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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота: 68 сторінок, 16 додатків, 75 літературних посилань.
Мета дослідження – виявлення особливостей, проблем і перспектив розвитку гастрономічного туризму в Туреччині. 
Об’єкт дослідження – гастрономічний туризм Туреччини.
Предмет дослідження – особливості та перспективи розвитку гастрономічного туризму Туреччини.
Методи дослідження: теоретичний аналіз літературних джерел, історичний метод, описовий метод, порівняльний метод, методи статистичного й економічного аналізу.
Основна частина роботи присвячена дослідженню гастрономічного туризму, а також аналізу його проблем та перспектив розвитку в Туреччині.
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ABSTRACT

Qualification work: 68 pages, 16 appendices, 75 literary references.
The purpose of the study is to identify the features, problems and prospects of the development of gastronomic tourism in Turkey.
The object of the study is gastronomic tourism in Turkey.
The subject of the study is the peculiarities and prospects of the development of gastronomic tourism in Turkey.
Research methods: theoretical analysis of literary sources, historical method, descriptive method, comparative method, methods of statistical and economic analysis.
The main part of the work is devoted to the study of gastronomic tourism, as well as the analysis of its problems and development prospects in Turkey.
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ін. – інші;
% – відсоток;
FAO – Продовольча та сільськогосподарська організація ООН;
млн. – мільйон;
км – кілометр;
тис. – тисяча;
дол. – долари;
р. – рік;
ЮНВТО – Всесвітня туристична організація;
ООН – Організація об'єднаний націй;
ісп. – іспанська;
нім. – німецька;
л – літр;
США – Сполучені Штати Америки;
BBQ – барбекю;
ст. – століття;
ВНЗ – вищий навчальний заклад;
млрд – мільярд;
TURSAB – асоціація турецьких туристичних агенств;
COVID-19 – короновірус.
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Туризм є складним, багатогранним поняттям, що представляє комплексну систему взаємопов'язаних галузей, будучи одночасно видом діяльності, формою рекреації, галуззю національної економіки та способом проведення дозвілля. За високі темпи зростання його визнано економічним феноменом століття. Туризм є фундаментальною основою економіки багатьох розвинених країн світу, адже має значний вплив на зайнятість населення, сприяє формуванню малого та середнього бізнесу, позитивно впливає на соціально-економічний розвиток як окремих регіонів, так і держави в цілому. Як і будь-яке глобальне явище, сфера туризму постійно розвивається, а отже з кожним роком з'являються нові види даної галузі. Одним iз таких нових видів розвитку ринку туристичних послуг є гастрономічний туризм – вид туризму, головна мета якого є дегустація національних кулінарних традицій країн світу, а також ознайомлення з виробництвом та особливостями технологій приготування страв. 
Дослідження сучасного стану ринку послуг гастрономічного туризму та подальших тенденцій його розвитку неможливо без детального вивчення та аналізу статистичних даних на прикладі конкретної країни. Туреччина, як країна, чия кухня займає третє місце в світі за популярністю, виступає досить цікавою для дослідження. 
Дослідженнями теоретичних i практичних аспектів розвитку гастрономічного туризму в Туреччині, визначенням змісту, аналізом деяких об’єктів, включених до складу «гастрономічних турів» займалися такі зарубіжні вчені, як: К. Холл, Д. Гiлмор, Б. Пiн, Р. Митчелл, Д. Хендерсон, Ю. Лін,Т. Пірсон, Л. Кей та iн. Серед турецьких вчених це питання вивчали Ф. Балоглу та Я. Кючюк. Їх здобутки останніх років свідчать, що туристичні потоки зростають у тих регіонах, де, на основі неповторних традицій, формуються спеціалізовані інтерактивні туристичні продукти – тури, фестивалі, народні свята. Отже, можемо сказати, що гастрономічний туризм в Туреччині набирає більших обертів в розвитку та залучення іноземних туристів на основі величезної ресурсної бази.  
Туреччина, як країна зі сприятливим кліматом та досить низькими витратами на туристичні послуги, здобула свою популярність як рекреаційна дестинація, що закріпило за країною певний туристичний імідж. Серед українських туристів також переважає бажання різноманітності в звичній вже Туреччині. Для подолання стереотипів та заохочування нової цільової аудиторії серед туристів, а також відроджування галузі після пандемії, при Міністерстві туризму та культури Туреччини нещодавно було створено новий комітет, завданням якого стало розвиток саме гастрономічного туризму. Гастрономічний туризм має значні перспективи розвитку, а організація «гастрономічних турів» сприяє відродженню національних кулінарних традицій. Тому ця тема є доволі актуальною на сьогодні і в майбутньому може значно покращити економічний стан Туреччині і популяризувати державу на міжнародному рівні. 
Об’єктом дослідження є гастрономічний туризм Туреччини. 
Предметом дослідження є особливості та перспективи розвитку гастрономічного туризму Туреччини. 
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ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ДОСЛІДЖЕННЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ

1.1 Гастрономічний туризм: його сутність, історія розвитку та місце в структурі сфери туризму

На сьогодні однією із найголовніших та найважливіших галузей світової економіки вважається саме туризм. Сфера туризму та її розвиток мають мультиплікативний ефект в економічному відношенні, а також являється ідеальним засобом розвитку економіки так як може прямо або опосередковано впливати на розвиток інших галузей економіки.  
Виділяють багато видів туризму, але одним із найцікавіших вважається саме гастрономічний. За його допомогою можна пізнати культуру місцевості найглибше: окрім відвідування локації, людина має змогу зробити найголовніше – спробувати страви або вироби, якими місцевість славиться найбільше, відкрити для себе нові смаки та поєднання, ще більш заглибитись в історію, або ж відслідкувати розвиток кухні народу.  
За визначенням, туризм – це поїздка, яка має тривалість більше, ніж 24 години і включає в себе послуги проїзду, проживання, страхування, а також харчування [1]. Тобто, можна зробити висновок, що гастрономія – це невід’ємна частина будь-якої подорожі. А коли ціль подорожі саме дегустація та споживання їжі – це викликає ще більший інтерес у людей. Харчування регіону або країни виділяє місце з-поміж інших, виділяє його індивідуальність та особливість.   
Людство розвивається, тож розвивається і кухня: виникають нові поєднання, нові смаки та окремі страви. Відбуваються конкурси, де обирають нову страву, яка стане візитівкою міста, а згодом і регіону. Тож у подорожуючих виникає інтерес до дегустації та пізнання, спостерігання за приготуванням тощо, і, як наслідок, гастрономічний туризм стає затребуваним серед широкого кола людей.  
Що стосується визначення гастрономічного туризму, то такого єдиного не існує. В Законі України «Про туризм» його окремим видом не виділяють, а відносять до пізнавального. Але в світовій літературі можна зустріти визначення таких понять як «кулінарний туризм», «гастрономічний туризм», «ресторанний туризм», «винно-гастрономічний туризм».  


Рис. 1.1 Терміни, які використовують для позначення гастрономічного туризму

Вперше поняття «кулінарний туризм» було введено у 1998 році Люсі Лонг. У 2001 р. Ерік Вольф випустив першу статтю про кулінарний туризм у світі, а у 2003 році була створена Міжнародна асоціація з гастрономічного туризму (The International Culinary Tourism Association) [27]. 
Про кулінарний туризм як про галузь не говорили до 2001 року, поки Ерік Вольф, президент Міжнародної асоціації кулінарного туризму, не випустив Білу книгу кулінарного туризму. Незважаючи на те, що наукові вчені писали і раніше про кулінарний туризм та винний туризм, до 2001 року їхні праці дуже рідко публікувались і не друкувались у ділових журналах. Потім, в 2003 році під керівництвом групи радників Ерік Вольф заснував Міжнародну асоціацію кулінарного туризму, яка в свою чергу в 2006 році створила Міжнародний інститут кулінарного туризму. Міжнародна асоціація кулінарного туризму вважається світовим авторитетом, що має ресурси та інформацію про їжу, напої та персонал туристичної галузі у всьому світі.  
Всесвітня асоціація гастрономічного туризму (World Food Travel Association) дає визначення гастрономічному туризму як подорожі з метою отримання незамінного досвіду, який заснований на культурі споживання їжі або напоїв; відкритті унікальних місць та їхньої культури через національну кухню [27].  
Гастрономічний туризм стає важливим явищем не тільки з погляду соціальної та культурної, але й зі сторони економічної складової. Подорожі за смаком, кулінарні маршрути, ознайомлення з новими способами приготування страв, відвідування відомих місць з кулінарними традиціями та культурою або відкриття місць, пов’язаних з харчовими промислами – одні із найважливіших мотивів для здійснення поїздок людьми. 
Холл М. та Мітчелл Р. дають таке визначення: «гастрономічний туризм – це вид туризму, який включає відвідування виробників продуктів харчування, фестивалів їжі, ресторанів та спеціальних місць, пов’язаних з деякими продуктами харчування та дегустацією страв; спостереження за процесами виготовлення та приготування їжі» [47]. 
Що ж стосується вітчизняних науковців, то Басюк Д.І. визначив гастрономічний туризм, як спеціалізований вид туризму, пов’язаний з ознайомленням і дегустацією національних кулінарних традицій країн світу, що є синтезом екології, культури і виробництва [3]. 
Корнілова В.В. дає наступне визначення гастрономічному туризму як виду туризму, що пов’язаний із ознайомленням процесу виробництва, технологією приготування та дегустацією національних страв і напоїв, а також кулінарними традиціями народів світу [17]. 
З організаційної точки зору цей вид туризму передбачає знайомство з особливостями технологій приготування місцевих продуктів і страв, історією, традиціями їх споживання, а також можливість подорожуючого взяти участь у приготуванні національних страв, відвідуванні кулінарних фестивалів та конкурсів. Гастрономічний туризм також можна назвати допоміжним інструментом, що допомагає у пізнанні культурної спадщини країн та регіонів світу, оскільки страви національної кухні є одним із елементів, що відображають спосіб життя, світогляд, традиції етносів [46]. 
Расулова А. визначає гастрономічний туризм так – це спеціалізований вид туризму, пов’язаний з ознайомленням з історією, технологією та культурою споживання національних страв і продуктів, а також навчанням і підвищенням рівня професійних знань у сфері кулінарії [19].
Також, Кукліна Т.С. дає своє визначення «гастрономічного туризму» як різновиду туризму, який взаємопов’язаний з пересуванням різними країнами з метою ознайомлення з національними стравами, продуктами, напоями [18]. 
Після аналізу визначень від закордонних та вітчизняних науковців, можна зробити висновок, що гастрономічний туризм – це подорожі в особливі місця або країни з метою знайомства зі специфікою локальної кухні, кулінарною культурою та кулінарними традиціями, а також з метою дегустації страв та продуктів, що притаманні саме цій місцевості.  
Варто зазначати, що абсолютно кожна країна має можливості для розвитку гастротуризму, адже у кожної країни та у кожного регіону є національні страви, напої або ж продукти, якими славиться місцевість. 
І цей потенціал можна використати для створення туристичного бренду міста, країни чи регіону.  
Відмінність гастрономічного туризму як самостійного виду полягає у наступних особливостях:  
1. Цей вид туризму є складовою кожного туру, відмінним є лише основний мотив – знайомство з гастрономічними традиціями, дегустація страв. 
2. Будь-яка місцевість (країна, регіон, місто) має всі умови для розвитку.  
3. Гастрономічний вид туризму дозволяє здійснювати просування та рекламувати місцеві заклади харчування та виробників продовольчих товарів [5].  
Відповідно основними споживачами гастрономічного туристичного продукту можуть бути звичайні туристи, які полюбляють спробувати щось нове (нові страви, нові напої тощо), справжні гурмани, або особи, робота яких пов’язана з приготуванням їжі, представники сфери туризму, які самостійно прагнуть організовувати та просувати на ринок власні гастрономічні тури [9]. 
Гастрономічний туризм тісно взаємопов’язаний з сільським, зеленим та екологічний туризмом, розвитком мережі зелених садиб, які можуть виступати і базою гастрономічного туризму, оскільки передбачають надання послуг харчування, а саме приготування традиційних страв. 


Рис. 1.2 Основні форми організації астрономічного туризму

Розвиток гастрономічного туризму пов'язаний ще й із розвитком культурно-пізнавального туризму. Якщо місцевість має розвинений культурно-пізнавальний потенціал та приймає велику кількість туристів саме з цією метою, то є ймовірність і того, що ці люди згодом зацікавляться і у гастрономічному туризмі. До особливостей від яких залежать кулінарні традиції відносяться не тільки культурні, але й і кліматичні та історичні чинники. До світових лідерів гастрономічного туризму належать Іспанія, Китай, Японія, Італія та Франція. 
Що стосується розвитку гастрономічного туризму, то навіть перші мандрівники вже були гастротуристами. Такі мандрівники, як Льюіс і Кларк, Марко Поло, Афанасій Нікітін, окрім інших вражених робили ретельний опис місцевої їжі і того, як вона їм смакує. Але в окрему науку ця справа відділилась набагато пізніше. Лише у другій половині ХІХ століття, масові подорожі, за рахунок покращення економічних, соціальних та технологічних умов, перетворились на туризм загалом, хоча гастрономічний туризм не став окремою індустрією наприкінці навіть і 1990-х років.  
Ключовими рушіями цієї еволюції стали вдосконалення системи зв'язку та транспорту, зокрема, розвиток залізничних та авіаційних мереж та зменшення витрат на пересування цими видами транспорту. Завдяки розвитку формам масової інформації, спочатку друковані засоби (газети, журнали тощо), а потім і впровадження засобів масової інформації (телебачення, радіо та кіно), почали поширюватись нові кулінарні ідеї та рецепти.  
Формально поняття кулінарного туризму стало активно використовуватися лише в 2000-х роках. Як вже згадувалось, поняття вперше було введено в 1998 р. доцентом кафедри народної культури університету Bowling Green, Люсі Лонг (штат Огайо, США) для вираження ідеї про те, що люди вивчають та пізнають інші культури через місцеву їжу. А це вже закладало основу розвитку гастрономічного туризму як спеціального виду туризму.  
Туризм і зараз продовжує розвиватися як частина сучасної економіки, а їжа стає все більш значною складовою. Значення гастрономічного туризму було продемонстровано на 1-му Всесвітньому форумі продовольчого туризму ЮНВТО, організованому ЮНВТО в 2015 році та розташованому в центрі гастрономічного туризму – Сан-Себастьяні, в Іспанії. Рівень відвідуваності був таким, що він був знову організований у 2016 році під назвою 2-й Всесвітній форум ЮНВТО з гастрономічного туризму [46]. 
Отже, гастрономічний туризм – це явище досить давнє, але розвивається воно і досі. На сьогодні існує велика кількість його визначень і багато науковців присвячують йому свої роботи та дослідження. Гастрономічний туризм є одним із найбільш універсальних, адже абсолютно кожна країна та місцевість загалом, мають всі ресурси та можливості для його розвитку. 

1.2 Характеристика видів гастрономічного туризму

Не зважаючи на те, що окремого виду туризму як гастрономічний досі не виділили, підходів до його класифікації досить багато. Тож розглянемо декілька із них. 
Виділяють 4 види класифікації гастрономічного туризму. Гастрономічний туризм класифікують за наступними характеристиками: 
· за видом;
· за регіонами; 
· за метою;  
· за організаційною формою.
Гастрономічний туризм за видом поділяють на 4 групи: 
1) Подорож з метою отримання гастрономічних вражень до сільської місцевості. Цей вид передбачає дегустацію домашніх страв, що готують жителі населеного пункту до якого відбувається подорож, а також домашніх національних страв даної країни, регіону, чи населеного пункту. Цей вид можна також розглядати як частину зеленого сільського туризму. 
2) Подорож, що передбачає отримання гастрономічних вражень з відвідуванням закладів ресторанного господарства. В основному, цей вид гастрономічного туризму передбачає дегустацію страв високої кухні саме у закладах ресторанного господарство (ресторанах, кафе тощо) з метою пошуку нових смакових поєднань, а також отримання незабутніх вражень від їжі.  
3) Подієвий вид гастрономічного туризму. Цей вид передбачає обов’язково відвідування заходів які пов’язані з гастрономією (фестивалі, ярмарки, гастрономічні виставки тощо). 
4) Комбінований вид гастрономічного туризму. Має на увазі поєднання декількох видів, що зазначені вище. 


Рис. 1.3 Характеристика гастрономічного туризму за видом

Гастрономічний туризм також можна характеризувати за регіонами. Тож, виокремлюють 4 види гастрономічного туризму за регіонами, а саме: 
· азійсько-тихоокеанський; 
· європейський; 
· африканський; 
· американський.  
Класифікація гастрономічного туризму за метою виділяє 7 основних видів гастрономічного туризму. Розглянемо детальніше кожен із них. 


Рис. 1.4 Характеристика гастрономічного туризму за метою

1) Етнічний. Гастрономічна подорож, яка має на меті знайомство саме зі стравами, які характерні для даної місцевості. Тобто національні, етнічні страви та напої. Цей вид туризму існує в тих країнах, які мають достатньо насичену багатовікову історію.  
В таблиці 1.1. (додаток А) визначено головні об'єкти світової гастрономічної та кулінарної спадщини ЮНЕСКО станом на 01.01.2021 року, відображені країни та їх особливості в галузі гастрономії та кулінарії. 
2) Винний. Ця подорож відбувається з метою дегустації винних напоїв. Науковці навіть виділили винний туризм як окремий вид туризму і дали окреме визначення: винний туризм – це спеціалізований вид туризму, який має на увазі дегустацію, споживання, а також придбання вина безпосередньо у виробника. Винний туризм включає в себе візит до плантацій виноградників, дегустаційного залу або підвалу; ресторанів, що пропонують дегустацію вина; відвідування винних фестивалів або інших спеціалізованих заходів [12]. 
Винний туризм сприяє збільшенню тривалості туристичного сезону, підвищенню туристичного іміджу місцевості, а також збільшенню прибутків. Винний туризм є відносно новою формою туризму, а його історія сильно залежить від регіону. Винний туризм передбачає подорожі, які базуються на бажанні відвідати виноробні регіони та спробувати продукцію, яку там виробляють. Аналізуючи розвиток винного туризму у всьому світі, можна визначити, що більшість виноробних країн є європейськими, що становить понад 70 % світового виробництва. Європа має значну історію в порівнянні з країнами нового світу; виноградники є дуже важливою складовою європейської спадщини, і винний туризм в Європі спирається на розвиток сільського туризму, і в результаті чого утворились винні шляхи. Наприклад, такий регіон як Каталонія, почала розвивати цей вид туризму з середини 2000-х років, але в основному сконцентрувалась на тому, щоб винний туризм існував як альтернативна форма пляжного туризму, завдяки якому Іспанія в цілому відома. 
Варто ще раз згадати і про винні шляхи. Винні шляхи є частиною німецької туристичної галузі з 1920-х років. Найстаріший винний маршрут у світі, Deutsche Weinstrasse, відкрився 19 жовтня 1935 року (Німецький винний шлях). Сьогодні в Європі (до якої входять такі країни, як Іспанія, Італія, Франція та Німеччина) існує велика кількість винних шляхів, організованих різними захисними та неприбутковими організаціями [12]. 
У США індустрія винного туризму значно виросла протягом першого десятиліття ХХІ століття. Наприклад у Штатах 27 мільйонів мандрівників, або 17 % американських туристів, подорожують з метою гастрономічного або винного туризму.  
У Туреччині 49 % земель використовується для сільськогосподарських потреб, а 1,2 % сільськогосподарських угідь – для вирощування винограду. Незважаючи на це, за даними бази даних FAO (Продовольча та сільськогосподарська організація ООН) 2016, Туреччина посідає 6 місце серед усіх країн світу з виробництва винограду, але лише 2 % винограду використовується для виробництво вина. Якісні вина Туреччини відрізняються тим, що виготовляються без використання спирту та цукру, це виключно природний процес бродіння. Якщо розглядати винний туризм з точки зору економіки, то як правило, цей вид відіграє ключову роль у залученні відвідувачів до сільських районів, що, в свою чергу, приносить користь місцевій економіці та громаді. Винний туризм може включати відвідування виноробних підприємств, виноградників та ресторанів, які, як відомо, пропонують унікальні заходи збору винограду, а також організовані винні тури, винні фестивалів чи інші спеціальні заходи.  
Екскурсії до виноробних підприємств, де відбувається дегустація у спеціальних залах являються найпоширенішою формою енотуризму. У людей є можливість спробувати якісні та автентичні вина та коньяки. Під час екскурсій відвідувачам розповідають всю інформацію про вина даного регіону та історію місцевого виноробства, гості мають можливість отримати навики щодо правильного споживання вина. Також пропонують ознайомитися з процесом виробництва вина, спуститися в підвали, де знаходяться та зберігаються величезні бути і бочки, познайомитися з таїнством дозрівання вина, розповідають про традиції та асортимент вина і міцних напоїв даного господарства.  
3) Сирний вид гастрономічного туризму – це подорож, яка включає дегустації різних сортів та видів сиру на сироварнях, а також у закладах ресторанного господарства, які спеціалізуються саме на продажі сирів. А також це відвідування сирних виставок та фестивалів тощо. Сирний туризм являє собою нішевий продовольчий туризм, який останніми роками спостерігає все більший науковий інтерес науковців у всьому світі. Сирні пейзажі є символом сільської самобутності та фактором туристичної привабливості. Під харчовим туризмом розуміється відвідування місця призначення з метою виявлення особливостей його культури та природи через кулінарну спадщину. Зокрема, периферії, такі як сільські, природні та гірські середовища, виникають як сховища старих традицій, які досі зберігаються та передаються. Зосереджуючись на сирному туризмі, цей вид спеціалізованого туризму спеціально відображає взаємозв'язок між сиром та туризмом, який визнає процес присвоєння туристичної цінності місцевому молочному продукту. Одним з найважливіших європейських та світових сирних регіонів є Іспанія, яка поділяється на двадцять вісім регіонів виробництва молока та сиру. Виробництво молочних продуктів та сирів є надзвичайно важливими галузями економіки Іспанії, а сир є культурним та природним фактором ідентичності в таких районах, як Піренейські хребти. Виробництвом сиру також славиться Франція, а саме сир брі, Британія – камамбер. 
Альпійський регіон Савойя славиться не тільки своїми гірськолижними схилами світового класу: його традиційні сири також користуються популярністю, що робить його важливим місцем для гурманів. Тут є сім регіональних сирів із захищеними марками, виготовлені з сирого коров’ячого молока. Савойя, мабуть, найбільш відома своїм м’яким горіховим емменталем.  
4) Подорож з метою куштування морепродуктів. Це подорож з метою куштування свіжих морських продуктів до приморських населених пунктів. Такий вид туризму популярний майже у всіх приморських країнах, а також островах. 
5) Кавовий. Цей вид передбачає відвідування кав’ярень, куштування різних кавових напоїв, відвідування кавових плантацій, участь у процесі приготування напою, кавових майстер класів. Не виключає і відвідування виставок, де представлений цей напій. Зараз у світі налічується приблизно 70 країн, в яких клімат є оптимальним для кавових плантацій. Кавовий туризм, як випливає з назви, передбачає відвідування країни, де вирощують каву. Це також означає, що ви берете участь у дегустації різних видів цього напою. До країн, де культура споживання та вирощування кави достатньо розвинута відносять Колумбію, Бразилію, Гватемалу, Перу, Індонезію, Коста Ріку, Перу.  
6) Фруктовий. Він передбачає відвідування фруктових плантацій та садів, а також куштування плодів.  
7) Змішаний. Цей вид передбачає поєднання декількох видів гастрономічного туризму, що описані вище. 
І четверта класифікація гастрономічного туризму – за організаційною формою. Він буває 2 різновидів:
· організований – це спеціалізований гастрономічний тур, організований туристичною фірмою, яка співпрацює із закладами ресторанного господарства, виробниками певної харчової продукції, із організаторами гастрономічних заходів та фестивалів, власниками ферм тощо;  
· самодіяльний – організовується безпосередньо туристами без допомоги туристичних агентств.  
Отже, класифікувати гастрономічний туризм можна за багатьма напрямками, і деякі із згаданих класифікацій, аналогічні до класифікації туризму як загального явища. Тобто, це доводить, що гастрономічний туризм тісно пов'язаний із подорожами в цілому як супутня послуга, але в той же час і існує як окремий вид. 
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Метою дослідження є виявлення особливостей, проблем і перспектив розвитку гастрономічного туризму в Туреччині. 
Досягнення поставленої мети ґрунтується на вирішенні комплексу взаємопов'язаних завдань:
1) Визначити теоретичні аспекти дослідження гастрономічного туризму. 
2) Дослідити та охарактеризувати стан гастрономічного туризму Туреччини.
3) Проаналізувати проблеми та перспективи розвитку гастрономічного туризму в Туреччині.

2.2 Методи дослідження стану гастрономічного туризму Туреччини

У процесі написання кваліфікаційної роботи були використані такі загальнонаукові методи дослідження, як: теоретичний аналіз літературних джерел, історичний метод, описовий метод, порівняльний метод, методи статистичного й економічного аналізу.

2.3 Організація дослідження стану гастрономічного туризму Туреччини

Дослідження кваліфікаційної роботи базувалось на вивченні особливостей гастрономічного туризму, його проблем та перспектив розвитку в Туреччині. В результаті чого, було охарактеризовано сутність гастрономічного туризму, а також досліджено стан гастрономічного туризму в Туреччині та проаналізовано проблеми й перспективи його розвитку в країні. За результатами проведеного дослідження було зроблено висновки.
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хєїТуреччина – це країна, яка оточена морями з трьох сторін, що зумовило популярність морського туризму. Проте, окрім домінування прибережного, бальнеологічного туризму виникли й інші альтернативні види. Джерела пропозиції формуються попитом у туристичній сфері. Останнім часом високий рівень освіти туристів також диференціював очікування від відпочинку. Таким чином, очікування туристів зросли і вже не можуть бути задоволені звичайними формами відпустки. Це призводить до появи нових видів туризму, що можуть здивувати навіть досвідченого мандрівника [55].
Завдяки своєму клімату та географічному положенню Туреччина пропонує багато видів туризму. Найважливішими є: пляжний, релігійний, екскурсійний, мисливський, лікувально-оздоровчий, сільський, гастрономічний [56].
У таблиці 2.1. (додаток Б) наведені дані про доходи від туризму, кількість туристів та середні витрати за роками. Можна спостерігати, що при збільшенні кількості туристів середні витрати на душу населення зменшуються. Причиною такого занепаду є існування системи готельного обслуговування «все включено». Витрати на туризм, а також витрати на душу населення знизилися через те, що туристи не витрачають свої гроші ніде, крім готелів [57].
Якщо розглядати туристичні прибуття в Туреччину за країнами в 2021 році, то можна побачити значне падіння туристичних прибутків через пандемію COVID-19, що зумовила певні обмеження у подорожах. Як показано в таблиці 2.2. (додаток В), дохід від туризму низький, хоча туристів у Туреччині багато. Тож, можна сказати, що альтернативні види туризму мають бути виведені на перший план, щоб пожвавити туризм і забезпечити стійкість дестинацій. 
Туреччина – це країна, яка має високий гастрономічний туристичний потенціал з багатою кулінарною історією. Різноманітність турецької кухні полягає в тому, що завдяки своєму унікальному географічному положенню країна увібрала в себе багато інших культур [58]. 
Відповідно до звіту TURSAB про гастрономічний туризм, загальні витрати становили 44,3 млрд дол., а вже у 2019 році зросли до 49,6 млрд дол. Звіт показує, що туристи витрачають на харчування 6 мільярдів 523 мільйонів доларів, що свідчить про частку 19 % у загальних витратах [59]. 
Туреччина має велику гастрономічну цінність, адже вважається, що її кухня є третьою у світі за популярністю. Okumus et all у 2007 році порівнювали Гонконг і Туреччину, як два різних напрямки, що використовують їжу у своїй маркетинговій діяльності. В результаті Гонконг ефективно використовує їжу як частину свого позиціонування, але Туреччина, незважаючи на багату й унікальну культуру кухні, мало згадує про неї. Згідно з іншим дослідженням, гастрономічні звички в Туреччині, досвід та задоволення варіюються залежно від демографічних характеристик (національність, вік, стать, освітній статус та соціально-економічний рівень) у гастрономічному туризмі [60]. 
У 2015 році турецькі дослідники Б. Бірдір та М. Акголь провели оцінку гастрономічного досвіду іноземних туристів. Дослідження проводилося за участю 293 іноземних туристів, які відвідали пункт призначення в Туреччині та виїхали з міжнародного аеропорту Стамбула, Туреччина. У дослідженні брали участь переважно європейські туристи (польські, німецькі, голландські, французькі, а також американські та японські). У результаті аналізу було встановлено, що оцінка рівня смаку турецьких страв іноземцями різняться залежно від сімейного стану, наявності дітей та національності. Також, результати показали – дегустація турецької кухні стала третьою причиною відвідати Туреччину. Першою – більшість опитуваних визнало зацікавленість в історичній та природній красі Туреччини, другою – бажання пізнати турецький народ. 
Серед головних передумов, що сприяли розвитку високого потенціалу діяльності гастрономічного туризму на території країни, можна виділити такі: унікальність географічного положення, багате історичне минуле, регіональні особливості.
Унікальне географічне положення, а саме: сприятливий м’який клімат з родючими ґрунтами, наявність морів з трьох сторін та місцезнаходження одразу у двох частинах світу, сприяло появі широкій різноманітності рослинності та тваринності на території країни, що призвело до цікавого поєднання продуктів у стравах національної кухні. Звичайно, величезна різноманітність у видах риби та морепродуктів і можливість приготування страв з них, не витрачаючи коштів на логістику, призвела до домінування їх у місцевих кухнях більшості регіонів.  
Взаємодія між Туреччиною та різними культурами в історичному процесі, різноманітність продуктів минулого та сьогодення щоденної азіатської та анатолійської кухонь, нові смаки, що розвиваються в сельджукських і османських палацах, зіграли певну роль у формуванні та диверсифікації сучасної культури турецької кухні.  
Завдяки досить великій площі території країни, сьогодні сформувалася глибоко вкорінена та різноманітна турецька кулінарна культура, яка містить унікальний вплив місцевих кухонь. Анатолійська кухня збагатилася оливковою олією з Егейських островів і узбережжя Егейського моря, римською кухнею з Візантії, а також близькосхідною, південно-середземноморською та європейською кухнями з поширенням Османської імперії на великі території. 
Багато страв турецької кухні, таких як риба, оливки та страви з оливкової олії, прийшли з Візантії. Система харчування, сформована м’ясом і кисломолочними продуктами, була привезена до Анатолії з турками, які мігрували з Центральної Азії [61]. 
Багаті археологічні, автентичні, культурні та природні території, часто в поєднанні кількох територій такого роду, мають надзвичайний шарм і потенціал. Тому унікальна географія Туреччини, сукупність факторів, які вважаються особливо привабливими для гастрономічної діяльності, створюють високий потенціал для розвитку даного виду туризму. З точки зору гастрономічного туристичного потенціалу Туреччини, він має надзвичайно багату цінність, адже містить в собі унікальні страви і багату кулінарну культуру. Діяльність у рамках гастрономічного туризму в Туреччині надає туристам унікальні враження, а також сприяє культурному обміну між народами світу, сприяє розвитку міст [45]. 
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3.1 Проблематика гастрономічного туризму в Туреччині

Гастрономічний туризм в Туреччині, незважаючи на його високий потенціал розвитку, все ще не розвинений на бажаному рівні. На даний час країна знаходиться на 23-му місці серед держав Середземноморського регіону за рівнем розвитку гастрономічного туризму. Причинами такої ситуації є декілька основних факторів: середній стан налагодженості співпраці підприємств, політичні фактори, вплив пандемії COVID-19, певний стереотипний імідж Туреччини як туристичної країни.
На сьогодні для розвитку гастрономічного туризму в Туреччині дуже важливо налагодити систему співпраці підприємств. Співробітництво виникає тоді, коли дві або більше сторони домовляються між собою щодо довгострокових дій відносно розвитку взаємних туристських зв'язків. В випадку гастротуризму прикладом може існувати брендинг регіонів і дестинацій з урахуванням перспектив організації гастрономічних турів; створення інформаційних веб-сторінок, присвячених гастротуристичним ресурсам регіону; включення гастрономічного туризму як пріоритетної складової частини туристичної сфери у структуру стратегій та програм регіонального розвитку туризму; активізація міжнародного співробітництва у сфері розвитку гастрономічного туризму.  
В Туреччині існує співпраця з конкретними маркетинговими акціями місцевих ресторанів. Але нині все ще не вироблено стабільних інструментів співпраці для розвитку та просування гастрономічного туризму. Для покращення даного фактору необхідно встановити міцні зв’язки між підприємствами туристичної сфери, розважальними закладами та державними установами, що відповідають за розвиток гастрономічного туризму. 
Однією з головних успішно розвинутих галузей економіки Туреччини протягом останніх років залишається туризм, при цьому вирішальну роль розвитку ринку туристичних послуг грали зовнішні та внутрішні політичні фактори. Але є й випадки, коли політична ситуація в країні навпаки шкодить розвитку будь-якої туристичної діяльності в країні, в тому числі й гастрономічного туризму. 
Останні кілька років європейські туристи змінювали свою думку про Туреччину через дії терористичних організацій, а також подій на півдні країни. Думку туристів посилювало додавання політичної напруги у відносини Європи та Туреччини [74].
За словами Осман Айіка, голови Федерації готелів Туреччини, терористичні акти у глобальному вимірі загрожують життю людей, що подорожують по всьому світу. Айик наголосив, що неминуче впливає на Туреччину і той факт, що країна є сусідами з проблемними регіонами, такими, як Ірак та Сирія. Проте негативний імідж Туреччини добре продемонстрували країни ЄС через засоби інформації. Цей метод був вкрай ефективний у настрої європейських туристів проти відпочинку у Туреччині [45]. 
Проте не тільки проблеми зовнішньої політики вливають на розвиток гастрономічного туризму в Туреччині, внутрішні події також можуть негативно відобразитися на динаміці. У ході продовження кризи в туризмі Туреччини відбулася невдала спроба захоплення влади у країні. Цей путч, що спричинив повний безлад у економічній, політичній та соціальної сфері, сильно вдарив по туристичному сектору. Наслідок спроби перевороту 15 липня 2016 року мали для Туреччини украй серйозні наслідки. 
Усі описані вище події відобразилися на результатах року з кількістю туристів 25,35 млн. чоловік. Усього за рік було втрачено близько 10 мільйонів туристів та 10 мільярдів доларів [72]. 
У середньому спостерігалося 30-відсоткове зниження турпотоку по всіх країнах, але переважно по Європі. 
Проблеми безпеки у країні стали причиною сильного падіння числа як туристів і цілому, так і гастротуристів. Крім цього, як би успішно Туреччина не впоралася зі спробою перевороту, у світі ще деякий час продовжило зберігатися відчуття проблеми безпеки в країні та політичної невизначеності.
Для вирішення цього фактору державні необхідно врегулювати проблеми зовнішньої небезпеки та покращити стан внутрішньої, що можна зробити за допомогою пильного контролю над безпекою як внутрішніх, так і іноземних туристів. 
Глобальна пандемія спричинила економічні кризи в усьому світі, а туристичному сектору було завдано найбільшої шкоди. Індустрія гостинності та туризму постраждала від заборон на поїздки, суворих обмежень, карантину та нових правил охорони здоров’я та безпеки, спрямованих на запобігання поширенню нового коронавірусу. Дослідження вказують на вплив усвідомлених ризиків на поведінку в подорожах та прийняття рішень щодо туризму під час та після пандемії COVID-19. 
Міжнародний туризм скоротився на 44 %, подорожі літаками на 40 % у 2020 році. За оцінками ЮНВТО, у 2021 році кількість прибутків зменшилося приблизно на 85 % у порівнянні з 2019 роком. Крім того, підприємства розміщення та туристичні агентства повідомили про зниження обороту до 9,3 %, а зайнятість у сфері розміщення зменшилась на 21,5 %.  
У такій важкій ситуації дослідники припускають, що сталий гастрономічний туризм може бути налагоджений місцевими громадами. Під час пандемії люди, як правило, подорожують своєю країною, що є дешевим і доступним у порівнянні з міжнародними варіантом подорожі. Це є непоганим стимулом для розвитку внутрішнього гастрономічного туризму, залучання турків до пізнання своєї країни та підтримування туристичного сектору економіки на належному рівні. 
Ще одна проблема, яка стосується міжнародного ринку і впливає на розвиток туристичної сфери – це імідж країни. Туризм є однією з найдинамічніших галузей турецької економіки. Щорічно країну відвідує близько 9-10 млн. туристів майже із 80 країн, а дохід державної скарбниці від туризму становить майже чверть обсягу турецького експорту. Всі ці складові призвели до появи певного стереотипного уявлення Туреччини як країни, головною туристичною спеціалізацією якої є пляжний туризм.  
Туреччина стала заручницею свого іміджу, який, з одного боку, приніс їй успіх, а з іншого боку не дає їй рухатися далі. Рекламуючи «все включено», Туреччина лише цементує свій образ і до того ж заохочує конкуренцію між власними готельєрами, змушуючи знижувати ціни.  
В такій ситуації розвиток гастрономічного туризму неминуче послаблюється, адже більшість туристів навіть не здогадується про насиченість та унікальність турецької національної кухні.  
Рішенням цієї проблеми може стати переоцінка державою обраного туристичного напряму. Звичайно, пляжний туризм приносить достатні кошти у бюджет країни, але не потрібно забувати і про альтернативні форми відпочинку, що також можуть викликати інтерес у туристів та змінити сталі уявлення про Туреччину. 
Саме таким може стати гастрономічний туризм, адже він має невичерпні ресурси та постійну можливість дивувати та надихати іноземців. Тому в останні декілька років Міністерство культури і туризму Туреччини має намір змінити імідж країни в очах іноземних мандрівників, які розглядають країну виключно як «пляжний» напрямок відпочинку. Міністерство збирається проводити різноманітні заходи, такі як візити гурманів, гастрокультурні тури, фестивалі вуличної їжі, щоб привернути увагу до гастротуристичної галузі країни. 

3.2 Гастроекскурсія як перспективний шлях розвитку гастрономічного туризму в Туреччині

В наш час гастрономічний туризм є одним із найперспективніших видів туризму. Нині прагнення до незвичних вражень збільшує появу нових можливостей, пов’язані з туризмом. Для того, щоб турецька туристична індустрія не відставала від цього розвитку виробництва, слід проаналізувати процес створення різноманітності турецьких страв від вибору сировини до етапу споживання, використовувати відповідні ринкові методи.  
Основними перспективними напрямками розвитку гастротуризму в Туреччині є: 
· можливість розвитку слаборозвинених туристичних регіонів;
· екологічний гастротуризм;
· запровадження гастрономічного туристичного маркетингу;
· потенціал для надання нового туристичного досвіду;
· розвиток фаст-фуду на вулицях міст. 
Наприклад, турецький гастрономічний шлях розвитку міг би базуватися на тій сировині та її особливій характеристиці, пов'язаної з їх місцевим виробництвом. Сам факт того, що виробництво є місцевим, має викликати інтерес туристів до регіонів, де локальна їжа має свій унікальний смак, але істотного туристичного інтересу не викликають. Якщо маркетингові ідеї, запропоновані вище будуть реалізовані належним чином, вони зможуть формувати уподобання відвідувачів щодо цих місць відпочинку та привернути увагу шанувальників турецьких міст та селищ [57]. 
Зростаючий інтерес до гастрономії та гастрономічної спадщини, у поєднанні з екологічною обізнаністю та турботою, є важливими причинами розвитку еко-гастрономії. Еко-гастрономію можна визначити як «процес створення місцевої кухні, коли турбота про навколишнє середовище стає основним фактором у виборі інгредієнтів, при приготуванні та маркетингу». На початку ідея екологічного гастротуризму ґрунтувалися на італійських суспільно-політичних обставинах. Однак цей гастрономічний та екологічний рух набув майже всесвітнього масштабу, отже в перспективі може бути запроваджений і в Туреччині [75]. 
Більше того, еко-гастрономічний підхід виник під заголовком стійкості. Еко-гастрономія ставить під сумнів стійкість існуючих глобальних систем харчування та напоїв. У сталому туризмі гастрономія обмежується місцевою, оригінальною та традиційною їжею та напоями, які подають туристам. У цьому сенсі еко-гастрономія – це підхід, який підтримує природу та природний спосіб життя. Еко-гастрономія може прямо чи опосередковано сприяти розвитку стійких аспектів дестинації: сільському господарству та виробництву продуктів харчування, запобігати неспецифічному виробництву, підвищувати привабливість, зміцнювати місцеву спільноту та національну гідність, а також створювати бренд та ідентичність на основі гастротуристичного досвіду [66]. 
Гастрономічний туризм не так шкодить природі, як інші види туризму, що можуть в перспективі бути розвинені в турецьких регіонах. У цьому сенсі проводяться численні дослідження, щоб гарантувати, що регіон з туристичною привабливістю є стійким і може бути переданим майбутнім поколінням.  
Маркетинг є важливою складового гастрономічного туризму, оскільки описує все, що буде зроблено та які переваги та недоліки будь-якого продукту або послуги. Маркетинг може бути успішним, якщо маркетологи зможуть успішно просувати будь-що. Якщо продукт, його ціна, процес розповсюдження були проведені на високому рівні і доступні для клієнта, тоді він цілком задовольняє запити як споживачів, так і маркетологів. Тому поєднання цієї якості є необхідним [44].  
Однією з перспективних форм турецького гастротуристичного маркетингу є географічне маркування, це вказівки на продукт, ототожнений з регіоном, місцевістю, регіоном чи країною з відмітною ознакою, репутацією чи іншими ознаками походження. 
Відомо, що реєстрація географічних ознак має важливе значення для захисту продукції, захисту споживача та захисту національно-культурних цінностей. У світі є багато географічних знаків, таких як індійські килими, французькі вина, італійська тосканська оливкова олія. Туреччина також має багато продуктів із географічними вказівками. Зазвичай це фрукти, овочі, сири, оливки та оливкова олія, хлібобулочні вироби, десерти, традиційні страви, алкогольні напої, килими. Наприклад, горіхи Гіресун, троянда Іспарта, пахлава Антеп, Аданський кебаб, Кунефе Антакії, фісташка Антеп, сир Ван з трав тощо [57]. 
Серед перспектив турецького гастрономічного туризму у найближчі 510 років також є високий потенціал для надання нового туристичного досвіду. У 2007 році Б. Актас досліджував сприйняття гастротуристів регіону Анталія в Туреччині з точки зору задоволеності та ступені новизни. Учасники дослідження складалися з 645 туристів, які приїхали в Анталію в 2001 році. 
Опитувані були в більшій частині з країн Європи. Як результат аналізу виявилися певні відмінності між гастротуристами з різних регіонів. Європейські туристи надають більшого значення гастрономічній культурі, проте рівень задоволеності та ступень новизни були виявлені нижче середнього.  
Отже, здобутком дослідження став висновок про необхідність покращення сервісу гастрономічного обслуговування, його урізноманітнення та введення нових форм даного виду туризму. Ними можуть слугувати такі нововедення, як поєднання гастрономічного напрямку разом з іншими формами відпочинку. Наприклад, створення турів, що пропонують як і пізнання місцевої кухні Каппадокії, так і екстремальну подорож на повітряній кулі. Міксувати можна одразу декілька різновидів туризму, що призведе до зросту туристичних прибуттів з гастрономічною метою, популярізації місцевих кухонь регіонів та більш інтенсивного розвитку галузі в країні взагалі. 
Розвиток фаст фуду на вулицях міст в останні 20 років з локального явища перетворився на особливий глобальний рух, що великою мірою впливає на світовий гастрономічний туризм. Як і в інших країнах, турецький ринок швидкого харчування має свої неповторні відтінки, що приваблюють туристів з усього світу. Виступаючи у вересні 2017 року, старший менеджер Domino’s Pizza Turkey and Eurasia Аслан Саранга оцінив розмір ринку приблизно в 2,4 мільярда доларів. 
Туреччина завдяки своїй унікальній географії все частіше стає місцем, де розгортаються битви фаст-фуду, вже добре знайомі країнам Західної Європи та Північної Америки. Тут добре закріпилися міжнародні бренди та мережі, але, звичайно, вітчизняні компанії все ще володіють значними частинами ринку. Фінансова стабільність у цьому секторі міцнішає з кожним днем, адже в 2019 році по всій країні було відкрито на 5 % більше закладів швидкого харчування, в тому числі багато в найвіддаленіших районах Анатолії. 
Як провідна виставка продуктів харчування та напоїв у Туреччині, WorldFood Istanbul приваблює основних гравців турецької харчової промисловості, включаючи споживачів з усієї Туреччини, покупців швидкого харчування, рестораторів, представників сектору HoReCa, роздрібних торговців та інших. Понад 13 000 відвідувачів з Туреччини, Близького Сходу, Європи та інших країн відвідали торішню виставку – усі вони прагнули знайти найкращих партнерів і продукти для розширення своєї діяльності. 
Вулична їжа – це ціла культура, яка привертає увагу гурманів і стимулює розвиток гастротуристичної сфери. Тому заново винаходячи старі традиції, відновлювані продукти, які зникли або не вже не використовуються, а також залучення сільських місцевостей та недоступних внутрішніх приміщень, вулична їжа має на меті різні шляхи, пов’язані зі спільними цілями: альтернатива глобалізації, інструмент соціалізації, засіб для ведення бізнесу та пошук нових шляхів комунікацій з цільовою аудиторією. В даний час вулична їжа в Туреччині – це більше, ніж сучасна тенденція, оскільки споживач є частиною культури минулого покоління; це необхідність проводити час у черзі, шукати дешевше харчування, скорочений час споживання, а також здатність відкривати нові смаки, усвідомлюючи їх етнічний смак. Але потрібно усвідомлювати також потенційну небезпеку вуличної їжі, що може мати негативний вплив як і на здоров’я людини, так і на здобуток гастрозакладів від цього виду туризму. 
Запровадження у життях перерахованих перспектив розвитку гастрономічного туризму вже в найближчі роки призведе до стрімкого зросту показників прибуттів з цією метою, покращення якості сервісу, приверне увагу великої кількості досвідчених гурманів-мандрівників та внесе суттєвий вклад у сучасну модель економіки Туреччини. 
Як перспективний шлях розвитку гастрономічного туризму в Туреччині можна розробити гастроекскурсію.
Гастрономічна екскурсія – це спеціально створена програма кулінарного відпочинку, яка включає в себе дегустацію страв та напоїв, ознайомлення з історією, технологією та процесом їх приготування. Нерідко гастроекскурсії включають в себе відвідування різних кулінарних фестивалів, свят та ярмарків. 
Унікальне географічне положення Туреччини робить її ідеальним варіантом для розробки та проведення гастроекскурсії. Стамбул – один із найяскравіших прикладів змішування культур, релігій та гастрономічних традицій, тому доречно обрати саме його для гастроекскурсії. 
Назва гастроекскурсії – «Історія смаку Стамбулу». 
Загальна тривалість екскурсії: 8 годин. 
Протяжність: 6 км. 
Тип екскурсії: пішохідна. 
Мета екскурсії: відвідати 12 історичних об'єктів Стамбула, які тісно пов'язані з гастрономічними особливостями Туреччини та мають кулінарні локації. 
Цільова аудиторія екскурсії: чоловіки та жінки віком від 18 до 60 років. 
Орієнтована вартість туру: складає приблизно 100 $ на людину та включає в себе огляд усіх перерахованих локацій, дегустацію місцевих ласощів на зупинках та додаткові інформаційні буклети, що видаються кожному туристу та страхування від нещасних випадків. Вартість екскурсії не включає в себе переліт до Стамбулу, проживання у місцевих готелях та харчування поза межами пунктів маршруту.  
Екскурсія включає в себе такі пункти маршруту: Cukurcuma Hamam (Чукурджума Хамам), Музей невинності, Університет Галатасарай, торговий центр Demiroren (ТЦ Демірорен), Музей мадам Тюссо, Cicek Pasaji (Чичек Пасаж) або Квітковий пасаж, Музей Dogancay (Догайчай), рибний ринок Balik Pazari (Балик Пазарі), Ліцей Галатасарай, Церква Святого Антонія Падуанського, Avrupa Pasaji (Аврупа Пасаж, або Європейський Пасаж), Aga Hamam (Ага Хамам). 
Екскурсія розпочинається в Kılıçali Paşa Mahallesi (Кілічалі Паша – район європейської частини Стамбулу). Саме тут туристи зустрічають свого гіда, знайомляться між собою та мають можливість задати усі хвилюючі їх питання з організаційної частини. На розмову є 20 хвилин, після чого туристична група вирушає до першого пункту маршруту. 
Ним є Cukurcuma Hamam (Чукурджума Хамам) (додаток И). У різних джерелах зазначено, що Cukurcuma Hamam був побудований в 1830-х роках. Kubbe (широкий купол), що охоплює зону тепла, Gobektasi (квадратний розігрітий мармур) і Halvet (зона потовидної кабіни) дуже світлі та просторі і все ще відображають велич їхньої епохи. Cukurcuma Hamam почав приймати своїх гостей як турецький бутик-хамам у вересні 2018 року після тривалого періоду ремонту. Час зупинки складає 30 хвилин, за який туристи мають змогу спробувати традиційний круглий хліб (додаток И) і сир, і дізнатися, чим вони відрізняються в кожному регіоні Туреччини.  
Далі відбувається перехід до наступної локації Музею невинності (додаток К), який створений Орханом Памуком, – це невеликий стамбульський музей, що складається з ретельно підготовлених інсталяцій, що демонструють спогади та значення предметів повсякденного життя, описані в однойменному романі автора. За 30 хвилин екскурсії в музеї можна продегустувати різні види солоних огірків (додаток К), які споживають у Туреччині, і дізнатися, чому це один із обов’язкових компонентів столу для місцевих жителів. 
Подальшим пунктом є Університет Галатасарай (додаток Л), який був офіційно відкритий у 1992 році. Проте своїм корінням він походить із Галатського палацу, заснованого в 1481 році з метою освіти різних рангів урядовців Османської держави. За 30 хвилин на місці зупинки можна відвідати найстарішу турецьку лазню в Стамбулі та ознайомитись з ритуалом хамам в Туреччині, а також скуштувати такі національні страви як берек і долма (додаток Л). 
Наступною зупинкою в екскурсії є торговий центр Demiroren (Демірорен) (додаток М). Demiroren – це невеликий торговий центр у самому серці улюбленої туристами вулиці Істікляль. Він має вузький багатоповерховий інтер’єр, є невеликі досить гарні магазини, а також досить непоганий фуд-корт. Тут можна спробувати дивовижний Açık Pide – плоский хліб, який зазвичай наповнений м’ясом або сиром (додаток М). Також будуть доступні вегетаріанські страви, для тих туристів, що не вживають м’яса. Час зупинки 40 хвилин. 
Далі туристи пересуваються до Музею мадам Тюссо (додаток Н). Музей мадам Тюссо – найвідоміший та найпопулярніший музей воскових фігур у світі. У Стамбулі відкрився у 2016 році і став вже 23 за рахунком (наразі їх вже 24). В експозиції враховані інтереси місцевого населення, де, крім зірок першої величини різного часу, представлені відомі особи та знаменитості Туреччини. Туристи можуть послухати місцеві легенди про створення смачного «лукуму» (додаток Н), однієї з найдавніших солодких страв у світі, яка бере свій початок з 15 століття. Час зупинки 30 хвилин. 
Наступною ділянкою гастрономічної екскурсії є Cicek Pasaji (Чичек Пасаж) або Квітковий пасаж (додаток П) – внутрішній двір будівлі Сіте-де-Пера, колись був улюбленим місцем для місцевих продавців квітів. Сьогодні жвавий район є домом для багатьох ресторанів, таверн і магазинів. Ціль зупинки, яка триває 30 хвилин, подивитися прикрашену будівлю в паризькому стилі, яка колись була квітковим аукціоном, і дізнайтеся більше про її історію, а також спробувати національний турецький «Raki» (додаток П) – анісовий дистильований напій, який сягає давніх часів, виготовлений з винограду, слив або інжиру. 
Після пасажу туристи переходять до наступної зупинки – Музею Dogancay (Музей Догайчай) (додаток Р). Музей Dogancay – перший музей сучасного мистецтва в Туреччині, офіційно відкрив свої двері для публіки в 2004 році. Він знаходиться в історичній 150-річній п’ятиповерховій будівлі, розташованій в самому центрі жвавого стамбульського району Бейоглу. Музей надає загальний огляд невеликої частини плідної творчості Бурхана Доганчая, одного з провідних художників Туреччини. Ця міні-ретроспектива охоплює п’ять десятиліть художньої еволюції Доганчая, починаючи з його ранніх фігуративних картин і закінчуючи роботами, натхненними стінами, а також фотографіями. В одній кімнаті музею представлені роботи його батька Аділа Доганчая. Неподалік від музею Доганчай можна помилуватися старовинним ринком, де колись невелика кількість рибалок продавала свіжу рибу місцевим жителям. Можна насолодитися смаком «Midye Dolma» (додаток Р), фаршированих мідіями з ароматним рисом і травами, і дізнайтися, як це пов’язано з історією міста. Зупинка триває 30 хвилин. 
Далі за програмою йде рибний ринок Balik Pazari (Балик Пазарі) (додаток С). Це унікальне місце для туриста, бо тут є змога не тільки подивитися на морських жителів, але й пообідати в рибному ресторані за приємну ціну, яких тут достатня кількість. Крім того, тільки на рибному ринку можна знайти смачну унікальну їжу, наприклад, рибний сендвіч, який називають балик екмек, а також кокореч або фаршировані мідії. Бонусом для туристів також є можливість пройтися одним із найстаріших переходів у цьому районі та помилуватися дивовижними скульптурами, які виходять на вулицю, дізнайтеся про коріння пахлави, зробленої з тіста філо та начиненої подрібненими горіхами, і почути про те, як Греція та Туреччина досі вирішують, кому саме належить оригінальний рецепт. Час зупинки триває 40 хвилин. 
Наступною зупинкою є Ліцей Галатасарай (додаток Г), елітний середній навчальний заклад. За більше ніж п'ять віків існування в його стінах пройшли навчання багато відомих державних діячів та представників інтелектуальної еліти країни. В 1481 р. султан Баязид II відкрив тут філіал Дворцової школи Топкапи, назвав його Галата Сарайи Ендеруну Хумайуну (Galata Sarayı Enderunu Humayunu – Дворцова імперська школа в Галаті). По легенді першим керівником школи став Гюль-баба, шейх ордена Бекташи, хобі якого було розводити троянди красного і жовтого кольору (з тих пір фірмових кольору цього навчального закладу). Султан Абдул-Азіз після своєї подорожі в Європу (1867), знаходячись під сильним враженням від європейської системи освіти, заснував (1868) по образу французьких ліцеїв на базі Дворцової школи Галатасарай Мектеб-и Султанісі школу. З відміною султаната і проголошенням Республіки Туреччина (1923) назву школи змінили на Галатасарайський Ліцей. Заняття в ліцеї проводяться на французькій та турецькій мовах, а диплом відповідає французькому ступеню бакалавра і дає можливість вступити в будь-який університет Франції без іспитів. Туристи на цій локації відвідають старий традиційний магазин, розташований на 150-річному ринку, і відкриють для себе історію марципану (додаток Г) на обідніх столах султана. Зупинка триває 30 хвилин. 
Далі туристична група переміщується до Церкви Святого Антонія Падуанського (додаток Д) – найбільшої римо-католицької церкви в Стамбулі. Службу в церкві проводять італійські священники. Ця церква є прикладом релігійної толерантності Туреччини. Тут можна скуштувати спеціально зварену та приготовану турецьку класичну каву (додаток Д) та символ гостинності країни. Зупинка триває 30 хвилин. 
Наступною ділянкою є Avrupa Pasaji (Аврупа Пасаж, або Європейський Пасаж) (додаток Е). Дзеркальний брат близнюк паризького Пасажу Шуазель та шматок Європи у серці Стамбула. Європейський пасаж знаходиться поруч із ліцеєм Галатасарай у центрі історичного серця Стамбула. Тут продають текстиль, кераміку, всілякі лампи, листівки, фотографії, вінілові платівки та інші цікаві речі. Але для гастрономічного туру найбільш цікавим тут буде велика різноманітність сухофруктів і горіхів (додаток Е), які займають особливе місце у турецькій кулінарній культурі і з часом утворили свої особливі традиції. Тут можна знайти: фундук, арахіс, фісташки, кедрові горіхи, смажений нут, родзинки, сливи, гарбузове та соняшникове насіння, насіння кавуна та дині, абрикоси, абрикосові кісточки, кукурудзу. Зупинка триває 30 хвилин. 
Останньою зупинкою у цій гастрономічній екскурсії є Aga Hamam (Ага Хамам) (додаток Ж). Цей хамам став першою турецькою лазнею у Стамбулі. Він був побудований за наказом імператора імперії Османа Фатіха Султана Мехмеда, який здійснив переворот в історії держави численними завоюваннями і взяттям Константинополя. Локація найкраще підходить на кінець, адже допомагає відпочити після насиченого дня та відновити сили. Тут можна випити трохи води, чаю, чашку шербету (холодного підсолодженого фруктового соку) (додаток Ж) і перекусити національними турецькими стравами. Також можна відпочити у приватній кімнаті. Туристи можуть самостійно визначити час, що проведуть на цій ділянці, адже вона є кінцевою. 
Наостанок гід відповідає на всі запитання, що виникли під час дня та не були вирішені, дізнається про враження туристів від гастрономічної програми, надає необхідну додаткову інформацію та прощається з туристичною групою. 
Отже, гастрономічний туризм в Туреччині все ще не розвинений на високому рівні і має свою низку проблем, такі як: середній стан налагодженості співпраці підприємств, політичні фактори, стереотипний туристичний імідж країни, вплив пандемії COVID-19. Для їх вирішення необхідно задіяти усі наявні ресурси та переглянути загальний туристичних напрямок країни. 
Проте країна також має низку потенційних шляхів покращення ситуації на ринку гастрономічного туризму та перспективні шляхи розвитку на найближче десятиліття. Серед них є такі: можливість розвитку слаборозвинених туристичних регіонів, запровадження гастрономічного туристичного маркетингу, екологічний гастротуризм, потенціал для надання нового туристичного досвіду, розвиток фаст-фуду на вулицях міст. Концентрування на даних напрямках діяльності призведе до зростання значення гастрономічного туризму у секторі турецької економіки. 



ВИСНОВКИ

На сьогоднішній день гастрономія грає важливу роль у розвитку туризму. Гастрономія – частина культури; вона відображає традиції та цінності нації. Сьогодні гастрономічний туризм – це один із найбільш перспективних напрямків розвитку ринку туристичних послуг, різновид спеціалізованого туризму, синтез екології, культури та виробництва.  
Головна мета будь-якого гастрономічного туру – познайомитися з особливостями кухні тієї чи іншої країни. При цьому важливо дізнатися особливості місцевої рецептури, які віками вбирали в себе традиції й звичаї місцевих жителів, їх культуру приготування їжі. Гастрономічний туризм може поєднувати у собі кілька видів туризму – це пізнавальний, подієвий та діловий. 
Цільова аудиторія даного виду туризму включає у себе людей, які люблять постійно вносити щось нове у свій раціон, схильні до експериментів та необмежені в коштах. Cередній вік туриста-гурмана – 34 роки, інтерес до таких поїздок однаково виявляють і чоловіки, і жінки. 
Гастрономічний туризм як самостійний вид туризму почав свій розвиток відносно недавно. Його історія становлення починається с 1998 року, коли вперше був введений термін «кулінарний туризм», і триває донині. У 2003 році було засновано Міжнародну асоціацію гастрономічного туризму (The International Culinary Tourism Association), яка у 2012 році була перейменована на Всесвітню асоціацію продовольчих подорожей (World Food Travel Association). Головною метою асоціації є популяризація та просування напрямків розвитку гастрономічного туризму у світі.  
Сьогодні все більше спостерігається тенденція до збільшення попиту на гастрономічні тури та розвиток даного виду туризму на території багатьох країн. Світовими лідерами з розвитку гастрономічного туризму є такі країни, як: Франція, Таїланд, Чехія, Німеччина, Китай, Японія, країни Середземного моря. 
Вважається, що турецька кухня є третьою у світі за різноманітністю після французької та китайської. Вона несе в собі сліди як і османської культури, традицій і звичаїв, так анатолійської, що зробило її унікальною й найбільш привабливою для розвитку гастрономічного туризму на території країни. Секрет її унікальності полягає в особливому географічному положенню країни, значній площі території, м’якому кліматі, насиченості історичними подіями. 
Регіонально Туреччина поділяється на 7 частин, що зумовлює особливості національної кухні в кожному з них. Це позитивно впливає на розвиток кулінарного туризму в країні, адже дає можливість як і окремо досліджувати різні локації країни, так і поєднувати їх в одну насичену подорож. 
Більшість внутрішніх та іноземних туристів у пошуках гастророзваг приїздять до таких міст як Стамбул, Газіантеп, Ізмир, Хатай, Адана, Мерсин, що робить їх світовими центрами гастрономічного туризму. 
Звичайно, попри високий гастротуристичний потенціал країни, все ще існують деякі проблеми, що гальмують розвиток даного виду туризму: середній стан налагодженості співпраці підприємств, політичні фактори, стереотипний туристичний імідж країни, вплив пандемії COVID-19 у останні роки. На їх вирішення покладені зусилля Міністерства туризму та культури Туреччини в останні роки, тому можна очікувати їх розв’язання у найближчому майбутньому.  
Серед потенційних шляхів покращення стану галузі можна виділити такі: можливість розвитку слаборозвинених туристичних регіонів, запровадження гастрономічного туристичного маркетингу, екологічний гастротуризм, потенціал для надання нового туристичного досвіду, розвиток фаст-фуду на вулицях міст.  
У ході виконання роботи було запропоновано гастроекскурсію як шлях розвитку гастрономічного туризму в країні.  
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Додаток А

Таблиця 1.1. Головні об'єкти світової гастрономічної та кулінарної спадщини ЮНЕСКО станом на 1.01.2021 р.

	Туристичний субрегіон світу
	Країна
	Об’єкт

	Південна
Європа
	Греція 
	Середземноморська дієта, Паца (Patsa) і Магірица (Magiritsa), Сувлакі, Геміста 

	
	Іспанія 
	Паелья, Гаспачо, Теруельський мігас 

	
	Італія 
	Технологія приготування неаполітанської піци (базове тісто, сирі помідори, свіжий сир моцарела, свіжий базилік та оливкова олія); Паста. Тальятеле, фузілі, пенне, спагеті; Джелато 

	
	Хорватія 
	Мистецтво випічки пряників в Північній Хорватії  

	Західна Європа
	Чехія 
	Масляне ходіння по домівках в районі Глинецька  

	
	Швейцарія 
	Свято виноробства в м. Вева  

	
	Великобританія 
	Fish and Chips, Mince pies, Хагіс 

	
	Франція 
	Традиційна французька кухня (цибулевий суп, Качине конфі, М’ясо по-бургундськи) 

	
	Бельгія 
	Свято хліба та вогню в м. Герардсберген  

	
	
	Кінний промисел креветок в м. Остюнкерке  

	
	
	Культура вживання пива  

	Центральна і Південна
Азія
	Таджикистан 
	Технологія приготування та культури вживання оши- палав  

	
	Узбекистан 
	Технологія приготування та культури вживання плову  

	
	Азербайджан 
	Технологія приготування долми, технологія приготування та подачі хлібців (лаваш, юфку, юпку тощо)  

	
	Монголія  
	Айран  

	
	Казахстан 
	Технологія приготування та подачі хлібного коржика


	
	Киргизія 
	

	
	Іран 
	

	Західна Азія
	Туреччина 
	Технологія приготування кави; кешкек, Технологія приготування та подачі хлібного коржика 

	
	Вірменія 
	Технологія приготування та подачі лаваша  

	
	Грузія 
	Технологія приготування вина в глиняних глечиках «квеврі» 

	
	Катар 
	Технологія приготування арабської кави

	
	Оман 
	

	
	Саудівська Аравія 
	

	
	Об’єднанні 
Арабські Емірати 
	

	Східна Азія
	Японія  
	Кухня вашоку (традиційна японська кухня)  

	
	Північна і Південна Корея  
	Технологія приготування капусти кімчі  

	Південно-східна Азія
	Сінгапур  
	Центри для хокерів (це «спільні їдальні») (введено у 2020 році) – місця для спілкування.  

	Північна Африка
	Марокко
	Ринок харчових продуктів та вуличної їжі на площаді 
Джамаа-ель-Фна в м. Марракеш ; кус-кус 
 

	
	Алжир
	

	
	Мавританія
	

	
	Туніс (2020)
	

	Північна Америка
	Мексика 
	Традиційна мексиканська кухня ( тако, елоте, енчілада)  

	
	Японія  
	Вашоку  

	Південна Америка
	Парагвай (2020) 
	Terere готують із застосуванням спеціальної суміші Poha Nana (лікарських трав), подрібненої та поєднаної з холодною водою. 

	
	Мальта 
	Фріта (2020) (плющений хліб із закваски) 






Додаток Б

Таблиця 2.1. Дохід від туризму, кількість туристів та витрат за рік у Туреччині [57]

	Рік
	Дохід
(1000$)
	Кількість туристів
	Середні витрати на душу населення ($)

	2003
	13 854 866
	16 302 053
	850

	2008
	25 415 067
	30 979 979
	820

	2014
	34 305 904
	41 415 070
	828

	2015
	31 464 777
	41 617 530
	756

	2017
	22 107 440
	31 365 330
	705

	2019
	26 283 656
	38 620 346
	681


 


Додаток В

Таблиця 2.2. Кількість туристів за національностями

	Країна
	2016
	2019
	2021

	Німеччина  
	5 580 792
	3 890 074
	2 584 653

	Грузія 
	2 206 266
	2 438 730
	1 911 832

	Болгарія 
	1 690 766
	1 852 867
	1 821 480

	Велика Британія 
	2 512 139
	1 711 481
	1 658 715

	Україна 
	1 045 043
	1 284 735
	706 551

	Нідерланди 
	1 232 487
	906 336
	799 006

	Польща 
	500 779
	496 120
	205 701


 


Додаток Г

Ліцей Галатасарай
[image: Галатасарайский лицей - отзыв о Galatasaray High School (Galatasaray  Lisesi), Стамбул, Турция - Tripadvisor]

Марципан
[image: Achtung! Немецкий марципан уже у нас!- coffeeynya.ua]


Додаток Д

Церква Святого Антонія Падуанського
[image: Церковь Святого Антония Падуанского (Стамбул) — Википедия]

Турецька класична кава
[image: Кава, Стамбул і потік свідомості | Lech Aleksy Suchomłynow/Олексій  Сухомлинов]



Додаток Е

Avrupa Pasaji (Аврупа Пасаж, або Європейський Пасаж)
[image: Avrupa Pasaji, Стамбул: лучшие советы перед посещением - Tripadvisor]

Сухофрукти та горіхи
[image: Редкий орешек | Торговый комплекс "Центральный Рынок"]



Додаток Ж

Aga Hamam (Ага Хамам)
[image: Aga Turkish Bath (Aga Hamami) - What To Know BEFORE You Go | Viator]

Шербет
[image: Шербет из базилика]



Додаток З

Маршрут гастроекскурсії «Історичний смак Стамбулу»

[image: ]


Додаток И

Cukurcuma Hamam (Чукурджума Хамам)
[image: https://cukurcumahamami.com/Content/uploads/_MG_9691.jpg]

Традиційний круглий турецький хліб, що подається з сиром
[image: ]



Додаток К

Музей невинності
[image: Найкращий музей Європи – приватний | Українська правда _Життя]

Солоні огірки
[image: Солимо огірки: 5 кращих рецептів]



Додаток Л

Університет Галатасарай
[image: Галатасарайский университет]

Берек
[image: Бёрек, рецепты с фото на RussianFood.com: 14 рецептов берека]

Долма
[image: Долма по-турецки — как приготовить дома — Шуба]


Додаток М

Торговий центр Demiroren (Демірорен)
[image: Demirören İstiklal Alışveriş Merkezi - Изображение Demiroren Istiklal  Shopping Center, Стамбул - Tripadvisor]

Açık Pide
[image: Evde açık pide tarifi, nasıl yapılır?]


Додаток Н

Музей мадам Тюссо
[image: Музей Мадам Тюссо в Стамбуле (Турция) с фото и отзывами]

Лукум
[image: Рахат-лукум – визитная карточка Турции. » Онлайн журнал о Турции. Без  политики. Города Турции, курорты и достопримечательности.]


Додаток П

Cicek Pasaji (Чичек Пасаж), або Квітковий пасаж
[image: Прежде всего, Цветочный Пассаж - отзыв о Cicek Pasaji, Стамбул, Турция -  Tripadvisor]

Raki
[image: Raki: everything you should know about the raki drink]



Додаток Р

Музей Dogancay (Музей Догайчай)
[image: Первый музей современного искусства «Доганчай» в Стамбуле (Doğançay müzesi)]

«Midye Dolma»
[image: Долма в мидиях (Midye Dolmasi) - Вкусные заметки]



Додаток С

Рибний ринок Balik Pazari (Балик Пазарі)
[image: Огромный Рыбный рынок Кумкапы в Стамбуле - "gursesintour.com" -  познавательный туристический портал]
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