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Clemente et al., 2014), más aún si se emplean técnicas tradicionales, conocimiento ancestral 

que se transmite oralmente de generación en generación (Guardia, 2020), creando así un valor 

activo, que busca perdurar en el tiempo (Espinoza, 2020), así mismo un fenómeno de masas 

(Fusté-Forné, 2016). Nunes dos Santos (2007) manifiesta que “la identidad gastronómica no 

abarca todos los elementos culturales de un pueblo con sus diferentes influencias en la 

formación” (p. 241), pudiendo esta ser influencia por distintos factores como: localización 

geográfica, climática, económica y más aún la influencia socio-cultural. 

La gastronomía peruana es una de las más variadas del mundo, y tiene acogida 

internacional, considerando la sensibilidad de los turistas al respeto y valoración de los 

patrimonios alimentarios (Di Clemente et al., 2014); la evidencia arqueológica hace posible 

conocer los aportes de alimentos originarios que forman parte del territorio, ello hace 

atractivo todo el territorio como un espacio de una gran despensa de los diversos alimentos 

que contribuyen a la nutrición.

Por ello, al tener una gastronomía diversa es necesario utilizar las técnicas y 

estrategias del marketing para viralizar las tendencias de los alimentos y futuro, ya que la 

tecnología cada día hace posible que se pueda reproducir carne 3D, así como otros tipos de 

alimentos que no tienen un origen natural. 

Además, la gastronomía permite generar oportunidades de negocio y si esta opta por 

una creación de valor expresada mediante la experiencia sensorial (Di Clemente et al., 2014), 

dado que este tipo de negocio es único, con necesidades perceptuales y conceptuales, 

permitiendo así, no solo cubrir la necesidad funcional, sino de formar parte de un acto social 

ante una demanda de mercado existente (Ayora, 2012).

 A su vez, la gastronomía ha demostrado ser motivo principal de desplazamiento 

turístico, formando así parte de las actividades turísticas (Torres et al., 2018), por lo que son 

importante las investigaciones en el área, para entender las exigencias y demandas de los 

excursionistas o turistas (Acle-Mena et al., 2020), siendo así que muchos turistas no solo 

visitan los atractivos del lugar, sino que también disfrutan de los platos tradicionales de la 

zona (Oyaque, 2017).

Marketing Gastronómico en el Norte del Perú 
ISBN: 978-628-95419-8-4 DOI: https://doi.org/10.34893/z1940-5250-4979-a 

Gastronomía en Perú 

En el Perú, para el año 2007, nace la Sociedad Peruana de Gastronomía (APEGA), 

quienes articularon esfuerzos para presentar en el 2008 la primera feria gastronómica 

denominada “Perú mucho gusto”, considerando sobre todo trabajar con gremios campesinos 

(CuscoPeru.com, 2015). Los resultados fueron positivos, por lo que para el 2009, esta pasa a 

denominarse “Mistura”, y en el 2010 se tuvo como invitado a España, durante su periodo de 

actividad (Diario Gestión, 2017), esta feria buscó incorporar cada año más variedades 

gastronómicas ligadas a tendencias contemporáneas (Sociedad Peruana de Gastronomía, 

2017), es así que su última edición en el 2017, México fue el invitado especial. Esta feria 

congregó en un solo lugar distintos actores de la logística gastronómica peruana, desde 

agricultores, personal operativo de restaurantes, emprendimientos, institutos y empresas 

procesadoras de alimentos, logrando consolidarse como la más importante en Latinoamérica 

(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2013).

El Perú experimentó un apogeo de su gastronomía en la segunda década de este actual 

milenio. La Organización de los Estados Americanos (en adelante OEA) reconoció a la 

cocina peruana por haber trascendido sus fronteras, otorgándole el premio "Patrimonio 

Cultural de las Américas" en reconocimiento de su riqueza gastronómica (OEA, 2011); el 

World Travel Awards, buscando reconocer y premiar la excelencia en los distintos sectores 

de la industria turística, le otorgó el premio “Mejor destino gastronómico del Mundo” 

(VelSid, 2012) y para el 2019 fue el octavo año consecutivo en obtener este premio (Andina, 

2019). La gastronomía peruana sigue siendo motivo de orgullo para todos los peruanos, por 

el aspecto cultural en el que se enmarca, esto impulsó su internacionalización, poniendo en 

valor las cocinas regionales (Sociedad Peruana de Gastronomía, 2012) y actualmente sigue 

recibiendo muchos premios internacionales, en el 2021 obtuvo el premio al “Destino 

culinario líder en el mundo” (Perú travel, 2021). 

Gastronomía en la región Piura 

La gastronomía en la región Piura es variada y el principal insumo son los pescados 

y mariscos que ofrece la costa del norte peruano. Existen lugares como Piura, Talara, Sullana, 

Paita y Catacaos que tienen prestigio en el arte culinario y la buena sazón utilizando el mero, 


