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Introduccién

Partiendo de la necesidad de reconocer la gastronomia colombiana como elemento
fundamentalparapotenciarel turismo, el Ministerio de ComercioJndustriay Turismoca través
del Viceministeriode Turisma y el Fondode PromocionTuristicade Colombia,proponenun
diagnaosticgparaanalizarampliamentelaslimitacionesy lasposibilidadeslel sector

De este modo, se emprendeeste proyectode investigacionde caractercualitativo buscando
entendercualesel estadoactualde la gastronomiay sulugarfrente a la demandaturisticadel
pais Estaevaluacionsupone un amplio recorrida desde definir y analizarlos principales
productosgastronomicoshastaentenderel papelque estacumpliendocadauno de los actores
protagonicodel sector

Paralograr este proposito, se recogieronlas percepcionesy opinionesde un amplio grupo de
expertosy protagonistasde la gastronomiadel pais chefs, restauradores,investigadoresy
lideresde entidadese institucionesinvolucradason el temade gastronomia

Paracompletar el panorama,se investigo con diferentes perfiles de turistas para conocerla
opticade la demanda Eltrabajo de campode la investigaciorfue realizadoentre los mesesde
julio, agostoy septiembrede 2009y, posteriormente,fue sometidoa un analisisprofundo para
construirel informe de resultadosgque acapresentamos

Elsiguienteesel recorrido tematico del presenteinforme:

Losdos primeros capitulos,en los que se le da una mirada a las cocinasde las regionesy se
examinanlos productosgastronomicoscolombianos, tienen un caractermas contextualpara
sustentarel andlisisde los capitulossiguientesgue sonmasvalorativosy propositivos

En el capitulo Il se mira qué caracterizae identifica la cocinacolombianay se analizanlas
virtudesy dificultadesde la misma Aquimismo se haceel ejerciciode buscarlos platoso los
productos que nos representen también hay un analisis de algunos rituales que nos
representan,y finalmente se reflexiona sobre nuestra falta de sentido de pertenencia,que
tambiénsetransmitealo gastrondmico

Mas adelante, en el capitulo que sigue, se plantea una reflexién sobre el problemade la
identidad en el paisy susimplicacionesen la cultura gastronémicaparacerrar con el debate
entre los defensoresde la tradiciony los de las huevaspropuestascomo dos posiblescaminos
parael desarrollogastronémicadel pais
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Introduccién

En el capitulo 1V, se analizan los diferentes tipos de restaurantes que ofrecen comida
colombianay se exploranlos diferenteselementosque rodeanla experienciagastronémicaen

estossitios, talescomola decoracién)a mesa,el servicioy la vajilla Tambiénse da unamirada
brevealo que estapasandoconla oferta gastronémicade cocinacolombianaen lasprincipales
ciudadedel pais

Enel siguientecapitulo,se examinael papelde diferentesactoresdel sectorque sonclavesen
la busquedade un desarrollo gastronémicocon miras al turismo, desde los medios de
comunicaciory la criticagastrondmicéhastalos chefsy portadoresde tradiciéon

Enel capituloVI,sehablade la relacionde los turistascon nuestragastronomiay, contodoslos
elementosanteriores,en el capitulofinal, se determinanlas mayoresfortalezasy debilidades
de la gastronomiacolombianapara determinar el lugar real que tiene frente al turismo. Se
adviertesobrela necesidadde liderar en el sectorun trabajo inmediatoparacomenzarel largo
procesode buscarun lugarmuchomasdestacadgaranuestragastronomia

De esaforma, se sefalafinalmente un conjunto de oportunidadesy propuestasque ayudana
direccionar el camino para consolidar la gastronomia colombiana como un elemento
importanteen el turismo.

Deestemodo esperamosayudara encontrarcaminosparaque nuestragastronomiaalcanceun
lugarde mayorreconocimiento

Objetivo general

Evaluar la gastronomia colombiana como
elementofundamentalparapotenciarel turismo.
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Consideraciones Previas

Parala comprensiérdel informe, esimportantehaceralgunasanotaciones

Enel analisisde los temasno se pretende hacerun inventario exhaustivode todos
los productos,ingredientes,platos o lugaresde la gastronomiacolombiana,pues
esto seriainabarcable En este sentido se acudirda destacaraquellosproductoso
elementosque seanfundamentalespara potenciarla gastronomianacionaly que
ademagenganposibilidadegparael desarrollodel turismo.

Comose explicaen la muestra se abordaron 10 tipos de expertos, 3 perfiles de
turistasinternacionaleg turistasnacionales

El informe consolidael analisispor temas (no por publicos) En cadatema se
diferenciola opinion de los expertosy los turistas, sumandoobviamentenuestras
observacioney analisis,agregandaen un recuadrodistintivo lo que seve desdela
Opticade losturistasinternacionales
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Ficha técnica

EXPERTOS

Personasasociadasal sector gastronémicocolombianoprovenientesde diferentes
sectorestalescoma

Restauradores

Chefs

Investigadorey académicos

Directoresde gremios

Personaslel gobierno

Institucionesde formaciénen gastronomia

Mediosde comunicacioneditorialesy lideresde opinion
Hoteleros

Agenciasle viaje

Organizadorede feriasy eventos

gegegegegeeeece

TURISTABNTERNACIONALES
Turistasprovenientesprincipalmente de los EstadosUnidos, la Union Europeay
Centroy SurAmérica Estepublicoobjetivoa suvezsedividibentres grupos

w Turismovacacionay familiar

w Turismod Y2 OKAf SNER ¢

w Turismoempresarial de negocios

TURISTASACIONALES
Personagle estrato 4, 5y 6, con experienciaggastronomicas partir de susviajes
por diferenteszonasdel pais

. Bogota

. Medellin

. Barranquilla

| Cartagena

| Eje Cafetero (Armenia, Pereira y Manizales)
. San Andrés



Ficha técnica

~ Distribucin de la Muestra 1

Targe'[ Bogotd  Med.
Expertos
ENTREVISTAS 30 26
Turistas internacional:
vacacional y mochilero 7 6

TRIADAS

Turistas internacional de
negocios, ferias y eventos 15 20

ACERCAMIENTOS

Turistas nacionales
SESIONES DE GRUPO

Metodoloda

Cali Bquilla

C/gena

9 8 19 7

Eje
Cafetero

Publico Objetivo

Herramienta Metodolégica

Expertos

Entrevistastnograficas

Turismo Internacional Vacacionaly
familiar/ d a2 OKA f SNR a ¢

Triadasoutdoor

Turismo Internacional
Empresariales y de negocios

Acercamientos y entrevistas en
eventos

Turismonacional

Sesionesle grupo

San
Andrés

8

TOTAL

107

35

56



Ficha técnica

~ Metodologa

A continuacion se hace una breve descripcion de las cuatro metodologias empleadas

} ENTREVISTAINOGRAFICAS
Metodologiausadapara abordarlos temasde interés de una maneraprofunday tranquila, medianteuna
entrevistaconunaduraciénaproximadade 1 a2 horas

I TRIADA®UTDOOR
Reunionescon un grupo de 3 personas,con una duraciénentre 2 y 3 horas,que permiten la interaccidny
discusiéra profundidadalrededorde lostemasplanteados

[ ACERCAMIENTOENTREVISTANEVENTOS
Entrevistascon una duracién aproximadade 30 minutos, realizadasgeneralmente en eventos que
conglomerarciertotipo de publicosconun objetivo especifico

[ SESIONH3EGRUPO
Reunionescon una duracién de 2 horas, en donde interactlian 10 personasque por sus actividadesy
condicionegulturalespuedenserreunidasen un soloespacio

Desarrollo de otras actividades

Dado el interés y la complejidad del tema, el grupo de investigacion de Pigmalion ha querido ir mas alla de
las metodologias propuestas en aras de enriquecer la labor investigativa. De este modo se realizaron las
siguientes actividades adicionales:

. Recorridos etnograficos
. Visitas a restaurantes
I Presencia en ferias gastronémicas

' Desk researchy analisis de contenidos mediaticos



Convenciones

Para facilitar la comprension del informe se utilizaron algunas convenciones que se explican a
continuacion:

Verbatim
« Losverbatimso citasaparecenen un recuadroen letra cursiva
- “ Enel casode los expertos,despuésde la cita seindicael tipo (chef,
@ restauradorinvestigadoretc.) y la ciudaddondereside
jx « Para los turistas internacionales simplemente se dice & & dzNR & G |

gl O OARlydzNGAE NI 0 b 3udista d Y2 OK A dos M2 € 5
respectivanacionalidady la ciudaden dondefue entrevistado
@ Paralosturistascolombianosseponed G dzNM 20 |9 Iy diutiagl

Punto de vista de los turistas

En este tipo de cuadros se consigna las percepciones

‘ # u opiniones de los turistas internacionales

‘ En este tipo de cuadros se consigna las percepciones
u opiniones de los turistas nacionales

Pros y contras

,_x;_ - Ventajas 0 aspectos positivos
Limitaciones, dificultades o aspectos negativos
L
Atencion

Se utiliza para llamar la atencion sobre observaciones

% importantesalimentadaspor nuestroandlisis



Capitulo |

Una mirada a la

gastronomia de las
regiones



Una mirada a la gastronomia de las regiones

El presente capitulo habla de los principaleselementosque aporta cadauna de las
regionesala gastronomiecolombiana

Paraesterecorrido,vamosa considerarB regionesgeograficagjue,desdeel sentirde la
mayoria de expertos y reafirmando estudios anteriores, son una division bien
sustentadapara comprender las cocinascolombianas Se aclara que San Andrésy
Providencigpodriaestarincluidaen la RegionCaribe pero aprovechandda informacion
recogidaen laisla,sehizoun analisisndividualde sucocina

Ladivisiénrespondeal propdsito del trabajo:

En rigor, para reunir todas las particularidadesde la cocinacolombiana,habria que
considerar un numero inabarcablede subregiones Pero para sustraer lo que es
representativo, lo que puede generar identidad y lo que tiene posibilidadesde
consolidarsgparael turismo, resultanmuy adecuadasasregionesescogidas

Lascocinasde estas8 regionesestansuficientementediferenciadasunasde otras. A su
vez, al interior de cadaregion, hay muchos elementos comunesentre sus cocinas
subregionales

= Region Caribe =% Region Cundiboyacense
=% Region Antioquia y Eje Cafetero =% Region Huila Tolima
=% Region Suroccidente y Pacifico = Region San Andrés y Providencia

=% Region Santanderes =% Region AmazoniaOrinoquia




Una mirada a la gastronomia de las regiones

Encadaregidnseanalizararbasicamentedosbloquestematicos

1. Los productos que se destacan

En este punto debe aclararseque del amplio inventario de los productos
gastronémicode lasregiones,vamosa destacaraquellosque, segunel criterio
de expertos y turistas, tienen un lugar fundamental en la gastronomia
colombianay que,ademastienenpotencialidadeparala promociénturistica

Granparte de estosproductosse retomany examinanen el capitulosiguiente
del estudio(sobrelos productosgastronémicosle todo el pais)

2. Principales aportes a la gastronomia colombiana

Eneste punto se sustraenelementosde la cocinade la regién que ayudana consolidar
la gastronomiacolombianay que sonpotencialidadegarapromoverel turismo.

NOTA Esimportante tener en cuentaque
en el capitulolV, que examinalos lugares
donde se ofrece comidacolombiana,hay
un analisis amplio sobre lo que esta
pasandoen la oferta gastronomicade las
principalesciudadegel pais

14

’{fjmqu



Una mirada a 1a gastronomia de las regiones

Caribe
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Caribe

Lacocinadel Caribe Jlenade color,esunaintegracionde la herenciaculinariaindigenaafricanay
espariola La costa Caribe ha recibido viajeros de todo el mundo, lo cual ha enriquecidosu
cocinaconinfluenciascomola arabey en menormedidalaitaliana,inglesachinae india.

-

El Caribe retne <
muchas cocinas

Unade las caracteristicagle la cocina
del Caribeesel & (i 2 IRdIA énas
comidas La mezclade los sabores
dulcesy saladosle danun estilo muy
particular.

=

v

Lascocinascaracteristicagde las sabanasdel
interior de la costa,muy campesinascon una
impronta indigena evidente, y en donde se
destacala regiondel Sinu,que aporta muchos
ingredientes, productos y preparacionesa la
cocinade la costa

Las cocinascosteras que llevan el sabor del
mar y que suman la influencia de los
inmigrantes  Son  precisamente  estas
inmigracionedas que hacenmuy cosmopolita
ala comidacostefa




] 1. Los productos gue se destacan

=Y

Entrelos ingredientesbasicosde la dieta
costefiase destacanel pescado(de mary
derio),lacarnederes,el arroz,el platano
ylayuca

Lacostaesd Y deeNNE O\Sexdasiel
arrozconcoco,hayunagranvariedadde
arroces como los asopados (llamados
apasteladosy los arrocescon pescadoy
mariscos En Barranquillaes tradicional
el arroz de lisa, que tiene una
connotacionmuy populat

El platano y la yuca se consumende
muchasmaneras,con un desplieguede
creatividad en sus preparaciones El
flame, aunquetodaviaesta presenteen
algunosplatos(comoel mote de queso),
cadavezesmenosusual

Hay una clara asociaciénde la costa Caribe
con el dpescado frito€ tanto del turista
nacionalcomo del internacional El éxito del
plato esta en el acompafiamientode arroz
concocoy patacén

[ J
a9t GdN®madl & St 02Ygy RS ft1 SydS ARSYGATAOF fI O20Ayl ydzS
arroz con coco, el pescado frito y el patacén, aunque es la version imas
AAYLE S & Yia LRLdzAzA N RS iydzSaiNI O20Ayl
Investigadora. Cartagena.
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1. Los productos que se destacan

|.> Lospescadogjue sobresalersorn

Robalo

—/_9 PargoRojo
% Mero

Bagre
/

—— > EIBocachico

Pescadosle mar

Pescadoslerio

|_> De los mariscos, el camardn es predominante Entre sus
preparacionesnasapreciadasestael popularceviche la cazuelay los
arrocesde mariscosjos langostinoscon salsascriollaso de frutasy la
sopade camaronesconlechede coco,entre otros.

I.> Loscocidosy sopastambiéntienen un lugaren la cocinadel
Caribe Sonespecialmentefamosasel mote de queso (mas
sabanero)y los sancochosde sabalo,de carne saladay de
guandul Losviudosde pescadoy de carne saladason muy
apreciadosen ciertas cocinasregionales Sin embargo, el
turista nacionalcasino conoceestosplatos, muchomenosel
internacional

Las carnes tienen un lugar importante que a veces es
desconocidoen el resto del pais No puede olvidarse que
granparte del CaribeesregionganaderaAdemasde la carne
salada, que es mas comun en las llanuras sinuanasy es
inédita en los grandesrestaurantestipicos, se destacanla
postacartagenerala carneripiaday el picadillode carne




1. Los productos que se destacan

Laspequenasdeliciascostefias,generalmente

"> fritas, son muy apetecidasincluso en el resto
del pais, tanto por turistas nacionalescomo
internacionalese inclusose hanincorporadoa
la oferta de comidasrapidas LaarepaeEhuevo
y la carimafiolason emblematicasde la costa,
y ampliamentereconocidas

|_> Otros fritos comunes aunque mMenos
reconocidos, son el quibbe, la butifarra, los
bufiuelos de maiz, las arepitas de anisy los
bufiuelos de frijol cabecita negra EIl quibbe,
aunque es de origen arabe, se ha difundido
tanto en la costaque sushabitanteslo sienten
propio.

Entre los envueltos sobresalenlos bollos, las
G Sy ORB A K lacompafiantestipicos en la
costa(comola arepaen Antioquia) Hayunagran
variedad,como el bollo limpio (de maizblanco),
o el bollo W Soloco (de maizamarillo) También
haybollosde yucay de platanomadura

El suero costefio y el aji dulce también son
bésicosen el saborde la cocinade la costa,y
como salsapara los fritos. Aunque el turista
nacionalno asociamuchoel aji con la costa, el
suero si es muy reconocidoy apreciado Entre
los suerosse destacael Atoyabuey(espesoy el
Celele(ligero)




1. Los productos que se destacan

Los dulces de la costa son muy pintorescosy curiosos

Pueden ser bien representados por las cocadas
cartageneras Una de las dificultades es que son muy
dulces,llegandoa serhostigantesparael gustode turistas

Losdulcesen la costatienen un lugarmuyimportante en la

épocade Semandanta

|_> Elcoco,la panela,el platanomaduroy lasfrutas, estanpresentesen la mayoriade los dulces
costefios Hacenparte de los més tradicionalescomo el platano en tentacion, el mongo
mongo, el enyucadoy la pastade manga Hoy en diadosde los postresmasdestacadosson
el pie de mameyy el pie de coco, muy apreciadospor los turistasy presentesen la mayoria
delosrestaurantegde alto nivel.

|_> Lavariedadde frutas de la costaesincreible Estofascina
especialmentea los turistas internacionales Ademasdel
coco, se destacanlos mangos(con una gran variedad),el
nispero, el zapote, la pifia, la patilla, la guanabanay los

citricos Caberesaltarque estasfrutas seestanofreciendo /[ 25 sanpLS2a 25 YdSNBy 02y
enla mayon'ade loshoteles i eventos con fuerza extranjera, la primer area que queda
: desocupada es la de las frutas, porque en otros paises
y2 &8 @S ftIF RAGBSNBARIR S i

toda y hay que estar abasteciendo, lo que no pasa c
GdzNAaY2 yIlIOAz2YylL ¢
Hotelero. Cartagena

EICOCO

Lalechede cocoy el titoté (lechede cocoque se

pone a dorar) sonelementosfundamentalesen la

cocina costefig hacen presencia en sus

principalesplatos, tanto en cocinade dulce como

de sal, incluyendoal infaltable arroz con coca Es
muy comunla mezclade lechede coco,pescados
y mariscos




Caribe

2. Principales aportes a la gastronomia colombiana

Elplato de pescadofrito esuno de los platosfundamentalesde la cocinacolombiana
guetiene unaalta presenciaentodo el pais Suencantoestaen granparte en el arroz

concocoy el patacon,que son muy apreciadoganto por los propioshabitantesde la

costacomo por losturistasnacionales extranjeros

A\

Hayotras preparacionesostefiagconun granpotencialque no estantan presentesen
la oferta de restaurantescolombianostales como el mote de queso,los sancochos
lasviudasde sdbaloy de carnesalada Estetipo de preparacionesonfrecuentemente
reclamadagpor expertosy turistasque los hanprobada

A

La riqueza que aportan las cocinas de otros paisesque entraron en diferentes
migracionesgespecialmentda arabeconsusingredientessaboresy especies

A

Laintegracionde los saboresdulcesy lascombinacionesdulcesy saladosa la cocina,
guetiende a sermuy bienrecibidatanto por nacionalesomo por extranjeros

Fritos comola arepaS Q K dy3a@&rimariola,acompafiadasle salsascomo el suero
costefioy lasconservay ajiessabaneros

A A

Lariguezade frutas exdticas principalmenteen jugos, dulces,pescadosy mariscos
Lastécnicasde cocinaconcocoy titoté.

SiendoCartagenay otros lugares,grandesdestinosturisticos, son con frecuenciala
puertade entradaa la gastronomiacolombiana Sinembargo,esunaoportunidadque
en el decirde expertos,seestadesaprovechando

A A

49y /FNIF3ISYl s dzyl OAdRIR O2y Sal NI RAOAsys Oz2y Sal OF yiSNI

extraordinaria, no hay un restaurante donde comer la comida cartagenera bie
KSOKI =z alt@gz2 Sy St K23 N RS YdzOKI RS tl & @gAaSa2la FFIYAtALa& OGN

Investigador. Cartagena.
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Una mirada a 1a gastronomia de las regiones

Antioquia y Eje
Cafetero
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Antioquia y Eje Cafetero

Laregidonde Antioquiay el Eje Cafetero,ubicadaentre montafas,realza
su identidad a partir de su cocinaque hoy es uno de los principales
referentesde la gastronomiacolombiana

Enesenciaesunacocinamuy campesinaheredadade los colonizadores
pero que aprovechaelementosvaliososde lo indigenacomo sucedecon
el usoversatildel maiz

Dela comidaantioquefiase ha dicho que es abundantey que susplatos
nacierondel propésito de proveer mucha cargaenergéticapara duras
jornadas Sin embargo, es importante entender la transicion que han
tenido estosplatosa nuevasformasde preparaciény consumo




Antioquia y Eje Cafetero

1. Los productos que se destacan

I_> Elmaizesunode losingredientesmasversatilesque sobresaleren la cocinapaisa,siendola arepa
Su preparacién mas representativa Ha hecho carrera por todo el paisy por las colonias
colombianasdel mundo, aunquela arepablancano es propiamentedel gustode muchosturistas

internacionales
Entrelasarepas)a de chécoloconquesitoesmuy valoradapor propiosy extraios

G FNBLY & €F YITFY2NNY agdy €l a
antonomasia. Con el maiz se hace el bufiuelo, la hojuela, 1§
empanada y gbandequesoMuchos productos de la cocina
colombiana son de maiz, pero sobretodo aca en Antioquia tidne
YdzOK2 LINRGF3I2yArayz2 Sy it O2
Investigador. Medellin. i

|-> El cerdo tiene un aprovechamientoexcepcional Todas
sus partes son protagonistasde los principalesplatos

paisas

Del cerdo provieneniconosde la comidapaisacomo el

chicharron, el chorizo y la morcilla. En los frijoles
pueden estar el tocino o garra, la pezufiay la cola, las
costillas (en tamales, fritas y asadas) en el sancocho
estael huesode espinazoy en el mondongo,los trozos

de cerdoque seagregaral plato.
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Antioquia y Eje Cafetero

1. Los productos que se destacan

|_> La morcilla es especialmentevaloradapor expertosy por
algunosturistas que gustande este tipo de embutidos Es
famosala morcillaenvigadefia

G+ Y2NDAfEtF RS FOt YS LI NBOS jdS Sa v
Argentina y a mucha gente le gusta. Pero también hay muchos que lesida
fastidio ver como preparan eso con la sangre y las tripas. La verdad, nd es
ljdz§ ¢S 3JdzadsS I G2R24&¢
Turista nacional. Medellin.

I-> El chorizo antioquefio es el embutido mas
representativode la regién Esté presente en los
restaurantegipicosy corrientes Esfamosotambién
elchorizoa & I y i | NyhERiend uyfadreparacion
particular Hay un desarrollomuy interesanteen la
elaboracionde chorizosen diferentes municipios,
que algunosinvestigadoresy chefshan comenzado
aexplorar

|_> La bandeja paisa es uno de los platos con mayor
recordacionde la gastronomiacolombiana Suorigen es
relativamente reciente La cantidad de productos que
componen el plato, hacen que lluevan criticas de
expertos y turistas. Sin embargo las nuevas versiones
(comola cazuela)aligeranel plato y son masapetecidas
por el publico extranjeroy por lasnuevasgeneraciones

a[ 2 1jdzS YS 3IdzaAadl RS tF oFyRS2l LI A&F SZisljdzS LzSRSE LINBOI I
pero las porciones son muy grandes, no creo que esto sea muy saludable, pero es bue ara
02 YLJ NIi A NE ©®
Turista vacacional suizo. Medellin.

i
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Antioquia y Eje Cafetero

1. Los productos que se destacan

|_> El mondongo es un plato presente
esporadicamenteen algunos restaurantesdel
pais, que tiene mucha mas fuerza en esta
region No es tan apetecido por el turista
internacional

|_> El hogao y los ajies tienen una destacada
presenciaen la mesade la comidaantioquefia Los
ajies se utilizan mucho en empanadas, papas
rellenasy algunassopas

|_> Las empanadasson otros antojos infaltables en
cualquier escenario donde esté la comida
antioquefia

|_> Lapanaderiaencuentrasu punto masconocidoen
los bufiuelos También son apetecidos por los
viajerosotras & LJ- N&dmdet pandequesoy el
pandeyuca

|_> Los dulces también tienen un lugar significativo,
especialmentdosde leche,de panelay de frutas.




Antioquia y Eje Cafetero

1. Los productos que se destacan

Ademas de los productos anteriores, en la zona del eje cafetero,
hay un desarrollo especial alrededor de los siguientes productos:

Layucaproducidaen Quindioesfamosapor sutextura almidonada Esun producto cuya
calidaddestacanalgunosexpertosy pobladoresde la region Estosllegana sugerirque
deberiatener unadenominaciorde origen(layucade Quindio)

I-} Aunque la trucha hace presencia en muchos
restaurantesdel pais, en Salento(Quindio)tiene un
especialdesplieguegastronémico Esun plato muy
apreciadgpor losturistas

Actualmentese estan haciendodesarrollos
interesantesconel café

Procesamiento de cafés de
diferentes tipos y productos
derivadodde éste

Puntos especializadosle venta en
diferentesciudades

Dulces, postres, bebidas y licores
concafé

Se ha ido incorporando en recetas
desal

Recorridoguristicosalrededorde la
culturadel café

El suroeste antioquefio, cuya cultura y tradicién es muy similar a la del Eje
Cafeterotambiénestaincursionandoen el desarrollode productosy opciones

turisticas alrededordel café
27 /’fj”“' Lo




Antioquia y Eje Cafetero

2. Principales aportes a la gastronomia colombiana

|_> La cocina paisaes probablemente la que mas se
reconoce a nivel nacional Son los restaurantes
tipicos regionalescon mas presenciaen la misma
zona de Antioquia, el eje cafetero y en otras
regionesdel pais

|_> Ademés no puede desconocerseque la comida
colombiana en el exterior ha sido representada
fundamentalmente por restaurantescon enfoque
enlacomidaantioqueia

|_> La bandeja paisa siempre esta en el lugar de los
mas apreciadosy reconocidosplatos del pais Es
paraalgunosel plato masrepresentativo

k=p Otrosplatosy a Sy O X A Rdnfurddamentales
dentro del patrimonio gastronémico colombiano
como el tamal, el sancocho, el mondongo, la
morcillay particularmentelos chorizos

Enlasa Sy ORBE A Rona €
muy apreciados los
bufiuelosy lasempanadas

L.> Medellin esuno de los centrosgastronomicoglel
pais,especialmenteen oferta de comidastipicas

Ademas,hay una buenaactitud de chefsjovenes ElCafé

que estanproponiendointegrar a susrestaurantes Laculturaque giraen torno a ély

elementos de la comida colombiana, no el boomturisticode estazona,son

necesariamentantioquefa aportes fundamentales a la
gastronomiadel pais
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Una mirada a 1a gastronomia de las regiones
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Suroccidente y Pacifico

El Suroccidentedel pais convocarasgosfundamentalesde las cocinasde negrosdel
Pacificoy de lasancestralesocinasndigenasle lasmontafiasdel Caucay Narifia Enel
Valle, particularmente se suman las influencias gastrondmicasde la zona del viejo
Caldas

Estasregionesposeenun complejoy significativoAmbito cultural que se expresaen el
valorde suscocinasy quetodaviano essuficientementereconocidoen el restodel pais
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