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РЕФЕРАТ

         Кваліфікаційна робота – 63 сторінок, 3 таблиці, 1 додаток,                    51 літературних посилань.
Метою кваліфікаційної роботи є дослідження сучасного стану й перспектив розвитку гастрономії Запорізького регіону як складової туристичного продукту.
Об'єктом дослідження є гастрономічна складова туристичної привабливості територій України.
Предметом дослідження виступають сучасні гастрономічні ресурси Запорізького регіону та їхній потенціал для туристичного використання.
У процесі дослідження були використані такі методи: аналіз літературних джерел та наукових праць – для  з’ясування теоретичних засад гастрономічного туризму; контент-аналіз інформаційних ресурсів (сайтів туристичних агенцій, кулінарних блогів, соціальних мереж) – для  вивчення сучасних гастрономічних тенденцій регіону; опитування та інтерв’ювання місцевих жителів, підприємців ресторанного бізнесу, екскурсоводів – з  метою збору емпіричних даних; польове дослідження – особисте   відвідування гастрономічних локацій, участь у фестивалях, дегустаційних заходах для збирання фактичного матеріалу; SWOT - аналіз  –  для  оцінки сильних і слабких сторін, можливостей і загроз гастрономічного туризму Запорізького регіону.
           Основна частина роботи присвячена дослідженню сучасного стану та перспектив розвитку гастрономії в Запорізькому регіоні. Вивченню гастрономії запорізького регіону як великого нереалізованого потенціалу, що може сприяти економічному зростанню та міжнародному визнанню краю через його унікальну кухню та культурне розмаїття. 

ЗАПОРІЗЬКИЙ РЕГІОН, ГАСТРОНОМІЯ, ГАСТРОНОМІЧНИЙ ТУРИЗМ,  СУЧАСНИЙ СТАН,  ПЕРСПЕКТИВИ
ABSTRACT

Qualification work – 63 pages, 3 tables, 1 appendix, 51 references.
The purpose of the qualification work is to study the current state and prospects for the development of gastronomy in the Zaporizhia region as a component of the tourist product.
The object of the study is the gastronomic component of the tourist attractiveness of the territories of Ukraine.
The subject of the study is the modern gastronomic resources of the Zaporizhia region and their potential for tourist use.
The following methods were used in the research process: analysis of literary sources and scientific works – to clarify the theoretical foundations of gastronomic tourism; content analysis of information resources (websites of travel agencies, culinary blogs, social networks) – to study modern gastronomic trends in the region; surveying and interviewing local residents, restaurant business entrepreneurs, tour guides – to collect empirical data; field research – personal visits to gastronomic locations, participation in festivals, tasting events to collect factual material; SWOT - analysis – to assess the strengths and weaknesses, opportunities and threats of gastronomic tourism in the Zaporizhia region.
The main part of the work is devoted to the study of the current state and prospects for the development of gastronomy in the Zaporizhia region. The study of gastronomy in the Zaporizhia region as a great unrealized potential that can contribute to economic growth and international recognition of the region through its unique cuisine and cultural diversity.
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ВСТУП

Сучасний туризм дедалі більше орієнтується на досвід, автентичність і емоційну цінність подорожей. У цьому контексті гастрономічний туризм виступає як потужний інструмент соціокультурної інтеграції та економічного розвитку регіонів. 
Незважаючи на значний потенціал та очевидні переваги, гастрономічний туризм в Україні залишається недостатньо розвиненим та вивченим. В контексті глобальних викликів, таких як пандемія COVID-19 та інші кризові явища, туристична галузь зазнала значних втрат, що вимагає відновлення та адаптації до нових умов існування. У цьому контексті гастрономічний туризм може відіграти ключову роль у пожвавленні туристичного сектору України, сприяючи економічному відновленню та соціально-культурному розвитку країни [1, 8, 14].
Актуальність дослідження зумовлена потребою у вивченні гастрономічного потенціалу українських регіонів, зокрема Запорізької області, яка поєднує історичну спадщину запорозького козацтва, мультикультурну кухню та сучасні ініціативи з розвитку локальної гастрономії. У працях українських дослідників, зокрема Т. Ткаченко [45],         Л. Беляєвої [4] та ін. акцентується увага на необхідності формування унікального регіонального гастрономічного бренду як конкурентної переваги в туризмі. Незважаючи на наявність окремих наукових праць, тема гастрономії Запорізького регіону лишається малодослідженою, що й зумовлює наукову новизну та практичну цінність даної роботи.
Об'єктом дослідження є гастрономічна складова туристичної привабливості територій України.
Предметом дослідження виступають сучасні гастрономічні ресурси Запорізького регіону та їхній потенціал для туристичного використання.
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ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ГАСТРОНОМІЇ В ТУРИЗМІ

1.1  Дефініції  та сутність гастрономії

Сучасний туризм – це багатогранне явище, яке тісно пов’язане із економікою, історією, географією, архітектурою, медициною, культурою, спортом та іншими науками [32, 37]. Туристичну галузь закономірно вважають однією з найбільш швидкозростаючих галузей світової економіки XXI ст. Для багатьох країн індустрія туризму є найважливішою статтею доходу і, як наслідок, одним із пріоритетних напрямів розвитку економіки [9]. Численні туристичні підприємства пропонують клієнтам тури, диференціюючи їх за уподобанням, матеріальними можливостями, порою року, містом відвідування. Створення нового туристичного продукту пов’язується з освоєнням нових сегментів туристичного ринку, нових туристично-рекреаційних територій, залученням до туристичного ринку нових видів ресурсів. Перспективним у цьому плані є розвиток специфічних видів туризму [14]. 
В умовах сьогодення важливою ланкою індустрії туризму є харчування гостей. Знайомлячись з історичними пам’ятками міста чи країни, туристи одночасно хочуть знати про особливості національної кухні. Для багатьох подорожуючих національна кухня є надзвичайно цікавим елементом програми туру. Адже тенденції сучасного туристичного ринку демонструють зростання інтересу серед споживачів саме до таких видів подорожей [14]. 
Гастрономічні дослідження на Заході почалися з ентузіастів, яких часто не сприймали серйозно. Перші розвідки з'явились у 20-30-х роках XIX століття у Великобританії і стосувалися харчування околиць та колоній. У цих працях було визначено такі категорії, як їстівне/неїстівне, бажане/небажане, було описане поняття смакових розподілень [3]. Західні історики виділяють чотири основні напрямки гастрономічних досліджень: антропологічний, етнографічний, історичний, соціологічний. В окреме поле виділені філологічні студії. Більшість вчених сходяться на думці, що гастрономія – максимально міждисциплінарна тема. Крізь її призму можна дивитися на історію держав та народів, аналізувати проблеми політичних трансформацій, визначати маркери ідентичності тощо [51, 53].
Антропологічні дослідження їжі почалися з засновника школи анналів Люсьена Февра, а розвинув його послідовник Фернан Бродель, чия праця «Матеріальна цивілізація, економіка і капіталізм, XV-XVIII століття» вже стала класичною [47]. Учений вважав їжу найбільш репрезентативною дефініцією повсякденного життя. Найвагоміший внесок у розвиток гастрономічних досліджень зробив французький антрополог Клод Леві-Строс. У вже теж класичному чотиритомнику «Міфологік» він висунув і довів тезу, що саме їжа є тим маркером, який виокремлює людину від тваринного світу. Кухня і застілля створюють соціальні зв'язки, вибудовують ієрархію та структурують суспільство.
У різних країнах учені по-своєму визначають предмет гастрономічних досліджень [50, 52]. У франкомовних регіонах, до яких приєднуються Італія та Іспанія, користуються таким поняттям, як харчовий стиль, або особливості харчування. Гастрономічні дослідники з цих країн не беруть до уваги поширене в англомовному середовищі поняття харчових звичок, вважаючи його компетенцією медиків, дієтологів, технологів. А от американські вчені зосереджуються на проблемах ідеології, а також поживності, фізіологічних складниках їжі, тому тісно співпрацюють з медиками і дієтологами. Такий підхід називається нутріціоністським [50].
Гастрономія в контексті туризму постає як важливий елемент нематеріальної культурної спадщини, що сприяє формуванню унікального туристичного досвіду. У науковій літературі гастрономія визначається як форма туризму, у якій основним мотивом подорожі є знайомство з локальною кухнею, продуктами та способами їхнього приготування [50].
Наукові дослідження, що стосуються гастрономії в Україні, як правило, виконуються одночасно з практичними дослідженнями. Ці дослідження містять великий обсяг наукових статей, консультативних доповідей,  а також матеріали професійних рестораторів, гастроекспертів і дослідників гастрономічної та кулінарної культури й традицій, таких як: М. Душар, О. Левкова, І. Лильо, В. Поліщук та ін.  У контексті України, не дивлячись на існування гастрономічної культури й бренду, поки що відсутні систематичні описи процесів, системи термінів і дефініцій. Дослідження, проведені вченими з інших країн, допомагають встановити фундаментальні основи, враховувати актуальний практичний досвід і передбачати майбутні тенденції у гастротуризмі протягом найближчого десятиліття
Згідно з дослідженнями, гастрономія відіграє важливу роль у репрезентації культурної ідентичності регіону. На думку Е. Коена та Н. Авшалома,   їжа є одним із найбільш автентичних та доступних способів знайомства з місцевою культурою, особливо в умовах глобалізації [51].
Дослідження показують, що їжа може бути як основною, так і додатковою мотивацією для туристів [52]. Туристи прагнуть нових смакових відчуттів, що пов'язано з пошуком унікальних вражень і розширенням гастрономічного кругозору [53].
Гастрономічний туризм сприяє стійкому розвитку регіонів, підтримуючи малі та середні підприємства, фермерські господарства, локальних виробників та ремісників (UNWTO, 2017). Він також зміцнює соціальну згуртованість рахунок збереження і передачі кулінарних традицій. Формами гастрономічного туризму є участь у кулінарних фестивалях, відвідування ферм та виноробень, участь у майстер-класах, гастрономічні маршрути тощо.
Гастрономія у туризмі активно залучає сенсорні канали сприйняття, формуючи стійкі емоційні спогади, а  харчові практики сприяють формуванню позитивних асоціацій з дестинацією та підвищують рівень туристичної задоволеності.
В українській науці є багатий фактологічний матеріал, який може бути використаний для гастрономічних досліджень [2, 11, 18]. Проте трапилося так, що він досі перебуває в етнографічній площині. Це проблема певної наукової оптики, яка склалась в Україні впродовж минулих століть, і яку зараз важко подолати. У ХІХ сторіччі почалася хвиля збору етнографічних матеріалів, перекладів досліджень та комунікації з європейськими вченими. Україна мала задатки для розвитку науки і великі шанси сформувати власну потужну академічну школу. Та все обірвалося у 1929 році з початком масових репресій [14]. 
Коли зараз говорять про історію української кухні та стан розвитку гастрономічних досліджень в Україні, то здається, що ми досі перебуваємо у наративі минулого сторіччя. Багато хто продовжує спиратися на дослідження Павла Чубинського, Хведора Вовка, Миколи Маркевича, Володимира Гнатюка, Миколи Сумцова та інших вчених, котрі збирали етнографічний матеріал переважно у селі [27]. Відтак, решта історичних пластів та інші соціальні групи залишаються поза увагою вчених. Зокрема це стосується проблеми харчування у містах.
Ігнорування антропологічного аспекту та міждисциплінарного підходу у минулому позначається на працях вже сучасних учених. Також це помітно у роботі медіа, які подають їжу переважно як декорацію свята, народний символ, а в історії гастрономії  обмежуються питаннями, що, коли та де їли українці, не запитуючи, чому і як саме вони це робили [13].
Щодо виникнення поняття гастрономія, то це поняття «гастрономія»  походить з грецької мови, його значення – лакомство, експертні знання страв та напоїв, витончене задоволення їжею та мистецтво харчування [13]. Інші його значення – це мистецтво кулінарії, уміння виготовлення лакомств, а у більш ширшому розумінні – мистецтво  сервірування, обслуговування, культура харчування і загалом все те, що пов’язане з їжею [29]. 
Закордонні дослідники Хелл і Мітчелл  визначають гастрономію як взаємозв'язок між культурою, їжею та кухнею,  формою вираження ідентичності та приналежності [50]. Вона включає виробництво, розподіл, приготування і споживання їжі в соціальному і культурному контексті.  Це визначення підкреслює культурно-соціальний аспект гастрономії та її роль у формуванні ідентичності. 
Гастрономія розглядається як частина нематеріальної культурної спадщини, яка сприяє збереженню традицій та розвитку локальної ідентичності через їжу. В цьому трактування  гастрономія – це інструмент культурної стійкості та локального розвитку [7].
На думку дослідників, гастрономія – це  процес споживання їжі, а й важливий спосіб інтерпретації світу, пов'язані з історією, місцевістю, традиціями і спільнотами. В цьому трактуванні автори акцентують увагу на символічній та наративній функції гастрономії [22, 30]. В іншій інтерпретації, гастрономія – це  багаторівневе явище, що включає смакове сприйняття, знання продуктів та технологій приготування, соціальні та культурні коди харчування [38, 40].  Тож гастрономія трактується як мультидисциплінарне явище, що охоплює сенсорний, когнітивний та культурний рівні.
Отже, наукові інтерпретації гастрономії наголошують, що гастрономія це  не просто їжа, а культурний код,  засіб вираження соціальної та територіальної ідентичності,  інструмент сталого туризму та культурної спадщини,  складне явище на стику соціології, антропології, історії та кулінарного мистецтва.
Гастрономія (грец. шлунок)  –  наука, що вивчає зв’язок між культурою та їжею. Вона належить до мистецтва та соціальних наук. Це мистецтво готувати смачні та витончені страви. Найвище мистецтво приготування столу та вміння відповідного підбору страв. Це розуміння всіх тонкощів кухарства, сукупність харчових товарів високоякісного приготування. А ще – це відділ у супермаркеті. 
Перша гастрономія виникла за доби кам’яного віку. Далекі наші пращури вперше скоштували м’ясо, підсмаживши його. З цього моменту і почалася епоха культури споживання харчів. 
           Гастрономія – це  культ їжі, процес приготування та вживання. Цікаво те, що куштування страв має в кожному куточку світу свою історію, свої переваги та правила. Приготування звичайного стейку має безліч рецептів і процесів. У кожного народу він свій. Наприклад, в Америці полюбляють стейк з мінімальною прожаркою, тобто з кров’ю. А ми, українці, любимо добре обсмажити. А звичайні вареники з сиром теж готують по різному. Так у західній частині України віддають перевагу солоному сиру, а в центральній та південній – солодкому. У кожного свої традиції та смаки, а головне, майстерність приготування. А найголовніше – це насолода від щойно зїденої страви [34].
          Слід зауважити, що досить часто отожнюють такі два поняття як гастрономія та кулінарія, але це зовсім не так. 
          Гастрономія та кулінарія – два терміни, які пов’язані з харчуванням та готуванням їжі. 
            Гастрономія – це наука про їжу та напої, їх приготування та споживання, а також про культуру та історію їжі. 
            Кулінарія ж – це мистецтво готування їжі та вміння використовувати різні техніки.
          Хоча гастрономія та кулінарія пов’язані між собою та можуть перетинатися, вони все ж різні. Гастрономія має більш широке поняття, яке включає в себе культурні та історичні аспекти. Кулінарія, на відміну від гастрономії, має більш практичне  поняття, яке описує сам процес приготування їжі з використанням різноманітних технік та інгредієнтів.
          Знання про гастрономію може допомогти краще розуміти культуру та історію певної країни чи регіону, тоді як кулінарні навички значно спрощують життя та дозволяють отримувати максимум задоволення від їжі. 
Гастрономія має надзвичайно важливе значення в сучасному світі, оскільки їжа є не лише необхідністю для функціонування, але й важливою частиною культури та суспільства. Гастрономія допомагає зберегти та відтворити традиції, звичаї та культурні цінності кожної країни. Крім того, вона є важливою галуззю економіки, яка створює робочі місця та приносить дохід.
Гастрономія тісно пов’язана з культурою, адже їжа відображає цінності, традиції та звичаї кожної країни та регіону. Наприклад, італійська кухня відома своїми піцами та пастами, французька – винами та сирами, японська кухня – своїми суші та сашімі. Крім того, гастрономія може відображати історію та географію не тільки країни, а й регіону, наприклад, морепродукти в берегових містах, м’ясо та картопля в сільських областях [21].
          Існує безліч різновидів гастрономії, які відрізняються за різними критеріями. Деякі з них:
Національна гастрономія: пов’язана з кухнею певної країни, наприклад, французька кухня, японська кухня, індійська кухня тощо;
Регіональна гастрономія: пов’язана з кухнею певного регіону, наприклад, сицилійська кухня в Італії або кухня Басконії в Іспанії;
Світова гастрономія: об’єднує різні кухні світу, наприклад, фьюжн-кухня, яка поєднує елементи азійської, європейської та американської;
Традиційна гастрономія: заснована на старовинних рецептах та традиціях, переданих з покоління в покоління, наприклад, традиційна китайська або італійська кухні;
Сучасна гастрономія: базується на нових технологіях та інноваціях, наприклад, молекулярна кухня;
Екзотична гастрономія: пов’язана з кухнями екзотичних країн, наприклад, тайська або індонезійська;
Вегетаріанська гастрономія: спрямована на використання рослинної їжі. 
Щодо кулінарії, то кулінарія – про процес приготування, сервірування та споживання їжі. У сучасному світі кулінарія має значення як в галузі готелів та ресторанів, так і в побуті, оскільки здорове харчування та приготування їжі є важливою складовою здорового способу життя [28, 33].
          Кулінарія важлива з наступних причин:
Харчування: основною функцією кулінарії є забезпечення організму поживними речовинами з їжі. Кулінарія здатна зробити їжу смачною, а не просто поживною та «прісною»;
Культурна ідентичність: кожна кулінарна традиція має свою унікальну історію, інгредієнти та методи приготування, які відображають культуру та традиції людей, які її створювали;
Соціалізація: кулінарія об’єднує людей і створює соціальний контекст для обміну їжею та досвідом.  Це часто асоціюється з сімейними вечорами, святами та особливими подіями, що створює відчуття спільності та сімейного затишку;
Економічний вплив: кулінарія є важливою галуззю, яка сприяє економіці шляхом створення робочих місць, туризму та експорту продуктів харчування;
Творче самовираження: кулінарія – форма творчого самовияву, яка дозволяє кожному експериментувати з різними інгредієнтами, техніками та стилями презентації для створення особливих страв.
Загалом, кулінарія відіграє вирішальну роль у нашому повсякденному житті та має значний вплив на наше фізичне, культурне, соціальне та економічне благополуччя.
          Те, що ми їмо, як ми готуємо та як ділимося їжею з іншими, часто є основним аспектом нашої культурної ідентичності. Розуміння історії кухні може допомогти нам оцінити коріння власної культурної спадщини та те, як вона розвивалася з часом. Дізнавшись про харчові звички предків, ми можемо зрозуміти, яка їжа найкраще підходить для нашого організму, а чого слід уникати. 
           Пізнавати щось нове завжди цікаво, тож переконано можна сказати, що вивчаючи історію їжі нашого регіону, нашої місцевості ми дізнаємось багато нового про себе та зрозуміємо, чому борщ з пампушками смакує найкраще в світі.
          Отже, гастрономія є багатогранним поняттям, яке охоплює не лише процес приготування та споживання їжі, а й культурні, історичні, соціальні та естетичні аспекти харчування. Вона відображає національні традиції, рівень культури суспільства, його звичаї та спосіб життя. У сучасному контексті гастрономія набуває особливого значення як інструмент формування туристичної привабливості регіонів, зокрема через розвиток гастрономічного туризму. Таким чином, гастрономія виступає важливою складовою як культури харчування, так і економіки та туризму.
           Гастрономія в туристичному значенні втілює в собі поєднання послуг, продуктів,  заходів,  які  акцентують  увагу  на  кулінарні рецепти  регіону  і традиційні продукти, творчість і талант тих, хто їх готує.  Дослідниця                   В.В. Корнілова вважає, гастрономія – це зв'язок між культурою та харчуванням, тому має відношення до сфери соціальних дисциплін [23].
На сьогоднішній день, гастрономія є невід’ємною складовою знайомства з культурою, традиціями та побутом різних держав або регіонів. Гастрономія охоплює традиційні цінності, які мають зв'язок з новими тенденціями в індустрії туризму: повага до традицій і культу, збереження автентичності, спосіб життя, культурне збагачення. Зараз до кулінарних або гастрономічних турів є підвищений інтерес серед туристів наступних країн: Великобританія, Франція, Італія, Іспанія, Австрія, а також в країнах з екзотичною кухнею (Перу, Японія, Індія, Китай, Мексика) і країнах арабського світу (Туреччина, Єгипет) [10].

1.2   Гастрономія в зарубіжних країнах Європи

Коли мова заходить про гастрономічні пристрасті, вислів «про смаки не сперечаються» здається найбільш доречним.
Розглянемо найбільш популярні серед туристів-любителів гарно поїсти країни Європи. 
Найбільш класичним представником таких країн є Франція, гастрономія якої  має цікаву історію.
[bookmark: _Hlk196250363]Історія французької кухні, згідно з загальноприйнятою думкою, почалася в 16 столітті за короля Франциска Першого. Саме в ті часи з'явилася течія, названа «буржуазною кухнею», до якої увійшли і вишукані страви аристократії, і ситні прості народні рецепти [16].
Буржуа приділяли їжі значну увагу. Обід, як правило, включав:
· закуски;
· першу страву (супи та бульйони);
· основна частина: м'ясо, риба;
· десерт: фрукти та різні сорти сирів.
Почесні іноземці та французькі аристократи цінували паризькі ресторани, де можна було познайомитися зі смаком складних та надзвичайно дорогих страв, створених знаменитими кухарями.
Коли настало золоте століття для Франції – 18-те, ця країна стала законодавицею у всьому, що стосується моди та кулінарії, як, втім, і сьогодні.
Людовік XIV, король-сонце, запровадив цілі ритуали подачі різних страв. При ньому французи стали їсти більше салатів та урізноманітнили десерти [16] (рис.1.1). 
[image: История французской кухни]
Рисунок 1.1 -  Страви французьких королів 
Джерело: створено на основі [16]
Кухарі з Франції історично цінуються вище за вихідців з інших країн. Від кулінарів-професіоналів чекають не лише приготування бездоганних страв, а й знань сервірування та тонкощів подачі на стіл (рис. 1.2).

[image: Шеф Повар]
Рисунок 1.2 - Французькі кулінари-професіонали 
Джерело: створено на основі [16]

Серед легендарних імен Карема, Ескоф'є, Саварена, Дюглере. Вони не лише підкорювали своїм мистецтвом гурманів, а й залишали свій слід в історії у вигляді кулінарних книг [16]. Життєлюбні французи навіть вигадали спеціальний термін art de vivre – «мистецтво жити», що передбачає вдумливий процес вибору продуктів, чаклунство над ними на кухні і власне трапезу в колі близьких людей. Французи дуже серйозно ставляться до вивчення, збереження та розвитку своїх кулінарних традицій, про що переконливо свідчить 32-томна енциклопедія «Гастрономічна Франція».
• cuisine bourgeoise – «кухня буржуазії», що включає найпоширеніші на всій території країни страви;
• cuisine rеgionale – регіональна або провінційна кухня, чудовий шанс познайомитися з гастрономічними традиціями окремих регіонів;
• haute cuisine – висока кухня, для тих, хто розуміється на гурманських вишукуваннях.
Крім цього, існують напрямки імпровізаційної кухні, а також нової, або молекулярної, - що адаптує класичні рецепти до сучасних уявлень про здоровий спосіб життя.
Скарбниця смаків та ароматів.
Якщо вирушити в гастрономічний тур французькими провінціями, то можна на власному приємному досвіді переконатися, наскільки різноманітні харчові звички в різних куточках країни:
• Прованс – це гострота, щедре використання часнику та спецій, рибний суп буйабес, восьминіг у білому вині, печені артишоки з грибами;
 • Бретань – суп із лобстерів, що подається з грінками, посипаними тертим сиром, знамениті млинці крепи, артишоки (рис. 3);
 • Нормандія – качка, фарширована печінкою та томлена в червоному вині, мідії у вершках, яблучний пиріг “тарт норман” та яблучний бренді – кальвадос;
• Бургундія – равлики під петрушковою олією, устриці, півень у червоному вині, круглий сирний пиріг (рис. 1.3, 1.4).
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Рисунок 1.3 - Знамениті французькі млинці крепи [16]
Джерело: створено на основі [16]

[image: Норманскин мидии в сливочном соусе]
Рисунок 1.4 - Неперевершені французькі мідії у вершках [16]
Джерело: створено на основі [16]

• Шампань – листкові пироги з дичиною, мателот – страва з риби, тушкованої у шампанському, вишуканий десерт сабайон;
• Ельзас – всілякі сосиски, ковбаси, пиріг із гусячою печінкою pate de foie gras, щука під соусом із вина піно-нуар.

[image: Бургунские улитки]
Рисунок 1.5 - Візитка французьких провінцій – устриці  [16]
Джерело: створено на основі [16]
При всьому різноманітті регіональних гастрономічних традицій у французької кухні є ряд загальних національних особливостей «Три кити», на яких вона базується, – соуси, сири та вина.
У частині винахідливості у вигадуванні рецептів соусів французи не знають собі рівних, так само, як і у виготовленні вин (рис. 1.6).
[image: Гран крю французских вин]
Рисунок 1.6 - Вина Франції [16]
Джерело: створено на основі [16]

Практично кожна знаменита французька страва має цікаву легенду свого походження, а іноді – і не одну. варилася з не проданих за день риби та морепродуктів, сьогодні перетворилася на одну з кулінарних визначних пам'яток. Не менш загадкова і історія створення рецепту цибульного супу – гастрономічної  візитної картки Франції. аристократична версія приписує авторство рецепту королю Людовіку XV, який нібито «склав» суп із продуктів, знайдених у мисливському будинку: олії, цибулі та шампанського.
Історія пирога Тарт Татен відноситься до числа курйозів – прийнято  вважати, що одна з власниць маленького готелю, Стефані Татен, помилково виклала спочатку у форму для випікання карамелізовані яблука. розійшовся світом. Сьогодні перевернутий пиріг готується з багатьма видами начинки: персиками, грушами, навіть баклажанами. Саме завдяки французам багато національних кухонь збагатилися новими рецептами та кулінарним.
Свої особливості гастрономії має така цікава країна як Іспанія.
Іспанці славляться своєю любов'ю до морепродуктів, м'яса та приправ. Тут люблять тушковану яловичину, різноманітні запіканки, сир, часникові соуси, солодкий перець, томати та прянощі, але гастрономічні смаки змінюються залежно від регіону.
Гастрономія Іспанії також приваблює багато туристів, які бажають отримати насолоду від подорожей цією чудовою країною і покуштувати традиційну іспанську кухню [11]. 
В Іспанії безліч ресторанів, кафе, їдалень та різного роду забігайлівок, в меню яких можна знайти не тільки суто іспанські страви, а й італійські, грецькі, американські та й взагалі, які завгодно. Як одна з найбільш відвідуваних туристичних центрів, Іспанія пропонує кухню на будь-який смак та гаманець. 
Плануючи відпочинок, багато хто воліє вибирати систему «все включено», щоб не морочитися з пошуком кафе та ресторанів та отримувати їжу прямо в готелі, але у випадку з Іспанією, як і з більшістю європейських міст, це не найзручніший та найекономніший варіант. По-перше, для цього доведеться або сидіти в готелі весь час, або повертатися 2-3 рази на день на обід та вечерю, а по-друге, їжа в готелі дорожча, ніж у супермаркетах та кафе.
Найкращий варіант для туристів, які бажають харчуватися смачно і при цьому не витрачати багато грошей – це магазини та їдальні. 
У місцевих продуктових можна купити хліб за 36 центів, молоко за 77, упаковку яєць за 1, 7 євро. Кілограм яловичини коштує близько 7 євро, курки – 4, риби – 10. Усі овочі та фрукти коштують приблизно однаково – від 80 центів до 2 євро. Загалом, якщо купувати продукти та готувати самому або харчуватися у вуличних кіосках, на одну людину піде приблизно 15-20 євро. Але на відпочинку зовсім не хочеться готувати і більшість все ж таки віддає перевагу підприємствам громадського харчування. Ціни майже у всіх містах Іспанії однакові. Обід або вечеря в недорогому кафе коштуватиме 10-12 євро. Якщо вибирати недорогі та невеликі ресторани, вечеря на двох коштуватиме близько 30-40 євро. Є у всіх містах Іспанії та знамениті ресторани швидкого харчування, такі як McDonalds, KFC, Burger King та інші. Тут можна поїсти за 4-7 євро.  Багато туристів навіть у закордонних поїздках не хочуть відмовлятися від їжі, яку вони звикли їсти щодня, і віддають перевагу закладам швидкого харчування та ресторанам із національною кухнею тієї країни, звідки приїхали, але завжди цікаво дізнатися, що ж їдять інші народи.
Опинившись в Іспанії, туристам обов'язково варто скуштувати пару-трійку їхніх національних страв. Найвідоміша тут їжа – це паелья та гаспачо. Про ці страви чула, мабуть, кожна людина, але не всім довелося спробувати.
Паелья – це  страва з рису з різними гарнірами. Найпопулярніші варіанти – паелья з морепродуктами чи паелья куркою.
Гаспачо – холодний томатний суп із овочами.
З окремих продуктів, які дуже популярні в Іспанії, але не зустрічаються або дуже рідко зустрічаються в Україні, можна відзначити в'ялений свинячий окіст Хамон, блакитний сир Кабралес та ковбасу Чорізо. 
Як і кожна країна, Іспанія має певні особливості роботи підприємств харчування і це треба знати туристу під час подорожі по цій чудовій країні, а сам:
· В Іспанії досить великі страви, тож не поспішайте замовляти одразу кілька. Можливо, туист навіть не зможе доїсти одне.
· Усі заклади обов'язково закриваються на обідню перерву, тож варто це передбачити.
· Чайові в Іспанії складають 5-10% від рахунку.
· Кухарі та офіціанти тут дуже точні і ніколи не допустять такого, щоб страва готувалась менше або більше за часом, ніж належить, тому одразу варто усвідомити, що квапити їх немає сенсу [11]. 
Отака вона, гастрономічна Іспанія. Тут кожен знайде собі щось до смаку і точно ніхто не залишиться голодним
Полюбляють туристи – гурмани гарної їжі відпочивати в одній із привабливих і комфортних країн як Італія. Особливою популярністю користується гастрономія Сардинії [42].  
Сардинія – один із двох найбільших італійських островів, який розташувався на захід від материкової Італії, у центрі Середземного моря. На відміну від найближчого сусіда, французького острова Корсика, територія якого на три чверті складається з великих гірських масивів, гористий ландшафт Сардинії досить згладжений. Малонаселені райони острова відрізняються первозданною красою: вони рясніють густими лісами і природними водоймищами, що межують з невеликими пустельними ділянками.
Унікальність природи острова – у його вишуканій простоті та природності. Як відомо, саме природа визначає кухню території. У випадку із Сардинією це особливо актуально [42] (рис 1.7).
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Рисунок 1.7 - Вишукана простота та природність острова Сардинії 
Джерело: створено на основі [42]

У всьому світі сардинська гастрономія відома як «кухня довгожителів»: науково доведено, що сарди (не плутати з сардинами!) проживають більш довге та здорове життя. Звичайно, не тільки гастрономія регіону впливає на цю особливість: свою роль відіграє сприятливий для життя клімат, близькість до чистого моря, неквапливий спосіб життя жителів острова, а також куди ж без нього генетика.
І все ж саме кухня заслуговує на особливу увагу. Унікальність сардинської гастрономії полягає не у використанні нових технологій чи особливих інгредієнтів – якраз навпаки: її основу становлять якісні, натуральні продукти та повага до багатовікових традицій приготування страв.
Гастрономія Сардинії одночасно і схожа на звичну італійську кухню і відрізняється від неї. Як і в материковій Італії, на острові цінуються сири власного приготування: сорти Пекоріно, Калью та Пекоріно Сардо з молока виключно сардинських овець. Сир – важливий інгредієнт традиційних сардинських десертів: його додають у вигляді начинки у смажені у фритюрі пиріжки сеадас та у ватрушки пардулас, традиційні великодні ласощі регіону.
На зміну звичним спагетті на Сардинії до вас приходить суха і свіжа паста незвичайних форм: маллоредус, що за формою нагадує галушки, кулурджіонес, поширений в провінції Ольястра різновид равіоллі, супова локшина філіндеус, нарешті фрегола – сардинський аналог різотто, який також можна використовувати як гарнір або додати в суп (рис. 1.8).
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Рисунок 1.8 - Визначна італійська гастрономічна пам’ятка 
Джерело: створено на основі [42]

Вигідне географічне положення Сардинії визначає розмаїтість на столах сардів та в меню місцевих закусочних та ресторанів страв зі свіжої риби та морських гадів. Приготовлені на грилі молюски, вугор, морський окунь або лящ, тунець у різних варіаціях, равлики, морський їжак, гребінці та сардинський делікатес боттарга, сушена ікра тунця або кефалі – улюблені ласощі туристів, що втомилися від нескінченних піц, пін (рис. 1.9).
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Рисунок 1.9 - Улюблені ласощі туристів 
Джерело: створено на основі [42]

На окрему увагу заслуговує сардинський хліб карасау, який досі готують за рецептом предків. Через свою невагомість і дзвінкий хрускіт карасау став відомий як «музичний папір». За легендою, задовго до світанку збиралися жінки з усієї округи і готували тісто і, перш ніж відправити його в піч, молилися, щоб хліб вийшов добрим. Потім вони годинами сиділи біля печі та в ранковій тиші ділилися історіями та секретами.
Після випалу на столах виявлявся повітряний хрумкий хліб, символ смаку та щедрості, який зберігав свіжість та аромат протягом кількох днів. Хліб карасау і сьогодні є важливим атрибутом трапези сардинської родини (рис.1.10).
Жодна регіональна італійська гастрономія неможлива без вина. Але для Сардинії це особливо характерно: майже в кожному куточку острова – своя виноробня. Хоча можна нескінченно перебирати сорти винограду, говорити про терміни витримки та технології, про одне-єдине сардинське вино забути ніяк не можна. Сарди точно знають, що in vino veritas: незмінною частиною дієти довгожителів є вино каннонау з три тисячолітньою історією.
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Рисунок 1.10 - Важливим атрибутом трапези сардинської родини 
Джерело: створено на основі [42]

Каннонау – чорний  сорт винограду, поширеного в північно-східних провінціях острова. Секрет «еліксиру життя», як його часто називають, у його унікальному складі: у ньому міститься втричі більше антиоксидантів, ніж в інших сортах, що приносить у десять разів більше користі серцево-судинній системі (рис.1.11).
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Рисунок 1.11 - «Еліксир життя»:  Каннонау – чорний  сорт винограду 
Джерело: створено на основі [42]

Завдяки оригінальній рецептурі, високій якості продуктів та багатовіковим кулінарним традиціям Сардинія набула популярності серед гастроентузіастів і стала важливою точкою на карті гастрономічного туризму, особливо популярного в останні кілька років (рис. 1.12).
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Рисунок 1.12 - Казкова  Сардинія 
Джерело: створено на основі [42]

 Теоретичний аналіз надає нам можливість зробити такі висновки:  гастрономія є важливою складовою сучасної культури, економіки та туристичної галузі як в Україні, так і в країнах Європи. Упродовж останніх десятиліть вона перетворилася з побутового явища на окремий напрям розвитку туризму – гастрономічний  туризм. 
У країнах Європи гастрономія вже давно стала потужним інструментом культурної дипломатії, брендингу територій і стимулювання туристичних потоків. Найбільш популярні країни Європи, як Франція, Італія, Іспанія – мають  визнані у світі кухні, внесені до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. Фестивалі їжі, винні тури, маршрути місцевих продуктів (наприклад, сирів, вина, оливкової олії) приваблюють мільйони туристів щорічно. В цих країнах сільський та агротуризм активно розвивається, поєднуючи гастрономію з досвідом перебування на фермах. Європейські країни мають ефективно налагоджену інфраструктуру: інформаційні портали, гастрономічні асоціації, державні програми підтримки кулінарної спадщини [43]. Порівняльна характеристика гастрономії України та країн Європи наведена в табл. 1.1. дані якої свідчать про певні особливості країн.

Таблиця 1.1 - Порівняльна характеристика гастрономії України та країн Європи

	Критерій
	Україна
	Європа

	Стан розвитку гастрономії
	Активне становлення, поява локальних ініціатив
	Високий рівень розвитку, усталені традиції

	Гастрономічний туризм
	Розвивається, але фрагментарно
	Розвинена система гастротурів, винних маршрутів, гастроподій

	Популяризація національної кухні
	Зростає інтерес до традиційної кухні, частково – нова  українська кухня
	Висока впізнаваність національних кухонь (італійська, французька, іспанська тощо)

	Інфраструктура
	Нерівномірна, слабко розвинена у сільській місцевості
	Розгалужена мережа гастротурів, ферм, дегустаційних локацій

	Підтримка з боку держави
	Обмежена, переважно на рівні регіональних проєктів
	Державні програми розвитку гастрономії, міжнародна підтримка

	Кулінарна спадщина
	Велике етнічне та історичне різноманіття (українська, козацька, багатонаціональна)
	Сформовані гастрономічні бренди, охоронювані ЮНЕСКО традиції

	Локальні продукти
	Мед, сири, сало, хліб, вино, варення, соління
	Вино, сири, оливкова олія, ковбаси, трюфелі, морепродукти

	Фестивалі та події
	Починають з’являтись (Фестиваль борщу, Фестиваль сала, локальні ярмарки)
	Тисячі гастрономічних подій щороку, міжнародні гастрофоруми

	Участь малого бізнесу
	Часткова, недостатньо інтегрована
	Активна участь фермерів, ресторанів, виноробень, крафтових виробників

	Тенденції
	Повернення до автентики, популярність фермерської продукції
	Сезонність, zero waste, гастроекологія, авторська кухня, гастродизайн


Джерело: створено на основі [43].


Щодо України, то країні гастрономічна сфера перебуває на етапі активного становлення:
· Спостерігається відродження інтересу до національної кухні – борщ, вареники, куліш, сало, домашні продукти.
· Відбувається розвиток локальних ініціатив: фермерські ярмарки, гастрономічні фестивалі, проєкти «Смачна карта України».
· Створюються сучасні ресторани локальної кухні, з використанням інтерпретацій традиційних страв у нових формах (new Ukrainian cuisine).
· Підвищується роль місцевих продуктів – мед, сири, вино, м’ясні вироби, хліб, солодощі.
Однак в Україні ще існують певні виклики:
· Відсутність сталої інфраструктури гастрономічного туризму;
· Недостатня популяризація регіональних кухонь на міжнародному рівні;
· Низький рівень гастрономічної освіти та підготовки кадрів;
· Фрагментарність ініціатив – багато локальних проєктів не мають підтримки або сталого фінансування [6].
Незважаючи на різний рівень розвитку гастрономії Україна має також спільні тенденції, а саме:
· зростання інтересу до локальних, сезонних та екологічно чистих продуктів;
· популярність гастрономічного туризму як досвіду, а не лише харчування;
· використання гастрономії як інструменту сталого розвитку сільських територій;
· активна роль молоді, шеф-кухарів, гастроентузіастів у популяризації національної кухні.

1.3 Стан та перспективи розвитку гастрономії в Україні 

Гастрономія, як складова гастрономічного туризму  в Україні немає такого розповсюдження, як в інших країнах Європи, хоча українська кухня налічує багато національних страв відомих по всьому світу. Незначна кількість гастрономічних турів, говорить про те, що українці не були готові сплачувати за такі подорожі. Але сьогодні у часи воєнних дій в Україні українська кухня має інше значення [5]. Все більше місцевих жителів та людей з інших країн світу проявляють зацікавленість до української культури, традицій та національної кухні. Популярність та перспективність даного напрямку зростає з кожним днем. Щодня відкриваються заклади української кухні по всьому світу.
Упродовж останніх десятиліть гастрономія в Україні зазнала суттєвих трансформацій, що зумовлено як внутрішніми соціально-економічними змінами, так і зовнішніми інтеграційними процесами, зокрема активізацією міжнародного туристичного обміну. Сучасна українська гастрономія розвивається у напрямку поєднання традиційних кулінарних практик із новітніми світовими гастрономічними трендами, що сприяє формуванню унікального кулінарного бренду держави [17].
Одним із ключових векторів розвитку гастрономії є відновлення і популяризація національної кулінарної спадщини. В умовах глобалізації зростає інтерес до локальної ідентичності, зокрема до регіональних страв, автентичних рецептів і традицій приготування. Все більшої популярності набувають страви, які мають глибоке історико-культурне коріння: борщ, вареники, банош, куліш, печеня, галушки, узвар тощо [39].
Кулінарна реконструкція регіональних кухонь – Гуцульщини, Полісся, Поділля, Лівобережної України – сприяє збереженню нематеріальної культурної спадщини та підвищенню привабливості української гастрономії як туристичного продукту. Символічним стало включення українського борщу до Списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО у 2022 році, що стало вагомим кроком у міжнародному визнанні української гастрономії [49].
Гастрономічний туризм в Україні набуває все більшої популярності як окремий напрямок туризму, що поєднує кулінарну культуру з регіональними особливостями. Основними формами його реалізації є фестивалі, гастротури, дегустаційні заходи, кулінарні майстер-класи. Прикладами є фестивалі «Галицька дефіляда», «СирФест», «Медовий Спас», «Смак Полтавщини» тощо.
Розвиток гастрономічного туризму сприяє економічному пожвавленню сільських територій, активізації малих підприємств, збереженню кулінарної спадщини та розвитку локальних брендів. Значну роль відіграє також створення тематичних гастрономічних маршрутів, які поєднують кулінарні практики з культурними та природними ресурсами регіону.
Упродовж останнього десятиліття в Україні активно розвивається ресторанний бізнес, що характеризується диверсифікацією гастрономічної пропозиції, зростанням кількості закладів із концептуальним меню, використанням локальних і сезонних продуктів. Формується нова гастрокультура, орієнтована на якість сервісу, естетику подачі страв, інтерактивність із клієнтами [24].
Особливу роль у цьому процесі відіграють молоді українські шеф-кухарі, багато з яких проходять стажування за кордоном, зокрема в закладах Michelin, і впроваджують інноваційні технології в кулінарії (молекулярна кухня, ф’южн, slow food тощо). Зростає також популярність гастропабів, фудкортів, веганських і безглютенових закладів, що відображає глобальні гастрономічні тренди [35].
Одним із важливих аспектів розвитку гастрономії в Україні є відновлення культури споживання локальних, органічних продуктів. Виникає попит на продукцію малих фермерських господарств, зростає популярність ринків «з ферми на стіл» (farm-to-table), де реалізується концепція сталого споживання та екологічної відповідальності.
Фермерські сири, крафтові ковбаси, мед, вино, пиво, овочі та фрукти стають невід’ємною частиною гастрономічної ідентичності регіонів України. У цьому контексті важливим є збереження традиційних методів обробки сировини, виготовлення та зберігання продуктів.
З розвитком гастрономічного середовища зростає потреба у фахівцях гастрономічної справи. Відповідно, збільшується кількість спеціалізованих навчальних програм, кулінарних шкіл, семінарів і майстер-класів. Серед найбільш відомих закладів – Київський  національний торговельно-економічний університет, Одеська національна академія харчових технологій, а також приватні кулінарні школи [42].
Поширюється діяльність гастрономічних медіа: кулінарні блоги, телевізійні шоу, гастроподкасти, сторінки в соціальних мережах, що сприяє популяризації гастрономії серед широкого загалу [44].
Українська гастрономія поступово виходить на міжнародну арену. Зокрема, участь українських кухарів у міжнародних кулінарних конкурсах, гастрономічних форумах, а також інтерес іноземних ЗМІ до української кухні сприяє формуванню позитивного іміджу країни.
Перспективним напрямком є розвиток гастродипломатії – використання кулінарної спадщини як інструменту культурного діалогу та м’якої сили на міжнародному рівні [47].
Таким чином, сучасний стан розвитку гастрономії в Україні характеризується активним зростанням інтересу до національної кулінарної спадщини, появою нових форматів гастрономічного туризму, професіоналізацією галузі ресторанного бізнесу та популяризацією локальних продуктів. Усе це свідчить про поступове формування гастрономії як важливого елементу туристичної привабливості держави та культурної ідентичності нації.
У сучасних умовах глобалізації, зростання туристичної мобільності та посилення культурних комунікацій гастрономія перетворюється на один із провідних чинників розвитку національного туризму та культурної ідентичності. В Україні гастрономія поступово набуває стратегічного значення як інструмент формування позитивного іміджу держави, підвищення туристичної привабливості регіонів і стимулювання місцевого економічного розвитку [36].
Гастрономічний туризм в Україні є одним із перспективних напрямів, що має високий потенціал завдяки різноманітності регіональних кулінарних традицій, унікальності місцевих продуктів та автентичності національної кухні. Зростає інтерес до створення тематичних гастрономічних маршрутів, які поєднують історико-культурні пам’ятки з дегустацією місцевих страв і напоїв. Серед успішних прикладів – фестивалі  «Ulichnaya Eda» (м. Київ), «Сирний фестиваль» (м. Львів), «Bessarabia Wine Fest» (Одеська область).
Агротуризм також активно інтегрується в гастрономічну сферу, створюючи можливості для розвитку фермерських господарств і крафтового виробництва. Проведення гастрономічних турів до фермерських господарств з дегустаціями, майстер-класами та знайомством із технологією виготовлення продукту формує у туристів глибше розуміння локальної культури та сприяє збереженню кулінарної спадщини.
Сучасна ресторанна індустрія України дедалі більше орієнтується на стандарти якості, креативність подачі та інтерпретацію традиційної кухні в новітньому контексті. Активно впроваджуються концепції авторської кухні, ф’южн, локаворства (споживання продуктів локального виробництва) та молекулярної гастрономії.
Важливим фактором розвитку є підвищення кваліфікації кухарів і менеджерів ресторанного бізнесу, зокрема шляхом навчання у вітчизняних і міжнародних кулінарних школах, участі в професійних конкурсах, таких як Bocuse d'Or або WorldSkills.
Перспективним є також розширення присутності України у світових гастрономічних рейтингах, зокрема можливість здобуття престижних міжнародних нагород (зірок Michelin), що суттєво підвищить імідж українських ресторанів на глобальному рівні.
Українська кухня дедалі частіше стає предметом зацікавленості іноземної публіки, що створює передумови для її активного просування за кордоном. Формування бренду «Ukrainian Cuisine» як елементу культурної дипломатії дозволяє не лише популяризувати національні кулінарні традиції, а й розширити експортний потенціал вітчизняних гастрономічних продуктів.
Відкриття українських ресторанів за кордоном, участь у міжнародних гастрономічних виставках і фестивалях сприяє інтеграції України у світову гастрономічну спільноту та сприяє формуванню позитивного образу країни.
Глобальні тенденції сталого розвитку та екологічного мислення активно впливають на гастрономічну сферу. В Україні спостерігається поступовий перехід до використання локальних, сезонних і органічних продуктів, що не лише знижує екологічний слід, але й забезпечує підтримку місцевих виробників.
Розвиток крафтового виробництва – сироварень, пекарень, виноробень, пивоварень – сприяє  формуванню унікальної гастрономічної ідентичності регіонів. Така модель не лише стимулює місцеву економіку, а й відповідає запитам сучасних туристів на автентичність і якість.
У зв’язку з диджиталізацією суспільства та зростанням ролі інформаційних технологій, гастрономія активно інтегрується в цифровий простір. Онлайн-платформи для замовлення їжі, гастрономічні блоги, мобільні додатки для навігації гастротурами, системи рейтингування ресторанів — усе це стає важливими інструментами просування та вдосконалення сфери.
Перспективним напрямком є створення національних електронних гастрономічних гідів, що містять інформацію про традиційні страви, ресторани, локальні продукти та кулінарні події.
Отже, по перше, сучасну гастрономію можна вважати однією з найбагатших і найдавніших кухень світу, яка має свою історію та унікальну рецептуру. 
З іншого боку, інноваційність і креативність української кухні роблять її флагманом гастрономічної моди серед етнічних кухень Середземноморського регіону і таким чином завойовують лояльність молодого покоління споживачів і сегменту гурманів. 
Слід зауважити, що внаслідок подій, які відбулись 24 лютого 2022 року – повномасштабне російське вторгнення в Україну, на сьогодні, однією з найбільш помітних світових туристичних і гастрономічних тенденцій є зростання популярності української кухні та розвиток українських закладів харчування за межами України.  Україна є невід’ємною частиною європейського туристичного та гастрономічного різноманіття. У містах-центрах масового туризму України гастрономія тісно пов'язана з гастрономічним туристичним бізнесом, а його економічні показники прямо корелюють з доходами від туризму. 
Криза Covid-19 стала ще одним викликом для ресторанної індустрії. Водночас у великих містах України, і насамперед у Києві та Львові, ресторанний бізнес відіграє значну роль у подоланні негативних економічних та соціально-психологічних наслідків кризи Covid-19 та демонструє статистичну тенденцію активного зростання та відновлення [5, 13]. 
В умовах воєнних дій та серйозної військово-геополітичної та макроекономічної кризи в державі, у 2022 році, в більшості міст України було закрито безпрецедентну кількість закладів ресторанного господарства, а деякі з них було зруйновано та ушкоджено. Однак з травня 2022 року ресторанний бізнес почав відновлюватися від геополітичного шоку та відновив свою діяльність для підтримки та допомоги в забезпеченні продуктами харчування та їжею української армії та місцевого населення.
У результаті дослідження сучасного стану гастрономії в Україні було встановлено, що ця сфера є важливим елементом культурної та туристичної ідентичності країни. Українська гастрономія активно розвивається в умовах глобалізації, інтегруючи новітні технології, екологічні тренди та елементи локальної спадщини. У різних регіонах країни формуються унікальні гастрономічні бренди, які сприяють розвитку внутрішнього туризму та приваблюють іноземних гостей.
Водночас галузь стикається з низкою викликів, серед яких: недостатня підтримка з боку держави, фрагментарність просування гастрономічного продукту на міжнародному рівні, обмежене використання маркетингових інструментів і слабка інфраструктура в сільських регіонах.
Перспективи розвитку гастрономії в Україні пов’язані з такими чинниками, як:
· популяризація локальних продуктів і традиційних страв;
· розвиток гастрономічного туризму та включення кулінарних подій до туристичних маршрутів;
· створення національного гастрономічного бренду;
· підвищення професійного рівня працівників сфери громадського харчування;
· активна участь регіонів у міжнародних гастрономічних фестивалях.
[bookmark: _Toc137216537]Отже, українська гастрономія має значний потенціал для стійкого розвитку, зокрема як складова туристичної привабливості країни. Її ефективне використання потребує комплексного підходу та співпраці між державними структурами, бізнесом і місцевими громадами.


РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ  ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

[bookmark: _Toc137216538]2.1 Мета та завдання

Метою кваліфікаційної роботи є дослідження сучасного стану й перспектив розвитку гастрономії Запорізького регіону як складової туристичного продукту.
Досягнення поставленої мети ґрунтується на вирішенні комплексу взаємопов'язаних завдань:
[bookmark: _Hlk199867063]1. Охарактеризувати поняття та сутність гастрономії та провести аналіз сучасного стану гастрономії в Україні та Європі.
2. Визначити проблеми та перспективні шляхи розвитку гастрономії Запорізького регіону.
3. Провести розробку гастрономічного туру.
[bookmark: _Toc137216539]
2.2 Методи дослідження

У процесі роботи над кваліфікаційною роботою були використані такі загальнонаукові методи дослідження, як: 
У процесі дослідження були використані такі методи:
· Аналіз літературних джерел та наукових праць – для  з’ясування теоретичних засад гастрономічного туризму;
· Контент-аналіз інформаційних ресурсів (сайтів туристичних агенцій, кулінарних блогів, соціальних мереж) – для  вивчення сучасних гастрономічних тенденцій регіону;
· Опитування та інтерв’ювання місцевих жителів, підприємців ресторанного бізнесу, екскурсоводів – з  метою збору емпіричних даних;
· Польове дослідження – особисте   відвідування гастрономічних локацій, участь у фестивалях, дегустаційних заходах для збирання фактичного матеріалу;
· SWOT – аналіз   –  для  оцінки сильних і слабких сторін, можливостей і загроз гастрономічного туризму Запорізького регіону.
[bookmark: _Toc137216540]
2.3 Організація дослідження

Для досягнення мети дослідження – виявлення  особливостей сучасної гастрономії Запорізького регіону та її туристичного потенціалу  було організовано комплексне дослідження, яке  проводилося у кілька етапів:
Перший етап – підготовчий: визначення проблематики, формування мети, завдань, методів дослідження;
Другий етап – теоретичний: опрацювання наукових джерел, аналіз літератури;
Третій етап – практичний: збір і систематизація емпіричних даних (опитування, відвідування об’єктів);
Четвертий етап – аналітичний: обробка результатів дослідження, формування висновків і рекомендацій.
 Базою дослідження стали гастрономічні заклади, фермерські господарства, продуктові ярмарки, локальні бренди Запорізької області, а також заходи, присвячені національній кухні та гастрономічним традиціям регіону. 







РОЗДІЛ 3
РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

3.1 Сучасний стан, проблеми та перспективи розвитку гастрономії 
Запорізького регіону

Сучасна Україна володіє потужним гастрономічним потенціалом, зокрема завдяки різноманітності кулінарних традицій, регіональним рецептам та багатовіковій харчовій культурі. У кожному регіоні можна знайти унікальні страви, локальні продукти та гастрономічні заходи [26].
Запорізький регіон має вигідне географічне розташування, розвинену транспортну інфраструктуру, а також значний історико-культурний потенціал. Основні туристичні атракції – це  острів Хортиця, музей історії запорозького козацтва, козацький комплекс «Запорозька Січ», природні парки, а також фестивалі, ярмарки та культурні події [15, 31].
Незважаючи на економічні труднощі та вплив воєнного стану, у місті зберігається активна гастрономічна сфера – працюють  локальні кафе, ресторани, фермерські ринки та ініціативи зі збереження кулінарної спадщини.
Запорізький регіон має достатньо розвинуту гастрономічну структуру. До основних елементів гастрономічної інфраструктури міста належать:
· ресторани та кафе: широкий вибір кухонь – від  традиційної української до європейської та азійської. У центрі міста представлені такі відомі заклади, як: «Варенична №1», «Козацька рада», «Jolly’s» та ін.
· фермерські господарства та локальні виробники: виробництво меду, сирів, ковбас, наливок, овочів та фруктів.
· гастрономічні події: фестиваль вуличної їжі, локальні ярмарки, заходи до Дня міста, козацькі кулінарні шоу на Хортиці.
Українська гастрономія входить в першу десятку в світі найсмачніших кухонь. В Європі займає третє місце.  Українські кулінарні традиції з’явилися понад 7 тис років тому, закладені були трипільцями [41].  
Українській борщ – символ нашої кухні. Нематеріальна культурна спадщина України. Борщ включений до 20-ти найсмачніших супів світу. Борщу надавали сакрального значення, бо думали, що з його парою відлітали до раю душі небіжчиків. Тому борщ був обов’язковою стравою  на поминальних обідах.
Бограч, традиційна західно українська страва. Її мають готувати тільки чоловіки, і кожен господар має свій рецепт [25].
Вареник – це є символом канадського міста Глендон, в місті є пам’ятник.  В Україні пам’ятник варенику раніше був в Черкасах, але в 2013 році його демонтували. А 2013 року у Буковелі зліпили найбільший у світі вареник зі снігу.
Куліш – найулюбленіша страва українських козаків. Він дуже корисний для профілактики онкозахворювань.
Банош – найпопулярніша гуцульська страва. Його приготування теж вважається чоловічою справою.
Сало! Як же без нього. Це один з найголовніших продуктів української кухні. Його вживають сирим, соленим, копченим, смаженим і навіть в шоколаді, з хлібом, часником, цибулею, зеленню. Найсмачнішим вважається сало свиней, яких годують жолудями.
Особливу увагу варто приділити закладам, що популяризують традиційну запорізьку (козацьку) кухню, яка складається з простих страв, в основі яких – м'ясо, риба, дика дичина, овочі тощо.  
Типовими традиційними стравами є:
• Куліш – каша  з пшона з салом або м'ясом;
• Щерба – рибний  суп, аналог уха;
• Галушки та вареники;
• страви із сома, щуки та коропа, часто приготовані в польових умовах;
• Кваси, настоянки, трав'яні чаї як елементи народної гастрономії.
Гастрономія регіону також багата на сезонні та обрядові страви, пов'язані зі святами та сільськогосподарським календарем.
В останні роки у Запорізькій області спостерігається зростання інтересу до локального виробництва продуктів та розвитку агротуристичних об'єктів. У регіоні діють приватні сироварні, пасіки, виноробні, екоферми, які пропонують продукцію ручної роботи, а саме:
· Екоферми у Мелітопольському та Василівському районах, де туристам пропонуються дегустації домашніх сирів, йогуртів, вина, меду.
· Фестивалі черешні у Мелітополі – брендовий фрукт регіону.
· Кафе та ресторани, орієнтовані на локальний продукт та українську кухню: Козацька Рада, Хата Знатна, Тарас Бульба та ін.
В Запоріжжі активно розвиває подійний туризм із гастрономічним ухилом. Ключові заходи:
• Фестиваль «Покровський ярмарок» – включає дегустації традиційних страв, кулінарні майстер-класи, ярмарок ремісників;
• День вареника, що проводиться на Хортиці;
• Фестиваль «Черешнєво» у Мелітополі;
• Козацькі кулінарні шоу із реконструкцією польової кухні на Січі.
Такі події стимулюють внутрішній та в'їзний туризм, створюють позитивний імідж регіону та підвищують залученість місцевого населення [31].
Проведений аналіз стану гастрономії у Запорізькому регіоні засвідчив як сильні, так і слабкі сторони та її можливості і загрози (табл. 3.1). 
З метою визначення попиту населення Запоріжжя на гастрономію,  зроблено онлайн-опитування серед 100 респондентів (мешканці м. Запоріжжя та туристи), яке засвідчило: 72% вважають, що гастрономія є важливою частиною туристичних вражень; 63% хотіли б відвідати фестиваль локальної кухні; 59% не знайомі з традиційними козацькими стравами; 81% підтримують ідею створення гастрономічного маршруту «Гастрономічне Запоріжжя» (анкета додаток А).

Таблиця 3.1 - Порівняльний аналіз стану гастрономії у Запорізькому регіоні

	Сильні сторони
	Слабкі сторони

	Історико-культурна спадщина (козацтво)
	 Недостатня маркетингова підтримка

	Наявність автентичних локальних продуктів
	Низький рівень сервісу в деяких закладах

	 Активна ресторанна сфера
	Відсутність брендованих гастроподій

	Можливості (O)
	Загрози (T)

	 Створення гастромаршрутів
	 Вплив воєнного стану на турпотік

	 Популяризація через соцмережі
	 Економічна нестабільність

	Співпраця з фермерами та крафтовиками
	 Міграція молоді за межі регіону


Джерело: створено на основі [31].

Ці результати вказують на потенційний інтерес до розвитку гастрономічного туризму та нестачу системної інформації про місцеву кухню.
В процесі дослідження з’ясовано взаємозв'язок ресторанів національної кухні з культурними пам'ятками Запоріжжя (табл. 3.2). 
Ресторани національної кухні в контексті гастрономічного туризму виконують не тільки функцію харчування, але й стають інтерпретаторами локальної культури. Вони транслюють традиції, звичаї, історію та естетику регіону через оформлення інтер'єру, подачу страв, фольклорні елементи та обслуговування. Таким чином, ресторани можуть розглядатися як інтегрована частина туристичної інфраструктури, здатна посилювати туристичний досвід через культурні коди.
У Запоріжжі низка закладів використовують етнічні та історичні образи, що відсилають до козацького минулого, традиційної української кухні та способу життя. Їхнє розташування часто пов'язане з культурними пам'ятками, що формує єдиний туристичний маршрут та посилює занурення у локальний колорит.
Таблиця 3.2 - Зв'язок із ключовими туристичними об'єктами
	Об'єкт культурної спадщини
	Ресторан поблизу 
	Тематика закладу

	Національний заповідник «Хортиця»
	«Козацька рада», «Хуторок у Хортиці»
	Українська та козацька кухня, елементи етно-дизайну, шоу-програми з козацькими реконструкціями

	Історико-культурний комплекс «Запорізька Січ»
	«Хата Знатна», «Старий Дуб»
	Інтер'єр у стилі козацького куреня, традиційні страви XVIII–XIX століть, персонал у національних костюмах


	Музей історії зброї, Площа Маяковського
	«Тарас Бульба», «Корчма»
	Меню за мотивами українських народних рецептів, візуалізація історичної доби


	Мелітопольський краєзнавчий музей, Мелітополь
	 «Киргизстан»
	«Мелітопольська черешня» Продукти місцевого виробництва, фруктові страви та десерти, що відображають аграрний бренд регіону


Джерело: створено на основі [31].

Проведений аналіз стану гастрономії в Запорізькому регіоні надає нам можливість зробити певний підсумок.
До особливостей гастрономії відноситься: 
· Тісний зв’язок з культурною ідентичністю території;
· Сезонність і локальність продуктів;
· Підвищений інтерес до сталого виробництва та екологічних практик;
· Можливість розвитку малих підприємств у сільських регіонах;
· Виступає важливим інструментом збереження та популяризації нематеріальної культурної спадщини.
Успішний гастрономічний продукт має включати:
· Високу якість інгредієнтів;
· Історію походження страви або продукту;
· Автентичність приготування;
· Атмосферу та сервіс, що підкреслюють регіональні особливості.
Запоріжжя як частина Південної України має особливий мікс кулінарних традицій: козацька кухня, страви, пов’язані з різними етнічними групами (німці, болгари, греки), а також сучасні гастрономічні тренди. Тут можна виділити такі перспективні напрямки:
· Відродження традицій козацької кухні;
· Розвиток гастрономічних фестивалів;
· Популяризація локальних фермерських продуктів;
· Створення гастрономічних маршрутів у межах міста та області.
Таким чином, гастрономія у Запоріжжі має високий потенціал для розвитку завдяки багатій культурній спадщині, вигідному географічному положенню та зростаючому інтересу до автентичної української кухні.
Основні проблеми розвитку гастрономії у Запоріжжі:
· Відсутність системної стратегії розвитку гастрономічного туризму;
· Слабка взаємодія між туристичними операторами, рестораторами та місцевими виробниками;
· Брак промоції локальних гастроподій на національному рівні;
· Недостатня кількість освітніх та інформаційних заходів про місцеву кухню.
Пропозиції щодо розвитку гастрономії, як складової гастрономічного  туризму в Запоріжжі;
1. Збереження традиційної української кухні і культурних звичаїв повинно бути пріоритетом. Підтримка ініціатив, спрямованих на збереження рецептів, створення музеїв та центрів гастрономічної спадщини допоможе зберегти та просунути козацької гастрономічні надбання.
2. Розвиток інфраструктури: Розширення мереж гастрономічних закладів, що пропонують автентичні українські страви, сприятиме розвитку гастрономічного туризму. 
3. Професійна підготовка: Розвиток професійної підготовки в сфері гастрономії є необхідним. Курси, семінари та майстер-класи для кухарів та персоналу гастрономічних закладів допоможуть підвищити якість обслуговування гастрономічного досвіду для туристів.
4. Партнерство з місцевими виробниками: Співпраця між гастрономічними закладами та місцевими виробниками продуктів сприятиме підтримці місцевої економіки та створенню унікальних гастрономічних пропозицій. Підкреслення унікальності та якості місцевих продуктів може стати сильним аргументом для туристів.
5. Залучення інвестицій: Для розвитку гастрономічного туризму потрібні інвестиції у розширення гастрономічної інфраструктури, підтримку проєктів, спрямованих на збереження та просування гастрономічної та культурної спадщини, а також впровадження новітніх технологій у гастрономічний сектор. 
6. Сприяння створенню туристичних кластерів: Об’єднання гастрономічних закладів, готелів, туристичних агентств та місцевих органів влади в туристичні кластери сприятиме зміцненню співпраці, розробці спеціалізованих туристичних пропозицій та взаємній підтримці.
7. Створення умов для міжнародного співробітництва: аналіз свідчить, що запорізька козацька гастрономія є конкурентоспроможним на вітчизняному та міжнародному ринку, тож Запоріжжя повинно активно співпрацювати з іншими областями  та країнами, обмінюватись досвідом та ідеями в гастрономічній сфері. Організації гастрономічних форумів, конференцій та програми обміну для фахівців допоможуть зміцнити статус Запорізького регіону, як туристичного напрямку  на міжнародному рівні.
8. Створення офіційних гастрономічних маршрутів (у партнерстві з ресторанами, виробниками та туристичними агентствами) з зупинками біля ресторанів та з обідом в них.
9. Організація щорічного фестивалю «Смак Хортиці» – з презентацією козацьких страв, кулінарними батлами та дегустаціями.
10. Розробка мобільного гіда з гастрономічними локаціями та історіями про кожну страву.
11. Пропозиція локальної кухні через соціальні мережі, блогерів, туристичні платформи.
12. Підтримка освітніх програм з кулінарної спадщини для гідів, рестораторів та школярів.
13. Проведення майстер-класів з національної кухні на базі музеїв та ресторанів – приклад культурної анімації.
Таким чином, ресторани національної кухні в Запоріжжі не тільки забезпечують туристів гастрономічним сервісом, але й виступають медіаторами між культурною спадщиною та сучасним сприйняттям території. Їхня інтеграція з ключовими пам'ятками підвищує якість туристичного продукту та сприяє просуванню регіонального бренду. 

3.2  Розробка гастрономічного маршруту «Гастрономічне Запоріжжя»  з фінансовим обґрунтуванням

Гастрономічний туристичний тур «Гастрономічне Запоріжжя»  є поєднує об'єкти гастрономії та культури і сприяє:
• формуванню позитивного іміджу регіону;
• популяризації української козацької кухні;
• стимулюванню розвитку малого та середнього бізнесу;
• збільшенню тривалості перебування туристів.
Гастрономічний туристичний тур «Гастрономічне Запоріжжя»   розрахований на  один  комбінований день (автобусно-пішохідний).
Цільова аудиторія: внутрішні туристи, шкільні групи, туристи з інших областей України та ближнього зарубіжжя.
Тривалість туру: 6-7 годин.
Програма маршруту. 
	Час
	Об'єкт
	Опис

	8.00-8.30
	готель "Інтурист"
	Збір групи, початок туру

	8.30-9.00
	Дніпровська ГЕС (ДніпроГЕС).
	Панорама на Дніпро і острів Хортиця, який відвідаємо далі.

	09:00–10:00
	Острів Хортиця. Відвідування «Запорізької Січі»
	Екскурсія з гідом, знайомство з побутом козаків


	[bookmark: _Hlk196476361]10:30–11:30
	Ресторан «Козацька Рада» (сніданок)
	Дегустація традиційного козацького кулішу та узвару


	12:00–13:30
	Екскурсія до Музею історії зброї / центр Запоріжжя
	Тематична екскурсія: «Військова звитяга запорожців»


	13:30–15:00
	Обід у ресторані «Тарас Бульба»
	Комплексний обід: борщ із пампушками, вареники, наливка


	15:30–16:00
	Прогулянка Алеєю слави, Маяковського, фотозона
	Візуальна складова маршруту


	16:30–17:00
	Магазин фермерських продуктів / дегустація черешні (в сезон)
	Фермерские деликатесы, мед, сыр, черешня



Джерело: створено на основі авторської розробки гастрономічного маршруту «Гастрономічне Запоріжжя»

 Опис маршруту.
8.00 Готель «Інтурист» - збори групи. Початок подорож з серця сучасного Запоріжжя – проспекту  Соборного, який є одним із найдовших проспектів Європи, його довжина - понад 10 км! Це головна артерія міста, яка простягається майже через усе Запоріжжя та проходить повз адміністративні, культурні, освітні та торгові об'єкти.  Історично, проспект мав інші назви – Орджонікідзе, Сталінський, а в 2016 році отримав свою сучасну назву - Соборний – як  символ єдності та духовності. Тут зосереджені найважливіші споруди епохи радянського конструктивізму – архітектурного  стилю 1930-х років, коли будувалася так звана «нова соціалістична людина».  Звераємо увагу на колишній готель «Інтурист», кінотеатр ім. Довженка, будинок побуту, центральну бібліотеку – вони  є пам’ятками архітектури. 
8.30. Зупинка 1  Дніпровська ГЕС (ДніпроГЕС). Під’їжджаємо до однієї з головних візитівок міста – Дніпровської  гідроелектростанції, або, як її ще називають, ДніпроГЕС.  Це – один  із найбільших енергетичних об’єктів України, збудований у 1932 році за підтримки американських інженерів компанії «General Electric». ГЕС стала символом індустріалізації радянської України. Уявіть собі: коли вона була збудована, це була одна з найпотужніших електростанцій Європи!  Під час Другої світової війни станцію двічі підірвали – спочатку  радянські війська при відступі, а згодом – німецькі  під час відступу з міста. Після війни станцію швидко відбудували, і вона знову стала джерелом енергії для індустріального Сходу України. Звідси відкривається вражаюча панорама на Дніпро і острів Хортиця, який відвідаємо далі.
9.00 Зупинка 2.  Ресторан «Козацька Рада» (сніданок). Дегустація традиційного козацького кулішу та узвару. 
          12.00 Зупинка 3. Екскурсія до Музею історії зброї/центр Запоріжжя. Тематична екскурсія: «Військова звитяга запорожців».
13.30 Зупинка 4. Обід у ресторані «Тарас Бульба». Комплексний обід: борщ із пампушками, вареники, наливка.
15.30 Зупинка 5. Прогулянка Алеєю слави, Маяковського, фотозона. Візуальна складова маршруту.
16.30 Зупинка 6. Магазин фермерських продуктів / дегустація черешні (в сезон). Фермерські делікатеси, мед, сир, черешня.
           17.30 Зупинка 7.  Закінчення туру – готель «Інтурист».
           Родзинки туру:

 Автентична кухня з локальними інгредієнтами
Фермерські господарства і живе спілкування з виробниками
 Майстер-класи та дегустації
 Традиційна + сучасна кухня
 Хортиця – духовний  символ України.

Фінансове обґрунтування маршруту (на 1 особу, груповий тур на один день, 15 чол.)
	Стаття видатків
	
Вартість (грн)


	Транспортне обслуговування (автобус, 7 год)
	1000

	Послуги екскурсовода (1 день)
	500

	Вхідний квиток до музею «Запорізька Січ»
	50

	Сніданок у ресторані «Козацька рада»
	250

	Обід у ресторані «Тарас Бульба»
	500

	Сувеніри / дегустація
	100

	Страхування та орг. витрати
	250

	Рекламні та організаційні витрати
	50

	 Резервний фонд (10%)
	83

	Разом
	2783 грн


Загальна собівартість туру на 1 особу: 2783 грн.
Ціна продажу туру (з урахуванням націнки 15%)
2783 + 15% = 3200 грн. (округлено)
Розрахунок прибутку (на групу з 15 осіб):
Загальна виручка: 3200 грн × 15 осіб = 48000 грн
Загальні витрати: 2400 грн × 15 осіб = 36000 грн
Очікуваний прибуток: 12000 грн
Вартість може коригуватися в залежності від сезону, курсу та розміру групи.
Висновки до туру «Гастрономічне Запоріжжя»
Проєкт туристичного маршруту «Гастрономічне Запоріжжя» засвідчує високий потенціал регіону у розвитку кулінарного туризму як окремого туристичного продукту. Протягом 3 днів учасники туру знайомляться не лише з історією, архітектурою та культурними пам’ятками Запоріжжя, але й відкривають для себе автентичні гастрономічні традиції краю.
Основні результати реалізації туру:
· Запропонована програма демонструє ефективне поєднання екскурсійних, гастрономічних та етнокультурних активностей, що сприяє всебічному пізнанню регіону.
· Тур має високу емоційну насиченість, завдяки живим зустрічам з локальними виробниками, дегустаціям та культурним заходам.
· Розроблений кошторис доводить доступність туру для цільової аудиторії при збереженні якісного сервісу.
· Туристичний продукт сприяє підтримці малого бізнесу та локальних фермерів, розширює ринок збуту місцевої продукції.
· Такий формат туризму стимулює розвиток гастрономічної ідентичності регіону та зростання внутрішнього туризму.
Таким чином, гастрономічний тур «Гастрономічне Запоріжжя» є сучасним, актуальним і перспективним продуктом, що гармонійно поєднує в собі пізнавальну, смакову та емоційну складову. У майбутньому цей маршрут може стати основою для щорічного гастрономічного фестивалю або серії сезонних турів.



ВИСНОВКИ

1.  Теоретичний аналіз надав змогу з визначити, що гастрономія – це  наука, мистецтво та культура приготування і споживання їжі, що охоплює не лише кулінарні процеси, але й соціальні, культурні, історичні та естетичні аспекти харчування. У широкому розумінні гастрономія включає все, що пов’язано з культурою їжі: традиції, продукти, страви, техніки приготування, сервірування, а також сприйняття їжі як елементу нематеріальної культурної спадщини.
Сутність гастрономії полягає в тому, що вона є відображенням: національної ідентичності (через традиційні рецепти, локальні продукти, кулінарні звичаї); історико-культурної спадщини (через збереження кулінарних традицій поколінь); естетичного та смакового досвіду (насолода від їжі як частина культури дозвілля); економічного потенціалу (через ресторанний бізнес, гастротуризм, виробництво продуктів); соціальної взаємодії (спільне споживання їжі як форма комунікації та об’єднання людей). У сучасному контексті гастрономія також виступає як інструмент розвитку туризму, зокрема через гастрономічні тури, фестивалі, дегустації та популяризацію локальної кухні. Вона стає невід’ємною частиною туристичного досвіду та фактором формування туристичної привабливості регіонів. 
Гастрономія є важливою складовою сучасної культури, економіки та туристичної галузі як в Україні, так і в країнах Європи. Упродовж останніх десятиліть вона перетворилася з побутового явища на окремий напрям розвитку туризму – гастрономічний  туризм. У країнах Європи гастрономія вже давно стала потужним інструментом культурної дипломатії, брендингу територій і стимулювання туристичних потоків. Такі найбільш популярні країни Європи, як Франція, Італія, Іспанія – мають  визнані у світі кухні, внесені до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. Фестивалі їжі, винні тури, маршрути місцевих продуктів (наприклад, сирів, вина, оливкової олії) приваблюють мільйони туристів щорічно. В цих країнах сільський та агротуризм активно розвивається, поєднуючи гастрономію з досвідом перебування на фермах. Європейські країни мають ефективно налагоджену інфраструктуру: інформаційні портали, гастрономічні асоціації, державні програми підтримки кулінарної спадщини.
Щодо України, то країні гастрономічна сфера перебуває на етапі активного становлення:
· Спостерігається відродження інтересу до національної кухні – борщ, вареники, куліш, сало, домашні продукти.
· Відбувається розвиток локальних ініціатив: фермерські ярмарки, гастрономічні фестивалі, проєкти «Смачна карта України».
· Створюються сучасні ресторани локальної кухні, з використанням інтерпретацій традиційних страв у нових формах (new Ukrainian cuisine).
· Підвищується роль місцевих продуктів – мед, сири, вино, м’ясні вироби, хліб, солодощі.
Однак в Україні ще існують певні виклики:
· Відсутність сталої інфраструктури гастрономічного туризму;
· Недостатня популяризація регіональних кухонь на міжнародному рівні;
· Низький рівень гастрономічної освіти та підготовки кадрів;
· Фрагментарність ініціатив – багато локальних проєктів не мають підтримки або сталого фінансування.
Незважаючи на різний рівень розвитку гастрономії Україна має також спільні тенденції, а саме:
· зростання інтересу до локальних, сезонних та екологічно чистих продуктів;
· популярність гастрономічного туризму як досвіду, а не лише харчування;
· використання гастрономії як інструменту сталого розвитку сільських територій;
· активна роль молоді, шеф-кухарів, гастроентузіастів у популяризації національної кухні.
Отже, гастрономія стає перспективним напрямом культурного та туристичного розвитку як на національному, так і на міжнародному рівні.
2. Доведено, що гастрономічний потенціал Запорізького регіону є значним, однак його реалізація стримується низкою проблем, серед яких: 
Недостатня популяризація локальної кухні: традиційні козацькі та регіональні страви мало представлені в туристичних і гастрономічних продуктах; низька впізнаваність місцевих гастрономічних особливостей серед українських та іноземних туристів.
Слабка інтеграція фермерських господарств і локальних виробників: виробники натуральних продуктів (мед, сири, ковбаси, вина) не завжди включені в туристичні маршрути; відсутність механізмів співпраці між гастробізнесом та туроператорами.
Невелика кількість спеціалізованих гастрономічних маршрутів: туристичні маршрути здебільшого зосереджені на історико-культурній тематиці, без гастрономічного акценту; відсутність тематичних дегустаційних турів, кулінарних майстер-класів, фестивалів смаку.
Недостатній рівень сервісу та підготовки персоналу: відсутність спеціалізованої освіти в сфері гастрономічного туризму; потреба в підвищенні кваліфікації екскурсоводів, кухарів, менеджерів туризму.
Слабо розвинена туристична інфраструктура в сільських громадах: деякі перспективні локації мають погане транспортне сполучення, відсутність баз розміщення або обмежений рівень обслуговування.
Перспективні шляхи розвитку гастрономії Запорізького регіону: Створення гастрономічних турів і маршрутів – розробка  програм гастротурів із дегустаціями, відвідуванням локальних господарств, кулінарними майстер-класами (наприклад, «Козацький куліш», «Смак степу» тощо). 
Проведення гастрономічних фестивалів і заходів – організація  щорічних фестивалів козацької кухні, кулінарних батлів, свят меду, хліба, сала, риби.
Інтеграція локального бізнесу в туристичну систему – створення  гастрономічних кластерів або кооперативів: фермери – ресторани – турагенції.
Розвиток агротуризму – стимулювання відкриття сільських садиб із гастрономічним компонентом: участь у зборі врожаю, випіканні хліба, приготуванні варення тощо.
Підвищення рівня професійної підготовки кадрів – впровадження  освітніх програм з гастрономії, організація тренінгів для персоналу сфери готельно-ресторанного бізнесу.
Цифрова популяризація регіональної кухні – створення  онлайн-платформи або мобільного додатку «Гастрономічне Запоріжжя», де буде зібрана інформація про місцеві страви, продукти, локації.
 Реалізація цих кроків сприятиме формуванню позитивного іміджу регіону, підвищенню туристичної привабливості та соціально-економічному розвитку території.
3. Розроблено гастрономічний тур «Гастрономічне Запоріжжя».
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Запоріжжя – 2025
Додаток А

Анкета для опитування туристів та мешканців Запорізького регіону

Мета: виявити рівень зацікавленості в гастрономічному туризмі та популярність місцевих гастрономічних продуктів.

1. Чи вважаєте Ви, що гастрономія є важливою частиною туристичних вражень
· Так
· Ні

2. Чи хотіли б відвідати фестиваль локальної кухні?
· Так
· Ні

3. Чи знайомі з традиційними козацькими стравами?
· Так
· Ні

4. Чи підтримуєте ідею створення гастрономічного маршруту «Гастрономічне Запоріжжя»?
· Так
· Ні
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