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Ajiaco

Sihayunacomida que nosgusta a todos esel ajiaco, unasopa 
tradicional que podría definirse yacomo unplato nacional.

Vamosa profundizar masenel origen, receta y
celebracióneste delicioso plato.



Acompañamientos: crema de leche,  
alcaparras, aguacate y, para losmás  
valientes, el ají.

Que es el ajiaco?

Consiste enuna sopa de pollo que contiene  
diferentestiposde papa (criolla, pastusa y  

sabanera). Generalmente sesirveen tazones de 
barro cocido.

En1899el escritor e historiador colombiano JoséMaría Cordovez 
Mouredefinió al ajiaco con pollo como “una obra maestra del 

arte culinario”.



Nombre:Ajiaco
El nombre de este plato tiene variasteorías:

LA MÁS FAMOS A

Se creía sureceta inicial  
contenía ají. Ypor eso el  

nombre de Ajiaco.

OTROS CREEN...

Enuna leyenda indígena que  
dice que este caldo se bautizó  

así cuando gobernaba el  
CaciqueAco junto a suesposa  

Aj, y la combinaciónde sus  
nombresoriginó esta palabra.

¿NOMBRE GENERICO?

Tambiense dice que el Ajiaco  
solo esunnombre genérico, que  
se le daba a sopas, cocidosy  
caldos, Envariospaísesde  
Hispanoamérica ( lo que  

explicaría losdiferentestiposde  
ajiacosendiferentesregiones).

Estedato lo desmintió RufinoJoséCuervoen 1907,cuando 
señaló que “el ajiaco esun plato caracterizado por el ají, 
yasí sucede en Cuba, Perú y Chile […] entre nosotros lo 

que se llama así no lleva tanto picante”.



Un poco de historia

Se caracterizaronpor  
realizar preparacionescon  

maíz.

Entodo caso, esseguro que este plato sedesarrollo en la época de la 
Colonia se le atribuye la creación de este a los Muiscas.

Losque habitabanen
Cundinamarca yBoyacá.

DATO CURIOS O

El ajiaco no existiría sin las gallinas que fueron traídas 
hacia 1537de Europa. EllasLograronadaptarse al clima  

templado del altiplano Cundiboyacense.

Registros de viajeros coloniales revelaron que los 
primerosajiacosse preparaban concarne de reso  

de oveja.

El ajiaco solamente se preparaba en  

ocasiones importantes como:

Celebración del CorpusChristi  
Fiesta de navidad
Se servía a lasvisitasespeciales



La celebración
Aunque no hayundía oficial, cada año el IDT(Instituto  
Distrital de Turismo)escoge undía entre septiembre y 
noviembre para rendir homenaje a este plato con un 
concurso al mejor ajiaco.

“DíasdeAjiaco 2020”

"Este año decidimos extender la duración del evento, 

con el propósito de reactivar el consumo de ajiaco como 

representante del Patrimonio Cultural Inmaterial de la 

ciudad, en tiempos donde la cadena turística necesita 

del apoyo de todos los actores. La participación de los 

restaurantes y de la comunidad en las tres categorías  

que teníamos habilitadas para el concurso fue muy 

amplia, lo que evidencia que la articulación del trabajo

público-privado da resultados",

manifestó Karol Fajardo Mariño, directora del IDT.
Toda la informaciónsobre los#DíasDeAjiaco2020 se  
encuentra en http://www.idt.gov.co/DiasdeAjiaco.

http://www.idt.gov.co/DiasdeAjiaco


¿Donde
encontrar el 

mejor ajiaco?
Debido a que el ajiaco esuna comida sobre todo de la  
montaña, en la capital de Colombia, seencuentra el mejor 
ajiaco calificado por la revista enfoque.

Restaurante TolúenPlaza de mercado La  
Perseverancia

Ubicado en Cra. 5 N°30 A- 30, local 38. Barrio San 
Martín, localidad Santa Fe, Reconocido por laAlcaldía  
de Bogotá como el mejor ajiaco de Bogotá 2018, aquí  

puedes aprender los secretos de suspreparación 
mientras te contagias por la alegría yexperiencia de Luz 
DaryCogollo, cocinera tradicional del lugar. Laplaza de 

mercado de La Perseverancia ha sido unparaíso  
gastronómico desde 1944yesuno de los destinos 

favoritos para comer gran variedad de platos típicos de
la comida colombiana.



Receta del Ajiaco
Puedevariar dependiendo del gusto de cada persona ycaracterísticas de cada región.

Agregar 4 tazasde agua  
a una olla

paso 1

Añadir sazón  
(preferiblemente caldo  
de gallina ya hecho) 1  
pastilla

paso 2

1pechuga de pollo  
pequeña cuando el agua  
ya esté burbujeando

paso 3

1/ 4 de libra de  
papa criolla yy  
papa pastusa  
pelada yañadir 3  
mazorcas
partidas  a la
mitad

paso 4

4 cucharadasde crema
de lecha y 1 guasca y
un aguacate mediano

paso 5



La comida hace parte de nuestra cultura y  
refleja parte de lo que somoslos  

Colombianos.

Da a conocer la cantidad de cosasque  
podemoshacer gracias a nuestros antepasados 

ya nuestra dedicación.

La influencia de cada visitante del mundo a  
Colombia prevalece enuna huella imborrable,  
tanto ennuestra comida como en la cultura  

entera.

Conclusiones



¡Gracias

por  su

atención!
Esperamosque les haya gustado yque hayan aprendido unpoco mas 

sobre nuestra cultura Colombiana.
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