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Ja alimentacion en el marco de las
sociedades humanas es mucho mas que un
fenomeno bioldgico nutricional relacionado
a la subsistencia organica. Alimentos, gestos
en la mesa, maneras, gustos y comensalismo
son los ingredientes de una receta universal
que atraviesa la médula de la Cultura desde
que el Hombre se constituyé como tal. La
alimentacion se erige, al mismo tiempo,
como depositaria de tradiciones y costumbres
conformando parte de la estructura de
identificacion de los grupos (Montanari,

2004). Es asi que un complejo mundo de
significados envuelve cada aspecto de la
alimentacion. Los insectos han formado parte
de la dieta de muchas sociedades a lo largo del
mundo, y tal fendémeno se tradujo en
extranamiento para Occidente dado que, a
excepcion de productos como la miel, los
insectos jamas fueron del agrado culinario.
Cabe sefialar que el vocablo
antropoentomofagia hace referencia, con mas
precision, al uso humano de los insectos y sus
productos en la alimentacion, como es sabido
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otros animales también los consumen (Costa
Neto, 2015).

El presente trabajo se sitia en la
subregion del Chaco central y austral de la
Argentina. Se trata de una vasta llanura
semiarida sobre el noreste del territorio, entre
los rios Pilcomayo y la cuenca del rio Salado
al sur. Para analizar los comienzos de uno de
los cambios socioculturales vividos por los
grupos guaycurues a lo largo de su historia, es
decir, el proceso de colonizacion indigena en
el Gran Chaco, se utilizan las fuentes
documentales producidas por los misioneros
jesuitas.

A partir del siglo XVIII, la accion
misional tuvo una creciente presencia entre
los pueblos chaqueiios, fundando diversas
reducciones. Por esta razon, las extensas
obras de Paucke (2010) y Dobrizhoffer
(1967, 1968) que actuaron entre mocovies y
abipones, se han convertido en dos de las
fuentes mas relevantes para el estudio de la
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etapa colonial. Asimismo, han hecho
referencias sobre los grupos guaycuries otros
misioneros jesuitas como Lozano (1941) y
Sanchez Labrador (1910), y también, las
cartas de jesuitas recopiladas por Furlong
(1938, 1953). Willink (1969) sefiala que las
primeras noticias de la fauna entomoldgica de
nuestro territorio llegaron mediante los
sacerdotes jesuitas que convivieron con los
indigenas. La mayoria de estos relatos fueron
escritos en Europa una vez que la Compaiia
de Jesus fue expulsada de América en 1767
(Medrano & Rosso, 2010).

Tanto las obras de Paucke como de
Dobrizhoffer, advierten una tendencia a
comparar a los grupos guaycurtes con los
antiguos pueblos “paganos” de Europa. Los
jesuitas marcaban las similitudes y en cierta
forma, reducian la extrafieza que les
provocaba la observacion de las practicas
culturales indigenas. En ambas obras, se
aprecia la tension entre una valoracion
positiva y una valoracion negativa, efectuada
por los jesuitas hacia los grupos (Citro, 2006).
Ademas, ciertas ideas en ciernes, gestadas
por el pensamiento filoséfico iluminista de la
época, también eran trasladadas a la
representacion de los grupos indigenas de
modo etnocéntrico pasando por alto la
perspectivanativa.

La alimentacion sustentada en recursos
del monte chaquefio se enfoco no solo desde
una perspectiva de subsistencia sino como
fenémeno relacionado con las identidades
cambiantes a través de la historia. El tiempo
de “los abuelos o los antiguos” se vincularia a
una forma particular de vida donde la relacion
con el monte era estrecha y necesaria, para asi
obtener todo lo fundamental, en contraste a la
actualidad de miseria de los pueblos que
imitan a los pueblos de criollos (Ldpez,
2007). Esta relacion con el monte, implicaba,
por supuesto, alimentarse de sus frutos
recolectando y cazando. Pero esto requeria,
segun una ontologia animista (sensu Descola,
2012) de un acuerdo con las entidades
poderosas que controlaban animales y
plantas. Al mismo tiempo, los indigenas
debian imbuirse de cierto poder para llevar
adelante tareas tan delicadas, funcién que
quedaba a cargo de los chamanes de la
comunidad. Es interesante comprobar que
este poder requeria de una preparacion y una
forma de vida particular donde la
alimentacion era uno de los aspectos mas
cuidados. Alli surge la nocion de alimentos-
naturaleza. A partir de esta perspectiva se
buscara exponer ciertos vinculos de las
comunidades indigenas con los insectos, en
especial las guaycuries. Puntualmente en
esta contribucion se realiza una exposicion de

casos de consumo y utilizacion de diferentes
especies de insectos y sus derivados a través
de fuentes etnohistoricas del siglo XVIII para
laregion del Gran Chaco.

Insectos comestibles
Recolecciony consumo de langostas

La recoleccion de langostas entre los
grupos guaycurues era realizada, sobre todo,
por las mujeres y nifios; se consumian en
todos los estados de desarrollo, como
huevos, ninfas y adultos. El misionero
Florian Paucke relata con sumo detalle como
los mocovies capturaban las langostas, las
cocinaban y compartian con toda la
comunidad.

“Los indios cazan de la siguiente manera
las langostas nuevas que atin no pueden volar
sino que solo saltan por el campo: ellos
cubren un sitio grande con paja, las mujeres y
los nifios se colocan en derredor, desde una
distancia comienzan a arrear las langostas
hasta que todas han llegado a la paja
extendida; encienden luego la paja por todos
lados y asan las langostas. Luego se sientan
ahi al lado y las devoran completamente o
medio quemadas cuantas pueden [comer],
juntan las restantes, las llevan en bolsas a sus
chozas y se mantienen con ellas mientras
tienen existencia” (Paucke, 2010: 297).

“Ellos comen también las langostas, tanto
jovenes como viejas como también los
huevos que éstas entierran (...). Ellos
colocan una tras otra en una ramita delgada
las langostas crecidas que tienen la misma
figura como en nuestros paises, la pasan
algunas veces por el fuego y comienzan a
comer. Otros matan las langostas y las
tuestan al sol, asi resecas son machacadas a
un polvo que se echaenunaollaconaguay se
cuece para papilla. Cuando las langostas
ponen huevos, hacen pequeios agujeritos en
la tierra donde colocan sus huevitos; ahi van
las indias con sus hijos, excavan los huevitos
los cuecen en una olla con agua y cuando
estan bastante cocidos, ellas se ponen a la
mesa” (Paucke, 2010: 296).

Una de las iconografias de Paucke
durante su estadia entre los mocovies recrea
claramente esta forma de recoleccion (Figura

1.

Asimismo los abipones, otro de los
grupos guaycurues de la region, segun relata
Martin Dobrizhoffer, optaron por un menu a
base de langostas.

Figura 1. Caza de langostas para comida (Banco
de iméagenes Florian Paucke, 2000).

“Los abipones prefieren comerse las
langostas antes que sumergirlas o quemarlas.
Las derriban al piso utilizando unas varitas
muy largas mientras vuelan, y las asan a
fuego lento y las comen con la misma
voracidad con que nosotros podriamos
comer perdices o gallinas; pero no lo hacen
todos juntos, ya que las mujeres sélo se
encargan de cocinarlas apartandose de los
hombres” (Dobrizhoffer, 1968: 356).

Cabellos limpios de piojos

“Con permiso del lector: ellos comen
también los piojos tanto de sus propias
cabezas como de cabezas ajenas. Por lo
comun usan de este “confite” después de
comer. Ahi uno toma la cabeza del otro, busca
hasta que encuentra; el piojo cazado debe ser
mordido en seguida debajo de sus dientes, al
cuero lo tira fuera de la boca”, explica Paucke
(2010: 98). Tanto Dobrizhoffer como Paucke
describen a los grupos guaycurues mientras
consumian los piojos de sus pares. El primero
escribe en sus cronicas:

“Apenas hay lugar entre los abipones fuera
de los cabellos para aquellos bichitos blancos
que reciben el nombre de piojos. Las mujeres
indias se comen todos los piojos que
encuentran en sus cabezas” (Dobrizhoffer,
1968:339).

En busqueda de himendpteros: abejas,
hormigasy avispas

Los himenopteros se consumian en los
diferentes estados de desarrollo -larvas,
pupas y adultos-. También sus productos
resultaban preciados: la miel, el polen, la
cera, entre otros. A través de las cronicas de
los sacerdotes jesuitas se infiere que los
indigenas tenian un gran conocimiento de la
diversidad y biologia de las abejas nativas y
podian distinguir a las abejas que nidificaban
“bajo tierra” de las que hacian sus nidos en
“troncos de arboles”. De acuerdo a la
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identificacion actual de las especies en el
Gran Chaco sefialadas por Medrano & Rosso
(2010), se infiere que Geotrigona argentina
Camargo & Moure conocida como
“alpamiski” o “alpamiske”, que se traduce
como “tapezud de bajo tierra”, junto a
Paratrigona glabella Camargo & Moure,
corresponderian al grupo de especies con
nidos subterraneos. Por otra parte, Melipona
orbignyi (Guerin), Plebeia molesta Puls, P.
catamarcensis (Holmberg), Scaptotrigona
jujuyensis (Schrottky), y Tetragonisca
fiebrigi (Schwarz) se asocian a las que
nidifican en troncos de arboles.

En el caso de las hembras de los
formicidos eran capturadas en la época
reproductiva y devoradas por su gustoso
sabor; en el abdomen tienen reservas de
grasas y huevos en formacion (Lopez
Riquelme, 2011). El misionero austriaco
Martin Dobrizhoffer destaca la preferencia de
los aborigenes abipones por el consumo de
una sustancia blanca grasosa, proveniente del
abdomen de los formicidos, que era derretida
y utilizada a modo de manteca. Los recién
llegados conquistadores, al parecer, también
habian sido tentados por el aderezo.

“seria injusto que después de exponer los
perjuicios que ocasionan las hormigas callara
los beneficios que prestan, hay unas de gran
tamafio que llevan la parte posterior del
cuerpo un glébulo lleno de una sustancia
grasosa, muy blanca y que recogida y
derretida al fuego, era ocupada por los
espafioles y por los indios a manera de
manteca, con gran placer. Yo a menudo la he
visto, pero nunca apeteci ni envidié ese
manjar” (Dobrizhoffer, 1968: 340).

Por tltimo, con respecto a los véspidos,
los indigenas diferenciaban a las avispas que
nidifican en estructuras globulares colgantes
denominandolas “lecheguanas”
Brachygastra lecheguana (Latreille). De
ellas obtenian la miel comestible. Segin
seflala Lozano (1941): “La lechiguana
pertenece a un género de colmena silvestre
que rinde miel con la misma abundancia, y
que las abejas labran en unos globos amplios
que cuelgan de las ramas de los arboles”.

Acerca de las bebidas y mieles que ofrecen
las meliponas

Para el area del Gran Chaco los
testimonios sobre el aprovechamiento de la
miel fueron aportados por sacerdotes jesuitas
que promovieron las misiones catolicas en la
region y vivieron en las reducciones junto a
los pueblos guaycurtes. Segun la
informacion proporcionada por los cronistas,

la miel era basicamente comestible, pero hay
numerosos relatos acerca de la obtencion de
bebidas alcohdlicas a partir de la miel (Rosso
& Medrano, 2013). “Los mbayas guaycuries
-dice Sanchez Labrador (1910) - se
aprovechan con bastante frecuencia de la
miel, mas para hacer el brebaje con que se
embriagan que para comerla”. Dobrizhoffer
relata el modo en que advertian los nidos con
miel, y curiosamente hace una descripcion
acerca de su vista increiblemente fina. Es
mas, cuenta que se depilaban pestafias y cejas
en la creencia de adquirir una mejor vision
paralalocalizacion de las abejas en su vueloy
distinguir asi, los distintos sitios en los cuales
era posible encontrar un panal de miel; entre
la madera hueca, las hendijas terrestres, tal
vez en la copa de algun arbol. Lo interesante
es que la miel fue designada de distintas
maneras en relacion al lugar, estacion del afio
y sabor, y seglin las plantas que liban las
abejas:

“A los Abipones no les cuesta el menor
trabajo buscar y retirar los panales ocultos en
la selva. Cuando hay buen tiempo y el sol
brilla con claridad, cabalgan hacia el campo.
Como ellos tienen una vista increiblemente
fina, observan a las abejas en su vuelo de aca
para alla, dejan a la entrada del bosque sus
caballos y las siguen de a pie hasta descubrir
el arbol donde las abejas tienen su depésito”
(Dobrizhoffer, 1967: 523).

“Segin la diferencia de los lugares,
estaciones y abejas, la miel se diferencia
también en su denominaciéon y sabor. Los
Abipones la llaman Nahérek, la escondida
debajo de la tierra. En algunos lugares es
agria, pero en otros completamente dulce”
(Dobrizhoffer, 1967: 521).

Dobrizhoffer relata el modo en que los
abipones trepaban a los arboles y mediante
hachas eran capaces de ensanchar la abertura
del nido para retirar finalmente la miel y la
cera. Seguido llevaban los panales a sus
hogares en un recipiente de cuero. El proceso
de fermentacion de la miel para la obtencion
de una bebida alcohdlica también se describe
endetalle:

“Ellos trepan por el arbol tan agilmente
como los monos, ensanchan con el hacha la
abertura por donde entran y salen las abejas
diligentes, retiran la miel y la cera y la llevan
en un recipiente de cuero a casa donde sus
amigos, hijos, esposas se deleitan ya
lamiéndolas cual ambrosia y sorbiéndolas
cual néctar en cordial alegria de este plato de
dioses. Cuando entre los hombres se ha

anunciado un beberaje en comun, se mezcla
la miel con agua fria y se revuelve con
cualquier palo mas a mano. Después de
algunas horas, comienza a fermentar de por si
sin otro agregado, forma espumas, llega a
semejar a vino y embriaga a los Indios cual el
vino mas fuerte aun si ellos lo beben con
parsimonia” (Dobrizhoffer, 1967: 523).

Paucke (2010), por su parte, tipifica las
mieles producidas por avispas y abejas en
“campestre” y “silvestre” respectivamente;
explica el procedimiento por medio del cual
se fermentaba la miel para fabricar la bebida
que acompafaria la celebraciéon de sus
fiestas.

“En seguida de comenzar la primavera
que comienza en el mes de agosto se ocupan
los indios con sus mujeres en juntar la miel
para hacer de ella la bebida que entre las
bebidas es la mas fuerte, los emborracha
pronto y causa fuerte dolor de cabeza. Para
ello toman ora miel campestre ora silvestre.
La miel campestre no es tan suave como la
miel silvestre por lo cual también la bebida es
mas fuerte y mas dafiina. La miel campestre
se junta por avispas amarillas y negras y no
por abejas, tampoco tiene cera sino que todo
el tejido en el cual esta la miel es de la misma
materia de la cual es el tejido de las avispas;
pero la miel silvestre se junta por abejas y el
tejido es de cera. Poco trabajo y arte se
precisan para fabricar la bebida. Ellos toman
un cuero crudo [y] seco de tigre o ciervo que
ellos cuelgan con las cuatro puntas de cuatro
varas de manera que el cuero forma entre
estas cuatro varas cual una bolsa. Ahi adentro
echan la miel junto con la cera vuelcan agua
por encima hasta arriba y dejan fermentar asi
bajo el calor del sol; en tres o cuatro dias la
bebida tiene la suficiente fuerza” (Paucke,
2010:307).

En otra de las iconografias de Paucke se
muestra la recoleccion de miel por parte de
los mocovies (Figura 2).

Palabras finales

La relacién entre grupos humanos e
insectos no ha recibido el mismo tratamiento
que otros aspectos de la Cultura en el campo
de las Ciencias Sociales. La
antropoentomofagia ha comenzado a
desentraiiar secretos de esa intrincada y
compleja relacion, aunque es posible
reconocer que el uso de insectos supera la
esfera de la alimentacion. La curacion de
enfermedades, la busqueda de pigmentos e
incluso la fabricacion de bebidas alcohdlicas
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en las reuniones festivas son solo algunos
ejemplos que pueden extraerse de las
costumbres de los guaycurues de la zona
chaqueiia en surelacion con los insectos.

Especificamente en el mundo de la
alimentacion, la nocidén de los alimentos-
naturaleza (sensu Lopez, 2007) por ejemplo,
percibe a éstos como nutritivos y poderosos.
Es probable que los insectos y sus productos
puedan englobarse en esta categoria. Algunos
claramente se incluyen en tal estructura de
significados de acuerdo al relato de los
jesuitas, sumado a algunos datos etnograficos
actuales que dan precisiones al respecto. El
hecho de que los insectos poseyeran potencial
nutritivo para los indigenas, no los excluyo de
una nocion sacralizada. De hecho formaban
parte del poder adjudicado a estos alimentos-
naturaleza, que excedia lo nutritivo. Esta
especie de sustancia sobrenatural motivo
restricciones entorno al ciclo menstrual, la
maternidad o las estaciones. También,
promoviéo su uso como medicinas y la
relacion con lanocidn de vigor y buena salud.

En definitiva, la relacion de los grupos
chaquefios con los insectos, refleja su
profunda identificacion con el entorno.
Saberes practicos y empiricos, saberes de un
mundo poblado de fuerzas y entes no
humanos pero poderosos, exponen las
identidades del monte. La relacion con el
territorio trasciende la idea de un sustrato
donde asentarse. Se trata de alimentarse y
hacer uso de la tierra, concebida a su vez,
como una gran estructura organica rebosante
de energia vital. Esa misma energia que
constituia a todas las entidades de la
naturaleza, y que cefiia, por supuesto,
también a los insectos.
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