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PRESENTACION

Los insectos han sido parte de la dieta de las culturas humanas, se registran un
poco mas de 2000 especies de insectos comestibles. Ademas, los platillos
elaborados con ellos son considerados alimentos tradicionales.

En México se conocen almenos 13 ordenes de la clase insecta que son consumidos.
El orden con mas especies registradas son los coledpteros, es decir, los
escarabajos con casi 120 especies, seguido por los hymenépteros, avejas y avispas,
con casi 100 spp, los hemipteros, chinches y los anteriores homépteros con cerca
de 138 spp., los orthopteros, grillos y chapulines con 78 spp., y los lepiddpteros,
mariposas, con 45 spp., como los ordenes principales.

El Tlaxcala antiguo se caracterizaba por la elaboracion de comidas donde los
insectos eran los protagonistas. En la actualidad esta practica parece permanecer
soélo en las comunidades rurales pero con el peligro constante de desaparecer. Los
motivos pueden ser variados como la perdidad de habitat, el desplazamiento de
ellos por otros productos, como carne blanca o roja, hasta la percepcion social al
consumo de insectos, como ser un tipo de alimento ligado a la pobreza, o
simplemente por una vision negativa y rechazo a todo lo que se relacione con los
insectos o "los bichos".

Esta pequeiia publicacion es una recopilacion de la informacion de 11 especies de
insectos utilizados en la elaboracién de platillos en Tlaxcala. Sabemos, que por
regiones hay mas especies que no hemos incluido, en el primer listado se pudo
registar cerca de 18 especies pero, al encontrar tan poca informacion documentada
decidimos dejar sélo las especies con "mas informacion”. A continuacion,
encontraras una descripcion, biologia y distribucion de las especies, ilustrando la
fase adulta y la fase inmadura, que regularmente es la fase comestible, seguida
por una receta tradicional o bien la forma de consumo. Esperamos con gusto que
este trabajo sea de utilidad en el conocimiento de la diversidad de insectos

comestibles en nuestro estado.
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Aegiale hespeniaris (v:ker, 1555)

TAXONOMIA

ORDEN:  Lepidoptera
FAMILIA: Hesperiidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

La mariposa del maguey es pequefa. El macho mide entre Fase adulta
60-65 mm de envergadura y las hembras son un poco mas

grandes. Son de color pardo a naranja, con un patrén mas

claro hacia el interior de las alas.

Fases inmaduras

Los huevos son de color amarillo verdoso y miden
3 mm de ancho por 2 mm de largo. Las larvas o
gusanos blancos son de color blanco,

segmentados, de cabeza oscura, alcanzan entre 5
y 7 cm. Su crisdlida o pupa es amarillo oscuro y
mide aproximadamente 10 mm.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

La hembra pone sobre las pencas de maguey (Agave salmiana, A.mapisaga y
A.tequilana) de octubre a noviembre de 2 a 5 huevos de forma agregada,
pudiendo tener una puesta de hasta 14 huevos. Después de 15 a 40 dias (mayo-
julio) eclosiona la larva o el gusanos blanco que pasara por 5 estadios larvales para
dar paso a la pupa o crisdlida del cual eclosionard un adulto entre agosto y
septiembre.

Mariposa cuya larva es consumida principalmente en diferentes estados del
Centro de la Republica Mexicana como el Estado de México, Hidalgo, Puebla y
Tlaxcala. Los municipios reportados para el estado de Tlaxcala son: Apizaco,
Calpulalpan, Cuapiaxtla, Huamantla, Inxtacuixtla, San Pablo del Monte, Tetla,
Totolac y Tlaxcala capital.

GUSANO BLANCO DE MAGUEY
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TACOS

INGREDIENTES

%2 kg gusanos de maguey

1litro de pulque

% de jitomate asados previemente
3 chiles pasillas

1 cebolla chica

Aceite para freir

Sal al gusto

2 Kg de tortillas

PREPARACION

1.Los gusanos previamente lavados
se colocan en un comal para
asarlos. Una vez bien asados
reservar.

2.Colocar los jitomate asados vy
molidos con los chiles vya
remojados, el pulque y la sal; se
deja hasta que quede una salsa
espesa y uniforme.

3.Posteriormente se vierten los
gusanos en la salsa.

4.Sobre una tortilla, se coloca la

preparacion previa.
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Comadia redtembacheri

(Hammerschmidt, 1848)

ORDEN: Lepidoptera
FAMILIA: Cossidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Mariposa de cuerpo de color café claro. Las hembras son
mas grandes que los machos. El tamafo de las hembras es

aproximadamente de 1.6cm y el de los machos 1.3. cm. Alas
posteriores con marcas blanquecinas en forma de “V". Los
machos presentan antenas bipectinadas, mientras que en Fase adulta

las hembras son ligeramente aserradas.

Fases inmaduras Los huevos son de color blanco
aproximadamente de 1.3 mm de longitud. El
estado larval es un gusano u oruga roja
(chinicuil), que llega a medir hasta 5 cm de largo.

- Las larvas recién emergidas son pequenas y sin
coloracion, adquieren el color rojo intenso en su
ultimo estadio larval. La pupa es de color café

claro que se oscurece progresivamente a casi
negro cuando el adulto estd a punto de emerger.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

La hembra puede depositadar hasta 50 huevos o mds. Después de la
eclosion las larvas barrenan el tejido de la base de las pencas y se introducen
en el de manera grupal. La larva hace su galeria dentro del tallo de los agaves
donde completardn su ciclo de vida. Las principales especies hospederas
son el maguey pulquero Agave salmiana, A. mapisagay A. atrovirens.

Su distribuciéon en México se ha registrado en los estados de Hidalgo,
Durango, Guanajuato, Michoacén, Querétaro, Oaxaca Puebla, Zacatecas y
Tlaxcala.

GUSANO ROJO DE MAGUEY
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cossidae

SALSA CON

GUSANO ROJO DE MAGUEY

INGREDIENTES PREPARACION

1.Lavar con mucho cuidado los gusanos

% kg de gusanos de maguey rojos. Dejar escurrir.

(rojos)
« 2dientes de ajo 2.En un comal de barro, a fuego de
* 5 chiles serranos bracero, tostar ligeramente los
* 1cucharada de manteca gusanos y mover constantemente.

3.En un molcajete, moler los chiles,
previamente asados en un comal, con
ajo, sal al gusto y un poquito de agua.

4. Ya tostados los gusanos, freir en un sartén con manteca.

5. Agregar a la salsa los gusanos, un poco de sal, y revolver hasta incorporar
todo.
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Laniifera ciclades (oruc, 1895)

ORDEN: Lepidoptera
FAMILIA: Crambidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

El adulto es una polilla que mide de 3.5 a 4.5

cm de envergadura. Tiene las alas anteriores
con la base de color negro y tienen color gris

Fase adulta

negruzco desde el medio casi hasta el margen
exterior.

Los huevos son de color grisdceo
agrupados agrupan uniformemente. Son
ovipositados sobre las pencas del nopal

Fases inmaduras

en agregados dee 30 a 90 huevos. En
estado larval, el gusano mide de 2. a 3 cm
de color ligeramente amarillento a

blanquecino, en el dltimo estadié puden
duplicar su tamano. Las pupas son de color
rojo oscuro de aproximadamente 2 cm de
longitud.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

La hembra oviposita durante el verano sobre los cladodios inmaduros, entre
las espinas, secretando una sustancia adherente para que los huevecillos
queden unidos. La eclosién de las larvas es a pocos dias de la puesta. Las
larvas eclosionadas forman colonias que empiezan a barrenar la cuticula del
cladodio. La pupacién se realiza durante la primavera dentro de la galeria. La
emergencia del adulto es en los meses de julio a octubre. Por su biologia se
encuentra en varias especies de nopales principalmente Opuntia
megacantha.

En México esta especie es de amplia distribucion. Los estados con registros
de esta especie son Aguascalientes, Ciudad de México, Durango, Estado de
México, Hidalgo, Jalisco, Michoacdn, Morelos, Nuevo Ledn, Querétaro, San
Luis Potosi, Tamaulipas y Tlaxcala.

GUSANO DEL NOPAL
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cut%C3%ADcula_(bot%C3%A1nica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Aguascalientes
https://es.wikipedia.org/wiki/Ciudad_de_M%C3%A9xico
https://es.wikipedia.org/wiki/Durango
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https://es.wikipedia.org/wiki/Estado_de_Hidalgo
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https://es.wikipedia.org/wiki/Morelos
https://es.wikipedia.org/wiki/Nuevo_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Quer%C3%A9taro
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Luis_Potos%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Tamaulipas
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ovipositor
https://es.wikipedia.org/wiki/Pupa

SALSA

DE GUSANOS DEL NOPAL

INGREDIENTES

Y2 kg de gusanos de nopal asados

4 chile morita previamente asados
1diente de ajo chico

Salalgusto

1/4 Kg de tomates previamente asados.
50 ml de agua

PREPARACION

1.Moler todos los ingredientes en
un molcajete.

2.Se utiliza para acompafar
diversos platillos. También se
puede comer untada en
tortillas de maiz.
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Scyphophorus acupunctatus
(Gyllenhaal, 1838)

ORDEN: Coleoptera
FAMILIA: Dryophthoridae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

El picudo del agave es un escarabajo que mide en su
etapa adulta aproximadamente 28 mm de longitud, de
los cuales una parte significativa corresponde a su
proboscide alargada (forma de pico) que emplea para
barrenar la superficie del maguey. Es negro y carece de

alas funcionales para el vuelo. Fase adulta

Fases inmaduras La larva es blanquecina, y alcanza hasta 1cm de
didmetro y 5 cm de largo. Las larvas eclosionan a
los pocos dias de la puesta y se alimentan.
Aproximandamente a los 30 dias se formara una

una pupa, de la que emergerd el adulto de los
tejidos blandos del interior del agave.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Sus plantas hospedadoras son la yucca y varias especies de maguey (Agave
spp.), entre ellos el maguey pulquero y el maguey azul, de los que se

PICUDO DEL AGAVE

produce el mezcal y el tequila respectivamente. Su larva se conoce como
"gusano del agave" o "gusano del maguey"'. Este escarabajo picudo se
encuentra presente todo el afio en plantaciones de agave, aunque se
pueden presentar 10 2 picos poblacionales durante el afo.

En México se ha registrado en Guanajuato, Baja California Sur, Jalisco,
Tamaulipas, Puebla, Hidalgo, Querétaro, Morelos, Oaxaca, Yucatdn vy
Tlaxcala.

©


https://es.wikipedia.org/wiki/Larva
https://es.wikipedia.org/wiki/Pupa

MEZCAL

CON GUSANO
COMSUMO

Las larvas de los escarabajos del Picudo del maguey se venden en los
mercados locales para consumo humano, ya sea asadas o tostadas
de sabor muy agradable.

De practica reciente, las larvas se emplean por varias marcas de
mezcal para dar sabor a la bebida. Una larva entera se deposita en la
botella, normalmente tras haber sido previamente curada en alcohol
puro. No se conoce exactamente donde y cuando se originé la venta
del ya famoso mezcal con gusano.



https://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol
https://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol
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Phyllophaga spp.

TAXONOMIA (varias especies del género)

ORDEN: Coleoptera
FAMILIA: Melolonthidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Debido a las semejanzas fisicas externas de los adultos
y de las larvas de este género, usualmente se manejan
como un solo grupo (complejo), compartiendo hébitos
y biologia similares. Los adultos emergen del suelo con
las primeras lluvias y posteriormente lo hacen las
hembras. Los huevecillos seran puestos dentro del
suelo cerca de las raices de las plantas. Fase adulta

Fases inmaduras Una vez que eclosionan los huevos emerge una
larva que es conocidas como “gallinas ciegas” o
“nixticuiles”. Esta pasard por tres estadios larvales,
para dar paso a una pupa que crecerd dentro de
una celda dentro del suelo que ella elaborard como
larva. No todas las gallinas ciegas se alimentan de

raices de plantas, puede hacer gallinas ciegas que
comen materia organica en descomposicion.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Tienes un ciclo de vida de 6 mesese a 10 2 anos. México es el centro de.

diversificacion de escarabajos del genéro Phyllophaga. El complejo
"Gallina ciega" es distinto en cada localidad y esta ampliamente
distribuido en los estados mexicanos. El género Phyllophaga esté
representado en México por casi 400 especies, la mayoria restringidas a
localidades de montana. Las formas juveniles o larvas de escarabajos
o"mayates” son conocidas como “gallinas ciegas” o “nixticuiles”.

GALLINA CIEGA

®



NIXTICUILES

EN SALSA DE JITOMATE

INGREDIENTES

%2 kg de larvas de gallina ciega
(nixticuiles) lavadas previamente
3 ajos pequenos

4 chiles serranos asados
previemente

Cebolla picada finamente al gusto
3 jitomates grandes previamente
azados

Aceite

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1.Colocar un sartén a fuego medio,
una vez caliente, agregar el aceite,
el ajo, el jitomate, la cebolla, los
chiles serranos salpimetar al gusto y
freir.

2. Colocar las larvas en un comal para
asarlas, colocar sal al gusto y dejar
reposar.

3. Una vez asadas, agregar el sofrito
encima de las larvas. Se puede
acompanar con una ensalada fresca
o un puré de papas.
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Llometopum ap:culatum
(Mayr, 1870)

ORDEN: Hymenoptera
FAMILIA: Formicidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Las hormigas son insectos sociales de metamorfésis
completa. Liometopum apiculatum son  carnivoros
oportunistas y granivoros. Se los ha observado forrajeando
insectos muertos; las colonias mas grandes pueden ser

depredadoras. También se alimentan de anélidos,
crustaceos, moluscos, vertebrados muertos, material fecal y
néctar extrafloral. También obtienen néctar de plantas

Fase adulta

como el agave.

Comienzan su ciclo como huevo. Al
Fases inmaduras eclosionar emerge una larva que pasa
por cuatro estadios. Las larvas son
alimentadas por trofalaxis, es decir, se
alimentan unas a otras. Después del cuarto

estado larval se transforma en pupa. Las
pupas de las castas reproductoras de L.
apiculatum son las que propiamente se

recolectan y consumen.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Habita principalemnete en bosques de encino (Quercus spp.), de pino

HORMIGA CHICATANA

pifionero, de pino ponderosa y vegetacion riparia; también es posible
localizar hormigueros de esta especie en matorrales xerdfilos. Su distribucién
en México se presenta principalmente en los estados de Hidalgo, Estado de
México, Nuevo Ledn, Puebla, Querétaro y Tlaxcala.

@


https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HYM
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/623T5

ESCAMOLES

INGREDIENTES

400 g de escamoles

1 taza de cebolla picada
100 g de mantequilla

1 cucharadita de aceite

1 chile serrano verde picado
2 cucharadas de hojas de epazote
picado

Sal al gusto

16 tortillas taqueras

Salsa borracha clasica
Queso afejo rallado

PREPARACION

1.Salteé la cebolla en la mantequilla y el
aceite.

2.Anada el chile y los escamoles,
cocinelos hasta que se pongan
blancos.

3.Agregue el epazote y sal.

4.Retire del fuego.

5.Acomparnie los escamoles con tortillas
taqueras y salsa borracha
espolvoreada con queso afejo.
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Myrmecocystus mexicanus

(Wesmael, 1838)

ORDEN:  Hymenoptera
FAMILIA: Formicidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Esta especies es conocida como hormigas mieleras.
Viven en colonias en las que los individuos se
agrupan en diferentes castas. La peculiaridad de las
hormigas del género Myrmecocystus es la de
presentar una casta especial de adultos trabajadores
denominados ‘repletas” y que actdan como
recipientes vivientes del néctar que es colectado
durante el verano y que luego sirve de alimento para
toda la colonia durante el invierno. Este néctar es

recolectado de dérganos florales y jugos de frutas
abiertas. Fase adulta

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Tradicionalmente se recoge la forma adulta de la hormiga para consumir su
abdomen, el cual esté rellena de néctar. Estas hormigas excavan en la tierra
sus nidos, constituidos por una serie de galerias y cdmaras que funcionan
como almacenes, cdmaras de nacimiento, cédmara real, etcétera. Los
hormigueros cuentan también con un sistema de corredores adicional que
sirve para la circulacion del aire. El apareamiento tiene lugar en vuelo y
forrajean durante la noche.

Su distribucién principal en México esta en los estados de San Luis Potosi,

México, Estado de México y Tlaxcala.

HORMIGA MIELERA



https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HYM

ENSALADA DE

INGREDIENTES

4 cucharadas de hormigas mieleras
(abdomen) secas.

2 tazas de lechuga picada

2 tazas de espinacas lavadas y
desinfectadas

2 peras peladas, sin corazény
troceadas

1/2 taza de pimiento rojo picado

2 cucharadas de echalote
finamente picado

2 cucharadas de vinagre balsdmico
1 taza de queso parmesano rallado
1 pufado de nueces

PREPARACION

1.En un tazén mezclar la lechuga y
las espinacas.

2.Después, anade e integra las
peras troceadas, el pimiento y los
echalotes.

3.En un sartén con media cucharada
de vinagre balsdmico, se afaden
los condimentos. Para finalizar se
anade el queso parmesano rallado
junto a las nueces y las hormigas

espolvoreadas.
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Thasusgigas (Klug, 1835)

TAXONOMIA

ORDEN: Hemiptera
FAMILIA: Coreidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Es una chinche colorida, llamda cocopaches o
chiche colorada. Es de gran tamafo, alcanza de 4 a
6 cm de largo. A diferencia de la mayoria de los
integrantes de la familia, son adultos coloridos con

tintes negros, anaranjados y rojizos. En los machos

los fémures estdn mdas dilatados que en las
hembras. Fase adulta

. La hembra deposita grupos de alrededor de 45 huevos
Fase ninfal .
sobre la corteza y ramas. Los huevos tienen forma de
barril de 3 mm de largo y 1.6 mm de didmetro. Son de
color pardo oscuro. Son insectos de metamorfésis
incompleta, es decir, tienen una forma similar a los
adultos, pero sin alas y con una coloracién diferente.
La fase de ninfa o también llamada la etapa juvenil es la

comestible.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Son chinches fitéfagas de ciclo anual. Son de vida libre. La oviposicién se
realiza sobre el follaje.La presencia de T. gigas en México se han registrado
previamente en 20 estados de la Republica Mexicana, donde se destacan
Hidalgo, Puebla , Guanajuato, Estado de México y Veracruz. Tlaxcala cuenta
con registros en su porcién noroeste. Se pueden encontrar principalmente
en zona semidridas.

COCOPACHES
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https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/8NKJF
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HP

COCOPACHES

PLATILLO

CONSUMO

Los cocopaches se consumen desde tiempos prehispanicos ya
sea hervidos, fritos o asados, y generalmente se les quita las patas
antes de cocinarlos. La forma tradicional de comerlos es en tacos
con alguna salsa picante pero en el Valle del mezquital, se muelen
junto con un chile y se elabora una salsa tradicional. En los
restaurantes de comida contemporanea los sirven como aperitivos
sobre una cama de hojas verdes fritas. Se pueden consumir en
todos los estadios, pero son preferidas las ninfas.
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Corisella mercenana
(Say, 1832)

ORDEN: Hemiptera
FAMILIA: Corixidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Se trata de una especie de hemipteros acuéaticos
especialmente abundantes en época de lluvias,
aunque se pueden encontrar durante todo el afio.
El nombre de axayacatl o axaxayacatl, es derivado
del ndhuatl atl (agua) y xayacatl (cara, rostro), y es
como los mexicas conocian a estos insectos y a
otras especies de la familia Corixidae vy
Notonectidae. También se le conoce con el Fase adulta
nombre de Ahuautle.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Estos insectos depositan sus huevecillos en plantas de tule, pasto, rocas o
en cualquier sustrato que se encuentre bajo la sombra en ambientes
acudticos. Los huevos de este insecto también son comestibles y es
conocida como ahuautle, se le considera el caviar mexicano.

Para recolectar este alimento, primero, poco antes de que empiece la
temporada de lluvias, se colocan ramas, que pueden ser de pino, dentro del
lago. Se dejan ahi entre diez y quince dias para que el Axayacatl deje sus
huevos. Después se sacan las ramas del agua y con una manta desprenden
los huevecillos y los colocan en otra. El ahuautle se deja secar por varios dias
y una vez que esté completamente deshidratado, puede comercializarse y
consumirse.

Se distribuye en estados como Oaxaca, Ciudad de México, Estado de
México, Guanajuato, Michoacéan, Chiapas, Querétaro, Hidalgo y Tlaxcala.

AXAYACATL / AHUAUTLE
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https://www.google.com/search?sca_esv=556671154&rlz=1C1ONGR_esMX930MX930&q=Ahuautle&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwiZ9Z2L0duAAxWTODQIHUihBhEQBSgAegQICRAB
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HP
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/8KK
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/8KK

AHUAUTLE

INGREDIENTES

» Cebolla picada
 Cilantro picado
e Huevos
e Ahuautle
* Flor de calabaza
e Calabacitas

Para la salsa verde
e 8 chiles serranos
* 1diente de ajo
 Salal gusto

* 500 gramos de tomates verdes.

PREPARACION

1.Se mezclan todos los ingredientes y en una
cacerola se pone aceite a calentar. Se afade
la mezcla por montoncitos para hacer las
tortitas (como si fueran hot-cakes).

2.Después se afnaden a la salsa, las flores de
calabaza, calabacitas sal y si quieres,
nopales.

3.Cuece los tomates junto con los chiles, la sal
y el ajo. Deja que se enfrien un poco y
después lictalos. Frie la salsa y afade las
tortitas.
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Metcalfiella monograma
(Germar, 1835)

ORDEN: Hemiptera
FAMILIA: Membracidae

DESCRIPCION DE LA ESPECIE

Es un insecto de metamorfosis incompleta. Es una
chinche asociada al arbol aguacatero, cuyo nombre
se debe a los colores brillantes y su forma en la fase

adulta.
Los huevos son depositados en un par de incisiones Fase adulta
en forma de paréntesis que la hembra hace en las

ramas de uno a dos afios de edad del arbol. Al

emerger, las ninfas tienen poca movilidad y se van

acomodando a lo largo de la rama, en donde tienen

que atravesar por cinco estadios; los adultos también

permanecen en la misma rama por alrededor de 26

dias en donde contindan su alimentacién. Después

de este periodo ocurre la dispersién. Sélo se pueden

tener dos generaciones al afno.

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

Este insecto presenta un comportamiento gregario, agrupdndose
alrededor de las ramas jovenes de las que se alimentan y en las que

PERIQUITO DEL AGUACATE

colocan sus huevecillos (oviposicién). El insecto es especifico del
aguacate, con cierta preferencia hacia las formas nativas.
Tiene una amplia distribucién en México dentacando la zona centro donde

se encuentra Tlaxcala.



https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HP
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/CL5

PERIQUITO

CONSUMO

En el estado de Tlaxcala son abundantes desde septiembre a
noviembre, en los municipios de Tlaxcala, Ixtacuixtla,Tenancingo y
Tepeyanco, la mayoria de las personas consumen estos insectos
durante la temporada. Es un alimento con alto valor nutritivo, se
comen usualmente fritos o tostados acompanado de frijoles, o huevo.
O simplemente, acompanados de una salsa al gusto y tortillas.
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Apis me”ifera (Linnaeus, 1758)

ORDEN: Hymenoptera
FAMILIA: Apidae

USO DE LA ESPECIE

La abeja europea, también conocida como abeja
melifera. La miel es una sustancia dulce natural
producida por las abejas a partir del néctar de las
flores 6 de otras partes vivas de la plantas que las

abejas recogen, transforman y combinan con
sustancias especicas propias y la almacenan en
panales; de los cuales se extrae el producto sin

ninguna adicion de otras sustancias. La
composicién y las propiedades de la miel
dependen del origen botédnico del néctar o de las

Fase adulta

secreciones utilizadas por las abejas.

ABEJA EUROPEA

BIOLOGIA Y DISTRIBUCION

La abeja melifera (Apis mellifera ) es una especie que, por su utilidad, se
ha expandido gracias al hombre por todo el globo, primariamente para la
produccién de miel y secundariamente para la polinizacién de cultivos,
siendo actualmente el animal mas utilizado para esta tarea. siendo la
principal especie de abeja invasora. Es una especie nativa de Africa, oeste
de Asia y Europa.



https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/HYM
https://www.catalogueoflife.org/data/taxon/6KD

PALMITOS DE MAGUEY
__ ConmEL_____

INGREDIENTES PREPARACION

' _ 1. Limpiar y lavar los palmitos.
¢ % de palmitos o quiotes de maguey

e 1cebolla chica
e 2 piezas de jitomate
e 4 cucharadas de miel de abeja

2. Picar el jitomate en cubos chicos.
3. Picar finamente el ajo y la cebolla
enrodas finas.

e 1diente de ajo 4.Freir el jitomate con la cebolla y el
e Salal gusto ajo. Ahadir los palmitos.
e Pimienta al gusto 5.Tapar el recipiente y dejar cocer a

fuego bajo hasta que los palmitos
se suavicen.

6. Una vez que se suavicen, agregar la miel de abeja y volver a dejar cocer por 15
minutos a fuego muy bajo.
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