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Partiendo de la necesidad de reconocer la gastronomía colombiana como elemento
fundamentalparapotenciarel turismo,el Ministeriode Comercio,Industriay Turismoςa través
del Viceministeriode Turismo- y el Fondode PromociónTurísticade Colombia,proponenun
diagnósticoparaanalizarampliamentelaslimitacionesy lasposibilidadesdel sector.

De este modo, se emprendeesteproyectode investigación-de caráctercualitativo- buscando
entendercuálesel estadoactualde la gastronomíay su lugarfrente a la demandaturísticadel
país. Esta evaluaciónsupone un amplio recorrido: desde definir y analizar los principales
productosgastronómicoshastaentenderel papelqueestácumpliendocadauno de losactores
protagónicosdel sector.

Paralograr este propósito,se recogieronlaspercepcionesy opinionesde un amplio grupo de
expertos y protagonistasde la gastronomíadel país: chefs, restauradores,investigadoresy
líderesdeentidadese institucionesinvolucradasconel temadegastronomía.

Paracompletar el panorama,se investigócon diferentes perfiles de turistas para conocer la
ópticade la demanda. Eltrabajo de campode la investigaciónfue realizadoentre losmesesde
julio, agostoy septiembrede 2009y, posteriormente,fue sometidoa un análisisprofundopara
construirel informede resultadosqueacápresentamos.

Elsiguienteesel recorrido temático del presenteinforme:

Losdos primeroscapítulos,en los que se le da una miradaa las cocinasde las regionesy se
examinanlos productosgastronómicoscolombianos, tienen un caráctermáscontextualpara
sustentarel análisisde loscapítulossiguientes,quesonmásvalorativosy propositivos.

En el capítulo III se mira qué caracterizae identifica la cocinacolombianay se analizanlas
virtudesy dificultadesde la misma. Aquímismosehaceel ejerciciode buscarlos platoso los
productos que nos representen; también hay un análisis de algunos rituales que nos
representan,y finalmente se reflexiona sobre nuestra falta de sentido de pertenencia,que
tambiénsetransmitea lo gastronómico.

Más adelante, en el capítulo que sigue, se plantea una reflexión sobre el problema de la
identidad en el paísy susimplicacionesen la cultura gastronómica,para cerrar con el debate
entre los defensoresde la tradicióny los de lasnuevaspropuestascomodosposiblescaminos
parael desarrollogastronómicodelpaís.

Introducción 
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En el capitulo IV, se analizan los diferentes tipos de restaurantes que ofrecen comida
colombianay seexploranlos diferenteselementosque rodeanla experienciagastronómicaen
estossitios,talescomola decoración,la mesa,el servicioy la vajilla. Tambiénseda unamirada
brevea lo queestápasandoconla oferta gastronómicade cocinacolombianaen lasprincipales
ciudadesdel país.

Enel siguientecapítulo,seexaminael papelde diferentesactoresdel sectorque sonclavesen
la búsqueda de un desarrollo gastronómicocon miras al turismo, desde los medios de
comunicacióny la críticagastronómicahastaloschefsy portadoresde tradición.

Enel capítuloVI,sehablade la relaciónde losturistasconnuestragastronomíay, contodoslos
elementosanteriores,en el capítulofinal, sedeterminanlasmayoresfortalezasy debilidades
de la gastronomíacolombianapara determinar el lugar real que tiene frente al turismo. Se
adviertesobrela necesidadde liderar en el sectorun trabajo inmediatoparacomenzarel largo
procesodebuscarun lugarmuchomásdestacadoparanuestragastronomía.

Deesaforma, se señalafinalmenteun conjunto de oportunidadesy propuestasque ayudana
direccionar el camino para consolidar la gastronomía colombiana como un elemento
importanteenel turismo.

Deestemodoesperamosayudara encontrarcaminosparaquenuestragastronomíaalcanceun
lugardemayorreconocimiento.

Introducción 

Evaluar la gastronomía colombiana como
elementofundamentalparapotenciarel turismo.

Objetivo general 



Parala comprensióndel informe,esimportantehaceralgunasanotaciones:

Enel análisisde los temasno sepretendehacerun inventarioexhaustivode todos
los productos,ingredientes,platos o lugaresde la gastronomíacolombiana,pues
esto seríainabarcable. Eneste sentidose acudiráa destacaraquellosproductoso
elementosque seanfundamentalespara potenciar la gastronomíanacionaly que
ademástenganposibilidadesparael desarrollodel turismo.

Comose explicaen la muestra se abordaron10 tipos de expertos,3 perfiles de
turistasinternacionalesy turistasnacionales.

El informe consolidael análisispor temas (no por públicos). En cada tema se
diferencióla opinión de los expertosy los turistas,sumandoobviamentenuestras
observacionesy análisis,agregandoen un recuadrodistintivo lo que seve desdela
ópticade losturistasinternacionales.

Consideraciones Previas



EXPERTOS
Personasasociadasal sector gastronómicocolombianoprovenientesde diferentes
sectores,talescomo:

ω Restauradores
ω Chefs
ω Investigadoresy académicos
ω Directoresde gremios
ω Personasdel gobierno
ω Institucionesde formaciónengastronomía
ω Mediosdecomunicación,editorialesy líderesdeopinión
ω Hoteleros
ω Agenciasde viaje
ω Organizadoresde feriasy eventos

Ficha técnica

Muestra 

TURISTASINTERNACIONALES
Turistasprovenientesprincipalmentede los EstadosUnidos, la Unión Europeay
Centroy SurAmérica. Estepúblicoobjetivoa suvezsedividióen tresgrupos:

ω Turismovacacionaly familiar
ω TurismoάƳƻŎƘƛƭŜǊƻέ
ω Turismoempresarialy denegocios

TURISTASNACIONALES
Personasde estrato 4, 5 y 6, con experienciasgastronómicasa partir de susviajes
por diferenteszonasdel país.

Ciudades

Bogotá

Medellín

Barranquilla

Cartagena

Eje Cafetero (Armenia, Pereira y Manizales)

San Andrés
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Target Bogotá Med. Cali Bquilla C/gena
Eje 

Cafetero
San 

Andrés
TOTAL

Expertos

ENTREVISTAS
30 26 9 8 19 7 8 107

Turistas internacional: 
vacacional y  mochilero

TRIADAS
7 6 4 2 6 3 7 35

Turistas internacional de 
negocios, ferias y eventos

ACERCAMIENTOS
15 20 3 5 5 3 5 56

Turistas nacionales

SESIONES DE GRUPO
1 1 1 1 1 1 0 6

Ficha técnica

Público Objetivo Herramienta Metodológica

Expertos Entrevistasetnográficas

Turismo Internacional: Vacacionaly
familiar/ άaƻŎƘƛƭŜǊƻǎέ

Triadasoutdoor

Turismo Internacional
Empresariales y de negocios

Acercamientos y entrevistas en
eventos

Turismonacional Sesionesde grupo

Distribución de la Muestra 

Metodología



Ficha técnica

A continuación se hace una breve descripción de las cuatro metodologías empleadas:

ENTREVISTASETNOGRÁFICAS
Metodologíausadapara abordar los temasde interés de una maneraprofunda y tranquila, medianteuna
entrevistaconunaduraciónaproximadade 1 a 2 horas.

SESIONESDEGRUPO
Reunionescon una duración de 2 horas, en donde interactúan 10 personasque por sus actividadesy
condicionesculturalespuedenserreunidasen un soloespacio.

ACERCAMIENTOSYENTREVISTASENEVENTOS
Entrevistascon una duración aproximada de 30 minutos, realizadasgeneralmente en eventos que
conglomerancierto tipo depúblicosconun objetivoespecífico

TRIADASOUTDOOR
Reunionescon un grupo de 3 personas,con una duraciónentre 2 y 3 horas,que permiten la interaccióny
discusióna profundidadalrededorde lostemasplanteados.

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

Metodología

Desarrollo de otras actividades

Recorridos etnográficos

Visitas a restaurantes

Presencia en ferias gastronómicas

Desk researchy análisis de contenidos  mediáticos



Para facilitar la comprensión del informe se utilizaron algunas convenciones que se explican a 
continuación: 

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

Ventajas o aspectos positivos

Limitaciones, dificultades o aspectos negativos

Seutiliza para llamar la atención sobre observaciones
importantesalimentadaspor nuestroanálisis

Convenciones 

Verbatim

Losverbatimso citasaparecenen un recuadroen letra cursiva.
Enel casode los expertos,despuésde la cita se indicael tipo (chef,
restaurador,investigador,etc.) y la ciudaddondereside.
Para los turistas internacionales simplemente se dice άǘǳǊƛǎǘŀ
ǾŀŎŀŎƛƻƴŀƭέΣάǘǳǊƛǎǘŀde ǘǊŀōŀƧƻέo turista άƳƻŎƘƛƭŜǊƻέΣcon la
respectivanacionalidady la ciudaden dondefue entrevistado.
ParalosturistascolombianosseponeάǘǳǊƛǎǘŀƴŀŎƛƻƴŀƭέy la ciudad.

Punto de vista de los turistas

Pros y contras

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

Atención



Una mirada a la 

gastronomía de las 

regiones 

Capítulo I



Una mirada a la gastronomía de las regiones

Ladivisiónrespondeal propósito del trabajo:
En rigor, para reunir todas las particularidadesde la cocina colombiana,habría que
considerar un número inabarcablede subregiones. Pero para sustraer lo que es
representativo, lo que puede generar identidad y lo que tiene posibilidadesde
consolidarseparael turismo,resultanmuyadecuadaslasregionesescogidas.

Lascocinasde estas8 regionesestánsuficientementediferenciadasunasde otras. A su
vez, al interior de cada región, hay muchos elementos comunesentre sus cocinas
subregionales.

El presente capítulo habla de los principaleselementosque aporta cada una de las
regionesa la gastronomíacolombiana.

Paraesterecorrido,vamosa considerar8 regionesgeográficasque,desdeel sentirde la
mayoría de expertos y reafirmando estudios anteriores, son una división bien
sustentadapara comprender las cocinascolombianas. Se aclara que San Andrés y
Providenciapodríaestarincluidaen la RegiónCaribe,peroaprovechandola información
recogidaen la isla,sehizoun análisisindividualdesucocina.

Región Caribe

Región Antioquia y Eje Cafetero

Región Suroccidente y Pacífico

Región Santanderes

Región Cundiboyacense

Región Huila ςTolima

Región San Andrés y Providencia

Región Amazonía - Orinoquía
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En este punto debe aclararseque del amplio inventario de los productos
gastronómicosde lasregiones,vamosa destacaraquellosque, segúnel criterio
de expertos y turistas, tienen un lugar fundamental en la gastronomía
colombianay que,además,tienenpotencialidadesparala promociónturística.

Granparte de estosproductosse retoman y examinanen el capítulosiguiente
delestudio(sobrelosproductosgastronómicosde todo el país).

Encadaregiónseanalizaránbásicamentedosbloquestemáticos:

NOTA: Esimportante tener en cuentaque
en el capítuloIV, que examinalos lugares
donde se ofrece comidacolombiana,hay
un análisis amplio sobre lo que está
pasandoen la oferta gastronómicade las
principalesciudadesdel país.

Enestepunto sesustraenelementosde la cocinade la regiónque ayudana consolidar
la gastronomíacolombianay quesonpotencialidadesparapromoverel turismo.

Una mirada a la gastronomía de las regiones

1. Los productos que se destacan

2. Principales aportes a la gastronomía colombiana
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Caribe

Lacocinadel Caribe,llenade color,esunaintegraciónde la herenciaculinariaindígena,africanay
española. La costa Caribeha recibido viajeros de todo el mundo, lo cual ha enriquecidosu
cocinaconinfluenciascomola árabey enmenormedidala italiana,inglesa,chinae india.

El Caribe reúne 
muchas cocinas 

Una de las característicasde la cocina

del CaribeeselάǘƻǉǳŜŘǳƭŎŜέen las

comidas. La mezcla de los sabores
dulcesy salados le danun estilomuy
particular.

Lascocinascaracterísticasde las sabanasdel
interior de la costa,muy campesinas,con una
impronta indígena evidente, y en donde se
destacala regióndel Sinú,que aporta muchos
ingredientes,productos y preparacionesa la
cocinade la costa.

Lascocinascosteras, que llevan el sabor del
mar y que suman la influencia de los
inmigrantes. Son precisamente estas
inmigracioneslas que hacenmuy cosmopolita
a la comidacosteña.
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Entre los ingredientesbásicosde la dieta
costeñasedestacanel pescado(de mar y
de río), la carnede res,el arroz,el plátano
y la yuca.

LacostaesάƳǳȅŀǊǊƻŎŜǊŀέ. Ademásdel
arrozconcoco,hayunagranvariedadde
arroces como los asopados(llamados
apastelados)y losarrocesconpescadoy
mariscos. En Barranquillaes tradicional
el arroz de lisa, que tiene una
connotaciónmuypopular.

El plátano y la yuca se consumende
muchasmaneras,con un desplieguede
creatividad en sus preparaciones. El
ñame,aunquetodavíaestá presenteen
algunosplatos(comoel mote de queso),
cadavezesmenosusual.

Hay una clara asociaciónde la costa Caribe
con el άpescado fritoέ tanto del turista
nacionalcomo del internacional. El éxito del
plato está en el acompañamientode arroz
concocoy patacón.

ά9ƭ ǘǳǊƛǎǘŀ ȅ Ŝƭ ŎƻƳǵƴ ŘŜ ƭŀ ƎŜƴǘŜ ƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀ ƭŀ ŎƻŎƛƴŀ ƴǳŜǎǘǊŀ Ŏƻƴ Ŝƭ 
arroz con coco, el pescado frito y el patacón, aunque es la versión más 

ǎƛƳǇƭŜ ȅ Ƴłǎ ǇƻǇǳƭŀǊ ŘŜ ƴǳŜǎǘǊŀ ŎƻŎƛƴŀά
Investigadora. Cartagena.

Caribe

1. Los productos que se destacan
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1. Los productos que se destacan

Loscocidosy sopastambién tienen un lugaren la cocinadel
Caribe. Sonespecialmentefamosasel mote de queso(más
sabanero)y los sancochosde sábalo,de carne saladay de
guandul. Losviudosde pescadoy de carnesaladason muy
apreciadosen ciertas cocinas regionales. Sin embargo, el
turista nacionalcasino conoceestosplatos,muchomenosel
internacional.

De los mariscos, el camarón es predominante. Entre sus
preparacionesmásapreciadasestáel popularceviche,la cazuelay los
arrocesde mariscos,los langostinoscon salsascriollaso de frutas y la
sopadecamaronesconlechedecoco,entreotros.

Las carnes tienen un lugar importante que a veces es
desconocidoen el resto del país. No puede olvidarseque
granparte del Caribeesregiónganadera. Ademásde la carne
salada,que es más común en las llanuras sinuanasy es
inédita en los grandesrestaurantestípicos, se destacanla
postacartagenera,la carneripiaday el picadillodecarne.

Pescadosde río

Bagre

Lospescadosquesobresalenson:

Róbalo

PargoRojo

Mero

Pescadosde mar
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Entre los envueltos sobresalen los bollos, las
άŜƴǘǊŜŎƻƳƛŘŀǎέy acompañantestípicos en la
costa(comola arepaen Antioquia). Hayunagran
variedad,como el bollo limpio (de maízblanco),
o el bolloΨŜpoloco (de maízamarillo). También
haybollosdeyucay deplátanomaduro.

Laspequeñasdeliciascosteñas,generalmente
fritas, son muy apetecidasinclusoen el resto
del país, tanto por turistas nacionalescomo
internacionales,e inclusosehan incorporadoa
la oferta de comidasrápidas. LaarepaeËhuevo
y la carimañolason emblemáticasde la costa,
y ampliamentereconocidas.

Otros fritos comunes, aunque menos
reconocidos,son el quibbe, la butifarra, los
buñuelos de maíz, las arepitas de anís y los
buñuelos de fríjol cabecita negra. El quibbe,
aunque es de origen árabe, se ha difundido
tanto en la costaque sushabitanteslo sienten
propio.

1. Los productos que se destacan

El suero costeño y el ají dulce también son
básicosen el sabor de la cocinade la costa,y
como salsa para los fritos. Aunque el turista
nacionalno asociamuchoel ají con la costa,el
suero sí es muy reconocidoy apreciado. Entre
los suerossedestacael Atoyabuey(espeso)y el
Celele(ligero).
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Elcoco,la panela,el plátanomaduroy lasfrutas,estánpresentesen la mayoríade losdulces
costeños. Hacenparte de los más tradicionalescomo el plátano en tentación, el mongo
mongo,el enyucadoy la pastade mango. Hoyen díadosde los postresmásdestacadosson
el pie de mameyy el pie de coco, muy apreciadospor los turistasy presentesen la mayoría
de losrestaurantesdealto nivel.

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 costatienenun lugarmuy importanteen la
épocadeSemanaSanta.

1. Los productos que se destacan

Lavariedadde frutas de la costaes increíble. Estofascina
especialmentea los turistas internacionales. Ademásdel
coco,se destacanlos mangos(con una gran variedad),el
níspero,el zapote, la piña, la patilla, la guanábanay los
cítricos. Caberesaltarque estasfrutas seestánofreciendo
en la mayoríade loshoteles.

ElCOCO
Lalechede cocoy el titoté (lechede cocoque se
ponea dorar) sonelementosfundamentalesen la
cocina costeña; hacen presencia en sus
principalesplatos, tanto en cocinade dulcecomo
de sal, incluyendoal infaltable arroz con coco. Es
muy comúnla mezclade lechede coco,pescados
y mariscos.

ά[ƻǎ ŜǳǊƻǇŜƻǎ ǎŜ ƳǳŜǊŜƴ Ŏƻƴ ƭŀǎ ŦǊǳǘŀǎΧŎǳŀƴŘƻ Ƙŀȅ 
eventos con fuerza extranjera, la primer área que queda 
desocupada es la de las frutas, porque en otros países 
ƴƻ ǎŜ ǾŜ ƭŀ ŘƛǾŜǊǎƛŘŀŘ ǉǳŜ ǘŜƴŜƳƻǎ ŀŎłΧǎŜ ŎƻƴǎǳƳŜ 

toda y hay que estar abasteciendo, lo que no pasa con el 
ǘǳǊƛǎƳƻ ƴŀŎƛƻƴŀƭέΦ 

Hotelero. Cartagena
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Hayotraspreparacionescosteñasconun granpotencialqueno estántan presentesen
la oferta de restaurantescolombianos,talescomoel mote de queso,los sancochosy
lasviudasde sábaloy de carnesalada. Estetipo de preparacionessonfrecuentemente
reclamadaspor expertosy turistasqueloshanprobado.

Elplato de pescadofrito esuno de los platosfundamentalesde la cocinacolombiana
que tiene unaalta presenciaen todo el país. Suencantoestáen granparte en el arroz
concocoy el patacón,que sonmuy apreciadostanto por los propioshabitantesde la
costacomopor losturistasnacionalesy extranjeros.

La riqueza que aportan las cocinas de otros países que entraron en diferentes
migraciones,especialmentela árabeconsusingredientes,saboresy especies.

Laintegraciónde lossaboresdulcesy lascombinacionesdulcesy saladosa la cocina,
quetiendea sermuybienrecibidatanto por nacionalescomopor extranjeros.

Fritos como la arepaŜΩƘǳŜǾƻy la carimañola,acompañadasde salsascomo el suero
costeñoy lasconservasy ajíessabaneros.

Lariquezade frutas exóticas, principalmenteen jugos,dulces,pescadosy mariscos.
Lastécnicasdecocinaconcocoy titoté.

SiendoCartagenay otros lugares,grandesdestinosturísticos,son con frecuenciala
puertade entradaa la gastronomíacolombiana. Sinembargo,esunaoportunidadque
enel decirdeexpertos,seestádesaprovechando.

ά9ƴ /ŀǊǘŀƎŜƴŀΣ ǳƴŀ ŎƛǳŘŀŘ Ŏƻƴ Ŝǎŀ ǘǊŀŘƛŎƛƽƴΣ Ŏƻƴ Ŝǎŀ ŎŀƴǘŜǊŀ ŎǳƭƛƴŀǊƛŀ ǘŀƴ 
extraordinaria, no hay un restaurante donde comer la comida cartagenera bien 
ƘŜŎƘŀΣ ǎŀƭǾƻ Ŝƴ Ŝƭ ƘƻƎŀǊ ŘŜ ƳǳŎƘŀǎ ŘŜ ƭŀǎ ǾƛŜƧŀǎ ŦŀƳƛƭƛŀǎ ǘǊŀŘƛŎƛƻƴŀƭŜǎΦΦΦέ

Investigador. Cartagena.

2. Principales aportes a la gastronomía colombiana
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Antioquia y Eje Cafetero

Laregiónde Antioquiay el EjeCafetero,ubicadaentre montañas,realza
su identidad a partir de su cocina que hoy es uno de los principales
referentesde la gastronomíacolombiana.

Enesenciaesunacocinamuy campesina,heredadade los colonizadores
pero que aprovechaelementosvaliososde lo indígenacomosucedecon
el usoversátildel maíz.

De la comidaantioqueñaseha dichoque esabundantey que susplatos
nacieron del propósito de proveer mucha carga energéticapara duras
jornadas. Sin embargo, es importante entender la transición que han
tenidoestosplatosa nuevasformasdepreparacióny consumo.

23



Antioquia y Eje Cafetero

ά[ŀ ŀǊŜǇŀ ȅ ƭŀ ƳŀȊŀƳƻǊǊŀ ǎƻƴ ƭŀǎ Řƻǎ ǊŜŎŜǘŀǎ ƛƴŘƝƎŜƴŀǎ  ǇƻǊ 
antonomasia. Con el maíz se hace el buñuelo, la hojuela, la 
empanada y el pandequeso. Muchos productos de la cocina 

colombiana son de maíz, pero  sobretodo acá en Antioquia tiene 
ƳǳŎƘƻ ǇǊƻǘŀƎƻƴƛǎƳƻ Ŝƴ ƭŀ ŎƻƳƛŘŀέ 

Investigador. Medellín.

Elmaízesuno de losingredientesmásversátilesquesobresalenen la cocinapaisa,siendola arepa
su preparación más representativa. Ha hecho carrera por todo el país y por las colonias
colombianasdel mundo,aunquela arepablancano espropiamentedel gustode muchosturistas
internacionales.
Entrelasarepas,la dechócoloconquesitoesmuyvaloradapor propiosy extraños.

El cerdo tiene un aprovechamientoexcepcional. Todas
sus partes son protagonistasde los principalesplatos
paisas.

Del cerdo provieneníconosde la comidapaisacomo el
chicharrón, el chorizo y la morcilla. En los fríjoles
puedenestar el tocino o garra, la pezuñay la cola, las
costillas (en tamales, fritas y asadas); en el sancocho
estáel huesode espinazoy en el mondongo,los trozos

decerdoqueseagreganal plato.

1. Los productos que se destacan
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1. Los productos que se destacan

ά[ŀ ƳƻǊŎƛƭƭŀ ŘŜ ŀŎł ƳŜ ǇŀǊŜŎŜ ǉǳŜ Ŝǎ Ƴǳȅ ǊƛŎŀΣ ƳŜƧƻǊ ǉǳŜ ƭŀ ǉǳŜ ǇǊƻōŞ Ŝƴ 
Argentina y a mucha gente le gusta. Pero también hay muchos que les da 
fastidio ver cómo preparan eso con la sangre y las tripas. La verdad, no es 

ǉǳŜ ƭŜ ƎǳǎǘŜ ŀ ǘƻŘƻǎέ  
Turista nacional. Medellín.

La morcilla es especialmentevaloradapor expertosy por
algunosturistas que gustande este tipo de embutidos. Es
famosala morcillaenvigadeña.

El chorizo antioqueño es el embutido más
representativode la región. Está presente en los
restaurantestípicosy corrientes. Esfamosotambién
el chorizoάǎŀƴǘŀǊǊƻǎŀƴƻέquetiene unapreparación
particular. Hayun desarrollomuy interesanteen la
elaboraciónde chorizosen diferentes municipios,
que algunosinvestigadoresy chefshan comenzado
a explorar.

La bandeja paisa es uno de los platos con mayor
recordaciónde la gastronomíacolombiana. Suorigen es
relativamente reciente. La cantidad de productos que
componen el plato, hacen que lluevan críticas de
expertos y turistas. Sin embargo las nuevas versiones
(comola cazuela)aligeranel plato y sonmásapetecidas
por el públicoextranjeroy por lasnuevasgeneraciones.

ά[ƻ ǉǳŜ ƳŜ Ǝǳǎǘŀ ŘŜ ƭŀ ōŀƴŘŜƧŀ Ǉŀƛǎŀ Ŝǎ ǉǳŜ ǇǳŜŘŜǎ ǇǊƻōŀǊ ƳǳŎƘŀǎ Ŏƻǎŀǎ Ŝƴ ǳƴ ǎƻƭƻ ǇƭŀǘƻΣ 
pero las porciones son muy grandes, no creo que esto sea muy saludable, pero es bueno para 

ŎƻƳǇŀǊǘƛǊέΦ 
Turista vacacional suizo. Medellín.
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El mondongo es un plato presente
esporádicamenteen algunos restaurantesdel
país, que tiene mucha más fuerza en esta
región. No es tan apetecido por el turista
internacional.

El hogao y los ajíes tienen una destacada
presenciaen la mesade la comidaantioqueña. Los
ajíes se utilizan mucho en empanadas,papas
rellenasy algunassopas.

Las empanadasson otros antojos infaltables en
cualquier escenario donde esté la comida
antioqueña.

Lapanaderíaencuentrasupunto másconocidoen
los buñuelos. También son apetecidos por los
viajeros otrasάǇŀǊǾŀǎέcomo el pandequesoy el
pandeyuca.

Los dulces también tienen un lugar significativo,
especialmentelosde leche,depanelay de frutas.
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Layucaproducidaen Quindíoesfamosapor su textura almidonada. Esun productocuya
calidaddestacanalgunosexpertosy pobladoresde la región. Estosllegan a sugerirque
deberíatener unadenominacióndeorigen(layucadeQuindío).

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

Aunque la trucha hace presencia en muchos
restaurantesdel país,en Salento(Quindío)tiene un
especialdesplieguegastronómico. Esun plato muy
apreciadopor losturistas.

El suroesteantioqueño,cuya cultura y tradición es muy similar a la del Eje
Cafetero,tambiénestáincursionandoen el desarrollode productosy opciones
turísticasalrededordel café.

Actualmentese están haciendodesarrollos
interesantesconel café:

Procesamiento de cafés de
diferentes tipos y productos
derivadosdeéste.

Puntos especializadosde venta en
diferentesciudades.

Dulces, postres, bebidas y licores
concafé.

Se ha ido incorporando en recetas
desal.

Recorridosturísticosalrededorde la
culturadel café.
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La cocina paisa es probablemente la que más se
reconoce a nivel nacional. Son los restaurantes
típicos regionalescon más presenciaen la misma
zona de Antioquia, el eje cafetero y en otras
regionesdelpaís.

Además no puede desconocerseque la comida
colombiana en el exterior ha sido representada
fundamentalmentepor restaurantescon enfoque
en la comidaantioqueña.

La bandeja paisa siempre está en el lugar de los
más apreciadosy reconocidosplatos del país. Es
paraalgunosel plato másrepresentativo.

Otros platos yάŜƴǘǊŜŎƻƳƛŘŀǎέson fundamentales
dentro del patrimonio gastronómicocolombiano
como el tamal, el sancocho, el mondongo, la
morcillay particularmentelos chorizos.

En las άŜƴǘǊŜŎƻƳƛŘŀǎέson
muy apreciados los
buñuelosy lasempanadas.

Medellín esuno de los centrosgastronómicosdel
país,especialmenteen oferta de comidastípicas.
Además,hay una buenaactitud de chefs jóvenes
que estánproponiendointegrara susrestaurantes
elementos de la comida colombiana, no
necesariamenteantioqueña.

ElCafé
Lacultura que gira en torno a él y
el boomturísticode estazona,son
aportes fundamentales a la
gastronomíadel país.

2. Principales aportes a la gastronomía colombiana
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Pacífico 



Suroccidente y Pacífico 

El Suroccidentedel paísconvocarasgosfundamentalesde las cocinasde negrosdel
Pacíficoy de lasancestralescocinasindígenasde lasmontañasdel Caucay Nariño. Enel
Valle, particularmente se suman las influenciasgastronómicasde la zona del viejo
Caldas.

Estasregionesposeenun complejoy significativoámbito cultural que seexpresaen el
valordesuscocinasy quetodavíano essuficientementereconocidoenel restodel país.
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