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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 61 сторінок, 6 рисунки, 2 таблиці, 30 літературних джерел, 1 додаток.
Мета – проаналізувати розвиток гастрономічного туризму в Україні відповідно до світових тенденцій та національних особливостей.
Об’єкт дослідження: гастрономічний туризм. 
Предмет дослідження: умови розвитку гастрономічного туризму в Україні в контексті світових тенденцій і національного культурного простору.
Методи дослідження: опрацювання, обробка, аналіз, систематизація та узагальнення теоретичного й практичного матеріалу; емпіричні спостереження, описовий, порівняльний аналіз, спостережень та досліджень, анкетування. 
Кваліфікаційна робота присвячена аналізу гастрономічного туризму як перспективного напряму розвитку туристичної галузі України. Особливу увагу приділено впровадженню міжнародного досвіду, ролі цифрових технологій і кластерних моделей у формуванні конкурентоспроможного туристичного продукту. Запропоновано приклади авторських гастрономічних турів для різних цільових аудиторій, а також сформульовано практичні рекомендації щодо створення національного бренду гастрономічного туризму «Україна - смачна країна». 
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ABSTRACT

	Qualification Work – 61 pages, 6 figures, 2 tables, 92 literature sources, 1 appendix.
Purpose – to analyse the development of gastronomic tourism in Ukraine in line with global trends and national particularities.
 	Object of research: gastronomic tourism.
	Subject of research: the conditions for developing gastronomic tourism in Ukraine within the context of worldwide tendencies and the national cultural space.
	Research methods: processing, handling, analysis, systematisation and synthesis of theoretical and practical material; empirical observation; descriptive and comparative analysis; surveys.
The thesis is devoted to examining gastronomic tourism as a promising avenue for the growth of Ukraine’s tourism sector. Special attention is given to the adoption of international experience, the role of digital technologies, and cluster models in shaping a competitive tourist product. The study presents original gastronomic tour concepts for various target audiences and offers practical recommendations for establishing the national gastronomic-tourism brand «Ukraine - A Delicious Country».
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ВСТУП

У сучасному світі туризм відіграє важливу роль як у соціально-культурному, так і в економічному розвитку держав. Однією з найбільш динамічних і перспективних його форм є гастрономічний туризм, що виходить за межі звичного сприйняття подорожей та набуває глибокого змісту як спосіб пізнання культури, традицій і самобутності народів через їхню кухню. Гастрономія давно перестала бути лише питанням харчування — вона перетворилася на потужний інструмент культурної дипломатії, національного брендингу та сталого регіонального розвитку. 
Водночас гастрономічний туризм залишається відносно новим і недостатньо дослідженим напрямом в українській науковій та практичній площині, особливо у контексті його адаптації до світових тенденцій та врахування національних особливостей.
Актуальність теми дослідження зумовлена зростанням інтересу до автентичного досвіду серед мандрівників, які шукають нові враження та прагнуть пізнати країну через її кулінарну спадщину. 
Україна володіє багатим потенціалом для розвитку гастрономічного туризму завдяки різноманіттю регіональних кухонь, поєднанню європейських і східних кулінарних впливів, великій кількості локальних продуктів та збереженим традиціям приготування страв. 
Проте, у порівнянні з іншими країнами, гастрономічний туризм в Україні ще не набув належного розвитку. 
Наявні ініціативи залишаються фрагментарними, бракує стратегічного підходу до просування національної гастрономії, слабо розвинена інфраструктура й обмежена міжнародна впізнаваність. 
Отже, виникає необхідність ґрунтовного дослідження сучасного стану та перспектив розвитку гастрономічного туризму в Україні з урахуванням глобальних практик і локального культурного контексту.
Аналіз останніх джерел і публікацій свідчить про поступове зростання наукового інтересу до гастрономічного туризму. 
У зарубіжній науковій літературі тема досліджується з позицій культурології, маркетингу, соціології та економіки. Дослідники, такі як Е. Халлідей, М. Еллен, Л. Лонг, В. Крессман, розглядають гастрономічний туризм як інструмент сталого розвитку територій, спосіб збереження нематеріальної культурної спадщини та стимулювання місцевої економіки. 
У вітчизняному науковому просторі певний внесок у вивчення теми зробили Т. Турчак, Л. Кузьменко, Н. Микитенко, які акцентують увагу на формуванні гастрономічного бренду України, інтеграції гастрономічного туризму в туристичну індустрію та підвищенні її конкурентоспроможності. Проте, більшість досліджень є фрагментарними, здебільшого описового характеру, і не формують цілісної моделі розвитку гастрономічного туризму з урахуванням світових тенденцій. Це свідчить про актуальність системного наукового осмислення проблеми.
Об’єкт дослідження: гастрономічний туризм як соціокультурне та економічне явище. 
Предмет дослідження: умови, чинники та механізми розвитку гастрономічного туризму в Україні в контексті світових тенденцій і національного культурного простору.


РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ ЗАСАДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ

1.1 Поняття, сутність та класифікація гастрономічного туризму

Гастрономічний туризм виник як окремий напрямок туристичної діяльності порівняно недавно, хоча зв’язок мандрівок із досвідом місцевої кухні був присутній у туристичних установах ще з часів перших паломництв і торговельних караванів. У світовій науковій літературі перші спроби систематизувати поняття «гастрономічний туризм» з’явилися наприкінці XX століття, коли фокус з акценту на природно-рекреаційні ресурси поступово зміщувався до нематеріальних складових культурної спадщини. В англомовних дослідженнях термін food tourism або culinary tourism фігурує в працях таких авторів, як А. Левін і Дж. Ернандес, котрі аналізували, як смакова складова подорожей формує загальне враження про регіон [3].
Перші спроби виокремити гастрономічний туризм як самостійну категорію пов’язані з дослідженнями у сфері маржинальних економічних ефектів, коли було помічено, що витрати туристів на харчування в локальних закладах суттєво стимулюють розвиток малого бізнесу та сприяють збереженню традиційних кулінарних технологій [2]. Поступово поняття розширювалося: до акценту на дегустаціях і ресторанах додалися елементи агротуризму, відвідування фермерських господарств, участь у приготуванні страв та відвідування кулінарних майстерень. Ключовим етапом у становленні терміну було обґрунтування гастрономічного туризму як форми культурного проникнення, що дозволяє, згідно з роботами П. Тревіно і С. Д’Антоніо, пізнати соціокультурні особливості народу через призму продуктів та способів їх виготовлення. Водночас вітчизняна наука запізнилася з точковими дослідженнями у цій галузі: якщо взаємовплив культури і харчування досліджувався українськими етнологами з початку XX століття, то визначення гастрономічного туризму як окремого об’єкта наукових пошуків почалося лише наприкінці 1990-х – на початку 2000-х років. 
Першими українськими авторами, які звернулися до цього питання, були Л. Кузьменко та Т. Турчак, котрі вивчали культурно-історичний контекст української кухні та можливості її комерційного використання в туристичній сфері. Їхні праці поєднували етнографічний підхід із економічним аналізом: вони показували, як унікальні регіональні страви можуть стати основою для створення туристичних продуктів і сприяти популяризації Української культури за кордоном [8]. 
Поступово до наукового дискурсу долучилися фахівці з туристичного менеджменту, що надало поняттю більш прикладного спрямування. 
У сучасній українській літературі гастрономічний туризм розглядається передусім як інструмент регіонального розвитку, здатний активізувати локальні спільноти, сприяти збереженню нематеріальної культурної спадщини та створювати додану вартість для економіки.
Із поступовим оформленням гастрономічного туризму як окремого напряму в системі туристичних подорожей виникла потреба у чіткому визначенні його характерних ознак і специфічних властивостей, що відрізняють його від суміжних видів туризму - культурного, етнографічного, сільського, аграрного. 
Незважаючи на тісний зв’язок з іншими формами пізнавального туризму, гастрономічний туризм має низку унікальних характеристик, що дозволяють розглядати його як самостійний вид туристичної діяльності з власною логікою розвитку, інфраструктурними потребами та мотиваційними факторами.
Однією з ключових ознак гастрономічного туризму є те, що мотивацією для подорожі виступає безпосередньо бажання познайомитися з місцевими кулінарними традиціями. Йдеться не лише про споживання їжі, а про глибше пізнання процесу її приготування, локальних інгредієнтів, історичного контексту виникнення певних страв, а також культурного і соціального значення харчування для конкретної громади. Тобто гастрономічний туризм передбачає емоційне, культурне і навіть символічне занурення в кулінарну культуру регіону. Турист стає не просто споживачем послуги, а активним учасником культурного обміну через їжу.
Другою характерною рисою є територіальна прив’язаність гастрономічного туризму до конкретних регіонів, що володіють виразною харчовою ідентичністю [16].
Це можуть бути як цілі країни з усталеним гастрономічним іміджем (Італія, Франція, Японія), так і локальні райони - Закарпаття, Поділля чи Гуцульщина в межах України, де кухня є вагомим елементом культурного ландшафту. Гастрономічний туризм формується довкола таких продуктів або страв, які мають історичну, географічну або етнокультурну прив’язку, що робить цей вид туризму важливим елементом збереження і популяризації регіональної ідентичності. 
Саме тому важливу роль відіграють кластерні підходи до організації гастрономічного туризму, які об’єднують локальних виробників, фермерів, рестораторів, екскурсоводів та культурні інституції.
Також, до фундаментальних характеристик гастрономічного туризму належить мультидисциплінарність цього явища. Він охоплює не лише сферу харчування, а й перетинається з економікою, маркетингом, етнологією, соціологією, культурологією та екологією. У контексті гастрономічного туризму аналізується ланцюг виробництва продукту: від локального землеробства до подачі страви на тарілці в ресторані. 
Окрім того, досліджується взаємозв’язок між споживчими очікуваннями туристів і локальними можливостями, рівень гастрономічної автентичності, ризики надмірної комерціалізації кулінарної спадщини, етичні аспекти використання традиційних технологій. 
Саме тому гастрономічний туризм набуває стратегічного значення для національного турпродукту, адже він дозволяє створити конкурентні переваги на світовому ринку не лише через пам’ятки та природні ландшафти, а й через унікальні смакові враження, які формують глибокі, емоційно насичені образи країни в уяві мандрівника.
Далі, постає необхідність у його систематизації відповідно до різних критеріїв. Адже чітка класифікація дозволяє не лише краще зрозуміти внутрішню структуру цього явища, а й формувати ефективні маркетингові стратегії, планувати туристичні маршрути, адаптувати пропозицію до запитів конкретних цільових груп. 
Залежно від підходу до аналізу, гастрономічний туризм можна поділяти за різними ознаками, серед яких найпоширенішими є мотиваційний чинник подорожі, географічне охоплення маршруту, а також рівень організації туристичної послуги.
Якщо брати за основу мотивацію туриста, то гастрономічний туризм можна умовно поділити на дві великі категорії: цільовий (primary) та супровідний (secondary). У першому випадку турист навмисне обирає подорож, головна мета якої - кулінарні враження: відвідування фермерських господарств, участь у кулінарних фестивалях, дегустації, гастрономічні тури. У другому - знайомство з місцевою кухнею є лише частиною загального культурного досвіду. 
Така мотиваційна класифікація дозволяє розуміти глибину занурення туриста в кулінарну тематику та адаптувати туристичну пропозицію під рівень його зацікавленості. Для прикладу, спеціалізовані гастротури вимагають детально проробленого сценарію, високого рівня автентичності, тоді як додаткові кулінарні активності у звичайному культурному маршруті можуть мати більш загальний, ознайомчий характер.
Другим важливим критерієм виступає географічна (територіальна) ознака, яка дозволяє класифікувати гастрономічні подорожі за просторовим охопленням. 
Це можуть бути локальні тури в межах одного регіону (наприклад, подорож селами Чернівецької області з дегустацією гуцульської кухні), національні маршрути, що охоплюють різні кулінарні традиції однієї країни (наприклад, гастротур «Смаки України»), або ж міжнародні гастрономічні тури, що поєднують кухні кількох країн (як-от «вино і сири Європи»). Територіальний підхід важливий також з точки зору туристичної логістики, тривалості подорожі та інфраструктурного забезпечення.
Третій класифікаційний підхід базується на рівні організації гастрономічної подорожі. Йдеться про розмежування між індивідуальними та організованими формами гастрономічного туризму [4].
В індивідуальному випадку турист самостійно планує маршрути, відвідує заклади харчування, спілкується з місцевими жителями, спираючись на власні вподобання та інформацію з відкритих джерел. 
Організований туризм передбачає наявність спеціалізованих туристичних продуктів, розроблених агенціями або туроператорами: це можуть бути кулінарні тури, маршрути гастрономічної спадщини, спеціалізовані тури до виноробень, пивоварень, сироварень тощо. Така організація вимагає залучення гідів, партнерських зв’язків з локальним бізнесом та підтримки з боку органів місцевого самоврядування або туристичних кластерів.
Отже, багатогранність гастрономічного туризму обумовлює необхідність застосування комплексного класифікаційного підходу, що враховує мотиваційний, територіальний та організаційний аспекти. Це дозволяє не лише краще зрозуміти потреби туристів, а й розробити гнучкі стратегії розвитку галузі з урахуванням локальних ресурсів, культурної специфіки та економічних можливостей регіону.

1.2 Світові тенденції розвитку гастрономічного туризму: сучасний стан та перспективи

Гастрономічний туризм упродовж останніх десятиліть став одним із найбільш динамічних і перспективних напрямів туристичної індустрії, що охоплює не лише споживання їжі, але й глибоке пізнання культури, історії та способу життя народу через кулінарну призму [5].
Провідні туристичні країни світу активно інвестують у розвиток цього сегмента, інтегруючи гастрономічні практики в національні та регіональні туристичні стратегії. Країни з глибокими кулінарними традиціями, зокрема Італія, Іспанія, Японія та Франція, не лише використовують гастрономію як інструмент культурної дипломатії, але й формують повноцінні туристичні продукти, здатні генерувати значний економічний ефект.
В Італії гастрономічний туризм базується на поєднанні глибокої регіональної ідентичності з високою якістю місцевої продукції. Різноманітність кухонь у межах країни – від тосканської до сицілійської – забезпечує можливість формування безлічі маршрутів, де їжа виступає не лише джерелом гастрономічного задоволення, а й носієм історико-культурної інформації. 
Розвинена інфраструктура агротуризму, винні дороги, сертифіковані гастрономічні бренди (по-типу Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma) сприяють залученню мандрівників не лише до міст, а й до сільської місцевості. Італійська гастрономічна політика тісно пов’язана з концепцією slow food, яка акцентує на сталому споживанні, локальності та збереженні кулінарної спадщини.
Іспанія, у свою чергу, активно просуває гастрономічний туризм через національні кампанії та регіональні ініціативи. Основними гастрономічними центрами є Каталонія, Країна Басків, Андалусія та Валенсія. Особливої популярності набули тури, присвячені тапас-культурі, фестивалі іспанського вина та оливкової олії. Високий рівень гастрономічної інновації забезпечується також завдяки діяльності відомих шеф-кухарів (Ферран Адріа, браття Рока), які поєднують традиційні рецепти з сучасними кулінарними технологіями. Крім того, Іспанія активно розвиває гастрономічні маршрути з прив’язкою до релігійних чи історичних шляхів, наприклад, «Шлях святого Якова» (Camino de Santiago) включає не лише паломництво, а й знайомство з регіональною кухнею.
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Рисунок 1.1 – Карта доріг святого Якова в Європі
[bookmark: _heading=h.6h3urqyjq01r]Джерело: створено на основі [3]
Японія демонструє унікальну модель гастрономічного туризму, що базується на філософії харчування, естетиці страв і глибокій інтеграції кулінарії з національною ідентичністю. Страви, такі як суші, рамен, темпура, набули світового визнання, однак гастрономічний туризм у Японії виходить далеко за межі комерційної кулінарії. Туристи активно залучаються до майстер-класів з приготування страв, відвідують ринки, ферми та рибні аукціони (зокрема легендарний ринок Цукідзі). Уряд Японії офіційно визнав washoku (традиційну японську кухню) об’єктом нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО, що додатково підвищило її привабливість на світовому туристичному ринку. Гастрономічний туризм у Японії орієнтується не лише на смакові якості, а й на цілісне естетичне та духовне переживання їжі.
Франція традиційно вважається законодавицею мод у сфері гастрономії, і її кулінарна спадщина посідає особливе місце в туристичній пропозиції країни. Відомі виноробні регіони, як-от Бордо, Шампань, Бургундія, та гастрономічні маршрути у Провансі, Ельзасі, Нормандії активно приваблюють як гурманів, так і звичайних туристів. Французька гастрономія включена до списку нематеріальної спадщини ЮНЕСКО, а діяльність кулінарних шкіл, ресторанних гільдій та готельно-ресторанних асоціацій підтримує високий рівень якості. У країні функціонує понад 6000 ресторанів із мішленівськими зірками, що свідчить про виняткову концентрацію кулінарної майстерності. Особливої уваги заслуговують концепції терруарного підходу до харчування, що підкреслює зв’язок між землею, продуктом і традицією.
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Рисунок 1.2 – Виноробні регіони Франції
Джерело: створено на основі [5]

У контексті розвитку гастрономічного туризму в провідних країнах світу простежується чітка залежність між успішністю гастрономічної стратегії та здатністю адаптуватися до змін у поведінці та вподобаннях мандрівників. Сучасні туристи дедалі більше орієнтуються не лише на якість чи престиж ресторану, а й на автентичність, інтерактивність, сталість та емоційність гастрономічного досвіду. Це формує попит на нові формати, що виходять за межі традиційного споживання їжі в закладах харчування і перетворюють гастрономію на важливий інструмент культурного і навіть ідеологічного самовираження.[8]
Однією з найбільш помітних тенденцій є популяризація стріт-фуду як окремого сегмента гастрономічного туризму. Вулична їжа перестала асоціюватися виключно з дешевим харчуванням і стала символом доступної автентичності, яка дозволяє туристам швидко і без посередників долучитися до місцевої кулінарної культури. Street food приваблює насамперед тим, що передає живу, не штучну атмосферу міста або регіону, відкриває мандрівникові спонтанність і оригінальність смакових вражень. Туристи дедалі частіше обирають саме вуличну їжу як засіб першого знайомства з кухнею країни, віддаючи перевагу стравам, які готуються на очах, за участі самого споживача. Ця форма гастрономічного досвіду є не лише кулінарною, а й соціальною: стріт-фуд інтегрований у міський простір, сприяє міжкультурному діалогу, підтримує мікропідприємництво та відображає етнокультурну розмаїтість регіону.
Інший напрям, що швидко набирає популярності, - концепція «від ферми до столу» (farm-to-table). Вона апелює до сучасної екологічної та етичної свідомості туристів, які прагнуть споживати якісні, локальні, сезонні продукти, підтримуючи при цьому малих виробників і стале сільське господарство. Цей формат гастрономії передбачає прозорий ланцюг постачання, в якому чітко простежується походження кожного інгредієнта. Туристам важливо не лише скуштувати продукт, а й дізнатися його історію: хто вирощував, як, у яких умовах. Такий гастрономічний досвід інтегрується з екологічним туризмом, фермерськими екскурсіями, кулінарними майстер-класами, дегустаціями на виноградниках і сироварнях. Ідея farm-to-table є також формою протесту проти глобалізованої харчової індустрії, що уніфікує смаки, нівелює місцеві традиції і часто ігнорує екологічні стандарти.
Важливим інструментом комунікації між гастрономічною культурою та туристом стали й гастрономічні фестивалі, які поєднують кулінарне споживання з культурним дозвіллям, навчанням та соціалізацією. Такі події є не лише туристичними атракціями, а й засобом збереження й популяризації місцевих кулінарних традицій. Фестивалі дають змогу туристам у стислі терміни отримати комплексний досвід: спробувати регіональні страви, поспілкуватися з виробниками, взяти участь у кулінарних конкурсах, побачити виступи шеф-кухарів, познайомитися з народними обрядами та мистецтвом. Подібні заходи стимулюють розвиток малого і середнього бізнесу, формують позитивний імідж території, сприяють міжрегіональному та міжнародному обміну. У сучасному світі гастрономічні фестивалі виступають також майданчиками для кулінарних інновацій, які згодом можуть бути інтерпретовані як нові тренди у глобальній гастрономії.
З огляду на зростаючий попит туристів на автентичні формати гастрономічного досвіду, такі як стріт-фуд, farm-to-table та участь у гастрономічних фестивалях, усе більшої актуальності набувають ідеї сталого розвитку та підтримки локального виробництва. 
Ці тенденції не є тимчасовими модами, а радше закономірним наслідком глобальних соціально-економічних, екологічних та культурних трансформацій, які все більше впливають на поведінку як споживачів, так і постачальників туристичних послуг. Гастрономічний туризм у новій парадигмі все менше орієнтується виключно на розвагу чи споживання як таке - натомість він стає способом переосмислення відповідальності за довкілля, соціальну справедливість, збереження культурної спадщини та підтримку місцевих громад.
Сталий розвиток у гастрономічному туризмі передбачає інтеграцію трьох ключових компонентів - екологічного, соціального та економічного - у всі етапи планування, організації та реалізації гастрономічних подорожей. На екологічному рівні мова йде про зменшення впливу туристичної діяльності на довкілля: скорочення харчових відходів, зменшення вуглецевого сліду, використання багаторазового або біорозкладного пакування, вибір органічних продуктів. Туристи дедалі частіше обирають заклади харчування, які дотримуються принципів «зеленої» кулінарії, використовують місцеву сезонну сировину, впроваджують технології енергозбереження та мінімізації шкоди для довкілля. На соціальному рівні сталий гастрономічний туризм пов’язаний із підтримкою локальних фермерів, рибалок, ремісників, кухарів, які зберігають і передають традиційні знання та рецептури. Залучення місцевого населення до туристичної активності забезпечує не лише економічну вигоду для регіону, а й сприяє культурній саморепрезентації, формуванню гордості за власну спадщину, соціальній згуртованості.
Паралельно зі сталим розвитком зростає роль локальності як центрального чинника гастрономічного туризму. В цьому контексті локальність - це не просто географічна прив’язаність, а глибокий змістовий ресурс, що включає унікальні рецепти, способи обробки продуктів, сезонність, культурні контексти споживання їжі, специфіку локального ландшафту та історії. Турист, залучений до досвіду локальної гастрономії, прагне не стандарту чи шаблону, а автентичності, відмінності, відчуття «тут-і-зараз», яке може дати лише конкретна місцевість. 
Такий підхід посилює культурну ідентичність територій, стимулює розвиток мікрорегіональних брендів, знижує залежність від імпорту продуктів і зменшує тиск на довкілля. Успішні приклади гастрономічної локальності включають просування географічно маркованих продуктів (PDO, PGI), розвиток кулінарних маршрутів, співпрацю між рестораторами і сільгоспвиробниками, а також активну участь туристів у приготуванні традиційних страв.
Ці глобальні тенденції знаходять своє відображення і в національних гастрономічних стратегіях багатьох країн, які бачать у сталому гастрономічному туризмі не лише економічну перспективу, а й дієвий інструмент екологічної політики, соціальної відповідальності та зміцнення культурного суверенітету. Такі ініціативи підтримуються як на державному рівні (через програми фінансування, сертифікацію, законодавче регулювання), так і через локальні спільноти та окремих ентузіастів. Отже, сталий розвиток і локальність не є вузькоспеціалізованими поняттями, а вбудовуються в ширший контекст перетворення гастрономічного туризму на глибоко ціннісно орієнтовану форму подорожі, що ґрунтується на повазі до природи, культури і людини.

1.3 Методологічні підходи до вивчення гастрономічного туризму як соціокультурного феномену

В контексті сучасного наукового дискурсу гастрономічний туризм дедалі частіше розглядається не лише як форма туристичної активності, пов’язана з харчуванням, а як складний соціокультурний феномен, що інтегрує в собі елементи культури, економіки, простору, ідентичності та комунікації. Цей комплексний характер явища зумовлює необхідність звернення до міждисциплінарних методологічних підходів, які дозволяють розглядати гастрономічний туризм у широкому контексті – не лише як інструмент економічного розвитку, а як форму культурного досвіду, соціальної взаємодії та символічного споживання. 
Саме тому вивчення гастрономічного туризму потребує поєднання теоретичних моделей і методів різних наук – культурології, соціології, економіки, географії, маркетингу та туристикознавства.
Серед основних теоретичних концепцій, що слугують основою для осмислення гастрономічного туризму, варто виокремити культурологічний підхід, який акцентує на символічній, ритуальній і комунікативній функції їжі. У цьому контексті гастрономія розглядається як форма матеріальної культури, що відображає цінності, традиції, світогляд спільнот і водночас слугує інструментом передачі культурного коду. Їжа в межах цього підходу виконує роль «медіатора» між туристом і локальною культурою. 
Економічний підхід дозволяє оцінити гастрономічний туризм як сегмент туристичного ринку, аналізуючи його вплив на розвиток малого й середнього бізнесу, зайнятість населення, локальну інфраструктуру, інвестиційну привабливість регіонів. 
Географічний підхід фокусується на просторовому вимірі гастрономічного туризму, локалізації кулінарних традицій, формуванні гастрономічних маршрутів, територіальному брендингу та зв’язку між продуктом і його географічним походженням.
У межах емпіричного аналізу гастрономічного туризму важливу роль відіграють соціологічні та маркетингові методи дослідження. 
Соціологічні інструменти (опитування, глибинні інтерв’ю, фокус-групи, спостереження) дозволяють виявити мотиви гастрономічної поведінки туристів, рівень їхньої поінформованості, емоційні реакції, задоволеність туристичними враженнями та особливості сприйняття місцевої кухні. Завдяки таким даним можна зрозуміти, наскільки гастрономічний компонент впливає на вибір маршруту, готелю чи події. 
Маркетингові методи (аналіз цільової аудиторії, вивчення трендів споживання, конкурентний аналіз, позиціонування бренду) дозволяють сформувати ефективні стратегії просування гастрономічних продуктів і маршрутів на внутрішньому та зовнішньому туристичному ринку. 
Комбінація соціологічних і маркетингових підходів створює цілісну картину запитів і потреб споживача, що дозволяє адаптувати пропозицію до актуальних трендів і забезпечити стабільний попит [4].
Окрему увагу варто приділити категорії гастрономічної ідентичності, яка має ключове значення у формуванні культурного бренду території. Їжа виступає не просто як предмет споживання, а як носій ідентичності, здатний втілювати особливості ментальності, історичної пам’яті, локального стилю життя. Саме завдяки гастрономічній ідентичності окремі регіони набувають унікальності в очах туриста – наприклад, Прованс асоціюється з травами, вином і легкістю французької кухні; Тоскана – з оливками, пастою і сільським шармом; Галичина – з борщем, варениками й домашньою гостинністю. 
Формування бренду території через гастрономію вимагає глибокого розуміння місцевих смислів, відновлення автентичних технологій, збереження кулінарної спадщини, а також грамотного використання цих ресурсів у туристичній стратегії регіону. Загалом, гастрономічна ідентичність – це не лише культурний ресурс, а й інструмент стійкого та емоційно насиченого позиціонування регіону на туристичній мапі світу [14].






















РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження

Історико-культурні передумови гастрономічного туризму в Україні є надзвичайно вагомим фактором для формування унікальної пропозиції на туристичному ринку, оскільки саме вони закладають ціннісні, символічні та змістові основи кулінарної привабливості країни.
Відповідно до мети роботи, що полягає у вивченні особливостей інноваційних підходів до вдосконалення якості готельних послуг, нами були встановлені такі дослідницькі завдання, як:
· провести теоретичний аналіз із проблеми дослідження, з’ясувати основні поняття та особливості впровадження інноваційних підходів для вдосконалення якості надання готельних послуг;
· схарактеризувати особливості впровадження інноваційних підходів для вдосконалення якості надання готельних послуг країн світу;
· проаналізувати впровадження інноваційних підходів для вдосконалення якості надання готельних послуг в Україні та спрогнозувати перспективи розвитку українського готельного бізнесу після перемоги.
Україна має глибокий і розмаїтий гастрономічний спадок, який формувався протягом століть під впливом географічного положення, етнокультурної мозаїки, політичних трансформацій, релігійних традицій та міжкультурних контактів. У межах цього підпункту розглянемо аналітично-статистичну інформацію щодо розвитку кулінарних традицій в історичній ретроспективі, з акцентом на регіональні особливості, які заклали підґрунтя для формування потенціалу гастрономічного туризму.
Згідно з даними Національної академії наук України та Українського інституту національної пам’яті, українська кухня почала формуватися як окреме культурне явище ще у період Київської Русі, де домінувала традиція споживання зернових (пшениця, жито), бобових, овочів, грибів, а також дикорослих плодів. Уже в X–XII століттях були поширеними такі страви, як каша, юшка, вареники та узвари [19].
Протягом століть рецептури вдосконалювалися і доповнювалися залежно від регіонального контексту. 
У добу козацтва, за даними історико-етнографічних досліджень Інституту мистецтвознавства, фольклористики та етнології імені М. Т. Рильського, сформувалися ключові патерни харчової культури Південної та Центральної України, зокрема популяризувався куліш, печеня, галушки, що мали ситний і водночас мобільний характер – важливий для кочового або військового способу життя.
Аналітичне дослідження Українського культурного фонду за 2022 рік свідчить, що сучасна гастрономічна карта України умовно поділяється на шість головних кулінарних регіонів, кожен з яких має свої ідентичні смакові коди [16]. Західна Україна, зокрема Галичина, характеризується мультикультурним поєднанням польської, єврейської, угорської, австрійської кухонь, що зумовлює широкий спектр випічки, м’ясних страв, використання спецій та технік ферментації. 
За статистикою гастрономічних путівників, понад 65% туристів, які відвідують Львів, відзначають «гастрономічну атмосферу» як ключовий мотив подорожі. 
Наддніпрянщина демонструє класичну українську кухню з акцентом на борщ, вареники, тушковані овочі, що стали своєрідним кулінарним архетипом України. У степовій зоні (Запорізька, Херсонська області) переважають рибні страви, овочеві запіканки, томати та перець, що пояснюється близькістю до річок і родючістю ґрунтів. Буковина, Закарпаття та Поділля вирізняються поєднанням карпатських, молдовських, румунських і слов’янських впливів: тут активно використовуються гриби, копченості, кукурудзяна каша, квашені продукти.
За результатами всеукраїнського соціологічного опитування, проведеного Центром Разумкова у 2023 році, понад 73% респондентів вважають, що гастрономія є важливою частиною культурної ідентичності українських регіонів, а 58% з них наголосили на тому, що гастрономічні відмінності між регіонами становлять основу для внутрішнього туризму [10]. Крім того, 41% опитаних зазначили, що мали досвід участі в регіональних кулінарних подіях – фестивалях борщу, вареників, крафтового сиру, винних ярмарках тощо.
Ще один важливий аналітичний аспект – включення елементів української кухні до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. У 2022 році борщ офіційно було визнано об’єктом такої спадщини, що підтверджує не лише його унікальність, але й потенціал як культурного ресурсу для туристичної популяризації України. Таке міжнародне визнання сприяє розвитку брендованих маршрутів, наприклад, «Шлях борщу», які вже активно розробляються на основі кулінарного туризму в Полтавській, Черкаській, Київській, Одеській областях [14].
Згідно з історико-етнографічними зведеннями Інституту народознавства НАН України, одним із ключових історичних чинників, що вплинули на кулінарну спадщину, були періоди перебування різних частин України у складі різних держав - Речі Посполитої, Австро-Угорської імперії, Османської імперії, російської імперії. 
Для прикладу, Галичина, що тривалий час перебувала під австрійським впливом, успадкувала культуру кавування, споживання випічки на основі дріжджового тіста, густих супів і м’ясних делікатесів, на кшталт «галаретки» або копчених ковбас. 
У той же час Південна Україна, де був помітний османський вплив, зберегла рецепти плову, лавашу, пряних приправ, а також способи приготування м’яса, характерні для східної кулінарної традиції.
Етнічний склад населення також відіграв вирішальну роль у формуванні місцевих гастрономічних особливостей. 
Станом на 2021 рік, за даними Державної служби статистики України, понад 130 етнічних спільнот проживали на території країни, з яких найбільш чисельними є поляки, угорці, румуни, кримські татари, болгари, євреї. Кожна з цих спільнот внесла свої кулінарні елементи в загальну картину української гастрономії. 
Наприклад, угорська громада в Закарпатті підтримує традиції приготування гуляшу, лечо, страв із паприкою; болгарська - в Одеській області зберегла рецепти баніци, киселого перцю, страв з кукурудзяної крупи; кримськотатарська кухня формує кулінарний пласт Південного узбережжя Криму зі стравами, як-от янтик, чебуреки, шурпа [23].
Окреме значення має релігійний фактор, який історично визначав обмеження та дозволи в харчуванні, структуру раціону в різні періоди року, а також поява специфічних страв. Наприклад, православна традиція, яка домінувала в більшості регіонів, передбачала тривалі періоди посту, під час яких розвивалося вегетаріанське меню: вареники з капустою, гречаники, узвари, квашені овочі, грибні страви. 
Водночас юдейська громада підтримувала традицію кошерної їжі, зокрема форшмаку, гефілте фіш, маци, що закріпились у меню Одеського регіону. Ісламські харчові обмеження сформували культуру приготування халяльної їжі у кримських татар, з характерною відмовою від свинини та вживанням баранини, овочевих рагу, рисових страв.
У соціологічному опитуванні, проведеному Київським міжнародним інститутом соціології у 2022 році, понад 62% респондентів зазначили, що релігійні та етнічні особливості кулінарних традицій формують відчуття культурної унікальності регіону. [27]
При цьому 48% туристів-українців зазначили, що наявність «нетипової» місцевої кухні - один із головних мотивів для подорожей усередині країни. Це свідчить про потенціал історико-етнічного різноманіття як чинника гастрономічного туризму, що формує попит на унікальні кулінарні враження.
В контексті впливу історичних, етнічних та релігійних факторів на гастрономічну спадщину України особливої уваги набуває розгляд кухні як повноцінного елементу нематеріальної культурної спадщини. 
Саме гастрономія, визнана носієм локальної ідентичності та міжпоколіннєвих знань, дедалі активніше перетворюється на ресурс туристичного розвитку. Її збереження, репрезентація та комерціалізація у форматі туристичних продуктів, подій і маршрутів формують інноваційні напрями сучасного внутрішнього і міжнародного туризму.
Згідно з даними Національної комісії України у справах ЮНЕСКО, до національного переліку елементів нематеріальної культурної спадщини вже включено такі гастрономічні об’єкти, як «Культура приготування українського борщу», «Традиція Косівської гуцульської кухні», «Технологія приготування різдвяної куті», а також «Традиційна кулінарія кримських татар». 
Включення борщу до Списку нематеріальної спадщини людства ЮНЕСКО у 2022 році стало не лише міжнародним визнанням української кулінарної самобутності, а й потужним імпульсом до формування наративу гастрономії як туристичної цінності. 
Після цього, згідно з даними Міністерства культури та інформаційної політики України, кількість гастрономічних заходів, присвячених борщу (фестивалі, кулінарні презентації, борщ-тури), збільшилася більш ніж удвічі.
З практичної точки зору, гастрономічна нематеріальна спадщина має виражений економічний потенціал. За аналітичними даними ГО «Етносоціум» (2023), понад 67% туристів, які відвідують локальні гастрономічні заходи, готові витрачати в середньому на 25–30% більше на місцеву кухню, ніж на типові туристичні послуги. 
Зокрема, у межах фестивалів «Галицька дефіляда» (м. Тернопіль), «Смаковиця по-волинськи» (м. Луцьк), «Дні борщу» (м. Київ, м. Опішня) спостерігається стабільне зростання відвідуваності щорічно - у 2021–2023 роках у середньому на 18% щороку, що свідчить про зростаючу привабливість саме гастрономічного складника культурної програми.
Крім того, локальна кухня дедалі частіше використовується як основа для формування туристичних маршрутів. 
Такі ініціативи, як «Сирний шлях Закарпаття», «Борщовий маршрут», «Смаки Поділля», вже мають стабільний туристичний трафік. Згідно зі статистикою Української асоціації активного та екологічного туризму, у 2023 році гастрономічні маршрути в регіонах охопили понад 150 тисяч туристів, що становить 9,3% від усіх внутрішніх туристичних подорожей [1].
У контексті міжнародного досвіду важливо зазначити, що саме визнання гастрономії частиною нематеріальної спадщини дозволяє державі отримувати міжнародну підтримку, гранти, а також просувати кулінарну культуру на глобальному ринку. 
За аналогією з Італією (традиції середземноморської кухні), Японією (вашоку), Мексикою (традиційна кухня Мічоакан), Україна має усі передумови для інтеграції своєї гастрономії в систему міжнародного туристичного брендингу на основі автентичності.
Отже, кухня як елемент нематеріальної культурної спадщини постає не лише засобом збереження національної ідентичності, а й потужним ресурсом туристичної привабливості. Її актуалізація через фестивалі, подієві маршрути та інфраструктурні ініціативи створює підґрунтя для стійкого розвитку гастрономічного туризму в Україні та сприяє формуванню позитивного іміджу держави на міжнародній арені.

2.2 Методи дослідження

Аналіз гастрономічної культури України неможливо здійснити без урахування глибокої регіональної специфіки, яка є результатом багатовікових історичних, етнокультурних, природно-географічних та соціальних процесів. Кожен туристично привабливий регіон України має свій унікальний гастрономічний код - набір фірмових страв, локальних технологій приготування та смакових традицій, що формують особливу кулінарну ідентичність, яка стає основою привабливого туристичного продукту.
Галичина, як один із найактивніших центрів розвитку гастрономічного туризму в Україні, вирізняється багатим поєднанням українських, польських, єврейських, вірменських і австрійських впливів. Львів, головний туристичний центр регіону, активно капіталізує цю культурну спадщину через формування брендових страв та закладів. 
За статистикою Управління туризму Львівської міської ради, у 2023 році близько 76% туристів включили гастрономічний досвід (дегустації, тематичні екскурсії, ресторани) до основної мети візиту. Найбільш популярними стали такі локальні продукти, як «пляцки», «львівський сирник», «наливки» та страви на основі грибів і дичини. Особливу увагу привертають гастрономічні квести та авторські тури ресторанів, що щороку залучають понад 100 тисяч гостей [1].
Поділля демонструє більш сільський, традиційний характер гастрономії. У Вінницькій, Хмельницькій та частково Черкаській областях популярні страви з круп, овочів та м’яса, серед яких вирізняються «шпундра», «мамалиґа», «гусячий фарш», а також кулінарні техніки квашення та консервації. 
За даними регіональних департаментів культури, у 2022–2023 роках у межах проєкту «Смаки Поділля» проведено понад 40 гастрономічних подій (фестивалі, майстер-класи, агротури), які відвідали близько 35 тисяч осіб. Крім того, у селах регіону спостерігається розвиток агротуристичних садиб, де туристи можуть брати участь у приготуванні традиційних подільських страв, що формує додаткову ланку гастрономічного туризму - «експериментальний досвід».
Полісся, зі свого боку, презентує унікальну гастрономічну ідентичність, тісно пов’язану з лісовими та болотними екосистемами. Характерними стравами є «юшка з грибами», «кисіль із журавлини», «бабка з картоплі», а також хліб і пироги з використанням дикорослих рослин. Аналітичний центр «Туризм і спадщина» у 2023 році оприлюднив результати дослідження, згідно з якими саме поліські кулінарні майстер-класи та дегустаційні маршрути в Житомирській та Рівненській областях мають високий рівень туристичної зацікавленості серед гостей із країн Балтії та Польщі. Зафіксовано зростання кількості відвідувачів гастротурів у регіоні на 22% за останні два роки.
Бессарабія (частини Одеської області) - прикордонний регіон з яскравою мультикультурною кулінарною традицією, що поєднує болгарські, гагаузькі, молдавські та українські кулінарні практики. 
Саме тут формуються унікальні продукти, як-от бессарабські сири, домашні вина, рибні делікатеси з Дунаю. За даними Асоціації виноробів України, понад 60% приватних виноробів півдня Одещини у 2023 році брали участь у туристичних ініціативах (дні відкритих дверей, винні тури, гастроекспедиції). Найпопулярнішими подіями стали «Дунайська кухня» у Вилковому, «Фестиваль бессарабської кухні» в Рені (рис. 2.1) та гастрономічний маршрут «Вино і Дунай». За даними місцевих туристичних офісів, цей регіон щороку приймає понад 50 тисяч гастрономічних туристів, переважно з України, Молдови, Румунії та Туреччини [27].
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Рисунок 2.1 – Банер запрошення на «Фестиваль бессарабської кухні»
Джерело: створено на основі [6]

Вивчення регіональних гастрономічних практик України чітко демонструє, що не лише страви як культурний артефакт формують туристичну привабливість території, а й сама природа походження інгредієнтів, локальні продукти та традиційні технології приготування відіграють ключову роль у формуванні гастрономічного іміджу регіону. 
Саме автентичність локального виробництва, сезонність та історична тяглість кулінарної традиції дедалі частіше стають визначальними факторами при виборі туристами тих чи інших маршрутів. Українські регіони активно інтегрують локальні продукти в концепцію туристичних турів, фестивалів, дегустацій та майстер-класів, що не лише посилює зв’язок між гастрономією та територією, а й сприяє підтримці дрібних виробників і фермерів.
За даними дослідження проєкту «Made in Ukraine: гастрономія як інструмент регіонального розвитку» (2023), понад 68% українських туристів обирають регіональні тури саме через бажання скуштувати автентичну локальну їжу. При цьому серед найбільш цінованих критеріїв – натуральність продуктів, використання старовинних рецептів і можливість безпосередньо спостерігати за процесом приготування. 
Для прикладу, на Закарпатті популярними є дегустації бринзи, угорського леквару (сливового повидла), токайських вин, приготованих за традиційною технологією у винних підвалах, збережених ще з часів Австро-Угорщини. У Львівській області організовуються гастрономічні тури «від поля до столу», які включають відвідування ремісничих міні-сироварень, пекарень на дровах та фермерських господарств з виробництва м’ясних делікатесів.
У Поділлі та Центральній Україні активізувалася практика використання давніх способів заготівлі - в’ялення, квашення, сушка, копчення на вільховому димі. Це, зокрема, реалізовано у гастропроєктах «Подільський смак» та «Слобожанський кулінарний спадок». 
Локальні громади активно долучаються до збереження й популяризації традиційних продуктів, як-от подільська грушівка, домашні вареники з сиром і маком, щавлевий борщ [16].
Ці страви не тільки є частиною меню в етно-ресторанах, а й позиціонуються як ексклюзивні пропозиції для гастрономічного туризму, що підвищує конкурентоспроможність регіону.
На півдні України, зокрема в Бессарабії та Таврії, спостерігається високий рівень використання місцевих рибних, м’ясних та овочевих продуктів у гастрономічних маршрутах. 
Популярність набувають малі виноробні, виробники сиру, а також рибні господарства, які пропонують екскурсії, участь у процесі вилову та приготування. За даними Одеської обласної державної адміністрації, у 2023 році понад 40% туристичних маршрутів у регіоні мали гастрономічну компоненту, засновану на використанні традиційних місцевих продуктів. Зокрема, локальні вина, копчений короп, юшка на багатті, айвар, баштанні культури з Херсонщини – усе це стало основою гастрономічної репутації регіону.
Одним із найвідоміших гастрономічних фестивалів є «Галицька дефіляда» (рис. 2.2), що щороку проходить у Тернополі. Подія збирає представників з усієї Галичини, які презентують свої кулінарні надбання: зокрема, теребовлянські ковбаси, золочівські пироги, гуцульські бануші та сири. За статистикою управління туризму Тернопільської ОДА, у 2023 році фестиваль відвідало понад 20 тисяч людей, а рівень завантаженості готельного фонду в ці дні сягнув 95%, що підтверджує ефективність таких подій як інструменту розвитку внутрішнього туризму. 
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Рисунок 2.2 – Гастрономічний фестиваль «Галицька дефіляда»
Джерело: створено на основі [7]

Аналогічну популярність має фестиваль «Смаковиця по-львівськи», що поєднує вуличну їжу з презентацією локальних вин, настоянок та солодощів. Особливістю таких заходів є акцент на історичній автентичності, що підсилює загальне враження та сприяє культурному збагаченню.
На Закарпатті активно функціонує маршрут «Сирний шлях», який об’єднує невеликі ремісничі сироварні, де туристи можуть не лише скуштувати продукцію, а й побачити процес виготовлення сиру, поспілкуватися з виробниками, взяти участь у дегустаціях. Згідно з даними Закарпатської туристичної організації, у 2023 році маршрут приніс понад 5 мільйонів гривень доходу від туристичних послуг, а кількість відвідувачів зросла на 38% порівняно з попереднім роком. У Херсонській області популярністю користується маршрут «Баштанний експрес», який включає фермерські господарства з вирощування кавунів, дегустації місцевої дині, приготування традиційних страв зі свіжих овочів просто на полі. Цей маршрут особливо приваблює туристів у липні–серпні, коли триває сезон збору баштанних культур.
У місті Умань у рамках культурно-туристичного проєкту «Смакуй Умань» було створено гастрономічний квест для відвідувачів, який поєднує кулінарні точки, що пропонують автентичні єврейські, українські та польські страви, відвідування музеїв та інтерактивних просторів. Такий підхід інтегрує гастрономічний туризм у ширший культурний контекст, що відповідає сучасним європейським тенденціям розвитку туризму як мультидисциплінарної практики. 
За даними міської ради Умані, проєкт забезпечив понад 15% зростання туристичного потоку в міжсезоння.
Не менш успішною є діяльність регіонального маршруту «Дорога вина та смаку Української Бессарабії», що охоплює Одеську область. Туристи мають можливість відвідати невеликі виноробні, господарства з виробництва бринзи, долучитися до процесу приготування національних бессарабських страв, таких як плачинди, мамалига, ачма. 
У 2023–2024 роках цей маршрут був представлений на міжнародних туристичних виставках у Берліні та Будапешті, що підвищило впізнаваність бренду і створило умови для розвитку гастрономічного експорту.
Таким чином, приклади успішних гастрономічних маршрутів та фестивалів в Україні демонструють реальний потенціал розвитку гастрономічного туризму як важливої частини національного туристичного продукту. 
Їх ефективність підтверджується не лише зростанням туристичних потоків, а й формуванням стійких локальних економік, які базуються на збереженні і просуванні автентичної кулінарної спадщини.[11]

2.3 Організація дослідження

У контексті сучасного українського туристичного ринку гастрономічний туризм поступово трансформується зі спорадичного інтересу в структурований напрям туристичної діяльності. 
Проте його ефективне функціонування значною мірою залежить від стану супутньої інфраструктури - транспортної, сервісної, логістичної та маркетингово-комунікаційної. 
Аналіз сучасного рівня розвитку інфраструктури гастрономічного туризму в Україні дозволяє окреслити як ключові досягнення, так і проблемні зони, що гальмують сталий розвиток цієї галузі.[6]
У 2024 році в Україні спостерігався певний приріст туристичних об’єктів гастрономічного профілю, зокрема у вигляді фермерських господарств, сімейних сироварень, крафтових виноробень та гастрономічних фестивалів. Водночас загальна інфраструктурна забезпеченість таких локацій залишається нерівномірною. 
За даними Державного агентства розвитку туризму України, близько 62% об’єктів гастрономічного туризму розташовані в регіонах із обмеженим доступом до якісної дорожньої мережі, а майже 48% не мають постійного громадського транспортного сполучення. Це значно обмежує потенціал залучення туристів, особливо іноземних.
Щодо сервісної інфраструктури, найбільшою проблемою залишається нерівномірна підготовка персоналу та відсутність стандартизованих протоколів обслуговування у малих туристичних бізнесах. 
Лише 27% закладів, які позиціонують себе як частина гастрономічного туризму, мають сертифікованих гідів або персонал, який пройшов спеціалізоване навчання у сфері гастрономічної комунікації, що значно ускладнює якісну взаємодію з відвідувачами, зокрема іноземними. 
Також, у багатьох випадках відсутні базові інструменти туристичної навігації - багатомовні меню, інформаційні вивіски, онлайн-каталоги або мобільні застосунки для зручності туриста.
У площині брендінгу та маркетингової представленості гастрономічного туризму в Україні спостерігається позитивна динаміка. Зокрема, за ініціативи місцевих громад та громадських організацій було створено понад 20 регіональних гастрономічних брендів, серед яких найбільш упізнаваними стали «Дорога вина та смаку Української Бессарабії», «Смакуй Закарпаття», «Полтавський борщ», «Гуцульська кухня». 
Проте загальнонаціональна стратегія позиціювання України як гастрономічного напрямку наразі відсутня, що ускладнює формування цілісного туристичного іміджу.
Для систематизації виявлених показників представлено ключові параметри інфраструктурного розвитку гастрономічного туризму в таблиці 2.1.
Таблиця 2.1 –Основні показники стану інфраструктури гастрономічного туризму в Україні (2024 рік)
	Показник
	Значення
	Джерело даних

	Частка гастротуроб’єктів із складною логістичною доступністю
	62%
	ДАРТ, 2024

	Частка об’єктів без регулярного громадського транспорту
	48%
	ДАРТ, 2024

	Заклади з сертифікованим персоналом у сфері гастрономічного туризму
	27%
	Аналітика ГО «ГастроТур Україна», 2024

	Наявність мультимовного навігаційного супроводу
	лише 19%
	Опитування туристів, Центр турдосліджень при КНТЕУ

	Регіональні гастрономічні бренди, офіційно підтримувані місцевими ОДА
	23 одиниці
	Міністерство культури та інформаційної політики, 2024

	Загальнонаціональна стратегія гастрономічного брендінгу
	Відсутня
	Експертне опитування, 2024


Джерело: створено на основі [10]

Загалом, інфраструктурний потенціал гастрономічного туризму в Україні має виразні контури розвитку, але залишається залежним від системних дій у сфері державної підтримки, логістичного планування, освітніх програм і промоційних кампаній. Саме ці складові визначатимуть можливості галузі щодо інтеграції у національну туристичну політику та участі в міжнародному ринку гастрономічного туризму.
На тлі виявлених інфраструктурних труднощів у розвитку гастрономічного туризму в Україні логічно постає питання про ширший спектр бар’єрів, що перешкоджають розгортанню цієї сфери на національному рівні. Інфраструктура, хоч і є фундаментальною основою для туристичної діяльності, не вичерпує всіх чинників, які визначають ефективність функціонування гастрономічного туризму. 
На практиці його просування ускладнюється низкою системних обмежень, що мають інституційний, інформаційний та економічний характер, і саме вони формують комплексне середовище викликів, яке потребує стратегічного реагування.
Інституційний бар’єр насамперед проявляється у відсутності координації між різними рівнями влади, профільними органами та суб’єктами туристичного бізнесу. 
Попри наявність окремих регіональних ініціатив, національна туристична політика досі не приділяє належної уваги гастрономічному туризму як окремому напрямку з високим потенціалом. 
Програми підтримки малих фермерських господарств, виноробів, сироварів або локальних ресторанів існують переважно в рамках загальних сільськогосподарських або культурних стратегій, але не як частина цілісного туристичного продукту. Крім того, спостерігається низький рівень участі українських гастрономічних ініціатив у міжнародних виставках, конкурсах та форумах, що могло б сприяти інтеграції в глобальні гастротуристичні маршрути.
Інформаційний бар’єр проявляється в обмеженій доступності якісного туристичного контенту про гастрономічні маршрути України. Більшість об’єктів не мають професійно оформлених сайтів або присутності у популярних міжнародних платформах типу TripAdvisor, Booking, Google Maps із повноцінним мультимедійним супроводом (фото, відгуки, маршрути). Значна частина туристів, зокрема іноземних, просто не дізнається про гастрономічні можливості країни через слабку онлайн-присутність. Окрім того, відсутній уніфікований каталог або цифровий портал, який би зібрав і структурував усі пропозиції гастротуризму за регіонами, сезонністю, форматами тощо. Такий розрізнений інформаційний простір ускладнює побудову стратегії просування, а також негативно впливає на сприйняття України як привабливого напрямку для гастрономічних подорожей.
Економічний бар’єр має декілька вимірів. Передусім це фінансова недоступність для багатьох локальних ініціатив: створення якісного туристичного продукту, який би включав елемент гастрономічного досвіду, вимагає чималих інвестицій у матеріально-технічну базу, персонал, брендінг, сертифікацію та промоцію. Малий і середній бізнес часто не має доступу до цільових фінансових інструментів, пільгового кредитування або системи державних грантів. В умовах воєнного стану ця проблема лише посилилася: згідно з даними за 2024 рік, понад 40% локальних гастрономічних проєктів змушені були або призупинити діяльність, або перепрофілюватися, втративши туристичну складову.[9] 
Також, можна зазначити, що існуюча фіскальна політика не завжди сприяє розвитку мікропідприємств у сфері харчової культури, через що вони змушені працювати напівлегально, а отже - залишаються поза обліком туристичної економіки.
Важливо акцентувати й на тих позитивних зрушеннях і можливостях, які відкриваються в контексті сучасної соціально-економічної динаміки. Зокрема, інтеграція України до європейського простору, посилення міжрегіональної мобільності громадян, зростання інтересу до локальних культурних практик і зміна туристичних пріоритетів населення створюють підгрунтя для масштабування гастрономічного туризму як одного з перспективних сегментів внутрішнього та в’їзного туризму. 
Ці можливості не є абстрактними - вони мають конкретну аналітичну основу, підтверджену статистичними тенденціями, успішними кейсами та динамікою попиту.
Однією з ключових передумов масштабування є активізація процесів євроінтеграції, які сприяють гармонізації стандартів у сфері туризму, якості харчової продукції, безпеки, сервісу та екоорієнтованості. Вступ до єдиного цифрового туристичного простору ЄС, участь у транскордонних ініціативах, розвиток проєктів на кшталт «Смак Європи», або гастрономічних кластерів дає змогу українським регіонам включатися у ширший міжнародний ринок. Для прикладу, участь українських виробників у Європейських днях гастрономії, конкурсах фермерських сирів або вина вже неодноразово демонструвала високу якість і екзотичну привабливість локальної продукції. Це створює можливості для побудови транснаціональних маршрутів, що включають українські гастрономічні локації поряд з об'єктами Польщі, Румунії чи Словаччини, особливо в прикордонних регіонах.
Паралельно з євроінтеграційними перспективами зростає роль внутрішнього туризму як рушійної сили для гастрономічного сектору. Після 2022 року внутрішній туризм в Україні набув нового змісту: він став не лише способом відпочинку, а й виявом підтримки локальної економіки, культурного самоусвідомлення та пошуку безпечних форматів подорожей. 
За даними Державного агентства розвитку туризму України, у 2024 році понад 7,6 млн українців подорожували країною з культурно-пізнавальною метою, і понад 35% із них зазначили гастрономічний компонент як одну з причин вибору маршруту. Такі дані свідчать про наявний попит, який може бути стимульований через кращу логістику, брендинг і комунікаційні кампанії.[10]
Окрім цього, важливим ресурсом масштабування є розвиток локальних ініціатив у межах культурного підприємництва. 
Зростає кількість фермерських господарств, які відкривають гастроферми, хостели з дегустаціями, гастромайстерні або крафтові виробництва. Їхня діяльність часто ґрунтується на принципах сталого розвитку, локального виробництва, сезонності та автентичності, що добре резонує з цінностями сучасного туриста. 
Розширення співпраці між громадами, бізнесом та освітніми інституціями (наприклад, проєкти навчання гастрогідів, кулінарні школи з регіональним ухилом) може стати драйвером формування сталих гастрономічних дестинацій, які здатні утримувати постійний туристичний потік.[5]
Отже, навіть попри наявні труднощі, сучасна соціокультурна й економічна ситуація відкриває перед гастрономічним туризмом в Україні нові горизонти. За умови системної підтримки на державному та місцевому рівнях, розвитку публічно-приватного партнерства та орієнтації на європейські практики, ця сфера може не лише забезпечити приріст туристичних потоків, а й стати каталізатором для зміцнення локальної економіки, збереження культурної спадщини та формування позитивного міжнародного іміджу країни.





РОЗДІЛ 3
 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

3.1. Впровадження міжнародного досвіду у розвиток гастрономічного туризму в Україні

Розвиток гастрономічного туризму в Україні перебуває на етапі активного формування інституційної основи та пошуку ефективних стратегій, які могли б забезпечити сталий зріст і конкурентоспроможність у міжнародному просторі. 
У цьому контексті особливе значення має аналіз міжнародного досвіду, що вже продемонстрував практичну ефективність в окремих європейських та азійських країнах. Вивчення механізмів гастрономічної політики в цих країнах дозволяє виявити структурні елементи, що можуть бути адаптовані до українських реалій з урахуванням локального контексту, історико-культурних особливостей і ресурсного потенціалу.
Одним із найуспішніших прикладів у Європі є Італія, де гастрономічна політика інтегрована у загальнодержавну туристичну стратегію. На національному рівні діє проєкт «Sapori d’Italia» (Смаки Італії), що передбачає сертифікацію гастрономічних маршрутів, офіційне визнання гастрономічних брендів регіонів, а також підтримку агротуризму та малих виробництв через державні субсидії. [4]
Водночас гастрономічний туризм активно підтримується й на локальному рівні - через муніципальні податкові пільги для сімейних ресторанів, фестивальні програми, туристичні хаби. Для прикладу, у 2024 році тільки регіон Емілія-Романья зафіксував понад 5 млн туристів, з яких 37% зазначили гастрономічну мотивацію в анкетах після подорожі (за даними Osservatorio Turistico Regionale).
Франція, як країна з потужною гастрономічною дипломатією, також реалізує національні програми з популяризації гастрономічної спадщини. У рамках ініціативи «La Route des Saveurs» створено понад 300 офіційно сертифікованих гастрономічних маршрутів, об’єднаних єдиною інформаційною онлайн-платформою. Додатково, з 2010 року французька кухня внесена до Списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО, що надало новий імпульс розвитку гастрономічного туризму та підвищило міжнародний туристичний інтерес. Важливо, що у Франції активно використовується система гастрономічного рейтингування, що базується не лише на мішленівських зірках, але й на принципах локальності, сезонності та сталого споживання - саме ці чинники визначають підтримку закладів з боку регіональних рад.
Цікаві практики спостерігаються й в країнах Азії. У Японії гастрономічний туризм є складовою національної програми «Cool Japan», яка спрямована на експорт культурного бренду країни через популяризацію кулінарних традицій, ремісництва та сучасної індустрії харчування. Згідно з даними Японської організації зовнішньої торгівлі (JETRO), у 2022 році 68% іноземних туристів назвали японську кухню основним мотивом для візиту. Велика увага приділяється як збереженню традиційних кулінарних технік, так і інноваціям (наприклад, фуд-дизайн, молекулярна кухня). 
Туристам пропонуються гастрономічні тури на тематичних поїздах, участь у фестивалях умамі, майстер-класи в традиційних школах кулінарії. Окремі префектури, як-от Осака чи Фукуока, формують цілі гастрономічні економіки, орієнтовані на туризм, з прозорою системою фінансування та брендінгу.
У Південній Кореї акцент зроблено на цифрових рішеннях і технологічному супроводі гастрономічного туризму. Завдяки платформі «K-Food Tour», розробленій за підтримки Міністерства культури, туризму і спорту, туристи можуть обирати маршрути за смаковими уподобаннями, брати участь у віртуальних турах, бронювати місця на майстер-класах або тематичних вечерях у форматі «з ферми на стіл». 
За статистикою Korean Tourism Organization, у 2024 році гастрономічні тури залучили понад 1,1 млн іноземних туристів, і цей показник стабільно зростає на 12–15% щороку.
Усі ці приклади демонструють, що успішна гастрономічна політика формується на основі синергії державної підтримки, міжсекторальної взаємодії, інтеграції локального продукту в туристичну інфраструктуру та ефективної цифрової комунікації з цільовими аудиторіями. Аналіз зазначених моделей дозволяє визначити ключові елементи, які можуть бути ефективно адаптовані в українському контексті (табл. 3.1).
Таблиця 3.1 – Ключові компоненти успішної гастрономічної політики (за аналізом країн Європи та Азії)

	Країна
	Компонент політики
	Ефект для туризму

	Італія
	Сертифікація маршрутів, агротуризм
	+37% приріст гастрономічних туристів

	Франція
	ЮНЕСКО, маршрути, система рейтингування
	>300 офіційних маршрутів

	Японія
	Програма «Cool Japan», умамі-фестивалі
	68% туристів — з гастрономічною метою

	Південна Корея
	Цифрова платформа «K-Food Tour»
	+12% щорічне зростання


Джерело: створено на основі [8]

В цілому, імплементація міжнародного досвіду дозволяє не просто підвищити якість гастрономічної пропозиції, а й структурувати туристичний продукт у відповідності до світових стандартів, водночас зберігаючи культурну унікальність кожного регіону. Україна має значний потенціал для повторення подібного успіху за умови системної політики й стратегічного бачення розвитку гастрономічного туризму.
Водночас, безпосереднє запозичення таких практик в українських умовах потребує гнучкого підходу, оскільки чинники економічної стабільності, рівень туристичної інфраструктури та адміністративно-регуляторні ресурси значно відрізняються. Тому одним із головних завдань на практичному рівні є розробка адаптаційного механізму, який дозволить інтегрувати зарубіжні моделі у формат, релевантний для українських регіонів і громад [22].
Першим дієвим механізмом є локалізація гастрономічного маршруту з урахуванням українських агропромислових особливостей. На відміну від країн Західної Європи, де існує довга історія фахового виноробства або сироваріння, в Україні значна частина виробництв є дрібними, неформальними або орієнтованими на внутрішній ринок. Тому замість формалізованих гастрономічних кластерів можна створювати кооперативи локальних виробників - фермерів, шеф-кухарів, народних майстрів, що спільно розроблятимуть маршрут і туристичні пропозиції. 
Прикладом успішної реалізації цього підходу є пілотний проєкт у с. Нижнє Синьовидне (Львівська область), де у 2023 році створено гастрономічний маршрут на основі спільної ініціативи чотирьох місцевих господарств і муніципалітету. За перші 6 місяців маршрут відвідали понад 3,5 тис. туристів, що перевищило очікування вдвічі (дані Львівської ОДА).
Другим механізмом є впровадження елементів гастрономічного брендінгу територій. Українські регіони ще не мають усталених асоціацій у свідомості іноземного туриста, тож брендинг потребує стратегічного дизайну. Наприклад, досвід французьких маршрутів типу «шлях сиру» або «винна дорога» можна адаптувати як: «Поліський шлях грибів», «Карпатський сирний маршрут», «Бессарабські вина», тощо. Важливим є використання елементів візуальної ідентичності (логотипи, кольори, пакування), які повинні бути уніфікованими для всіх учасників маршруту. У 2022–2024 рр. в Одеській області реалізовано подібну спробу: бренд «Дорога вина та смаку Української Бессарабії» охопив 18 локацій, а в межах кампанії відбулося 12 гастрономічних подій, на які залучено понад 15 тис. туристів (за даними ГО «Агентство регіонального розвитку») [16].
Ще одним дієвим інструментом є цифровізація гастрономічного туризму. За прикладом Південної Кореї або Японії, українські туристичні маршрути потребують цифрового представлення на інтерактивних картах, платформ бронювання, мобільних додатках. У межах Програми розвитку туризму в Україні на 2024–2026 рр. вже передбачено створення національного гастрономічного онлайн-порталу, де буде доступна інформація про маршрути, фестивалі, сертифікованих учасників та можливості для бронювання майстер-класів. Пілотна версія запланована до запуску в Івано-Франківській, Закарпатській і Одеській областях у 2025 році (дані Міністерства економіки України).
Крім того, адаптація потребує спрощення регуляторних процедур для малих виробників - багато локальних ініціатив не можуть долучатися до туристичних маршрутів через складність ліцензування, реєстрації або податкового звітування. Запровадження пільгових режимів (аналог «зеленої ліцензії» в Італії), дозволить залучати до гастротуризму не лише ресторани, але й домашніх кулінарів, народні майстерні, агросадиби. Для прикладу, у Хмельницькій області вже обговорюється пілотна ініціатива із запровадження локального сертифіката «традиційний смак Поділля», що дозволятиме працювати у межах фестивалів без повного пакету ліцензійних вимог - ініціатором виступає обласна туристична рада у співпраці з Асоціацією місцевого самоврядування.
Загалом, впровадження механізмів адаптації зарубіжного досвіду з урахуванням українських реалій створює необхідну базу для активного розвитку гастрономічного туризму в Україні, але ця діяльність потребує, теж, тісної міжнародної співпраці. Саме взаємодія з міжнародними організаціями, участь у спільних проєктах і туристичних ініціативах є потужним інструментом для просування української кухні на світовому рівні. В умовах глобалізації туристичний ринок стає дедалі більш конкурентним, тому залучення міжнародних партнерів допомагає не лише підвищити якість пропозиції, а й формує позитивний імідж країни як гастрономічного напрямку [17].
Одним із вагомих чинників такого розвитку є участь України у міжнародних гастрономічних форумах, виставках, фестивалях і конкурсах, де представники української кухні мають змогу продемонструвати свої традиції та інновації. У 2022–2024 роках українські делегації брали участь у понад 15 міжнародних гастротуристичних заходах, зокрема у Міжнародному фестивалі гастрономії у Барселоні, Виставці гастрономічного туризму в Токіо та Європейському форумі кулінарної культури у Парижі. Ці платформи відкривають можливості для обміну досвідом, налагодження бізнес-контактів і створення спільних проєктів, що мають довготривалий вплив на розвиток національного туристичного продукту.
Важливою складовою є також реалізація грантових і міжнародних проєктів, що фінансуються Європейським Союзом, ЮНЕСКО, Всесвітньою туристичною організацією та іншими структурами. Такі проєкти спрямовані на збереження нематеріальної культурної спадщини, підтримку місцевих виробників, розвиток інфраструктури і підвищення кваліфікації кадрів. Для прикладу, в межах програми «Креативна Європа» у 2023 році було профінансовано 4 ініціативи з розвитку гастрономічних маршрутів в Україні, що передбачають участь 7 регіонів і залучення понад 100 місцевих виробників і туроператорів.
Значною перевагою міжнародної співпраці є також можливість залучення інвестицій у туристичну інфраструктуру, створення спільних маркетингових кампаній та підвищення рівня сервісу. У 2024 році на базі Львівської області було відкрито міжнародний Центр гастрономічного туризму, який об’єднує локальних бізнесменів, туристичних операторів і представників європейських партнерів. Центр виконує функції навчального, консультаційного і промоційного майданчика, сприяючи інтеграції українських гастрономічних продуктів у глобальні туристичні маршрути [1].
Отже, міжнародна співпраця, участь у проєктах і туристичних ініціативах виступають каталізаторами популяризації української кухні у світі. Вони забезпечують не тільки розширення ринків збуту, але й підтримку інновацій, обмін найкращими практиками, зміцнення іміджу України як гастрономічно привабливого туристичного напрямку. Ці фактори є критично важливими для успішного розвитку гастрономічного туризму, особливо в контексті євроінтеграційних процесів та зростання внутрішнього туристичного попиту.

3.2 Стратегії просування українського гастрономічного туризму на внутрішньому та зовнішньому ринках

Ефективне просування українського гастрономічного туризму на внутрішньому та зовнішньому ринках в останні роки дедалі більше покладається на сучасні маркетингові інструменти та цифрові технології, які відкривають нові можливості для залучення різних категорій туристів. Сучасні платформи дозволяють не лише інформувати потенційних мандрівників про унікальні гастрономічні маршрути, а й створювати інтерактивний досвід, який підсилює емоційне залучення та формує стійку лояльність до українського туристичного продукту.
Використання соціальних мереж, спеціалізованих мобільних додатків, сайтів з інтерактивними картами і віртуальними турами є ключовим у формуванні позитивного іміджу регіонів і локальних кулінарних традицій. За даними Української асоціації гастрономічного туризму, понад 70% туристів перед вибором маршруту звертаються до онлайн-ресурсів, зокрема Instagram, Facebook, YouTube та TikTok, де розповідають про свої гастрономічні враження та діляться рекомендаціями. Це створює органічний ефект «сарафанного радіо», що значно розширює охоплення цільової аудиторії [19].
Особливої уваги заслуговує розвиток інструментів цифрового маркетингу, таких як таргетована реклама, SEO-оптимізація, e-mail кампанії та колаборації з популярними блогерами і гастроінфлюенсерами. Ці механізми дозволяють не лише збільшувати видимість гастрономічних продуктів і маршрутів, а й аналізувати поведінку аудиторії для більш точного налаштування пропозицій. 
В Україні такі підходи почали активно застосовувати з 2021 року, що призвело до збільшення запитів на гастротури на 35% у 2024 році в порівнянні з попереднім роком.
Крім того, цифрові технології сприяють інтеграції гастрономічного туризму у ширший туристичний ландшафт країни через мультиплатформені кампанії, які об’єднують туристичні об’єкти, готелі, ресторани і локальних виробників. Завдяки цьому формується цілісний туристичний продукт, який відповідає сучасним запитам та очікуванням клієнтів як з України, так і з-за кордону.
В умовах активного впровадження сучасних маркетингових стратегій та цифрових технологій значне місце у розвитку гастрономічного туризму посідає формування туристичних кластерів і налагодження тісної співпраці між різними суб’єктами туристичної індустрії. Цей підхід дає змогу об’єднати зусилля громад, ресторанів, туроператорів і місцевих гідів для створення унікальних комплексних продуктів, які відповідають вимогам сучасних туристів і водночас підсилюють конкурентні переваги регіону.
В Україні на сьогодні вже наявні успішні приклади формування гастрономічних кластерів, де місцеві громади виступають ініціаторами і координаторами спільних проєктів, що включають організацію гастрономічних фестивалів, кулінарних майстер-класів, тематичних турів та презентацій локальних продуктів. За даними Державної служби статистики України, участь у таких кластерах підвищує туристичну привабливість регіону на 20–25%, а доходи малих і середніх підприємств, пов’язаних із гастрономією, зростають пропорційно до активності спільних ініціатив [1].
Колаборації між рестораторами, які пропонують традиційні і авторські страви, та місцевими гідами, що мають глибоке знання культурного контексту, дозволяють формувати цілісні гастрономічні маршрути з урахуванням культурної спадщини і побажань туристів. Такі партнерства розширюють спектр послуг, підвищують якість туристичного досвіду і сприяють збільшенню тривалості перебування гостей у регіоні. Аналіз практики діяльності кількох кластерів у Львівській, Закарпатській та Одеській областях показує, що об’єднання ресурсів і спільне просування дають значно кращі результати, ніж індивідуальна діяльність окремих учасників ринку.
Далі, варто особливо звернути увагу на розробку та впровадження туристичних продуктів із гастрономічним компонентом, орієнтованих на різні категорії аудиторії. Цей аспект є надзвичайно важливим для комплексного розвитку гастрономічного туризму, адже різноманітність потреб і вподобань туристів вимагає створення диференційованих пропозицій, які б забезпечували максимально комфортний та насичений досвід.
Нижче запропоновано чотири туристичні продукти з гастрономічним компонентом для різних аудиторій.
1. Тур «Гастро-експедиція українською Галичиною» (для молодіжної аудиторії)
Етапи створення:
1. Визначення ключових локацій - Львів, Івано-Франківськ, Коломия, місцеві ферми і ремісничі кухні.
2. Формування програми з фокусом на стріт-фуд, гастрономічні фестивалі, вуличні концерти та вечірні гастротури по місту.
3. Включення інтерактивних майстер-класів із приготування вареників, баноша, локальних десертів.
4. Співпраця з молодіжними кафе, барами, локальними виробниками натуральних напоїв (сидр, медовуха).
5. Організація ночівлі в молодіжних хостелах з тематичним інтер’єром.
6. Розробка цифрового супроводу туру - мобільний додаток із GPS-маршрутами та конкурсами.
7. Маркетингова кампанія через соцмережі, інфлюенсерів, інтерактивні сторіз.
2. Тур «Сімейна гастро-пригода Поділлям» (для сімей з дітьми)
Етапи створення:
1. Визначення регіональних сіл і маленьких містечок з автентичними кулінарними традиціями (Вінниччина, Хмельниччина).
2. Формування маршруту з відвідуванням домашніх господарств, де можна разом готувати традиційні страви (борщ, пампушки, вареники).
3. Включення у програму дитячих майстер-класів, інтерактивних казкових екскурсій на тему українських гастрономічних легенд.
4. Співпраця з локальними фермерами для дегустації свіжих молочних і м’ясних продуктів.
5. Забезпечення комфорту - підбір сімейних садиб з дитячими зонами.
6. Розробка друкованих та цифрових матеріалів із рецептами та іграми для дітей.
7. Поширення інформації через сімейні портали, форуми, медіа, партнерство з освітніми установами.
3. Тур «Гурманський шлях вин та сирів Закарпаття» (для поціновувачів гастрономії)
Етапи створення:
1. Визначення виноробних господарств, сироварень, елітних ресторанів Закарпаття.
2. Розробка маршруту з дегустаціями авторських вин, сиру та гастрономічних сетів від шеф-кухарів.
3. Організація екскурсій по виноградниках і виробництву сиру з детальним поясненням технологій.
4. Включення у програму майстер-класів із поєднання вина та страв, гастрономічних лекцій.
5. Забезпечення проживання у вишуканих бутик-готелях або садибах зі спа-зоною.
6. Впровадження VIP-сервісу - трансфери, персональні гіди, ексклюзивні вечері.
7. Просування через спеціалізовані гастро-журнали, клуби сомельє, гастрономічні фестивалі.
4. Тур «Українська гастро-культурна спадщина для іноземців» (для іноземних туристів)
Етапи створення:
1. Відбір унікальних культурно-історичних об’єктів і гастрономічних локацій (Київ, Чернівці, Кам’янець-Подільський).
2. Формування маршруту, що поєднує відвідування замків, музеїв із локальними ресторанами та кулінарними шоу.
3. Включення у програму презентації українських традиційних святкових страв, майстер-класів із приготування борщу, вареників.
4. Забезпечення супроводу гідами, які володіють іноземними мовами та розповідають про гастрономічні традиції.
5. Підбір готелів із традиційним українським дизайном і культурними елементами.
6. Розробка рекламних матеріалів англійською, німецькою, іспанською мовами.
7. Партнерство з міжнародними туристичними операторами та участь у міжнародних туристичних виставках.
Розроблені туристичні продукти з інтегрованим гастрономічним компонентом демонструють нові можливості для підвищення туристичної привабливості України. Орієнтація на різні цільові аудиторії - родини з дітьми, молодь, туристів третього віку, іноземців і внутрішніх мандрівників - дозволяє забезпечити широкий охоплення ринку. Кожен із запропонованих маршрутів поєднує культурні, історичні, освітні та інтерактивні елементи, що в комплексі створює унікальний досвід для мандрівників. Завдяки акценту на локальних автентичних традиціях, креативних активностях, участі громади та використанню цифрових технологій, такі продукти здатні увійти до переліку флагманських гастрономічних турів України та стати інструментом сталого розвитку регіонів.

3.3 Рекомендації щодо формування національного бренду гастрономічного туризму: перспективи державної і приватної участі

Останнім часом гастрономічний туризм усе активніше розглядається не лише як форма подорожей, а як стратегічний інструмент формування іміджу країни та розвитку її економіки. Для України, яка має багатий кулінарний спадок і розмаїття регіональних смаків, створення цілісного національного бренду гастрономічного туризму може стати потужним чинником як внутрішнього, так і міжнародного туристичного зростання. Концепція «Україна - смачна країна» має потенціал об’єднати різні регіони, традиції, продукти й ініціативи під єдиним комунікаційним посилом, який привертає увагу туристів, інвесторів та гастрономічної спільноти у світі.
Ключовими елементами національного бренду мають стати, з одного боку, унікальність смакових традицій (борщ, вареники, банош, форшмак, узвар тощо), а з іншого - їх сучасне переосмислення у ф’южн-форматі, що буде привабливим для нових поколінь туристів. Окрему роль у брендуванні має відігравати географічна різноманітність: у комунікації мають бути відображені гастрономічні «візитівки» кожного регіону. Не менш важливим є візуальний стиль: бренд потребує впізнаваної айдентики, логотипу, гасла та продуманої стратегії цифрової присутності. Для прикладу, слоган «Ukraine: Taste the Culture» або «Смакуй Україну» може стати частиною міжконтинентальної промокампанії, яка демонструватиме гастрономію як складову культурного коду країни [28].
Формування такого бренду не може відбуватись без активної участі держави. Перш за все, на рівні центральних органів влади необхідно закріпити гастрономічний туризм як пріоритетний напрям у стратегічних програмах розвитку туризму та культури. Створення міжвідомчої координаційної ради або спеціалізованої агенції з гастрономічного туризму дозволить системно реалізовувати ініціативи на національному рівні. Окрему увагу слід приділити фінансуванню досліджень, підтримці гастрономічних фестивалів, розробці національних гастрономічних маршрутів і просуванню України на міжнародних виставках. Держава має також відігравати роль гаранта якості, стимулюючи сертифікацію локальних виробників, закладів харчування та гідів за стандартами гастротуризму.
У той же час без широкої участі приватного сектору та громадських ініціатив створення й утвердження бренду неможливе. Ресторани, крафтові виробники, фермерські господарства, турагентства та культурні об’єднання мають стати не лише бенефіціарами, а й активними творцями контенту та продуктів. 
Формування туристичних кластерів на місцях, проведення колаборацій між бізнесом і громадами, запуск локальних гастропроєктів і цифрових платформ для просування гастротурів сприятиме побудові сталішої туристичної екосистеми [26].
Приклади країн, де подібні практики дали результат - зокрема Італія, Португалія чи Південна Корея - свідчать, що саме через синергію державного й приватного ресурсів формується бренд, який «працює» на міжнародному ринку.





ВИСНОВКИ

В процесі виконання дослідження було всебічно проаналізовано формування, особливості та сучасний стан гастрономічного туризму в Україні, з акцентом на його лінгвокультурну, соціально-економічну та туристичну значущість. Метою роботи було визначення потенціалу української гастрономії як ресурсу для сталого розвитку туризму, зокрема шляхом вивчення регіональних особливостей, інфраструктурних умов, наявних бар’єрів і можливостей масштабування. На основі глибокого аналітично-статистичного матеріалу, прикладів успішних практик та розроблених пропозицій, ця мета була повністю досягнута.
У першому розділі було проаналізовано теоретичні аспекти гастрономічного туризму як соціокультурного та економічного феномену. Встановлено, що їжа є не лише елементом повсякденної культури, але й інструментом ідентифікації, міжкультурного діалогу й туристичної привабливості. Зокрема, увагу приділено ролі історичних, етнічних, релігійних чинників у формуванні гастрономічної спадщини, а також значенню кухні як складової нематеріальної культурної спадщини з високим туристичним потенціалом. Розглянуто сучасні підходи до вивчення гастрономічних реалій, що дозволило вибудувати методологічну основу для подальшого аналізу.
У другому розділі здійснено детальний аналіз регіональних гастрономічних практик України. Було виявлено унікальні страви та локальні продукти, що формують кулінарний імідж таких туристично привабливих регіонів, як Галичина, Поділля, Бессарабія, Полісся, Слобожанщина. Досліджено роль локальних інгредієнтів і традиційних технологій у підвищенні туристичної цінності регіонів, а також проаналізовано приклади дієвих гастрономічних маршрутів та фестивалів. Особливу увагу приділено сучасному стану гастрономічного туризму в Україні: охарактеризовано інфраструктурні умови, рівень брендованості, логістичну доступність, ідентифіковано основні бар’єри розвитку - інституційні, інформаційні, економічні. На основі отриманих даних визначено потенційні вектори зростання гастрономічного туризму, зокрема в контексті євроінтеграції та зростання внутрішнього туристичного попиту.
Третій розділ було присвячено аналізу міжнародного досвіду та розробці практичних стратегій для українських реалій. Проаналізовано політику гастрономічного туризму в країнах Європи та Азії, виокремлено найефективніші механізми стимулювання попиту, підтримки малого бізнесу, розвитку гастрономічних маршрутів та культурної дипломатії через їжу. Розроблено приклади туристичних продуктів із гастрономічним компонентом для різних аудиторій (молодь, іноземці, сім’ї, гастроентузіасти), що можуть увійти до переліку флагманських пропозицій на національному рівні. Окрема увага приділена цифровим технологіям, кластеризації, маркетинговим підходам і важливості державно-приватного партнерства. На завершення було сформульовано стратегічні рекомендації щодо створення національного бренду гастрономічного туризму «Україна - смачна країна», в яких визначено ключові складові іміджу, напрями участі держави та шляхи залучення бізнесу й громадських ініціатив.
Загалом, проведене дослідження підтвердило, що гастрономічний туризм в Україні є не лише перспективним, а й національно важливим напрямом, який поєднує культуру, економіку, локальні громади та зовнішню політику. Успішна реалізація запропонованих стратегій може суттєво зміцнити туристичну галузь, сприяти збереженню нематеріальної спадщини та підвищити міжнародну привабливість України як країни з унікальною гастрономічною ідентичністю.
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Запоріжжя – 2025
Додаток А
Скріншот анкети для визначення зацікавленності в розвитку гастротуризму України
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