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Jair Onofre Sanchez, Nancy Testdn Franco y Mauricio Pifidn Vargas

Resumen:

Algunas practicas en el consumo de alimentos, como la entomofagia o la
florifagia, resultan extrafias para algunos comensales. Sin embargo, el valor
historico y cultural de estas practicas resulta fundamental para preservar la
memoriade culturascomolas asentadas en el Valle del Mezquitalen el estado de
Hidalgo, México. El presente documento aborda aspectos culturales y sociales
en el consumo de insectos y flores en la region de Hidalgo. Particularmente,
se analiza la entomofagia desde la época prehispanica y su practica en la
actualidad, asf como las formas tradicionales de recoleccion, técnicas de
preparacion y temporadas de consumo. También reflexiona sobre el valor
nutritivo de los insectos vy la importancia historica dentro de la gastronomia
mexicana; algunas formas de preparacion de los alimentos con insectos y flores;
ademas de las dificultades y rechazo que enfrenta esta costumbre alimenticia.
La investigacion se realiza por medio de un método descriptivo, a través de
una revision literaria para la identificacion de datos histéricos en el consumo
de insectos y flores. Asimismo, expone entrevistas a cocineros tradicionales
que elaboran alimentos con estos ingredientes endémicos. Los resultados
muestran la importancia de las practicas tradicionales, la necesidad del rescate
de las recetas originales y el valor histérico y cultural en dichas practicas como
patrimonio cultural inmaterial del estado de Hidalgo.

Palabras clave: gastronomia tradicional; consumo humano de insectos;
consumo humano de flores; Valle de Mezquital.

Abstract:

Some practices in food consumption such as entomophagy or floriphagy are
strange for some guests. However, the historical and cultural value of these practices
is essential to preserve the memory of cultures such as those based in the Valle
del Mezquital in Hidalgo State, Mexico. This research works addresses cultural and
social aspects in insect and flower consumption in the Hidalgo region, particularly
analyses entomophagy since pre-Hispanic times and its practice at present, as well
as traditional forms of collection, preparation techniques and consumer seasons.
It reflects on the nutritional value of insects and the historical importance within
Mexican cuisine, some ways of preparing food with insects and flowers, as well as
the difficulties and rejection that this food custom faces. The research is conducted
by a descriptive method, where a literary review is conducted for the historical
data identification in the insects and flowers consumption, and field research is
conducted where traditional cooks are surveyed who produce food with these
endemic ingredients. The results show the traditional practices importance, as well
as the need for the original recipes rescue and the historical and such practices
cultural value as the intangible cultural heritage of the Hidalgo State

10



La entomofagia y florifagia en el Valle del Mezquital, Hidalgo México

Keywords: tourist spas; gastronomy; rural tourism; gastronomic tourism;
inland tourism.

Introduccion

El consumo de insectos y flores en la gastronomia mexicana data desde la
época prehispanica. En algunas regiones del pais contina como una tradicion
viva que requiere conservarse como parte de la identidad de las culturas,
particularmente, en el Valle del Mezquital, en el estado de Hidalgo, México.

Esta practica de consumo de insectos se le denomina entomofagia; corresponde al
uso de artrépodos como fuente de alimentacion y se practica desde la antigliedad en
diversas regiones del mundo, como paises sudamericanosyy africanos, ademas de Mé-
xico. En especial, en este tipo de ingredientes tradicionales en la gastronomia mexicana
encontramos el consumo de flores cuya practica se le conoce como florifagia, la cual
tiene mayor aceptacion y base de platillos tradicionales desde la época prehispanica.

Sin embargo, como ya se menciond el consumo de insectos es muy antigua.
Existen datos historicos en el antiguo testamento donde se menciona el consumo
de abejas, escarabajos, langostas y langostines durante el éxodo. Otro dato rele-
vante del consumo de artrépodos se presenta en la antigua cultura China, quienes
comian gusanos de seda, cigarras, grillos, cucarachas y larvas de mosca. De igual
manera, en Vietnam ingerian chinches acuéticas, huevos de cucaracha, escaraba-
jos, grillos, saltamontes, termitas, arafias y escorpiones que hasta la fecha se en-
cuentran en diversas culturas de Asia. En lo que respecta a México, las culturas
principalmente del centro de Mesoamérica consumian especies acuaticas y terres-
tres, presentes en los banquetes de sus gobernantes (Diaz del Castillo, 2005).

Referente al consumo de flores, la entomofagia se ha practicado desde la
antigliedad, desde los egipcios que usaban la caléndula que brindaba color y
sabor a sus alimentos, hasta los chinos que usaban la azucena. De igual manera
en el libro De re coquinaria (siglo IV 0 V) se describe que en Roma se ingerian
los claveles, malvas, rosas y violetas no solo para cocinar, sino que con ellas
aromatizaban el vino (Orufio, 2015). Asimismo, en la antigua dieta mediterranea
con el uso de flores como el azafran, el azahar, la alcachofa, entre otras.

Ahora bien, en México las flores eran consumidas antes de la conquista es-
panola. Cronicas como las de Fray Bernardino de Sahagln mencionan a este
ingrediente en los alimentos y bebidas. Los aztecas agregaban diversas flores
al cacao y en platillos salados como la calabaza. Incluso, algunas especies
fueron el ingrediente principal de platillos como los gualumbos, huanzontles,
cempaxuchitl, biznaga, nopal, flor del frijol, entre otras (Barda, 2015).

Esta costumbre sigue vigente en diversas culturas indigenas, como par-
te de la dieta diaria y temporal debido a que la mayoria de las flores son
estacionales. Con la relacion que se genera en la conquista se origind una
gastronomia mestiza. Alli las 6rdenes religiosas dieron a conocer productos
elaborados con hierbas, semillas, flores, verduras, entre muchos otros, por
medio de los conventos, mostrando a la gastronomia mexicana en el mundo.
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La cocina tradicional de insectos y flores se continud transmitiendo de
forma oral en las generaciones hasta nuestros dias. Ofrece una infinidad de
recetas que se conservan en diversas regiones de México. Aunque algunos
ingredientes, formas de elaboracion o presentacion se han modificado siguen
presentes en la oferta gastrondmica.

Metodologia

Esta investigacion es de tipo descriptiva en donde se realiza una revision
literaria por medio de bibliometrix, identificando autores e investigaciones
sobre entomofagia y florifagia en México y el mundo. Esta etapa sirvio para
identificar conceptos y datos historicos sobre el tema. Posteriormente se
realizd una investigacion de campo donde se aplicaron entrevistas a cocineras
y cocineros tradicionales para fundamentar el valor social y cultural de la
practica gastronoémica.

Como resultado de la investigacion de campo se realiza un andlisis de los
ingredientes tradicionales, métodos de elaboracion, asi como la necesidad
del rescate de las recetas originales y el valor historico y cultural en dichas
practicas como patrimonio cultural inmaterial del estado de Hidalgo.

Entomofagia

Resulta fundamental concretar que los insectos han sido estudiados por diversas
razones, ya que son unas de las especies que existen en los ecosistemas de todo
el planeta. Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO), la entomofagia es el consumo de insectos por el hombre y
es practicada en muchos palses, pero principalmente en Asia, Africa y América
Latina. La ingesta complementa la dieta de 2000 millones de personas alrededor
del mundo. Sin embargo, no se le habia dado la importancia que merece por su
valor nutrimental y beneficios al medio social y ambiental (Van Huis et al., 2013).

Dentro de la composicion quimica de los insectos se han reportado la
presenciadeproteinas, lipidos comocomponentes mayoritariosycarbohidratos,
vitaminas y minerales en pequefias proporciones. La concentracion de dichas
moléculas depende de factores como la especie, sexo, etapa de desarrollo
(huevos, larvas, pupas, ninfas y adulto), alimentacion y medio ambiente
(temperatura y humedad) (Finke y Oonincx, 2014).

El contenido de proteina presente en los insectos comestibles va del
quince al 81% en base seca; ademas, presentan un alto contenido de
aminoacidos esenciales convirtiéndolos en alimentos de buena calidad
segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). En los insectos, los lipidos
constituyen el segundo lugar en su composicion (Rumpoldy Schlitter, 2013),
con valores que oscilan entre un 10% a un 50%, aumentando su contenido
en las etapas de larva y de pupa. También se ha reportado la presencia de
acidos grasos saturados como laurico (C12:0), miristico (C14:0), palmitico
(C16:0)y de poliinsaturados. Entre ellos se destaca el acido linolénico (C18:3)
al cual se han atribuido efectos positivos a la salud (Ramos et al., 2012).
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En adicion, este organismo resalta el uso de insectos como fuente de
alimentacion y un gran numero de beneficios, por ejemplo.

Ventajas ambientales.

* Lastasas de conversion a alimento oscilan en funcion de la clase de animal.
Aqui las practicas de produccion, en el caso de los insectos, resultan
beneficiosas.

* Los gases de efecto invernadero son muy inferiores a la del resto del
mundo animal.

* Los insectos se pueden alimentar de residuos biologicos y requieren de
pOCa agua para su sobrevivencia.

Beneficios a la salud humana.

* Proporcionan proteinas y nutrientes de alta calidad.
* Son ricos en fibra y micronutrientes como el cobre, hierro, magnesio,
fosforo, manganeso, selenio y zinc.

Beneficios sociales.

* Puede convertirse en una importante estrategia de diversificacion de los
medios de vida.

* [ascomunidadespobresyenregionesrurales puedenrealizar surecoleccion
para la mejora de su dieta y como aporte de ingresos con su venta.

* Los insectos pueden transformarse en pastas o harinas para combatir la
hambruna y desnutricion.

Especies de insectos mas consumidas.

Alrededor del mundo se consumen mas de 1900 especies de insectos
comestibles. La mayoria de estas especies se recolectan de manera directa
en el medio natural. Segun los datos disponibles por la FAO, los insectos
mas consumidos son los escarabajos (31%), orugas (18%), asi como abejas,
avispas y hormigas (14%). Les siguen los saltamontes, langostas y grillos
(13%), las cigarras, cochinillas y chinches (10%), termitas (3%), libélulas (3%),
moscas (2%) y otros (5%).

En México se han reportado aproximadamente 540 especies de insectos
comestibles; Chiapas e Hidalgo son los estados con mayor produccion. En
este Ultimo se han identificado alrededor de 88 tipos de insectos los cuales
se pueden consumir en estado inmaduro, como los chinicuiles, gusanos
blancos de maguey y escamoles (Viejo y Ramos-Elorduy, 2007). Otros insectos
consumidos son los xamues, saltamontes, jumiles’, entre otros comunes en
el estado de Hidalgo, de manera concreta, en la region del Valle del Mezquital.

1 Chinche de monte es el nombre que se les da en México a varias especies de insectos
hemipteros.
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La entomofagia como aspecto cultural.

La entomofagia tiene grandes beneficios a la salud humana, sin embargo,
la apreciacion del consumidor es una de las grandes barreras para su con-
sumo. Es un error muy comun considerar a los insectos como un alimento
para pueblos marginados. No obstante, al igual que algunas comidas, como
la japonesa que utiliza alimentos crudos, poco a poco se han aceptado al-
rededor del mundo ya que los insectos son fuentes viables de proteina en
numerosos palises. Asimismo, esta cultura debe crearse como una dieta
sostenible para un mundo globalizado (FAO, 2010).

La elaboracion de recetas y menus en los restaurantes, hasta la creacion
de productos alimenticios, es una estrategia fundamental para consolidar a
los insectos como alimentos de alta calidad. De tal manera que algunos de
ellos, como los escamoles en México, la oruga de la mariposa emperador
de Africa, o la hormiga tejedora de Asia, pueden alcanzar precios muy ele-
vados y son considerados un manjar exquisito.

Por su parte, para las comunidades indigenas del Valle del Mezquital re-
presentan un elemento cultural de identidad de su gastronomia tradicional
que continla vigente y se transmite de generacion en generacion. Es preciso
investigar para desarrollar alimentos procesados a base de insectos, mismos
que brinden a los consumidores eficiencia y seguridad en su elaboracion;
ademas, que puedan ser comercializados con precios accesibles, siendo asi
una alternativa a los productos carnicos (Rumpold y Schltter, 2013).

Florifagia

La gastronomia mexicana no solo involucra protefinas, también contempla
una gran cantidad de insumos de origen vegetal donde encontramos a las
flores, ya sea como ingrediente principal o como complemento de una gran
variedad de platillos; es una herencia cultural que data de la época prehis-
panica. Una de las flores mas conocidas en México es la Jamaica (Hibiscus
sabdariffa), a pesar de que su origen es africano y al parecer llegd a México
en la Nao de China (procedente) de Filipinas a la Nueva Espafa.

En México podemos encontrar 50 tipos de flores nativas y de origen local,
las cuales se han puesto de moda como ornamentacion de platillos 0 como
protagonista de las recetas contemporaneas. Esta practica se denomina
florifagia, como la accion del consumo de flores en los alimentos. Con la lle-
gada de los esparioles se incluyeron algunas especies de otras regiones del
mundo como las rosas, ingrediente de la cocina conventual, las buganvilias,
el crisantemo, flores de azahar, entre otras (Cervantes, 2021)

Flores comestibles en México.

Las flores son consumidas en México desde la época prehispanica, ade-
mas de relacionarse como elementos ceremoniales asociados a dioses, in-
cluso muchas de ellas tenian un uso medicinal y para extraer colorantes.
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Por ejemplo los aztecas agregaban flores a las bebidas (como el cacao) para
aromatizarlas; otras eran consumidas como ingredientes de alimentos, por
ejemplo, la flor de calabaza, flor de izote, gualumbo, huanzontles, cempaxu-
chitl, flor de biznaga, flor de nopal, flor de tule y la flor de frijol. Actualmente
muchas de estas flores contindan en la dieta de los mexicanos; algunas de
ellas son consideradas quelites, de uso tradicional, recolectadas de manera
silvestre, y la mayoria son estacionales.

Las flores consumibles en México son: calabaza grande, calabaza pipia-
na, calabaza de castillas, chilacayote, huanzontle, gualumbos, madrofia, co-
lorin, flor de ayocote, flor de palma, flor de sotol, garambullos, flor de noche,
biznaga, tepejilote, flor de mayo, rosita de cacao, cempasuchil, cuchunuc,
flor de guaje, nochebuenay cuachipil (Figueredo et al. 2019).

Las flores son alimentos de bajo contenido caldrico. Contienen sustancias
bioactivas, fitoguimicos, fenoliticos, caroteniodes, alcaloides, saponinas
esteroidales, vitaminas y minerales. Por tanto, son consideradas como un
alimento funcional beneficioso para la adecuada nutricion. También son
precursores de la biosintesis de vitamina A y antocianinas, los cuales dan
coloracion, y ambos compuestos tienen propiedades antioxidantes. Los
aromas son consecuencia de aceites, asi como de fosforo, potasio, calcio
y hierro. Algunas flores como la flor de calabaza también contienen fibra.

Las flores en la gastronomia tradicional.

Los principales platillos a base de flores van acompafiados de algunas
proteinas animales como queso, huevo o carnes lo que las convierte en
una dieta saludable. La preparacion de las flores puede ser asadas, fritas
con cebollay ajo, en tortitas con caldillos, guisadas con huevo o quesadillas.
De igual manera se preparan como bebidas, por ejemplo, los curados de
pulgue 0 como aguas frescas; ademas, se preparan como salsas, tamales,
escabeches o postres.

Enlaregion del valle del mezquital se consumen principalmente flores de
calabaza. Al parecerelconsumo de estas flores data de laépoca prehispanica,
cuando se comian picadas en tortillas y se inclufan en sopas y otros guisos.
Son faciles de encontrar todo el afio en los mercados populares de los
estados del centro del pais y abundan especialmente de junio a octubre los
cuales se expenden en manojos o ramos (Mufioz Zurita, 2012).

Resultados

En esta seccion se evidencian las entrevistas realizadas a personas nativas
del Valle del Mezquital. El objetivo consiste en identificar la importancia
tradicional de la gastronomia de la region, aunado a los ingredientes, métodos
de preparacion, ademas de su relevancia social.
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Informante clave Constantino Ceré6n Campa.

El sefior Constantino de 78 afios es originario del municipio de Santiago
Tezontlale, una localidad perteneciente al municipio de Ajacuba en el estado
de Hidalgo. El fue entrevistado y comentd su experiencia: esta persona men-
ciona que cada vez se recolectan menos insectos, debido a la construccion
de viviendas alrededor de los cerros. A pesar de ello el sefior Constantino
sigue recolectando, aunque cada vez tenga que ir mas lejos.

Los escamoles en esta region se sacan en abril y mayo. Alli se requiere
experiencia, ya que las picaduras de las hormigas les provocan ronchas y
temperatura. Este es un proceso muy selectivo, para la coccion se recomienda
cocer en sartén con aceite vegetal, un poco de mantequilla y un poco de
cebolla. Lo mismo para el caldo, recomiendan que no tenga tantos sabores
para no opacar al escamol. Comenta que en los meses de abril y mayo
también recolectan xamues de los mezquites; se deben de desflemar (dejar
una noche en agua con sal) y después se pasa al comal para secarlos. Por
ultimo, se consumen solos o en salsa elaborada en molcajete.

Informante clave Martha Isabel Mera.

En la misma localidad de Santiago Tezontlale Hidalgo se entrevisto a la se-
flora Martha de 74 afios quien comenta sobre las flores de consumo habitual
de esta region. Menciona que una de las especies consumidas es la flor de
maguey o gualumbo, recolectada en los meses de abril y mayo. Es preparada
a través de una precocida en agua con carbon y después se consume princi-
palmente en tortitas con huevo y en caldillo de jitomate. La flor de calabaza
es una de las mas usadas en la cocina del Valle del Mezquital, principalmente
en quesadillas, pero también rellena y capeada, o en sopa mezclada con ele-
mentos de la milpa.

Los métodos tradicionales de preparacion coinciden en hacer una coccion
de unos pocos minutos, con la cual se reducen los contenidos toxicos como
alcaloides y saponinas, a esto se le llama blanquear o desflemar. También se
llegan a usar crudasy la preparacion incluye ingredientes como queso y hue-
vos. Las flores se pueden asar en el comal, freir con cebolla y ajo, en tortitas
con caldillo, guisadas con huevo o como relleno en quesadillas.

Discusion de los resultados

Aunque los insectos habitan la tierra desde hace millones de afios ya que se
han adaptado a las condiciones del medio ambiente; ademas de su poten-
cial reproductivo algunas especies se encuentran en peligro de extincion
en México por diversas causas como las recolecciones no controladas, el
impacto del cambio climatico y el efecto de quimicos en la agricultura.

De acuerdo con el analisis tedrico realizado en la investigacion, se puede
identificar que la practica de la entomofagia y florifagia data de la época
prehispanica, asi como en otras regiones del mundo desde la antigiedad.
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Sin embargo, en México no solo representa una forma de alimentacion; es
un rasgo cultural relevante en regiones como el Valle del Mezquital en el
estado de Hidalgo.

Aunado a lo anterior, segin la informacion recopilada con los cocine-
ros tradicionales se continla el consumo de insectos y flores como ingre-
dientes importantes en la cocina regional. Los métodos de recoleccion han
sido modificados ya que la explotacion del medio desplazado las especies
animales a regiones mas alejadas. De igual manera se identificé que los
métodos de coccion siguen siendo heredados generacion tras generacion.
Por consiguiente, se confirma que tiene una relevancia social y cultural la
entomofagia y florifagia en el lugar del estudio.

Por tanto, en este estudio se identifica la necesidad de seguir recopilan-
do experiencias de personas con conocimientos de las técnicas y produc-
tos; ademas de documentar para dejar su evidencia, con la intencion de
revalorizar la gastronomia tradicional. Esta situacion permite abrir nuevas
lineas de investigacion e investigaciones futuras que permitan la documen-
tacion de recetas tradicionales como acervo cultural del Valle del Mezquital.

Conclusiones

A manera de conclusion, los insectos v las flores tienen multiples usos como
alimento, medicina tradicional o fuente econdémica para las comunidades in-
digenas y rurales. Por razones culturales en muchas ocasiones no se utilizan
como alimento por el rechazo o falta de informacion. Sin embargo, estos pro-
ductos constituyen una nutritiva y accesible opcion alimenticia. También sus
propiedades nutrimentales constituyen una alternativa para solucionar los
graves problemas de salud que enfrenta la poblacion moderna como la dia-
betes, sobrepeso e hipertension, entre las mas significativas.

En ese sentido, se identifico que la recoleccion y consumo de insectos (xa-
mues, escamoles y gusanos de maguey), asi como de flores (gualumbos y flor
de calabaza), es temporal de acuerdo con las diversas regiones de la zona de
estudio. Esto depende de un ciclo regular de lluvia.

Los recursos alimenticios como las flores y los insectos que forman parte de la
identidad de las localidades rurales e indigenas requieren de su rescate por me-
dio de la difusion de investigaciones, la popularizacion de su consumo y remem-
branzas que provoguen comprension e integracion en la vida actual de México.

Por otra parte, el conocimiento de los informantes clave es valiosa para
entender las formas de recoleccion, preparaciones previas y formas de con-
sumo. Las técnicas de elaboracion tradicionales de alimentos con insectos
y flores conservan practicas ancestrales que contemplan uso del comal de
barro (o en rescoldo) y lefia propia de la region. Las formas de consumo se
observan en tacos, caldos, salsas de molcajete?, tamales y ximbos>.

2 El molcajete es un mortero tradicional de Mesoamérica, ampliamente utilizado en México.
3 Elximbo, un conocido platillo, con la magia de las tierras hidalguenses de Actopan, con origenes
Hfiahfiu, cuyo significado de la palabra es penca de maguey.
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Es necesario ponerlos a disposicion a través del rescate de cocina tradi-
cional e innovaciones gastrondmicas, asi como el procesamiento para su
distribucion. Por dltimo, se esperan mayores investigaciones por parte de
universidades, entidades gubernamentales y empresarios que coadyuven al
aprovechamiento racional de insectos y flores como estrategia para mitigar
el hambre y la desnutricion. El mejoramiento de la salud de las poblaciones
indigenas y rurales depende del uso sostenible de los recursos alimenticios
autoctonos.
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