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SEIS MIL AÑOS DE SABOR Y TRADICIÓN
…”La ministra Mercedes Araos explicó que el “boom gastronómico peruano” no es un fenómeno esporádico o un efímero motivo de orgullo, sino que estamos ante una categoría. Según la ministra si en nuestro país hablamos de turismo arqueológico también podemos hablar de turismo culinario.”
…”La constitución de AGAPE es un primer paso para alcances de mayor trascendencia: la descentralización del país y el establecimiento de un vinculo real identidad nacional (un elemento poco recurrente en nuestros casi doscientos años de vida republicana) “
EL COMERCIO

Domingo 10 de febrero de 2008

LA RUTA DEL BUEN DIENTE
…“estudiantes de la Universidad del Pacífico, cocinaron una idea que tuviera como ingredientes principales la comida y la historia del Perú.

De esta fusión resultó una empresa encargada de darle al turista una expedición a través de la historia gastronómica del Perú. Para ello, se ofrecerá paquetes turísticos que dividan "nuestra riqueza culinaria en tres etapas: prehispánica, colonial y contemporánea. La idea es presentar varias opciones porque a este tipo de turista no se le puede sobrecargar de experiencias (es decir, de comida).

Luego de lograr alianzas estratégicas con restaurantes especializados en cada una de las etapas, planean preparar paquetes de cinco horas para que el turista, además de disfrutar de los platos, conozca su origen.”…“ Su público objetivo es el turista cultural que llega a Lima con la intención de conocer focos en otros departamentos.”

…“El otro cliente será el turista de negocios que, de acuerdo con Sanz, viene por cortos períodos y no tiene tiempo para viajar fuera de Lima.”
www.perumuchogusto.com
COCINA DE LIMA

Lima Metropolitana
Lima es también  conocida como la capital gastronómica de Sudamérica, gracias a la persistencia de su cocina, que heredo las excelencias culinarias PREHISPANICAS y Coloniales, así como el aporte de las mejores cocinas de oriente y occidente.
http://comidasregionalesdelperu.blogspot.com/2007/10/nace-apega-sociedad-peruana-de.html
NACE APEGA- Sociedad Peruana de Gastronomía 

El objetivo principal es tener una voz propia que canalice iniciativas, promueva el desarrollo de nuestra cocina, rescate y ponga en valor las cocinas regionales, vele por la excelencia de los insumos y fomente la capacitación de jóvenes en todas las áreas que la gastronomía exige.
Promover nuestra gastronomía es reforzar la identidad nacional, poner en valor nuestros productos típicos, participar activamente en el desarrollo económico del país y posicionarlo como un destino turístico con inmejorables ventajas comparativas.

www.peru.com
ACURIO: "CENTRO HISTÓRICO DE LIMA POSEE TODO LO NECESARIO PARA TENER LOS MEJORES RESTAURANTES DEL PERÚ"
Jaime Alva, gerente de Desarrollo Empresarial de la Comuna Metropolitana, resaltó la importancia del Circuito Gastronómico.
http://es.wikipedia.org/wiki/Ceviche
CEVICHE

…“Según el historiador peruano Javier Pulgar Vidal, el nombre seviche viene de la palabra quechua "siwichi" que su significado sería pescado fresco o pescado tierno. Una hipótesis propone que las palabras siwichi y sikbaǧ se confundieron durante la conquista del Imperio Inca por los españoles.

Investigaciones del historiador Juan José Vega, sugieren como origen de la palabra "ceviche" al término árabe Sibesh. En éstas relata cómo las mujeres moriscas tomadas como botín de guerra por las huestes de los Reyes Católicos en Granada mezclaban zumo de naranja agria, y después jugo de limón, al pescado crudo.”…

…“plato que lleva este nombre en el Perú fue declarado por un Decreto Supremo del Instituto Nacional de Cultura "Patrimonio Cultural de la Nación", al considerársele históricamente uno de los platos principales de ese país. El seviche con "S" según una resolución de Instituto Nacional de Cultura del Perú INC publicada en el diario oficial "El Peruano" en el 2004, indica que la ortografía correcta e histórica del plato típico es con "S" y "V", y no con "C" y "B"…
…“En el antiguo Perú, en la época de la Cultura Mochica hace dos milenios se preparaba un plato a base de pescado fresco, que se cocinaba con el jugo fermentado de tumbo (Passiflora mollisima), una fruta local. Durante el Imperio Inca, el pescado era macerado con chicha. Posteriormente, con la presencia hispánica se añadieron dos ingredientes de la costumbre culinaria mediterránea: el limón y la cebolla”…
http://www.iberpymeonline.org/QUITO0904/MaritzaCanales.pdf
PROGRAMA

CEBICHE IMAGEN DEL PERÚ

OBJETIVO CENTRAL
Mejoramiento continuo de la calidad del producto y servicio en los restaurantes de pescados y mariscos para cubrir las expectativas de mercados exigentes.

REVISTA ELECTRONICA

http://listas.20minutos.es/?do=show&id=25151
¿CUAL ES EL MEJOR PLATO TIPICO DEL MUNDO?
 
EL CEVICHE PERUANO con 281145 puntos es elegido EL MEJOR PLATO TIPICO DEL MUNDO 
2do Lugar: LOS TACOS MEXICANOS CON 93,683 PUNTOS
EN 3er. Lugar: LA PIZZA CON 72,079 PUNTOS


Lima es también conocida como la capital gastronómica de Sudamérica, gracias a la persistencia de su cocina, que heredó las excelencias culinarias prehispánicas y coloniales, así como el aporte de las mejores cocinas de Oriente y Occidente.
