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Ají gusanito. Ají perteneciente a la especie Capsi-
cum chínense que se puede encontrara en toda 
la cuenca amazónica, es también conocido como 
aribibi gusano por su particular forma que re-
cuerda a una oruga verde. En el amazonas bo-
liviano es frecuente encontrarlo en escabeche 
para acompañar cualquier comida. 

Ají negro. Salsa hecha a base de yuca amarga fer-
mentada que se suele condimentar con hormi-
gas, carne, especias, semillas o pescado.

Anona amazónica. - Rollinia mucosa
 La anona es de la familia de la guanábana y la 

chirimoya y de características y usos similares. 
Proviene de la Amazonía sur oriental y es ideal 
para jugos, helados y postres.

Asaí. La palma Euterpe oleracea crece comú-
nmente en llanuras inundables en el centro y 
norte de Suramérica. La palabra a­ai, proviene 
de la lengua tupí, Ã�acaǯi, la fruta que llora, de-
bido a la leyenda de una princesa indígena que 
murió de tristeza abrazando a esta palmera 
al saber que su hija había sido sacrificada por 
su padre, el cacique. El fruto, de un color púr-
pura profundo, está compuesto de un ͺΨ de 
proteínas, ͷ0Ψ de carbohidratos y ͵0Ψ de gra-
sa. Para separar la pulpa de la semilla debe ser 
sumergida en agua a ʹͷ ιC durante una hora. 
Es una de las mayores fuentes de antioxidantes, 
y según estudiosȗ un potente anticancerígeno. 
Se usa comúnmente para la elaboración de pos-
tres, jugos, licores y helados. El tronco se utiliza 
para la construcción,  y su producto más comer-
cializado es el palmito. El aceite de asaí es rico 
en ácidos grasos monoinsaturados y excelente 
para emulsiones, marinadas y vinagretas.

Castaña amazónica. - Bertholletia excelsa  
 Si bien es conocida en Estados unidos y 

Europa como ǲBrazil �utǳ,  la castaña amazóni-
ca no es particular de Brasil ni tampoco es una 
nuez. El producto, erróneamente denominado 
de esta manera, es la semilla de un fruto de 
coraza leñosa parecida al coco, que puede lle-
gar a pesar hasta ʹ�g y crece en toda la cuenca 
amazónica en el único árbol del género Berthol-
letia. El árbol puede alcanzar los Ͷ0m de altura 
y su existencia depende de una especie nativa 
de abejas que lo poliniza, razón por la que crece 
únicamente en los bosques amazónicos.

 La recolección de este producto, que sólo puede 
ser hecha a mano, es la principal fuente de in-
gresos de varias comunidades del norte bolivi-
ano siendo Bolivia (con aproximadamente diez 
mil toneladas al año) su principal productor.

Chawanmushi
 El cha�anmushi es un flan salado típico de 


apón, tradicionalmente se adereza con caldo 
de bonito ahumado y algas.

Cepe culón. - Atta laevigata
 También conocidas como hormiga culona, chi-

catana o bachaco culón, esta variedad de hor-
migas habita en hormigueros que pueden lle-
gar hasta cien metros de extensión. Se llama 
culonas a las reinas por el tamaño de su cola, 
mientras que las obreras y los soldados son 
más cabezonas y defienden a la reina atacando 
a los recolectores. Las reinas son decapitadas, 
se les cortan las alas y las patas antes de ser 
secadas al sol. Su sabor tiene un punto ácido, 
recuerda al maní y al ahumado. y se usa como 
especia para aderezar picantes, salsas y sopas, 
o directamente como piqueo a manera de pipo-
cas. 

Cocona. - Solanum sessiliflorum
 También conocido como túpiro, es una fruta de 

forma parecida al tomate y al rocoto que se cul-
tiva en toda la región amazónica. Al igual que 
la palta y el tomate de árbol, su uso puede ser 
dulce o salado. Se puede utilizar en ensaladas y 
encurtidos, así como en dulces jugos y compo-
tas.

Copoazú. - Theobroma grandiflorum 
 También conocido como cupua­ú o cacao blan-

co, es una especie amazónica del mismo género 
que el cacao y de características similares. En 
Bolivia se consigue en Beni, Pando y el norte 
de La PazǢ también se produce en Brasil, Co-
lombia, Ecuador, Perú y Venezuela. El copoazú 
al contrario que el cacao, tiene mucha más 
pulpa que semilla, por lo que ésta se puede 
aprovechar, su sabor recuerda a banana, nuez y 
chirimoya además de sus notas particulares. Se 
usa comúnmente en jugos, vinos y en la elabo-
ración de cualquier postre que requiera pulpa 
de frutaǢ las posibilidades son infinitas, basta 
con ver los fettuccini hechos por el chef Edu-
ardo Martínez. De la semilla, rica en proteína 
y grasa se puede hacer el cupulate o chocoazú, 
un producto análogo al chocolate. La grasa de 
copoazú funciona como emulsionante y tiene 
mucho menos teobromina y cafeína que la de 
cacao. La cáscara se usa como abono orgánico. 
Su consumo va en ascenso en los países sur-

 americanos y se espera que pueda ser la próxi-
ma fruta de moda en Europa y Estados Unidos.

Flor de jamaica. - Hibiscus sabdariffa
 La flor de 
amaica se usa tradicionalmente para 

infusiones frías o calientes o como colorante 
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natural para cócteles y cervezas rojas como la 
shandy sorrel. En Brasil se producen presuntos 
medicamentos con la raíz, en Burma, la India y 
Senegal se aprovechan sus hojas trabajándolas 
como espinacas, en Panamá hacen una chicha 
con los cálices y en todo el centro de Europa se 
comercializan las flores conservadas en almi-

 bar o deshidratadas, que una vez pulverizadas 
se pueden usar como especia. Su sabor es liger-
amente ácido y afrutado, ideal para mermela-
das y postres.

Jatata. - Geonoma Deversa
 Esta palma se encuentra en toda la cuenca 

amazónica y en la América tropical, es proba-
blemente la más ampliamente usada para con-
struir techos de casas, así como para extraer 
sal, quemando, cocinando y filtrando.

Majo. -  Oenocarpus bataua 
 El majo se produce en Panamá, Colombia, Ve-
 nezuela, Bolivia, Ecuador y Perú, también se 

le conoce como palma de seje, milpesos, una-
mo, ungurahua, patauá o patabá. Se consume el 
cogollo y la fruta, de la cual también se extrae 
el aceite de ungurahua al cual se le atribuyen 
cualidades curativas contra la tos la bronquitis 
y la calvicie. De la fruta se elaboran refrescos y 
las arepa de córoba en el Caicara del Orinoco. 
Probablemente el producto más interesante es 
la leche de majo, de aroma a nueces y textura 
untuosa, que contiene más calcio y vitamina C 
que la leche de vaca.

Miel de abejas. La mayoría de los productores 
bolivianos utilizan abejas africanas. un panal 
puede llegar a albergar a más de ͵0 mil abe-
jas, entre reinas, obreras y zánganos que logran 
recolectar néctar de flores y transformarlo en 
miel, en cantidades de hasta Ͷ0�g al año. La 
producción de miel en Bolivia va en aumento 
cada año, desde el ʹ01͵ se producen más de mil 
toneladas, todas para consumo nacional. Sus 
usos culinarios son ampliamente conocidos, 
como endulzante para postres y salsas. La miel 
de calidad es bastante líquida, las versiones 
más espesas suelen estar alargadas con azúcar.  
Además la miel es higroscópica, es decir que 
absorbe humedad del ambiente, lo cual la hace 
un ingrediente primordial para alargar la vida 
de productos panaderos y pasteleros. 

Miel de Meliponas. Esta miel de alta calidad es 
producida por meliponas, denominación para 
al menos ͷ00 especies de  abejas sin aguijón 
nativas de �ucatán pero que se extienden hasta 
el norte de Argentina, muy pocas producen miel 
y ninguna en cantidades cultivables. Son parte 

fundamental de la polinización de la flora nati-
va de los trópicos. También se les conoce como 
las abejas de los mayas, pegones o angelitas.  
Los mayas criaban estas abejas depositando los 
troncos donde construían sus colmenas, llama-
dos jobones,  dentro de sus casas en honor a Ah 
Mucen �ab, el dios guardián de la miel y los api-
cultores. Con la llegada de la colonia, también 
las meliponas fueron colonizadas por abejas 
extranjeras de aguijón, introducidas en el siglo 
�VII, estas abejas terminaron desplazándolas 
por su mayor productividad,  causando un im-
pacto negativo en el ambiente.  El sabor de esta 
miel es suave de fragancia floral y afrutada, en 
el mundo de la medicina naturista es apreciada 
por sus muchísimas cualidades curativas, entre 
otras, como auxiliar en tratamientos de VIH y 
cáncer.

Paiche. -  Arapaimadae 
 El paiche, también conocido como pirarucú, es 

un pez que habita en toda la cuenca amazónica, 
puede llegar a medir hasta dos metros y medio 
de largo y pesar hasta ʹ00�g. Se han encontra-
do fósiles de especies muy similares al paiche 
del período mioceno. En Bolivia es una especie 
introducida que al no tener ningún depredador 
excepto el ser humano ha causado desequi-
librios ambientales en los ríos, por lo que es 
importante su consumo. Su carne es blanca se 
suele conservar en salazón, las escamas se usan 
como ornamentos y con la lengua al mezclarse 
con guaraná se elabora un purgante natural. 

Palma real. - Mauritia flexuosa
 La palma real, también conocida como palma 

de moriche, canangujo o aguaje, crece en áreas 
pantanosas en toda Sudamérica. Puede llegar a 
medir hasta ͵0m de altura, da un fruto de cás-
cara escamosa rojiza, de la cual se aprovecha 
solo el 1ʹΨ de su peso en pulpa. Para extraer 
la pulpa se sumerge el fruto sin cáscara en agua 
a ͸ͷ ιC durante 1ͷ minutos, nunca debe hervir. 
Con la pulpa se suelen elaborar helados o un 
refresco al que sólo se le añade agua y azúcar 
o una chicha llamada masato o caisuma. De las 
flores se extrae una savia de la cual se producen 
bebidas alcohólicas o azúcar. Los indios �arao 
en el Delta del Orinoco extraen una harina de 
la médula del tallo y en los árboles caídos  se 
crían larvas comestibles de escarabajo conoci-
das como mojojoy o tuyu tuyu.

Palmito. Cogollo que se extrae de diferentes 
palmeras como la chima, el asaí, la chonta y la 
copa, entre muchas otras. Se suele comercia-

 lizar en salmuera y se usa principalmente como 
complemento para ensaladas.
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Piña. - Bromelioideae Ananas
 Poco se sabe del origen de la piña, excepto que 

proviene de Sudamérica, probablemente entre 
Brasil y Paraguay, cuyos nativos la esparcieron 
por el continente hasta llegar al Caribe y Cen-
troamérica. Tiene alto contenido de bromelina, 
una enzima que ablanda la carne, ayuda a me-
tabolizar y evita que la piña pueda ser gelatini-
zada. Comúnmente se come cruda, asada  a la 
parrilla, en postres, helados, mermeladas, jugos 
y refrescos.

Surubí. - Pseudoplatystoma
 Se denomina surubí a una serie de bagres atigra-

dos que habitan en los ríos de toda Sudamérica.  
Este pez es un cazador nocturno que se alimen-
ta principalmente de peces más pequeños. Es 
altamente apreciado por la calidad de su carne 
y sus pocas espinas, sin embargo en las cuencas 
del Amazonas, Orinoco y Magdalena y especia- 
lmente en la provincia de Entre Ríos en Argen-
tina,  se está sobre explotando lo cual junto con 
el cambio climático ha llevado a la desaparición 
de algunas especies de surubí. Se suele comer 
frito, guisado, en sopas, asado o a la parrilla.

Tomate de árbol. - solanaceae betaceum
 El tomate de árbol, también conocido como 

tamarillo, tomate de yuca o chilto, es orginiario 
de los bosques húmedos la región andina, aun-
que se cultiva en todo el mundo. Puede consum-
irse crudo con un poco de azúcar, en cócteles 
o mermeladas, chutneys y salsas tanto dulces 
como saladas. 

Tuyu tuyu. -  Ancognatha scarabaeoides
 Tambíen conocido como suri, maguire y mo-

jojoy, es una larva de escarabajo que coloniza 
troncos de  ciertas palmeras caídas como la 
palma real, el motacú y la de majo. Es una rica 
fuente de proteínas llega a medir hasta cuatro 
centímetros de largo, su interior es de textura 
grasa y carnosa. Se suelen comer crudos o se 
cuecen a la parrilla o fritos dejando su exterior 
crujiente y su interior cremoso.

Vainilla. Se denomina vainilla a un género de 
orquídeas de al menos 110 especies que cre-
cen en las regiones tropicales de todo el mun-
do. La vainilla como especia culinaria es una 
vaina verde que produce esta orquídea, similar 
al plátano, que se deshidrata al sol hasta vol-

 ver se negra y arrugada con miles de granos ne-
gros en su interior donde se concentra la mayor 
cantidad de aroma. A pesar de que los Europeos 
son los principales consumidores y Magadascar 

e Indonesia los principales productores, es-
tas orquídeas son originarias de Centro y Su-
damérica. Las culturas precolombinas de Meso-

 américa la llamaban flor negra y la utilizaban 
para aromatizar el xocolātl una bebida a base 
de  cacao. Hoy en día su uso culinario está des-
tinado principalmente a la pastelería en el uso 
de cremas, flanes, salsas, helados bizcochos y 
galletas. Se requiere de asistencia técnica para 
impulsar la producción de vainilla en Bolivia, 
de momento solo se recolecta el producto silvestre.

Yatorana. - Hemiodus jatuarana
 De escamas blancas azuladas el yatorana es 

uno de los peces más emblemáticos del norte 
amazónico. Su dieta está compuesta de frutos 
y semillas de plantas que crecen a orillas del 
río, así como insectos acuáticos y terrestres. 
Aunque para muchos es el mejor pescado que 
ofrecen los ríos bolivianos, se teme que esté en 
peligro de desaparición debido a la construc-
ción de represas en Brasil que obstruyen sus 
rutas migratorias.

Yuca brava. - Manihot esculenta
 La yuca es la tercera mayor fuente de calorías 

en los países tropicales, se estima que comenzó 
a cultivarse hace más de diez mil años. Las va-

 riedades denominadas yuca amarga o yuca bra-
va crecen en la Amazonía y contienen elementos 
venenosos que desaparecen al hervir. De estas 
variedades se produce el casabe, un pan ácido 
conocido por el mismo nombre desde el Caribe 
hasta el Cono Sur, lo cual sugiere que se con-
sume desde hace miles de años. Para elaborar el 
casabe se raya la yuca y se prensa, los sólidos se 
tuestan prolongadamente en plancha de hierro 
o arcilla. Del Producto rayado también se pro-
duce el mañoco (Venezuela), farofa (Brasil) y, 
en su versión boliviana se ofrece en diferentes 
niveles de fermentación. De los sedimentos del 
líquido restante se extrae el almidón de yuca 
con el cual se prepara la caguana, un refresco 
al que se le añade jugo de frutas o la chicha de 
yuca. Una vez separado el almidón, se obtiene 
una sustancia amarillenta llamada tucupí, en 
Brasil se condimenta con albacarón y achicoria 
y es el ingrediente clave en platos tradiciona-
les como el pato al tucupí o el tacacá. De este 
líquido también se elabora, tras un comple-
jo proceso de filtrado y fermentado, una salsa 
picante conocida por muchos nombres según 
la etnia pero como ají negro en castellano a la 
cual se le añaden hormigas, camarones, flores 
de chonta, carne o semillas de mocambo según 
la tradición.
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