noche YHVH trajo un viento del oriente
sobre el pais, y al llegar la mafnana, el viento oriental
habia traido la langosta. Y subio la langosta sobre
toda la tierra de Egipto, y se poso en todo el territorio
de Egipto de manera gravisima. Nunca antes hubo
tal plaga de langosta, ni la habria después. Cubrio
la superficie de todo el pais y la tierra se oscurecio.
Consumio toda planta del pais y todo el fruto de
los drboles que habia dejado el granizo, y no quedo
nada verde en los drboles ni en las plantas del campo
en toda la tierra de Egipto» )

(La Biblia Textual IV, 2021, Exodo 10:12-15).
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En este fragmento se refleja la gran destruccion que pueden
provocar estas pequefias langostas cuando se proponen ser una
legion; sin embargo, el naturalista Anders Sparrman en su
obra A Voyage to the Cape of Good Hope, document6 con respecto
a la etnia de los Hotentotes, su aprecio por estos animales y la
necesidad medioambiental de zonas como la meseta del Karoo,
siendo una zona semidesértica al sur del continente africano.

«El suelo estd... completamente desnudo; pero simplemente para que
poco después pueda aparecer con un vestido mucho mds hermoso,
estando, en este caso, adornado con muchas clases de hierbas anuales,
hierbas y magnificos lirios, que antes habian sido ahogados por
arbustos y plantas perennes. Estos tltimos, ademds, que durante todo
el ano anterior estaban duros, secos, marchitos y medio muertos, de
color amarillo pdlido, dsperos y no aptos para forraje, tienen ahora
oportunidad de brotar de nuevo, para que para producir con sus
brotes y hojas tiernos, pastos adornados de un verdor delicioso para
el uso del ganado y la caza»

(Sparrman, 1758, p. 201, traduccion propia).

ENTOSABORES - PRIMERA EDICION



BOCADOS DE HISTORIA: ORIGEN GASTRONOMICO DE LA ENTOMOFAGIA

Por otro lado, respecto a la alimentacion, los «[...] hotentotes,[sic]
se alegran cuando encuentran langostas, y las consideran [un]
regalo divino» (Argueta y Ramos, 2013, p.3). A pesar de que
todo el territorio queda devastado por ellas, siguen siendo un
ingrediente muy apetecido. Asi, se genera un vinculo social y
gastronémico armonioso acorde a la naturaleza gregaria de los
insectos.

Por otra parte, en Europa las primeras referencias del consumo
de insectos provienen de la Antigua Grecia, como menciona
Adam Mariod, donde relata que las cigarras eran consideradas
un manjar, asi fue descrito por Aristoteles en su Historia Animalium.
En Roma, Plinio el Viejo mencioné un plato llamado cossus,
preparado con larvas de escarabajo. En Asia, la literatura china
antigua, como el Compendio de Materia Médica de Li Shizhen,
detalla numerosas recetas que incluyen insectos gracias a
sus propiedades medicinales. Sin embargo, con el desarrollo de
laagricultura y la ganaderia en la region del Creciente Fértil,
y su expansion hacia Europa, la entomofagia comenz6 a declinar
y se convirtio en un tabd en sociedades modernas, especialmente
en Europa y Estados Unidos (Mariod, 2020). Pero la historia
cambio otra vez. Los insectos vuelven a ser protagonistas.

13
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PEQUENAS PIEZAS

Dedicamos este intermedio para presentar el trabajo del Centro de Investigacion
de Artrépodos Terrestres - CINAT, ubicado en el Edificio de Posgrados de
Produccion Animal de la Facultad de Medicina Veterinaria y de Zootecnia de
la Universidad Nacional de Colombia. Somos un equipo comprometido con
la docencia, la investigacion y la extension en areas como la conservacion,
el uso sostenible de la biodiversidad y el desarrollo de nuevas alternativas
de produccion de proteina animal a partir de artrépodos terrestres, con un
énfasis especial en la clase Insecta. Nuestro enfoque integra la sostenibilidad
social, econémica y ambiental.

En nuestros laboratorios, criamos diversas especies de insectos en condiciones
controladas, centrados principalmente en su uso para investigacion y
alimentacion. Actualmente, contamos con una variedad de escarabajos,
cucarachas y grillos, algunos de los cuales seran incorporados en las recetas
que les propondremos mas adelante.

iTODOS SON BIENVENIDOS A NUESTRAS CHARLAS Y EVENTOS!



PAPERCRAFTS

Para armar los papercraft*, recorta las piezas usando un bisturi o cuchilla para
cortes mas precisos. Puedes usar cartéon como base de corte para proteger la
superficie. Pliega con una regla y ensambla las piezas aplicando pegante en las
pestarias. Deja secar completamente y ajusta cualquier area seglin sea necesario.
iY listo!

-~ -

| '
F=

Avispén japonés (Vespa mandarinia)

*Los insertos de los papercraft se pueden encontrar como anexos al final de la publicacon



Mojojoy (Rhynchophorus palmarum)
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Mojojoy (Rhynchophorus palmarum)

- —



Jumil sagrado (Edessa spp.)






Mariposa del gusano de seda (Bombyx mori)



22

-

Langosta migratoria (Locusta migratoria)
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Chicatana (Atta mexican
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UNAS CUANTAS ACLARACIONES PREVIAS AL INICIO DEL VIAJE:

1. Si eres una persona alérgica a los crustaceos, por favor abstente de consumir
insectos, puedes correr el riesgo de presentar ciertas reacciones alérgicas.

2. Adan no es sencillo acceder a insectos listos para consumo humano, por lo que
también sera necesario ponerse manos a la obra en este aspecto. Si consigues
los insectos vivos, lo recomendable es dejarlos en ayuno en un recipiente ventilado
por un dia, al siguiente es necesario dejarlos en el congelador para sacrificarlos de
manera humanitaria. Una vez hecho esto, blanquea en agua hirviendo entre tres y
cinco minutos, seguido de un choque térmico en agua fria. Ahora si, ya estan listos
para preparar.






PLATO FUERTE: MEXICO

Comunmente, el consumo de insectos suele asociarse con
paises asiaticos, tales como China o Tailandia, de donde se dice
que las personas ‘comen de todo’. Sin embargo, te sorprendera
saber que México es el pais con la mayor diversidad de especies
de insectos consumidos en el mundo. jAsi es! México lidera el
ranking de la entomofagia con mas de 470 especies registradas
(Omuse et al., 2024). Como se ha mencionado anteriormente, la
practica de la entomofagia es muy antigua y México ha trabajado
diligentemente para transmitir esta tradiciéon desde tiempos
prehispanicos hasta hacerlo llegar a las nuevas generaciones.
Entre los insectos mas representativos se encuentran los
chapulines (Sphenarium purpurascens), chicatanas (Atta mexi-
cana); chinicuiles o gusanos de maguey (Comadia redtenbacheri),
jumiles (Edessa spp.) v escamoles (Liometopum apiculatum).
Aunque es comun consumirlos tostados en comal, con sal, chile y
tortilla, no se debe pasar por alto la diversidad de platillos como
moles y salsas que varian segun la region, especialmente en el
centro y sur del pais (Ramos-Elorduy et al., 2007).

Ademas, los insectos no solo se utilizan como alimento, sino
que también tienen significados profundos que enriquecen la
cultura. Una de las practicas mas destacadas y aun vivas es la
Feria del Jumil Sagrado en Taxco, en el estado de Guerrero. Al
igual que hacian los mexicas en su tiempo, la poblacion se retine
para recolectar jumiles (Edessa cordifera), unas chinches olorosas
de laregion, y luego peregrinan hacia la cima del Cerro Huixteco,
donde se encuentra un templo erigido en su honor (Oropeza,
2022; Ramos-Elorduy, 2003). Se cree que estos insectos son
guardianes capaces de comunicarse con Dios (Ramos-Elorduy,
2009). En el caso de los chapulines, estos son celebrados como
simbolo de la identidad cultural Oaxaquefia (Halloran et al.,
2018).
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SALSADE TENEBRIO
MOLITOR

Empezamos el recorrido con una receta inspirada en la gastronomia local oaxaquena: la salsa de chicatanas. Esta salsa puede ser picante o no, pero siempre resaltara el

delicioso sabor del insecto.

Chicatana es el nombre que recibe la reina de la hormiga arriera, recolectada principalmente en los estados de Oaxaca, Chiapas y Veracruz tras las primeras lluvias de junio,
época de reproduccion de esta especie que dura solo un par de dias (Hurd et al., 2019). Es crucial aprovechar ese momento, pues no volveran a salir de su hormiguero hasta el
siguiente afio. Esta caracteristica las hace muy valiosas en el mercado, con un precio de venta de entre 1,000 y 2,000 pesos mexicanos por kilogramo.

Ademas, es uno de los insectos mas recolectados junto con los chapulines y el chinicuil. Ramos-Elorduy y Viejo-Montesinos (2007) registraron que, en una sola po-
blacién de Chiapas, se acopiaron hasta 39 toneladas anuales. A pesar de que en los tltimos afios las sequias han hecho muy variable la cantidad recogida, su demanda sigue

en aumento (Aguilar, 2022).

INGREDIENTES

+100 g de larvas de T. molitor

- 100 g de pimentdn rojo o aji de su preferencia
+100 g de tomate

- 2-3 dientes de ajo (ajustar segtin preferencia)
+ 1/2 cebolla blanca (ajustar segtin preferencia)
+ Aceite de oliva al gusto

- Sal al gusto

PREPARACION

1. En una sartén a fuego medio, tuesta las larvas de Tenebrio, cuidando que no se
quemen. Retira del fuego y guarda.

2. Asa los ajies o pimentones, la cebolla, el tomate y el ajo hasta que estén doraditos.
Retiralos del fuego y reserva.

3. Si usaste ajies deshidratados, luego de asarlos, colécalos en agua caliente y
déjalos remojar hasta que se suavicen durante 10 minutos aproximadamente.

4. Lictia todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea. Si prefieres,
puedes usar un molcajete para moler todos los ingredientes.

5. En una sartén grande, agrega un poco de aceite de oliva y caliéntalo a fuego
medio. Vierte la mezcla en la sartén, baja el fuego y cocina durante 10 minutos
removiendo ocasionalmente. Rectifica la sazén con sal al gusto.

6. Retira la salsa del fuego y déjala enfriar un poco antes de servir.

Esta salsa puede acompaiiar perfectamente una gran variedad de platos, como ta-
cos, tortillas, empanadas y totopos, carnes, pescados, sopas o ensaladas. jLo que

ta prefieras!
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TORTITAS DE TENEBRIO
CON PIPIAN

La siguiente receta estd inspirada en las tortitas de ahuautle, una especialidad tipica de la Cuenca de México, especialmente del Lago de Texcoco y Michoacan. El ahuautle,
cuyo nombre proviene del ndhuatl que recibe el elegante significado de ‘amaranto de agua’, se refiere a los huevecillos de chinches de agua, conocidos como axayacatl
0 moscos, que habitan en los lagos de la cuenca y pertenecen a las familias Corixidae y Notonectidae (Gonzalez-Santoyo et al., 2019). Aunque también se consumen los
chinches en su estado adulto, los ahuautles son particularmente apreciados como un caviar mexicano, junto con los famosos escamoles. Para recolectarlos, se utilizan lonas
oramilletes de pasto seco o plastico ligeramente sumergidos en las orillas del lago. Después de una a dos semanas, se recogen los ramilletes, se secan al sol y luego se sacuden
para separar los huevos de los restos. Los ahuautles se tamizan para eliminar impurezas y, finalmente, al estar limpio, puede venderse como alimento para peces o aves, 0
utilizarse como ingrediente en platillos especiales (Gonzélez-Santoyo et al., 2019).

Al igual que el jumil sagrado, el ahuautle tenia un valor ritual como ofrenda al dios mexica del fuego y del calor, Xiuhtecuhtli. También se dice que era el manjar favorito del
emperador Moctezuma (Comisién Nacional del Agua [Conagua], van Huis et al., 2013).

Estas tortitas se acompafian maravillosamente con alguna salsa a base de tomates. En esta ocasién, presentamos una de las versiones mas populares del pipian mexicano: el pipian
poblano. Como su nombre lo indica, este es un mole originario del estado de Puebla, caracterizado por su color verde, proveniente de los tomates y el chayote (conocido como guatila
en Colombia). Este plato tiene un origen prehispanico y, seglin se registra en la Historia General de las Cosas de la Nueva Espafia de Fray Bernardino de Sahagtin (1557) jMoctezuma
también disfrutaba de este platillo! En ese entonces, se conocia como totolin patzcalmollo (Toribio, 2021, van Huis et al., 2013).

jAdelante con la receta!

PARA LAS TORTITAS DE TENEBRIO

INGREDIENTES PREPARACION

1. En un tazén, mezcla la harina de Tenebrio con el huevo previamente batido, el

- 150g de harina de Tenebrio molitor bicarbonato y la pizca de sal hasta obtener una masa homogénea.

- 2 Huevos

- 2.5g de bicarbonato 2. Con la mezcla, forma pequefias tortitas o arepas.

- 2.5g de sal

+ Aceite para freir 3. En una sartén, calienta suficiente aceite a fuego medio. Frie las tortitas en el aceite

caliente hasta que estén doradas y crujientes por ambos lados. Retiralas y col6calas
sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.



PARA EL PIPIAN

INGREDIENTES

+100g de semillas de calabaza limpias
+100g de tomate verde

- 2 ajies

- Hierbabuena al gusto

- Cilantro al gusto

- 20g de mantequilla o manteca de cerdo
- Concentrado de pollo en polvo al gusto
- Sal

- 1/2nopal o guatila

PREPARACION

1. En una sartén, frie las semillas con la mantequilla hasta que estén doradas.
Guardalas.

2. En una licuadora, muele los ajies, la guatila, el cilantro y los tomates verdes con
cascara. Reserva.

3. En una sartén (pero si tienes olla de barro mucho mejor) calienta el resto de la
mantequilla y agrega las semillas. Cocina a fuego medio, revolviendo constantemente y
afiade la mezcla molida de hierbas y los tomates. Cocina a fuego bajo, afiade poco a poco
el caldo de pollo si la preparacion se seca demasiado y rectifica la sal.

/;. Corta el nopal en tiras o la guatila en cubos y cocinalo en agua por unos tres
minutos. Escurre y reserva.

5. Sirve las tortitas de Tenebrio, acompéfialas con el pipian caliente y el nopal o gua-
tila. Combinala con mezcal o un refresco de Jamaica bien frio y ensalada verde.




GRILLO CERVECERO

Los grillos, a diferencia de otros insectos, poseen un sabor suave, lo que los convierte en una opcion amigable y versatil en la cocina. Son descritos como ligeramente terro-
sos, umami y similares a nueces tostadas (Snow, 2023). ¢Y qué mejor que replicar un pasaboca popular de mani con estas delicias? Asi es, el mani cervecero, o popularmente

conocido como mani japonés, es la inspiracién de nuestra siguiente receta.

Este pasaboca tiene un origen bastante curioso. ;C6mo es que llegd a ser parte de la gastronomia mexicana? Este amado pasabocas naci6 en México en 1943 de la mano de
Yoshigei Nakatani, un inmigrante japonés que, tras una crisis a causa de la Segunda Guerra Mundial, se qued¢ sin empleo. Decidido a sacar adelante a su familia, la creativi-
dad y lanostalgia de su tierra natal lo animaron a desarrollar este ingenioso producto junto con su esposa, Emma Avila. Este producto atin se puede conseguir bajo el nombre

de Nipén, y en Colombia es conocido como el clasico Mani Moto (McNaughton, 2018).

INGREDIENTES

PRIMER ALMIBAR

+ 24 ml de agua

- 1/2 cdta. de sal

- Pizca de bicarbonato de sodio
« 4,0g de aztcar refinado

- 250g de grillo tostado

- 100g de harina de trigo

PREPARACION

1. Para el primer almibar, mezcla en un recipiente el agua, la sal, el azticar y el bicar-
bonato de sodio hasta que estén completamente disueltos. Puedes calentar ligera-
mente el agua para facilitar la disolucién.

2. Humedece los grillos previamente tostados con el primer almibar. Espolvorea
poco a poco la harina de trigo sobre los grillos, moviéndolos para que se cubran uni-
formemente. Alterna la adicion de almibar y harina hasta que los grillos estén com-
pletamente recubiertos. Pasalos por un colador para eliminar el exceso de harina.

3. En una sartén grande, esparce los grillos empanizados en una capa uniforme.
Tuéstalos a fuego medio, moviéndolos ocasionalmente hasta que estén bien secos,
ligeramente dorados y crujientes. Este serd el primer tostado.

4. Para el segundo almibar, mezcla los ingredientes en una olla y 1lévalos a ebul-
licién. Agrega los grillos empanizados y tostados a la olla y cocina hasta que el liqui-
do se haya evaporado por completo y el fondo de la olla esté seco.

5. Transfiere los grillos nuevamente a una sartén limpia y seca. Tuéstalos una se-
gunda vez a fuego medio, moviéndolos de vez en cuando hasta que estén bien secos,
dorados y crujientes.

SEGUNDO ALMIBAR

- 20ml de salsa soya

+16 ml de agua

- Pizca de azticar

+ Trozo pequefio de mantequilla

- Pizca de glutamato monosédico
- Pizca de sal

6. Deja enfriar y sirve.

Como indica su nombre, este pasaboca hace un emparejamiento perfecto con la
cerveza. También puedes usarla como un elemento crocante en ensaladas o sopas.



PLATO FUERTE:. ME XICO, GRILLO CERVECERO

W
Ul




&



PLATO FUERTE: PERU

Luego de un breve recorrido por tierras aztecas, nos dirigimos
a una muestra de la refinada gastronomia originada desde el
antiguo Imperio Inca: Pert. Famoso por su vibrante fusiéon
culinaria que abarca desde la cocina chaufa (chino-peruana)
hasta la nikkei (japonesa-peruana), y su amplia variedad
de productos del mar, el pais también alberga una tradicion
culinaria sorprendente, aunque menos conocida a nivel mundial.
La practica de consumir insectos en Pert hace parte integral de
su patrimonio gastrondmico, de profundas raices prehispanicas.

En términos mas concretos, segin reportan Omuse et al.,
(2024), en el pais se consumen 8 especies de insectos. Aunque
en un trabajo anterior llevado a cabo por dos investigadores
peruanos, Rivera y Carbonell (2020) sube el nimero a mas de
45 especies aprovechadas como alimento, especialmente en la
Amazonia peruana, seguida de la region Andina.

Entre las mas destacadas se encuentran el suri, larva del
Rhynchophorus palmarum vy el curo, larva de Pachymerus
nucleorum, dos especies de escarabajos; huaytampo, larva
de la mariposa Metardaris cosinga; hormiga siquisapa (Atta
cephalotes) y la cochinilla del carmin (Dactylopius coccus).

Un dato interesante aqui es que el Per es el principal productor
a nivel mundial de este insecto, ampliamente utilizado como
colorante en la industria alimentaria, cosmética y textil.

jAcompaiianos a descubrir este aspecto menos conocido,
pero igualmente apasionante de la gastronomia peruana!

37



ANTICUCHO DEGRILLO
CONSALSAANTICUCHERA

Las populares brochetas o anticuchos, al igual que otros platos tradicionales, tienen su origen en la rica herencia africana que llegé al Pert en el siglo xvii . Segun el libro
Cocina e Identidad, los afroperuanos aprovecharon partes de animales que eran descartadas por sus amos, como el corazon, las tripas y el higado, y las condimentaban
generosamente para atenuar su sabor fuerte. Esta tradicién se fusiond con la préctica espafiola de preparar brochetas, dando lugar a uno de los platos emblematicos de la gas-
tronomia peruana (Canepa Koch et al., 2011).

La préctica se extendi6 hasta la Amazonia, donde el suri, un insecto local, se convirtié en una especialidad apreciada, dando origen al anticucho de suri. A continuacién, les
compartimos una receta inspirada en esta deliciosa tradicion.

PARA ELANTICUCHO DE GRILLO

INGREDIENTES

- 100 g de grillos enteros (mejor si puedes usar larva Zophoba atratus)
- 1/2 platano verde

+ Aceite al gusto

- Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1. Lava bien los grillos y elimina el exceso de agua con papel absorbente. Ensértalos
en palillos de madera y marina con la salsa anticuchera, sal y pimienta al gusto. Deja
reposar por 20 minutos.

2.. Pelay corta los platanos en rodajas. Reserva.
3. En una sartén grande, calienta suficiente aceite a fuego medio. Afiade los anti-
cuchos y frielas hasta que estén crujientes. Retiralos y ponlos sobre papel absor-

bente para eliminar el exceso de aceite.

/;. En la misma sartén, afiade mas aceite si es necesario y frie las rodajas de platano
hasta que estén doradas. Retiralas y coldcalas sobre papel absorbente

5. Sirve los anticuchos una vez listos y acompaiia con las rodajas de platano frito.
Sirve caliente.



PARA LA SALSA ANTICUCHERA

INGREDIENTES

+1/2 - 1 Ajide su preferencia

- 1/4 Pimentén rojo

- Ajo (al gusto, preferiblemente fresco y picado finamente)
+ 1 pizca de comino

+ 1/4 de taza de vinagre

- 2 cdas. de aceite vegetal

- Saly pimienta al gusto

PREPARACION

1. En una sartén a fuego medio, calienta el aceite y afiade el ajo picado. Cocina por
unos minutos hasta que esté dorado y fragante.

2.. Incorpora el aji y el pimentén. Revuelve constantemente para que no se quemen
y cocina por unos minutos mas.

3. Afade el comino, el vinagre, y la sal y pimienta al gusto. Cocina a fuego bajo du-
rante unos cinco minutos para que los sabores se integren por completo.

/. Utiliza la salsa anticuchera para marinar los anticuchos antes de cocinarlos o
como acompafiamiento, vertiéndola sobre los anticuchos ya cocidos.

Esta salsa también combina muy bien con todo tipo de carnes, pollo, pescados e inc-
luso verduras a la parrilla. Acompéfalo también con quinua o maiz crocante.




UCHUCUTADE TENEBRIO

La uchucuta es una crema picante de rocoto originaria de Cusco. Se prepara tradicionalmente con hojas de huacatay y mani, pero hemos probado una versién con hojas de
espinacay larvas de T. molitor, obteniendo un resultado sorprendentemente sabroso.

INGREDIENTES

- 1 Pufiado de hojas de cilantro

- 1 Pufiado de hojas de perejil

-1 Pufiado de hojas de espinaca

- 1 Pufiado de larvas de tenebrio molitor tostado
- 1 Cebolla cabezona

- 2 Dientes de ajo

- 2 Pimentones o aji rocoto

- 100g de queso costefio o queso fresco

+ Aceite de oliva

PREPARACION

1. Pela los ajos y la cebolla. Quita las semillas del pimentén vy aji, cértalos en trozos
grandes.

2. En una sartén a fuego lento, asa el ajo, cebolla y aji hasta que estén dorados.
Deshoja el cilantro, perejil y espinaca, y coldcalos en un mortero o licuadora.

3. Afiade unas gotas de aceite de oliva e incorpora los ingredientes asados junto con
el mani tostado y el queso.

/.. Procesa lentamente todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea
y de textura suave. Este proceso puede llevar varios minutos, pero es esencial para
que los sabores se integren correctamente.

5. Ajusta la sal y sirve la uchucuta de Tenebrio como acompafiamiento para una
variedad de platos. Esta salsa es ideal para disfrutar con carnes, verduras o como un
delicioso aderezo.



PLATO FUERTE:. PERU, UCHUCUTA DE TENEBRIO
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PLATO FUERTE:

ANGOLA

En Africa, se han registrado 472 especies de insectos comestibles,
entre las que destacan las orugas (Lepiddpteros), grillos,
saltamontes y langostas (Ortopteros), asi como las termitas
(Isopteras), debido a su abundancia en la region.

Una practica interesante es el aprovechamiento de langostas
que arremeten como plagas después de que atacan los cultivos,
aunque el uso de pesticidas ha planteado riesgos para su consumo.
A pesar de esto, se ha propuesto utilizar otras especies plaga e
invasoras como alimento humano y animal a modo de control.

Los insectos representan una fuente importante de ingresos
y proteina, y se ofrecen en los mercados de manera similar a la
carne convencional, desempefiando un rol crucial en la seguridad
alimentaria de estos territorios (van Huis, 2020).

En el sur de Africa, las orugas Mopane (Imbrasia belina), larvas
de una mariposa que se alimenta del arbol de mopane, son las
protagonistas de una especialidad gastrondmica de Angola: los
catatos.

Este plato, descrito como ‘inusual y Ginico’, consiste en freir las
orugas con ajo, pimenton, cebolla y tomate hasta que estén
tiernas y crujientes. Se sirve cominmente con arroz, salsa
picante y funge, una masa hecha con harina de maiz o yuca y
agua, tipica de la cocina angoleiia (Nympha, Catatos; Mariod,
2020).
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CATATOS DE TENEBRIO

INGREDIENTES

+120 g de larvas de T. molitor

- 50 g de cebolla grande finamente picada

- 30 g de pimenton rojo pequeiio finamente picado
- 30 g de pimentoén verde pequefio finamente picado
- 1diente de ajo grande machacado

- 200 g de tomates frescos finamente picados

- 55 g de aceite

- 10 g de cubo de caldo de su preferencia

- Sal y pimienta al gusto

+ 960 ml de agua

- 10 g de mantequilla

PREPARACION

1. Si conseguiste larvas tostadas, colécalas en un recipiente con agua fria y
déjalas en remojo durante de 10 a 15 minutos. Luego, escurrelas y sécalas suavemente
con papel absorbente. De lo contrario, puedes omitir este paso.

2.. Pelay pica finamente las verduras.

3. Enun wok o sartén grande, calienta el aceite a fuego medio. Afiade la cebolla
y sofrie hasta que esté transparente. Agrega los pimentones y el ajo, y continda
sofriendo durante unos minutos mas.

/;. Agrega las larvas y saltea hasta que se integren bien con las verduras. Cocina a
fuego medio durante unos 10 minutos, removiendo ocasionalmente hasta que estén
ligeramente crujientes. La idea es conservar cierta suavidad de las larvas.

5. Incorpora posteriormente los tomates picados y saltea por otros 10 minutos, permi-
tiendo que los sabores se mezclen bien.

6. Afiade el cubo de caldo, la sal y la pimienta negra. Mezcla bien todos los ingre-
dientes.

7. Afiade la mantequilla justo antes de servir para dar un toque extra de sabor y
suavidad a los catatos.

Este plato queda excelente con arroz blanco, yuca, platano o puré de papay ensalada
de mango y pepino.
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PLATO FUERTE:

FINLANDIA

A diferencia de otras regiones, Europa no ha tenido una fuerte
asociacion con la entomofagia. Historicamente, la sociedad
occidental que se desarrollé en Europa extendié una vision
negativa de los insectos hacia otras culturas durante explora-
ciones, conquistas y colonizaciones. No obstante, es importante
reconocer que los insectos han tenido una presencia significativa
en la historia del continente. Segtin Olivadese y Dindo (2023),
desde el arte rupestre hasta textos antiguos de Plinio, Eliano,
Ovidio; Lucrecio, Marco Valerio Marcial, Petronio y Horacio,
encontramos evidencia de que los insectos no eran vistos como
criaturas indeseables, sino como un alimento apreciado por
todos, tanto por artesanos como por nobles.

Durante laEdad Media, el consumo de insectos persistio, aunque
con menos frecuencia y, desafortunadamente, se encuentran
registros escasos. Sin embargo, las autoras registraron que,
durante el Renacimiento, médicos como Andrea Bacci (1524~
1600), Pierre Bellon (1517-1564), Ulise Aldrovandi (1522-
1605) y Conrad Gesner (1516-1565) recomendaron el uso de
insectos para fines culinarios y medicinales. Posteriormente,
figuras como Charles Darwin, Jean-Henri Fabre, V.M. Holt y,
mas recientemente, Paul Rozin, escribieron sobre el consumo
de insectos y discutieron como popularizarlos. Estos estudios
indican que, en algin momento de la historia, la costumbre de
consumir insectos se perdid, siendo reemplazada por el miedo
o el disgusto hacia estos animales.

Sin embargo, en las tltimas décadas, ha surgido un creciente
interés por redescubrir su valor como fuente de proteina
sustentable, posicionando a Europa como un centro de
innovacion y desarrollo en la industria de insectos comestibles
anivel global (Olivadese y Dindo, 2023).

Esta nueva ola en la industria alimentaria europea ha dado lugar
a numerosas iniciativas y start-ups. Entre ellas se destaca Fazer,
una compaiiia internacional de alimentos originaria de Finlandia,
que en 2017 cre6 un pan unico con 70 grillos, ofreciendo
aproximadamente un 3% de proteina. Este pan, conocido
como Sirkkaleipd, combina el término finlandés sirkka (grillo)
y leipd (pan). Genial, jya saben un poco de finlandés!

A continuacion, te ofrecemos una version casera que podras
disfrutar acompariada de un buen chocolate o café, o usar para
hacer sandwiches, tostadas o crotones para sopas y ensaladas.
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SIRKKALEIPA
(PAN DE GRILLO)

INGREDIENTES

- 485 g de harina de trigo para panaderia
- 15 g de harina de grillo
- 325 ml de agua fria

- 200 g de masa madre (Aprox. 10 horas después de la tltima alimentacion)

-10 gdesal
- 2.5 g de levadura fresca
- 15 ml de aceite de oliva

PREPARACION

1. En un tazén grande, mezcla suavemente la masa madre con el agua usando tus
dedos hasta que se incorporen bien.

2.. Afiade la harina de trigo y la harina de grillo a la mezcla anterior y revuelve suave-
mente hasta que se integren. Deja reposar durante 30 minutos para permitir que la harina
se hidrate por completo.

3. Vuelca la mezcla sobre una superficie limpia y seca. Amasa bien entre 10 y 15
minutos o hasta que puedas estirarla sin que se rompa.

/;.. Forma una bola con la masa y colécala en un bol ligeramente engrasado, con la
costura hacia abajo. Deja fermentar en un lugar calido de tres a cuatro horas, o hasta
que la masa duplique su tamafio.

5. Coloca la masa fermentada sobre una superficie limpia y seca. Dobla los bordes
hacia el centro hasta formar una bola nuevamente. Este proceso ayudara a desarrol-
lar tensién en la superficie de la masa.

6. Coloca la masa formada, con la costura hacia arriba, en un molde ligeramente
enharinado. Cubre y deja reposar en el refrigerador durante toda la noche para una
fermentacion lenta. Déjala reposar a temperatura ambiente una hora antes de hor-
near.

7. Dale forma a la masa y deja reposar a temperatura ambiente una hora més. Ten
en cuenta que con la cantidad recomendada puedes sacar tres barras de pan de 350 g
aproximadamente.

8. Precalienta el horno a 230°C. Coloca una bandeja con agua en la parte inferior
para hacer un horneado con vapor, técnica que le dara una corteza crujiente. Y otra
bandeja, en la cual pondremos el pan, para que se vaya calentando.

0. Haz un grefado en la superficie de la masa, espolvorea un poco de harina cruday
coldcala sobre la bandeja de hornear caliente.

10. Hornea por 30 o 35 minutos o hasta que el pan suene hueco al golpear la base.
Si la base necesita mas coccion, coloca el pan en la rejilla inferior sin la bandeja de
vapor y hornea por cinco minutos mas.

11. Retira del horno y deja enfriar el pan completamente sobre una rejilla antes de
cortarlo.

12. sSirvey disfruta.
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PLATO FUERTE: TURQUIA

Nos dirigimos a Medio Oriente con un antojo dulce bastante
popular, este delicado postre de capas de masa filo y pistachos
bafiados en un jarabe citrico y aromatico. Aunque el baklava
moderno es una creaciéon del Imperio Otomano, sus raices
histéricas son mas profundas. Los conceptos basicos de este tipo
de postre pueden rastrearse hasta las antiguas civilizaciones de
Mesopotamia y Persia, donde se utilizaron ingredientes como
miel y nueces en dulces y postres. Algunos reconocen que las
primeras formas de baklava nacieron en el Imperio Asirio
alrededor del 800 a.C. (Marks, 2022).

Durante el periodo bizantino, se perfeccionaron técnicas culinarias
que influyeron en la elaboracién de postres con capas finas y
rellenos. Estas técnicas se consolidaron y evolucionaron en el
Imperio otomano, que comenzd a surgir en el siglo xiii, dando
forma al baklava tal como lo conocemos hoy. El postre se
convirtio en una especialidad refinaday se expandié ampliamente,
convirtiéndose en un emblema de la gastronomia de la regién
(Ilios Restaurante, 2024).

Ahorate preguntaras, ¢y los insectos? No hay mucha informacion
sobre la practica de la entomofagia en Turquia. Segin The
Global Atlas of Edible Insects de Omuse, et al (2024), en el pais
se consumen seis especies, si bien la documentacién detallada
sobre su consumo es limitada. Ademas, algunos otros estudios
indican un rechazo y desconocimiento de esta practica,
especialmente por razones religiosas (Bakkaloglu, 2022). Sin
embargo, nos atrevimos a recrear esta delicia, reemplazando
los pistachos con crujientes grillos tostados.

iLes va a encantar!



BAKLAVADEGRILLOS

INGREDIENTES

+ 450 g de pasta filo
+100 g de grillos
+200 g de azicar

+ Canela en polvo

PREPARACION

1. Para el almibar, en una sartén pequefia a fuego medio, combina el azicar, el agua,
el zumo de limén y el zumo de naranja. Llévalo a ebullicién, baja el fuego y deja her-
vir revolviendo ocasionalmente. Debe quedar un jarabe ligeramente espeso, claro y
con muy pocas burbujas. Retira del fuego y deja enfriar.

2.. En un procesador de alimentos, tritura los grillos junto con el azicar y un poco de
canela hasta obtener una textura de arena gruesa. No proceses demasiado para evi-
tar generar un polvillo.

3. Ve precalentando el horno a 180°C con conveccién, 0 a160°C si es de gas.

/.. Extiende la pasta filo y ctibrela con un pafio hiimedo para evitar que se seque.
Engrasa la base de una bandeja para hornear con aceite de oliva.

5. Coloca una hoja de pasta filo en la bandeja y tintala con un poco de aceite de oliva.
Repite este proceso con la mitad de las hojas de la pasta filo, engrasando cada una.

6. Distribuye uniformemente la mezcla de grillos azucarados sobre la pasta.

7. Coloca la segunda mitad de las hojas de pasta sobre la mezcla de grillos, en-
grasando cada hoja con aceite de oliva. Engrasa también la Gltima capa por encima.

8. Con un cuchillo afilado, corta el baklava en formas de diamante o en cuadrados,
asegurandote de cortar todas las capas hasta el fondo de la bandeja.

0. Hornea el baklava por 25 minutos. Luego reduce la temperatura a 150°C (convec-
cién) o a 130°C (gas) durante otros 45 minutos o hasta que esté dorado y crujiente.
Da vuelta la bandeja un par de veces durante la coccién para asegurar un horneado
uniforme.

10. Retira el baklava del horno y, mientras atin esté caliente, vierte el almibar frio
sobre la superficie. Asegtrate de cubrir bien todas las piezas. Deja enfriar comple-
tamente.

PARA EL ALMIBAR

+ 200 g de azticar

+120 g de agua

- 15 ml de zumo de limén

- 15 ml de zumo de naranja

11. Una vez frio, separa las piezas cortadas y sirve. Puedes conservarlo a tempera-
tura ambiente en un recipiente hermético.

Degustalo con aromadtica, té o café, frutas frescas o helado de vainilla.
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PLATO FUERTE:

TAILANDIA

Este pais tropical del sudeste asiatico ocupa el segundo lugar en
la lista de insectos comestibles, solo detras de México, con 272
especies registradas (Omuse et al., 2024). La entomofagia ha
sido una practica bien conservada durante siglos en Tailandia,
destacandose por su variedad de platillos y vibrantes mercados.
Los insectos mas apreciados e iconicos de la gastronomia
tailandesa son la chinche acuética gigante (Lethocerus indicus)
y el gusano de seda (Bombyx mori). Al igual que en Africa, en
Tailandia se utilizan insectos como una estrategia de control de
plagas, debido ala ineficacia de los métodos convencionales con
plaguicidas.

Una de las especies plaga mas conocidas es la langosta del maiz
Patanga, que se prepara frita, se utiliza como ingrediente en
galletas y se fermenta para elaborar una salsa similar a la de
pescado. Su popularidad ha sido tal que, actualmente, la especie
ya no representa una amenaza para los cultivos e inclusive se
siembra maiz con el proposito de alimentarlas, convirtiéndose
en un producto altamente demandado con beneficios econémicos
favorables. A pesar de esto, el consumo con fines de control
biolégico sigue siendo reducido. La principal razén por la que
los tailandeses comen insectos es simplemente porque son
deliciosos (Durst et al., 2010). Aunque la mayoria de las especies
consumidas en el pais se capturan en la naturaleza, en las
ultimas décadas se ha comenzado a desarrollar la cria en
cautiverio junto a la transformacién y la innovacion de productos,
posicionando a Tailandia como una de las naciones lideres en la
industria global de insectos comestibles (van Huis et al., 2013).

La siguiente receta es una recreacion de la tradicional sopa de
coco Tom Khai con ‘huevos’—en realidad, pupas—, de hormiga
tejedora u hormiga roja (Oecophylla smaragdina), conocidas en
tailandés como Kai Mod Daeng. Estos insectos no solo son
valorados por su sabor, también se utilizan ampliamente como
control biolégico en cultivos de cacao, coco, mango y té. Las
cosechas de hormiga son estacionales, lo que las hace costosas,
pero también una fuente significativa de ingresos para las
comunidades rurales (van Huis et al., 2014).



TOM KATIMAENG AHAN
(SOPADE TENEBRIO EN LECHE DE COCO)

INGREDIENTES

- 100 g de larvas de Tenebrio molitor frescos (si es posible cosechar las pupas, muchisimo mejor)
+ 250 g de crema de coco

- 2 dientes de ajo

+11/2 cebollas rojas

-7 gdesal

+ 5-10 g de caldo en polvo

- 2 g de glutamato monosddico (Opcional)
- Perejil al gusto

- Cebollin al gusto

- Jengibre fresco

- 2 ramitas de limonaria

+ 140 g acelga

-+ 250 g de agua

- Jugo de un limén
- 1cdta. de azicar

PREPARACION

1. Pelay corta los dientes de ajo en laminas y la cebolla en plumas. Pica la acelga, el
jengibre, el cebollin, y el perejil.

2. En una olla grande, afiade el caldo disuelto en el agua, el ajo y la cebolla. Lleva la
mezcla a ebullicion a fuego medio.

3. Agregar los Tenebrio y revuelve. Cocina aproximadamente de 10 a 15 minutos.

/;.. Aade la crema de coco, la sal, el glutamato (si lo usas) y el azlicar. Mezcla bien
para que los sabores se integren.

5. Incorpora el resto de los ingredientes (excepto el jugo de limén) y cocina por
otros 5 minutos o hasta que los vegetales estén tiernos.

6. Afade el jugo de limén y mezcla bien. Sirve de inmediato, acompaiiado de arroz
al vapor.



PLATO FUERTE: TAILANDIA, TOM KATI MAENG AHAN (SO]’A DE TENEBRIO EN LECHE DE COCO)
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PLATO FUERTE:

COREA DEL SUR

Es evidente que la cocina coreana ha ganado popularidad en
América en los udltimos afios, con platos como el kimchi, la
kombucha, el ramyeon y el pollo frito que se destacan en las
principales ciudades. Sin embargo, dentro de Corea del Sur, la
entomofagia se ha convertido en una practica poco conocida, en
gran parte debido a la alta occidentalizacion que sufrio el pais
tras la Guerra de Corea en los afios cincuenta.

Este cambio de mentalidad convirti6 a los insectos de ser una
fuente comun de alimento a algo considerado primitivo y
subdesarrollado. A pesar de esto, la historia muestra que la
entomofagia tenia un papel importante en la cultura coreana.
Jun Heo, un destacado médico de la medicina oriental del siglo
xvi, documento6 en su libro Dongui Bogam el uso de 95 especies
de insectos comestibles con fines medicinales (Shin et al., 2018).
Corea, siendo una naciéon predominantemente agricola, solia
consumir insectos con regularidad. Segin Omuse et al. (2024),
en el pais se registran 10 especies comestibles.

El periodo de posguerra llevo al gobierno a implementar un
plan de crecimiento econdmico que relego al sector agropecuario.
Esto provoco6 una disminucion en el consumo de insectos, como
los saltamontes de los campos de arroz, conocidos como
Metdugi (Oxya velox, Oxya sinuosa y Acrida lata), que eran un
acompafiamiento tipico en las comidas. El uso intensivo de
insecticidas en la década de los sesenta hizo que su consumo
declinara, aunque en los afios ochenta, con la relajacion de las
normativas de agroquimicos, la poblaciéon de saltamontes
volvio a crecer (van Huis et al., 2013). Ademas, la industria de la
seda ha sido de gran importancia en Asia, incluyendo a Corea
del Sur.

Después de la extraccion de la materia prima, las pupas del
gusano de seda (Bombyx mori), conocidas como Beondegi
(crisalida en coreano), se preparan y venden como el pasaboca
perfecto para el soju y también con fines medicinales. Hoy en
dia, han llamado la atencién por su alto valor nutricional,
incluyendo un alto contenido de proteinas, acidos grasos
insaturados funcionales y compuestos bioactivos de interés
(Wu et al., 2021). Si tienes la oportunidad de ir, {No te puedes
perder esta experiencia!
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SOPA BEONDEGI DE ZOPHOBA

INGREDIENTES

+100 g de larvas frescas de Zophoba atratus (o usa larvas de T. molitor)
- Pimienta roja de cayena (opcional)
- /2 pimentoén rojo

- 2 g de aceite de sésamo

- 1-2 dientes de ajo

+ Yg de cebolla puerro

- Sal al gusto

- 1 cucharada de ajonjoli

- 58 ml de agua

- 15 ml de salsa soya

- 15 ml de vino blanco de cocina

PREPARACION

1. Corta el pimentén y el puerro en julianas y pica finamente los dientes de

ajo. Reserva. 6. Espolvorea el ajonjoli sobre la sopa antes de servirla. Sirve la sopa caliente en un

cuenco, disfrutando de su calidez y sabor. Acompéiiala con arroz blanco.
2. En una sartén grande, calienta el aceite de sésamo a fuego medio. Afiade las lar-
vas y sofrie durante unos dos minutos, removiendo ocasionalmente.

3. Anade media taza de agua a la sartén junto con el ajo picado y la pimienta de
cayena. Lleva la mezcla a ebullicién.

/;.. A continuacién, afiade el vino de cocina y la salsa de soya. Mezcla bien y deja her-
vir a fuego medio de cinco a siete minutos, permitiendo que los sabores se integren.

5. Agrega el pimentdny el puerro picado a la sopay cocina durante un minuto mas
antes de apagar el fuego.
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PLATO FUERTE:

JAPON

Finalmente, hemos llegado a nuestro Gltimo destino en esta
pequeiia travesia: Japon, el pais del Sol Naciente, cuenta con
cerca de 123 especies de insectos comestibles registradas
(Omuse et al., 2024). Entre ellos, las larvas de avispas chaqueta
amarilla (Vespula y Dolichovespula spp.), conocidas como
hebo, son bastante comunes.

De hecho, el Festival Anual de Hebo celebra esta delicia con una
variedad de productos elaborados a base de estas larvas. jLa
demanda es tan alta que la produccion local no es suficiente y
deben importar de otros paises!

Al igual que en Corea del Sur, Japon también aprovecha las  pupas
del gusano de seda, conocidas como Kaiko no sanagi, asi como
los saltamontes de los campos de arroz, llamados Inago (Oxya
yezoensis).

Estos ultimos se hierven o frien, se les retiran las patas y se
deshidratan al sol. Luego, se preparan al estilo tsukudani,
glaseados con azucar, soya y sake, estos insectos se sirven
como acompafiamiento o pasabocas durante el otofio (van
Huis et al., 2014).

No es necesario viajar hasta Japon para probar este pequefio
manjar, ya que te sorprendera lo facil que es de preparar. Sin
embargo, si tienes la oportunidad, no te pierdas el Festival
Tokyo Mushikui, disefiado para revivir el interés por los insectos
comestibles. También puedes adquirir los libros del famoso
chef de insectos Shoichi Uchiyama, reconocido lider del
movimiento del consumo de estos animales (Nakamine, 2017).
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KIRIGIRISU NO TSUKUDANI
(GRILLOS TERIYAKI)

INGREDIENTES

+100 g de grillos

- 2 cucharadas de salsa de soya

- 1 cucharada de mirin, o puedes usar una mezcla de vino blanco dulce y una pizca de azticar
-1 cucharada de panela rallada

- 12 taza de agua

+ 1/> cucharadita de jengibre fresco rallado

+ Arroz blanco cocido para acompaiiar

PREPARACION

1. En una sartén grande, tuesta los grillos a fuego medio durante unos minutos
hasta que estén crujientes. Remueve constantemente para evitar que se quemen.

2.. Agrega la salsa de soya, el vino (o el mirin), la panela y el agua. Revuelve bien para
que los insectos se impregnen.

3. Reduce la llama y deja cocinar a fuego lento entre 20 y 30 minutos, o hasta que el
liquido se haya reducido y los grillos estén bien glaseados.

/.. Finalmente, agrega el jengibre rallado y mezcla bien.
5. Sirve los grillos sobre una cama de arroz blanco cocido.

Puedes acompaiiar este plato con una bebida tradicional japonesa como sake, cerveza
o té verde y complementarlo con una ensalada fresca de verduras.









POSTRE

UN CRUJIENTE FINAL

A lo largo de este viaje culinario, hemos redescubierto un mundo antiguo e
increible que, durante siglos, ha sido relegado al olvido: la entomofagia. Este no
es solo un retorno a las raices de la humanidad, sino una evolucién hacia un futuro
mas sostenible y consciente.

Los insectos, tan pequeiios y a menudo ignorados, nos ofrecen una oportunidad
Unica. Cada receta, historia y técnica que hemos explorado en estas paginas son
recordatorios de larica diversidad de tradiciones alimentarias que el mundo tiene
para ofrecer. Al incorporar los insectos en nuestras mesas, no solo estamos
rescatando practicas ancestrales, sino que también estamos abriendo la puerta a
experiencias culinarias innovadoras y tnicas.

El consumo de insectos no es simplemente una moda pasajera; es un llamado a la
accion, una forma de contribuir activamente a un futuro donde la produccion de
alimentos no solo sea eficiente, sino también respetuosa con nuestro planeta. Al
experimentar con estos ingredientes también estas formando parte de un
movimiento global que valora la diversidad y la creatividad.

Te invitamos a seguir explorando, a dejarte llevar por la curiosidad y a
profundizar en la entomofagia. Porque, en tltima instancia, el consumo de
insectos es mas que un acto alimenticio; es un puente que conecta el pasado con
el futuro, y cada bocado es un paso hacia un mundo mas rico y sustentable.

67



SOLN3IN
VNVdWOIOY







70

BIBLIOGRAFIA

Adam Mariod, A. (Ed.). (2020). African edible in-
sects as alternative source of food, oil, protein and bio-
active components. Springer Nature. 2024. https://doi.
0rg/10.1007/978-3-030-32952-5

Aguilar, A. (2022, diciembre 29). Chicatana, El Delicio-
so Insecto Mexicano que se recolecta solo un dia al ario.
Goula.  https://goula.lat/chicatana-el-delicioso-insec-
to-mexicano-que-se-recolecta-solo-un-dia-al-ano/

Arévalo Arévalo, H., Vernot, D., y Barragdn Fonseca, K.
(2022). Perspectivas de uso sostenible del grillo doméstico
tropical (gryllodes sigillatus) para la Alimentacion Hu-
mana en Colombia. Revista de La Facultad de Medicina
Veterinaria y de Zootecnia, 69(3), 310-324. https://doi.
0rg/10.15446/rfmvz.v69n3.98890

Argueta, L. y Ramos, G. (2013). Contenido de protei-
na, grasa, calcio, fosforo em larvas del escarabajo moliner
(Coleoptera: Tenebrionidae: Tenebrio molitor L.) alimen-
tadas com diferentes sustratos y fuentes de agua; para
ser utilizadas con alimentacién de animales silvestres
[Tesis de pregrado, Universidad de El Salvador]. https.//
repositorio.ues.edu.sv/items/a577809f-1c8a-4724-a3fb-
5f9171a32ff4

Bakkaloglu, Z. (2022). Edible insect consumption
and Turkish consumers’ attitudes towards entomoph-
agy. International Journal of Agriculture Environment
and Food Sciences, 6(1), 165-171. https://doi.org/10.31015/
jaefs.2022.1.21

Cdnepa Koch, G., Herndndez Macedo, M., Biffi Isla, V., y
Zuleta Garcia, M. (2011). Cocina e Identidad: La Culinaria
Peruana Como Patrimonio Cultural Inmaterial. Ministe-
rio de Cultura. https://repositorio.cultura.gob.pe/handle/
CULTURA/681

Comision Nacional del Agua. (2016, noviembre 16).
Manjares prehispdnicos del agua. Gobierno de Méxi-
co. https://www.gob.mx/conagua/articulos/manjar-
es-prehispanicos-del-agua#:~:text=El%20axay%C3%A-
1catl%2o0es%2oun%20peque%C3%B10,y%20es%20
conocida%2ocomo%2oahuautle.

ENTOSABORES - PRIMERA EDICION

Durst, P. B., Johnson, D. V., Leslie, R. N., y Shono, K.
(Eds.). (2010). Forest insects as food: Humans bite back.
- Proceedings of a workshop on Asia-Pacific Resources
and their potential for development. Food and Agriculture
Organization of the United Nations, Regional Office for
Asia and the Pacific. 2024. https://www.fao.org/4/i1380e/
i1380e00.htm

Fazer. (2018). Fazer sirkkaleipd cricket bread wins
bronze in the Cannes Lions contest. Fazer Group. https://
www.fazergroup.com/media/news/Fazer-Sirkkaleipa-
cricket-bread-wins-bronze-in-the-Cannes-Lions-con-
test/

Gonzdlez-Santoyo, S., Alcocer, ]., y Oseguera, L. A.
(2019). The “Mosco” (Hemiptera: Corixidae and Notonec-
tidae) of Lake Cuitzeo, Mexico: An unusual inland water
fishery. Limnology, 21(1), 119-127. https://doi.org/10.1007/
$10201-019-00590-2

Halloran, A., Flore, R., Vantomme, P., y Roos, N.
(Eds.). (2018). Edible insects in sustainable Food Sys-
tems food systems. Springer Nature. 2024, https://doi.
0rg/10.1007/978-3-319-74011-9

Holt. V, M. (1885). Why Not Eat Insects?. https://
books.google.com.co/books?hl=es&Ir=&id=awN-
bAAAAQAAJ&o0i=fnd&pg=PA9&dq=Why+not+eat+in-
sects%3F&ots=73vCKgBbof&sig=8tYbSNXdUnksiHx-
AgkyZrQEteNA&redir_esc=y#v=onepage&q=Why %20
not%2oeat%2oinsects%3F&f=false

Hurd, K. J., Shertukde, S., Toia, T., Trujillo, A., Pérez,
R. L., Larom, D. L., Love, J. J., y Liu, C. (2019). The cultur-
al importance of edible insects in Oaxaca, Mexico. Annals
of the Entomological Society of America, 112(6), 552-559.
https://doi.org/10.1093/aesa/sazo18

Ilios Restaurante. (2024, junio 4). El Origen del Bak-
lava: Un Dulce Viaje a Través de la Historia. https://ilios-
restaurante.com.mx/es/2024/06/04/el-origen-del-bak-
lava-un-dulce-viaje-a-traves-de-la-historia/



ACOMPANAMIENTOS: BIBLIOGRAFIA

Marks, T. (2022). The delicious decadence of Persian
sweets. British Museum. https://www.britishmuseum.
org/blog/delicious-decadence-persian-sweets

McNaughton, K. (2018, agosto 31). Japanese peanuts,
a legacy of the Nakatani family. Discover Nikkei. https://
discovernikkei.org/en/journal/2018/8/31/cacahuate-ja-
pones/

Nakamine, K. (2017, enero 24). Crispy, crunchy, crawly:
Eating bugs in Japan. Tofugu. https://www.tofugu.com/
japan/eating-bugs/

Nympha, N. (s.f). Catatos. African Food Network.
https://afrifoodnetwork.com/recipes/catatos/

Olivadese, M., y Dindo, M. L. (2023). Edible insects: A
historical and cultural perspective on entomophagy with
a focus on western societies. Insects, 14(8), 69o. https://
doi.org/10.3390/insects14080690

Omuse, E. R., Tonnang, H. E., Yusuf, A. A., Machekano,
H., Egonyu, J. P., Kimathi, E., Mohamed, S. F., Kassie, M.,
Subramanian, S., Onditi, J., Mwangi, S., Ekesi, S., y Niassy,
S. (2024). The Global Atlas of Edible Insects: Analysis of
diversity and commonality contributing to food systems
and Sustainability. Scientific Reports, 14(1). https://doi.
0rg/10.1038/541598-024-55603-7

Oropeza, 1. (2022, noviembre 2). Feria del Jumil, La
Tradicion Prehispdnica de Taxco que debes vivir una vez
en la vida. Escapada H. https://www.escapadah.com/
pueblos-magicos/2022/11/2/feria-del-jumil-la-tradi-
cion-prehispanica-de-taxco-que-debes-vivir-una-vez-
en-la-vida-5768.html

Ramos-Elorduy, J. (2009). Anthropo-entomophagy:
Cultures, evolution and Sustainability. Entomological
Research, 39(5), 271-288. https://doi.org/10.1111/j.1748-
5967.2009.00238.X

Ramos-Elorduy, J., y Viejo Montesinos, J. L. (2007). Los
insectos como alimento humano: Breve ensayo sobre la
entomofagia, con especial referencia a México. Boletin de
La Real Academia Espaiiola de Historia Natural. Seccion
Bioldgica. 102(1-4), 61-84. https://doi.org/https://dialnet.
unirioja.es/servlet/articulocodigo=2486098

Rivera, J., y Carbonell, F. (2020). Los Insectos Comesti-
bles del Pert: Biodiversidad y Perspectivas de la entomofa-
gia en el Contexto Peruano. Ciencia & Desarrollo, (27), 03-
36. https://doi.org/10.33326/26176033.2020.27.995

71

Shin, J. T., Baker, M. A., y Kim, Y. W. (2018). Edible in-
sects uses in South Korean gastronomy: “Korean edible
insect laboratory” case study. En A. Halloran, R. Flore, P.
Vantomme, N. Roos, (Eds.) Edible insects in sustainable
food systems. Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-
319-74011-9_10

Snow, R. (11 de diciembre de 2023). What do crickets
taste like: Exploring the edible insect experience with
crickets. Discovery Beach Cafe. https://discoverybeachca-
fe.com/blog/what-do-crickets-taste-like/

Sociedad Biblica Iberoamericana. (2021). La Biblia
Textual (4ta ed.)

Sparrman, A. (1785). A voyage to the Cape of Good
Hope: towards the Antarctic Polar Circle, and round
the world: but chiefly into the country of the Hotten-
tots and Caffres, from the year 1772, to 1776 (Vol.1).
G.G.J. and J. Robinson, Pater-Noster-Row. https://books.
google.com.co/books’hl=es&Ilr=&id=dxsPAAAAYAA-
J&oi=fnd&pg=PA1&dq=A+Voyage+to+the+Cape+of+-
Good+Hope&ots=fmaqgJgyPdc&sig=GdnxECzbfRrOr-
82CYbRfQ7sYANo&redir_esc=y#v=onepage&q=A%20
Voyage%20to%20the%20Cape%200f%20Good%20
Hope&f=false

Toribio, C. (2021, octubre 6). (Qué es el pipidn y cudl
es el origen de este mole prehispdnico? conoce su histo-
ria. Gastrolab. https://www.gastrolabweb.com/tenden-
cias/2021/10/6/que-es-el-pipian-cual-es-el-origen-
de-este-mole-prehispanico-conoce-su-historia-1588o.
html

United Nations. (2024). World Population Prospects
2024. Department of Economic and Social Affairs. https://
population.un.org/wpp/Graphs/DemographicProfiles/
Line/9oo0.

van Huis, A. (2020). Importance of insects as food in
Africa. En African edible insects as alternative source of
food, oil, protein and bioactive components (pp. 1-17). es-
say, Springer Nature.

van Huis, A., Van Itterbeeck, J., y Klunder, H. (2013).
Edible insects - future prospects for food and feed securi-
ty. FAO. https://www.fao.org/4/i3253e/i3253e.pdf

Wu, X., He, K., Velickovic, T. C., y Liu, Z. (2021). Nutrition-
al, functional, and allergenic properties of silkworm pupae.
Food Science &amp; Nutrition, 9(8), 4655-4665. https://doi.
0rg/10.1002/fsn3.2428



GLOSARIO

Blanquear: Técnica que consiste en sumergir un al-
imento, generalmente vegetales, o insectos en este caso,
en agua hirviendo durante un corto periodo de tiempo y
luego enfriarlo rdpidamente en agua helada. Este proceso
ayuda a preservar el color y la textura del alimento.

Choque térmico: Proceso de enfriamiento rdpido de
un alimento después de haber sido cocido en agua cali-
ente, sumergiéndolo en agua fria. Esta técnica se usa para
detener la coccion y preservar la textura de los alimentos.

Conveccion: Método de coccion en horno que utiliza
un ventilador para hacer circular aire caliente, logrando
una coccion mds uniforme y rdpida, ideal para hornear
pasteles o panes.

Empanizar: Cubrir un alimento con harina o pan ral-
lado antes de freirlo.

Fermentacion lenta: Proceso de permitir que la
masa de pan repose durante un tiempo prolongado, gen-
eralmente en el refrigerador, para desarrollar sabores
mds complejos y una textura mejorada.

Glasear: Técnica que consiste en cubrir un alimen-
to con una capa brillante, generalmente utilizando una
mezcla de liquidos como azticar, salsa de soja o vino, que
se reduce y adhiere a la superficie del alimento.

Greiar: Técnica que consiste en realizar cortes en la
superficie de una masa de pan justo antes de hornearla,
lo que permite una mejor expansion y formacion de una
corteza crujiente.

Juliana: Corte en tiras finas y largas de vegetales, uti-
lizado comtinmente en la preparacion de sopas o saltea-
dos.

Marinar: Sumergir un alimento en una mezcla de
liquidos y especias (como la salsa anticuchera) para darle
sabor y ablandarlo antes de cocinarlo.

Masa madre: Mezcla fermentada de harina y agua
que se usa como agente leudante natural en la elabo-
racion de panes.

Molcajete: Utensilio de cocina tradicional mexicano
hecho de piedra volcdnica, utilizado para moler ingredi-
entes, similar a un mortero y maja.

Pasta Filo: La pasta filo es una masa delgada y fina
como una hoja de papel, se caracteriza por su textura del-
icada, que se vuelve crujiente cuando se hornea, y suele
apilarse en capas con mantequilla o aceite entre cada una.

Tostar: Cocinar un alimento, como insectos o semi-
llas, en una sartén o al horno sin agregar liquidos, hasta
que adquieran un color dorado y un sabor mds intenso.

Umami: Uno de los cinco sabores bdsicos. Se asocia
comtnmente con alimentos ricos en glutamato, como el
tomate, el queso parmesano, las setas y la salsa de soja.






PAPERCRAFTS

AVISPON JAPONES (VESPA MANDARINIA)
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M0J0JOY (RHYNCHOPHORUS PALMARUM)
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CHAPULIN (SPHENARIUM PURPURASCENS)













JUMIL SAGRADO (EDESSA SPP.)













ESCARABAJO DE LA HARINA (TENEBRIO MOLITOR)







MARIPOSA DEL GUSANO DE SEDA (BOMBYX MORI)
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LANGOSTA MIGRATORIA (LOCUSTA MIGRATORIA)







HORMIGA ROJA (OECOPHYLLA SMARAGDINA)







CHICATANA (ATTA MEXICANA)
















