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RESUMEN

Cartagena es considerada como una reliquia colonial y esta ubicada en la costa caribefia de Co-
lombia, no solo cautiva con sus murallas antiguas y calles empedradas, sino también con una
experiencia gastronomica Unica. Este articulo explora como Cartagena ha emergido como un
destino de turismo gastrondmico, destacando la diversidad de sabores que ofrece a los visitantes.
Desde platos tradicionales arraigados en la cultura local hasta creaciones culinarias innovadoras,
la ciudad se presenta como un festin para los sentidos. El articulo se hizo seleccionado una mues-
tra de articulos y desde la investigacion social, revisando textos e interpretando su aporte al tema,
en €l se concluye que quitando el estereotipo de violencia y los prejucios de la higiene, la zona de
Bazurto se ha convertido en zona turistica destino en el contexto gastronomico dada su riqueza
en frutos del mar.
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ABSTRACT

Cartagena is considered a colonial relic and is located on the Caribbean coast of Colombia, not
only captivating with its ancient walls and cobbled streets, but also with a unique gastronomic ex-
perience. This article explores how Cartagena has emerged as a gastronomic tourism destination,
highlighting the diversity of flavors it offers visitors. From traditional dishes rooted in local culture
to innovative culinary creations, the city presents itself as a feast for the senses. The article was
selected from a sample of articles and from social research, reviewing texts and interpreting their
contribution to the topic, it is concluded that by removing the stereotype of violence and the preju-
dices of hygiene, the Bazurto area has become a tourist destination in the gastronomic context given
its richness in seafood.
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INTRODUCCION

El turismo ha ido cambiando con el transcurrir del desarrollo de las naciones, antes era o se limitaba
a conocer nuevas tierras, con el desarrollo de las naciones y la interconexion y agotada la agenda
de ver la parte arquitectonico o geografica, se diversifico de acuerdo a la tipologia del turista; es
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asi como se da turismo cultural o etnoturismo,
turismo religioso, entre otros y la apuesta a este
articulo esta en el turismo gastrondmico.

Este articulo abordara el tema de la ciudad turis-
tica de Cartagena de Indias, al igual que la oferta
gastronimca de la ciudad en un sitio tradicional
como lo es el Mercado de Bazurto, describiendo
otros espacios de buenas practicas y especificas.
Cartagena, con sus calles empedradas y murallas
antiguas, ha emergido como un destino turistico
que no solo deleita a los visitantes con su rica
historia, sino que también seduce sus paladares
con una oferta gastrondmica tnica.

Este articulo se sumerge en la experiencia culi-
naria de Cartagena, destacando especialmente el
mercado de Bazurto como un componente esen-
cial de esta travesia gastronomica.

Innovacion Culinaria:

Aunque la ciudad se enorgullece de sus tradicio-
nes culinarias, la innovacion también ha dejado
su huella. Chefs locales han elevado la cocina
cartagenera, fusionando ingredientes locales
con técnicas modernas para crear experiencias
gastrondmicas Unicas. En restaurantes de alta
cocina en el centro historico, los platos experi-
mentales atraen a aquellos que buscan una inter-
pretacion fresca de la tradicion.

Fusion de sabores locales e internacionales: Los
chefs a menudo experimentan con ingredientes
locales combinados con técnicas y sabores in-
ternacionales para crear platos unicos y emocio-
nantes.

Enfoque en ingredientes locales y sostenibles:
La tendencia hacia la sostenibilidad y la utili-
zacion de productos locales frescos ha sido una
parte importante de la innovacién culinaria en
todo el mundo. En Cartagena, esto podria tradu-
cirse en la incorporacion de ingredientes frescos
y locales en menus de restaurantes.

Técnicas culinarias modernas: La adopcion de

técnicas culinarias modernas y herramientas
avanzadas en la cocina puede ser una forma de
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innovacion. Esto incluye técnicas de cocina mo-
lecular, presentaciones creativas y otras practi-
cas que van mas alla de las tradiciones culinarias
convencionales.

Colaboraciones entre chefs: La colaboracion en-
tre chefs locales e internacionales puede llevar
a la creacion de platos tnicos que combinan lo
mejor de ambas cocinas.

Experiencias gastrondmicas inmersivas: Algunos
restaurantes buscan ofrecer no solo deliciosos
platos, sino también experiencias gastronémicas
completas, desde la presentacion hasta la ambien-
tacion y la interaccion con los comensales.

La Influencia del Mercado de Bazurto

Las ciudades del Caribe y gran parte del mun-
do tienen plazas de Mercado en donde la visitan
todos los que les interesa conocer variedades y
la cultura de las ciudades. El Mercado de Carta-
gena se le llma Bazurto y esta ubicado hoy dia
en el verdadero centro de la ciudad, debido a que
esta ha ido creciendo mas hacia el oriente, sin
excluir la zona norte, la que también esta con-
truyendo una gran ciudadela, con destino a resi-
dencies acordes con la naturaleza y cerca a bal-
nearios, el Mercado de Bazurto entonces, es un
sitio muy llamativo en donde se ve la cultura de
los ciudadanos y sus transacciones comerciales,
hoy dia esta creciendo en oferta gastrondmica.

El mercado de Bazurto es entonces bullicioso y
lleno de vida, no soélo es un lugar para adquirir
ingredientes frescos, sino también un epicentro
para entender la autenticidad de la cocina car-
tagenera.

En ese sitio los puestos de comida ofrecen desde
empanadas hasta jugos frescos, proporcionando
una inmersion auténtica en la cultura local.

Dulces Tradicionales:

La experiencia gastronomica de Cartagena no
estaria completa sin probar los dulces tradicio-
nales. Las cocadas, los enyucados y las arepas
de huevo endulzan el paladar, mostrando la ha-
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bilidad de la ciudad para equilibrar lo salado con
lo dulce.

REFERENTES

La evolucion gastronémica de Cartagena se re-
monta a sus raices indigenas y la influencia de
las culturas africana y espaiiola. A lo largo de
los afios, chefs locales han trabajado arduamen-
te para preservar recetas tradicionales mientras
experimentan con ingredientes locales, creando
una fusion Gnica que refleja la identidad cultural
de la ciudad. La Plaza Santo Domingo y Getse-
mani se han destacado como centros gastrono-
micos, albergando una variedad de restaurantes
que van desde puestos callejeros hasta estable-
cimientos de alta cocina. Ademads, el mercado
de Bazurto ha ganado notoriedad como un lugar
donde la autenticidad y la diversidad de la coci-
na cartagenera se despliegan de manera unica.

En cuanto al turismo propiamente dicho, Arreto
et al. (2018) revisan como un gran motor que
potencializa el desarrollo de la ciudad lo da el
turismo, tomando como caso a Cartagena de in-
dias y sostiene que puede orientarse a la inclu-
sion de todas las comunidades, especialemente
las mas vulnerables.

En cuanto a la gastronomia y su efecto, Aran-
go et al. (2018) y Mejia (2020) revisan como
se esta dando la gastronomia en Colombia y su
gran influencia hacia el turismo gastronémico,
Betancur y Blandon (2023) sostiene que las ru-
tas gastronomicas de Colombia son un referente
tan solido que se convierten en el sello del Pais,
a lo que llaman Marca Pais. Hernandez Rojas
y Dancausa Millan (2018) revisan la relevancia
del turismo gastronémico en Cordoba y como ha
contribuido al desarrollo de la region espaiiola,
Oliveira (2011) lo hizo desde Portugal, tambien
apatecida por zona turistica y su gastronomia.

Jimenez-Prado et al. (2020) aportan al turismo
gastrondmico especificamente en la zona del
Mercado de Bazurto, siendo un sitio con muchas
dificultades, su promocién ya salié a nivel in-
ternacional. Miranda et al. (2022) consideran al
turismo gastronémico como una gran propuesta

Revista Saber, Ciencia y Libertad En Germinacidn

que genera valor. Pérez (2018) sostiene que la
ciudad de Cartagena mas que patromonio Histo-
rico y arquitectonico de la humanidad, el turis-
mo gastrondmico comienza a ser mas solicitado.
Muiloz (2022) le apuestan a productos propios
de la region, al que se les denomina endémicos,
haciendo una ruta entre México y Colombia que
son grandemente reconocidas.

En cuanto a experiencias turisticas y gastrond-
micas de la ciudad de Cartagena, Julio Escobar
Monica P (2023) sostiene que los precios estan
muy altos comparados con los de Espafia, deben
revisarse y dada la experiencia que se tuvo en
el centro historico, las bebidas o cocteles muy
costosos.

METODOLOGIA

La investigacion se basa en la revision de la lite-
ratura gastrondmica relacionada con Cartagena
y entrevistas con chefs locales y turistas con en-
foque al a gastronomia. Se han explorado me-
nus, se han probado platos tradicionales y se ha
participado en eventos culinarios para obtener
una comprension integral de la escena gastrono-
mica de la ciudad, ademaés, se ha llevado a cabo
un analisis de las tendencias culinarias emergen-
tes y la recepcion de los visitantes. Por lo que
mas que un articulo cientifico, es un articulo de
intencion cultural gastronomica, en €l se mide el
efecto de la gastronomia en el turismo, tomando
referentes paises de Europa y caso de la ciudad
de Cartagena de indias.

CONCLUSIONES

Cartagena no solo ofrece un viaje a través del
tiempo con su arquitectura historica, sino que
también invita a los visitantes a un viaje culi-
nario emocionante. La fusion de tradicion e in-
novacion en la cocina local ha creado una expe-
riencia gastrondmica Unica que resalta los sabo-
res auténticos de la region. Desde las vibrantes
calles del centro historico hasta los restaurantes
mas exclusivos, Cartagena se posiciona como
un destino culinario de primer nivel y se aproxi-
ma dando pasos agigantados al turismo gastro-
némico europeo.
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