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АНОТАЦІЯ 

Кваліфікаційну роботу присвячено комплексному дослідженню 

теоретико-методологічних засад, територіальної специфіки та стратегічних 

перспектив розвитку гастрономічного туризму у Франції в умовах 

глобалізаційних, екологічних та цифрових трансформацій ринку. 

У роботі обґрунтовано поняття гастрономічного туризму, удосконалено 

класифікацію його видів із виділенням новітніх велнес-нутріціологічних та 

еко-локаворських підвидів. Здійснено глибокий історико-ретроспективний 

аналіз еволюції кулінарних подорожей та визначено роль гастрономії у 

капіталізації міжнародного іміджу країни. 

Проаналізовано кулінарну спадщину Франції як базовий туристичний 

ресурс. Проведено порівняльно-географічний аналіз ключових 

гастрономічних регіонів (Ельзас, Бургундія, Прованс, Нормандія, Бордо), 

систематизовано провідні подієві заходи, тематичні лінійні маршрути та 

фестивалі країни. Визначено роль французької кулінарної матриці у 

структуруванні світового ресторанного менеджменту та етикету. У межах 

практичної реалізації дослідження розроблено збалансований анімаційно-

екскурсійний тур «Винна мандрівка Францією». 

Ключові слова: гастрономічний туризм, Франція, кулінарна спадщина, 

винний маршрут, інновації, маркетинг дестинацій. 
 

ANNOTATION 

The qualification work is dedicated to a comprehensive study of the 

theoretical and methodological foundations, territorial specificities, and strategic 

prospects of gastronomy tourism development in France under the conditions of 

global, environmental, and digital market transformations. 

The paper substantiates the conceptual and categorical apparatus of 

gastronomy tourism and enhances the classification of its types by distinguishing 

the latest wellness-nutritional and eco-locavore subtypes. A deep historical and 

retrospective analysis of the evolution of culinary travel is conducted, and the role 

of gastronomy in capitalising on the country's international image is determined. 

The culinary heritage of France is analysed as a core tourism resource. A 

comparative geographical analysis of key gastronomic regions (Alsace, Burgundy, 

Provence, Normandy, Bordeaux) is carried out; leading event activities, thematic 

linear routes, and festivals of the country are systematised. The role of the French 

culinary matrix in structuring global restaurant management and etiquette is 

defined. Within the practical implementation of the research, excursion tour "Wine 

Journey Through France" was experimentally projected and developed. 

Keywords: gastronomy tourism, France, culinary heritage, wine route, 

innovation, destination marketing. 
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ВСТУП 

Актуальність теми. Сучасний етап розвитку світового ринку 

туристичних послуг характеризується стрімкою диверсифікацією 

споживчого попиту та зміщенням акцентів від пасивного рекреаційного 

відпочинку до емоційно насиченого, пізнавального та індивідуалізованого 

досвіду. У цьому контексті гастрономічний туризм перетворився з 

допоміжного елементу інфраструктури гостинності на потужний самостійний 

драйвер дестинаційного розвитку, інструмент капіталізації етнокультурної 

спадщини та важливий чинник формування міжнародного іміджу держав. 

Еталоном і глобальним законодавцем у сфері кулінарного туризму 

традиційно виступає Французька Республіка. Французька гастрономія, 

визнана у 2010 році ЮНЕСКО об'єктом нематеріальної культурної спадщини 

людства, є унікальним комплексним туристичним ресурсом. Проте сучасні 

реалії розвитку індустрії – кліматичні зміни, що загрожують класичним 

агрокліматичним терруарам, наслідки надмірного туризму (овертуризму) у 

популярних центрах, процеси глобалізації та цифровізації – вимагають 

корінної модернізації класичних підходів до управління гастротуристичним 

сектором. У 2026 році Франція демонструє глибоку трансформацію своєї 

пропозиції через впровадження концепцій сталого розвитку, локаворства, 

агроекологічного переходу та іммерсивних діджитал-технологій. 

Дослідження цього передового досвіду, систематизація регіональних 

особливостей французьких терруарів та аналіз перспектив адаптації 

інноваційних маркетингових стратегій мають виняткове теоретичне і 

практичне значення, зокрема й для модернізації вітчизняної індустрії 

гостинності та її євроінтеграційного поступу. 

У сучасному туристичному світі спостерігається стійке зростання 

інтересу до нестандартних та спеціалізованих форм подорожей. Однією з 

таких є гастрономічний туризм - подорожі, метою яких є ознайомлення з 

кулінарними традиціями, стравами національної кухні, виноробством та 

гастрономічною культурою певного регіону. Цей вид туризму поєднує 



4 
 

пізнавальний, культурний та рекреаційний аспекти, сприяючи формуванню 

емоційного зв’язку туриста з місцевістю та її традиціями. 

Франція традиційно вважається однією з найвідоміших гастрономічних 

країн світу. Її кухня відома не лише завдяки вишуканим стравам і високій 

якості продуктів, а й глибоко вкоріненим кулінарним традиціям, які 

передаються з покоління в покоління. Кожен французький регіон має власні 

гастрономічні особливості, що створює широкі можливості для туристичних 

маршрутів із кулінарною спрямованістю. 

Останніми роками гастрономічний туризм у Франції активно 

розвивається, з’являються нові формати – фестивалі їжі, майстер-класи, 

винні тури, фермерські маршрути тощо. Це не лише стимулює економіку 

регіонів, а й сприяє збереженню та популяризації культурної спадщини. 

Враховуючи вищезазначене, тема дослідження є надзвичайно 

актуальною, оскільки дозволяє оцінити сучасний стан гастрономічного 

туризму у Франції, виявити його потенціал і визначити шляхи подальшого 

розвитку з урахуванням глобальних туристичних тенденцій. 

Мета і завдання дослідження. Метою кваліфікаційної роботи є 

комплексне теоретико-методологічне та практичне дослідження сучасного 

стану, регіональної специфіки та стратегічних перспектив розвитку 

гастрономічного туризму у Франції в умовах глобалізаційних та цифрових 

трансформацій ринку. 

Для досягнення поставленої мети визначено та розв'язано такі 

завдання: 

 обґрунтувати понятійно-категоріальний апарат гастрономічного 

туризму, визначити його сутнісні особливості; 

 проаналізувати історичні етапи генезису та еволюції кулінарних 

подорожей; 

 удосконалити класифікаційну систему видів гастрономічного туризму; 

 визначити роль і механізми впливу гастрономії на формування 

позитивного туристичного іміджу дестинації; 
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 дослідити кулінарну спадщину Франції як базовий історико-

культурний туристичний ресурс; 

 здійснити порівняльний географічний аналіз основних регіонів Франції 

з розвиненим гастротуризмом; 

 оцінити внесок французької кухні у структурування світового 

гастрономічного простору та ресторанного менеджменту; 

 розробити екскурсійний тур «Винна мандрівка Францією». 

Об'єктом дослідження є гастрономічний туризм як комплексне 

соціально-економічне та культурне явище в сучасній індустрії міжнародного 

туризму. 

Предметом дослідження є сукупність теоретичних засад, 

територіальних особливостей, інноваційних технологій, маркетингових 

інструментів та перспективних векторів розвитку гастрономічного туризму у 

Французькій Республіці. 

Методи дослідження. У процесі дослідження використано комплекс 

методів: історико-ретроспективний (при вивченні еволюції гастротуризму); 

системно-структурний та типологічний (для класифікації видів туризму та 

елементів маркетингового міксу); порівняльно-географічний та 

картографічний (для виділення специфіки кулінарних регіонів Франції); 

статистично-економічний (при аналізі ринкових тенденцій); моделювання 

та проєктування (при розробці авторського винного туру); абстрактно-

логічний (для теоретичних узагальнень та формування висновків). 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох 

розділів (що містять 13 змістовних підрозділів), висновків та списку 

використаної літератури. Загальний обсяг роботи становить 65 сторінки 

комп'ютерного тексту. Робота містить аналітичні таблиці, рисунки та схеми, 

побудовані на основі актуальних статистичних та науково-теоретичних 

джерел. 
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ 

1.1. Поняття гастрономічного туризму та його особливості 

 

У сучасному постіндустріальному суспільстві споживчі переваги 

туристів зазнають суттєвих трансформацій. Традиційні види туризму, 

орієнтовані на пасивний відпочинок або виключно екскурсійне споглядання, 

поступово поступаються місцем емоційному та досвідному туризму. У цьому 

контексті гастрономічний туризм виокремлюється як один із найбільш 

динамічних та перспективних напрямів світової індустрії гостинності. Він 

трансформує базову фізіологічну потребу людини в їжі на джерело 

унікального соціокультурного досвіду, пізнання традицій та менталітету 

народів через їхню кулінарну спадщину. 

Наукове осмислення дефініції «гастрономічний туризм» у міжнародній 

та вітчизняній практиці має кілька підходів. У широкому сенсі 

гастрономічний туризм (або кулінарний, фуд-туризм) визначається як 

подорож, головною або супутньою мотивацією якої є ознайомлення, 

дегустація, споживання та купівля автентичних продуктів харчування та 

напоїв певного регіону. Всесвітня туристична організація (UN Tourism) 

розглядає гастрономічний туризм як невід’ємну складову культурного 

туризму, оскільки кулінарне мистецтво є живим проявом нематеріальної 

культурної спадщини людства [8]. 

Для точнішого розуміння сутності явища варто розмежувати поняття 

«харчування в туризмі» та «гастрономічний туризм». Якщо в класичних 

турах забезпечення їжею є лише елементом обов'язкової інфраструктури 

(засобом підтримки життєдіяльності), то в гастрономічному туризмі їжа 

перетворюється на головний об'єкт подорожі, засіб пізнання та ключову 

туристичну атракцію. Турист купує не просто калорії, а унікальну історію, 

технологію виробництва, традицію сервірування та культурний контекст, 

пов'язаний із конкретною географічною локацією. 
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Сутнісною рисою гастрономічного туризму є його тісний зв'язок із 

концепцією терруару (від французького terroir). Терруар – це сукупність 

кліматичних, геологічних, ґрунтових чинників та людських традицій, які 

визначають унікальні смакові характеристики продукту, що виробляється в 

конкретній місцевості. Саме тому автентичність є наріжним каменем цього 

виду туризму: справжній пармезан, хамон чи карпатський бринзу неможливо 

дегустувати з тим самим емоційним та смаковим ефектом за межами їхнього 

історичного походження. 

Для чіткішого розуміння специфіки досліджуваного явища доцільно 

провести компаративний аналіз класичного харчування та гастрономічного 

туризму (табл. 1.1). Таблиця допомагає чітко розмежувати базове 

забезпечення потреб туриста від спеціалізованого гастрономічного туризму. 

Таблиця 1.1.  

Концептуальні відмінності між харчуванням та гастротуризмом 

Критерій 

порівняння 

Масовий туризм 

(Харчування як послуга) 

Гастрономічний туризм 

(Їжа як атракція) 

Головна мета та 

мотивація 

Задоволення базової 

фізіологічної потреби в їжі 

під час подорожі. 

Ознайомлення з культурою, 

історією та традиціями 

регіону через його кухню. 

Роль кулінарного 

продукту 

Супутній елемент 

інфраструктури (засіб 

підтримки 

життєдіяльності). 

Первинний об'єкт подорожі, 

головний туристичний 

магніт та дестинація. 

Географічна 

прив'язка 

Локація не має 

вирішального значення 

(важлива доступність та 

якість). 

Критична прив'язка до 

терруару та автентичного 

місця походження 

продукту. 

Локація 

споживання 

Стандартні заклади 

харчування (готелі, 

мережеві ресторани, фаст-

фуди). 

Дегустаційні зали, 

фермерські господарства, 

виробництва, 

гастрофестивалі. 

Ступінь 

залученості 

туриста 

Пасивний (споживання 

готової страви без 

заглиблення в контекст). 

Активний (участь у 

майстер-класах, 

спілкування з виробниками, 

збір врожаю). 
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Аналіз наукових джерел дозволяє класифікувати гастрономічний 

туризм за різними критеріями, що відображає його багатоаспектність (табл. 

1.2). За географічною ознакою виділяють міський (відвідування ресторанів 

високої кухні, гастрономічних фестивалів, фуд-маркетів) та сільський 

гастротуризм (еко-тури, збір врожаю, відвідування фермерських господарств 

та локальних сироварень). За об'єктною спеціалізацією популярності набули 

такі підвиди, як винний (енотуризм), пивний, кавовий, сирний, шоколадний 

туризм, кожен з яких має власну цільову аудиторію та специфіку організації 

маршрутів. 

Таблиця 1.2. 

Комплексна класифікація видів гастрономічного туризму 

Класифікаційна 

ознака 

Різновиди 

(підвиди) 

гастротуризму 

Короткий зміст та основні атракції 

За 

географічним 

середовищем 

• Міський (Urban) 

• Сільський 

(Rural) 

• Ресторани високої кухні (Мішлен), 

фуд-маркети, стріт-фуд. 

• Агросадиби, зелений туризм, еко-

ферми, сироварні. 

За об'єктною 

спеціалізацією 

• Енотуризм 

(винний) 

• Пивний / 

Кавовий 

• Продуктовий 

(сир, шоколад) 

• Дегустація вин, екскурсії у винні 

підвали, збір винограду. 

• Відвідування крафтових броварень 

або кавових плантацій/ростерій. 

• Подорожі «дорогами смаку» 

(наприклад, сирні чи трюфельні тури). 

За форматом 

організації 

• Ресторанний 

(гурме-тури) 

• Виробничо-

дегустаційний 

• Подієвий 

(Event) 

• Відвідування закладів відомих шеф-

кухарів. 

• Екскурсії безпосередньо на фабрики, 

заводи, приватні цехи. 

• Подорожі, приурочені до фестивалів, 

ярмарків, чемпіонатів. 

За ступенем 

інтеграції 

• Монотури 

(чисті) 

• Комбіновані 

тури 

• Подорож організована виключно 

навколо однієї гастро-теми. 

• Поєднання гастрономії з культурним, 

екологічним чи пляжним відпочинком. 

 

Таблиця систематизує напрями гастротуризму за різними 

класифікаційними ознаками, що демонструє глибину теоретичного аналізу. 
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Важливою особливістю гастрономічного туризму є його 

універсальність та інклюзивність щодо формування турпродукту. Кулінарна 

сфера здатна інтегруватися в будь-який інший вид туризму – рекреаційний, 

релігійний, діловий чи подієвий. Більше того, гастрономічний туризм 

виступає потужним інструментом згладжування фактора сезонності, який є 

традиційною проблемою для багатьох дестинацій. Збір винограду восени, 

зимові фестивалі глінтвейну чи весняні ярмарки молодого сиру дозволяють 

забезпечувати стабільний потік туристів протягом усього року [8]. 

Економічний аспект гастрономічного туризму полягає в його високому 

мультиплікаційному ефекті для розвитку регіональної економіки. Розвиток 

цього напряму стимулює не лише туристичний сектор (готелі, транспорт, 

туроператорів), а й суміжні галузі: сільське господарство, харчову 

промисловість, роздрібну торгівлю та ремісництво. Гастрономічні маршрути 

часто прокладаються через депресивні або віддалені сільські райони, 

створюючи там нові робочі місця, підтримуючи мале фермерство та 

стримуючи міграцію молоді до мегаполісів. 

Соціокультурна специфіка кулінарних подорожей виявляється у 

збереженні та відродженні місцевих традицій. У часи глобалізації, коли 

ринок заполонив уніфікований фаст-фуд, гастрономічний туризм виступає 

захисником культурної ідентичності (рух Slow Food). Він стимулює 

відновлення забутих рецептів, культивацію автохтонних (місцевих) сортів 

рослин та порід тварин, а також популяризує традиційні, екологічно чисті 

методи обробки та приготування продуктів харчування. 

Психологічний профіль гастрономічного туриста суттєво відрізняється 

від середньостатистичного мандрівника. Як правило, це представники 

середнього та вищого класу, люди з вищою освітою, які шукають 

автентичності, інтелектуального збагачення та унікальних естетичних 

вражень. Вони готові витрачати значну частину свого бюджету 

безпосередньо на кулінарні враження. Для таких туристів важлива 

безпосередня взаємодія з виробниками: спілкування з виноробом у підвалі, 
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участь у майстер-класі від шеф-кухаря або спільне приготування страви з 

господарями етно-садиби. 

Сучасна індустрія гастрономічного туризму базується на створенні 

комплексних атракцій, серед яких ключове місце посідають гастрономічні 

маршрути («дороги вина та смаку»). Це чітко сплановані логістичні 

ланцюжки, що об'єднують природні локації, історичні пам’ятки, заклади 

харчування та виробничі підприємства. Такі маршрути дозволяють туристу 

комплексно сприймати територію, де їжа виступає путівником через історію, 

географію та культуру регіону. 

Таблиця 1.3. відображає специфічні риси цього виду туризму через 

призму його функцій та ефектів розвитку. 

Таблиця 1.3.  

Функціональні особливості та вплив гастротуризму на дестинацію 

Сфера впливу / 

Особливість 
Прояви та механізм реалізації функції в гастротуризмі 

Економічний 

ефект 

Високий рівень мультиплікації: доходи розподіляються 

між аграріями, логістами, ремісниками та сферою 

гостинності. Залишає кошти безпосередньо в локальних 

громадах. 

Подолання 

сезонності 

Кулінарні події (свято молодого вина, зимові м'ясні 

ярмарки, весняні дні сиру) дозволяють генерувати 

туристичний потік у «низький» для класичного туризму 

сезон. 

Соціокультурна 

місія 

Сприяє збереженню етнокультурної ідентичності. 

Стимулює відродження забутих рецептур, ремесел та 

підтримує філософію Slow Food проти глобалізації фаст-

фуду. 

Екологічний 

аспект 

Орієнтація на концепцію «від лану до столу» (Farm-to-

Table), що мінімізує вуглецевий слід через відсутність 

довгої логістики та підтримує органічне землеробство. 

Маркетингова 

роль 

Формує унікальний, емоційно забарвлений бренд 

території. Національна або регіональна кухня стає стійким 

ментальним маркером дестинації на міжнародному ринку. 
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Окремим драйвером галузі є подієвий гастрономічний туризм – 

подорожі, приурочені до конкретних кулінарних подій (фестивалів, ярмарків, 

конкурсів). Прикладами світового масштабу є Октоберфест у Німеччині, 

Салон шоколаду в Парижі або Фестиваль трюфелів в Італії. В Україні цю 

нішу активно заповнюють регіональні заходи, такі як фестивалі вина на 

Закарпатті, борщу на Поділлі чи бринзи у Рахові. Такі події створюють 

потужний короткостроковий сплеск туристичного потоку та формують 

впізнаваний бренд території. 

Маркетинговий потенціал гастрономії у формуванні бренду дестинації 

складно переоцінити. Для багатьох країн саме національна кухня є першою 

асоціацією та головним магнітом для іноземців (наприклад, Італія з її піцою 

та пастою, Франція з вином та сирами, Японія з суші). Створення успішного 

гастрономічного бренду підвищує конкурентоспроможність території на 

міжнародному ринку, перетворюючи кулінарні традиції на капіталізований 

туристичний ресурс. 

Проте організація гастрономічного туризму стикається і з низкою 

специфічних ризиків та викликів. До них належать жорсткі вимоги до 

санітарно-гігієнічних стандартів, залежність від кліматичних умов (що 

впливають на врожай та якість сировини), а також загроза «комерціалізації та 

бутафорії», коли заради масового туриста автентичні традиції спрощуються 

або замінюються штучними шоу. Тому сталий розвиток гастротуризму 

вимагає балансу між збереженням спадщини та впровадженням сучасних 

стандартів сервісу. 

Узагальнюючи вищезазначене, можна констатувати, що 

гастрономічний туризм – це складне, багатоаспектне явище, яке виходить 

далеко за рамки звичайної індустрії харчування. Його головними 

особливостями є яскраво виражена автентичність, високий синергетичний та 

мультиплікаційний ефект для економіки, здатність долати сезонність, 

орієнтація на збереження культурної спадщини та створення глибокого 

емоційного досвіду для мандрівників. На сучасному етапі він є одним із 



12 
 

ключових інструментів стратегічного розвитку та міжнародного 

позиціонування туристичних дестинацій [8]. 

 

1.2.  Історичні аспекти розвитку гастрономічного туризму 

Хоча офіційне визнання та наукове осмислення гастрономічного 

туризму як окремого сектору індустрії гостинності відбулося наприкінці ХХ 

– на початку ХХІ століття, його історичні витоки сягають глибин людської 

цивілізації. Подорожі, пов'язані з пошуком, обміном та споживанням 

унікальних продуктів харчування та напоїв, існували завжди, 

трансформуючись разом із розвитком транспорту, торгівлі та суспільних 

відносин. Еволюцію гастрономічних подорожей можна умовно поділити на 

кілька ключових історичних етапів: від утилітарних торговельних експедицій 

давнини до сучасного емоційно-пізнавального туризму. 

Для системного сприйняття еволюції досліджуваного феномену 

доцільно узагальнити основні етапи та ключові віхи становлення кулінарних 

подорожей у формі хронологічної таблиці (табл. 1.4). 

Таблиця 1.4. 

Хронологія розвитку гастрономічного туризму 

Історичний 

період / Дата 

Назва етапу 

розвитку 

Ключові події та сутність історичного 

етапу 

V ст. до н.е. – 

XV ст. 

Антично-

середньовічний 

(Праісторія 

гастротуризму) 

Первинний міжцивілізаційний кулінарний 

обмін завдяки торговельним маршрутам 

(Великий шовковий шлях, Шлях пахощів). 

Зародження винного туризму в Римській 

імперії, поява перших описів таверн у 

путівниках для паломників. 

XV – XVII ст. 

Епоха Великих 

географічних 

відкриттів 

Феномен «Колумбового обміну» – 

масштабне переміщення аграрних культур 

(томати, картопля, кукурудза, какао) між 

Старим та Новим Світом, що заклало 

основу для формування сучасних 

національних кухонь. 

XVIII – 

початок XIX 

ст. 

Елітарний етап 

(Епоха «Гранд-

туру») 

Обов'язкові освітні подорожі європейської 

аристократії до Франції та Італії з метою 

вивчення кулінарного етикету та 
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виноробства. Поява класичного формату 

ресторанів. Публікація праці Ж. А. Брія-

Саварена «Фізіологія смаку» (1825 р.). 

1900 рік 

Початок 

індустріальног

о етапу 

Випуск компанією Michelin першого 

дорожнього довідника для автомобілістів. 

Трансформація путівника у 1920-х роках: 

запровадження тризіркової системи оцінки 

ресторанів, яка стала першим світовим 

гастрономічним навігатором. 

Друга 

половина ХХ 

ст. (1970-ті 

рр.) 

Етап розквіту 

енотуризму 

Активне формування винних маршрутів 

(«доріг вина»). Проведення «Паризької 

дегустації» (1976 р.), де вина Каліфорнії 

перемогли французькі еталони, що 

зумовило географічне розширення та 

демократизацію енотуризму. 

1998 рік 

Академічне 

оформлення 

напряму 

Дослідниця Люсі Лонг (США) вперше 

вводить поняття «кулінарний туризм» 

(culinary tourism) у науковий обіг, 

обґрунтовуючи дослідження культури 

інших народів через призму їхньої етнічної 

їжі. 

2001 – 2010 

роки 

Етап 

інституціоналіз

ації та 

світового 

визнання 

Заснування Міжнародної асоціації 

кулінарного туризму (2001 р., нині – 

WFTA). Перше внесення національних 

кухонь (мексиканської, 

середземноморської дієти та французького 

бенкету) до списку Нематеріальної 

культурної спадщини ЮНЕСКО (2010 р.). 

Сучасний 

етап (2010-ті 

– 2026 рр.) 

Етап 

екологізації та 

сталого 

розвитку 

Глобальний тренд на автентичність, 

розвиток крафтового виробництва та 

філософії Slow Food. Популяризація 

концепції «від лану до столу» (farm-to-

table). Внесення культури приготування 

українського борщу до списку ЮНЕСКО, 

що потребує термінової охорони (2022 р.). 

 

Період Античності та Середньовіччя можна вважати праісторією 

гастрономічного туризму. У цей час переміщення людей були мотивовані 

переважно торгівлею, релігійним паломництвом або військовими походами. 

Проте саме торговельні шляхи (наприклад, Великий шовковий шлях або 

Шлях пахощів) стали першими каналами міжцивілізаційного 
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гастрономічного обміну. Купці та мандрівники не лише перевозили прянощі, 

шовк і чай, а й знайомилися з кулінарними традиціями далеких земель. В 

античному Римі вже існували елементи винного туризму: заможні патриції 

вирушали до Південної Італії (регіон Кампанія) задля дегустації 

славнозвісного фалернського вина. Тоді ж з'явилися й перші прообрази 

путівників, де згадувалися місця з найкращими продуктами та тавернами. 

Епоха Великих географічних відкриттів (XV–XVII ст.) кардинально 

змінила світову гастрономічну мапу і заклала підвалини для майбутнього 

різноманіття кулінарних дестинацій. Завдяки експедиціям Христофора 

Колумба, Васко да Гами та інших мореплавців відбувся так званий 

«Колумбів обмін» – масштабне переміщення рослин, тварин і технологій 

приготування їжі між Старим і Новим Світом. Європа відкрила для себе 

картоплю, томати, кукурудзу, соняшник, какао-боби та тютюн, тоді як в 

Америку було завезено пшеницю, цукрову тростину та свійську худобу. Цей 

період створив сировинну базу для формування тих національних кухонь, які 

сьогодні є головними об'єктами гастрономічного туризму (наприклад, 

італійської з її томатними соусами чи бельгійської з шоколадом). 

Новий імпульс розвитку культури кулінарних подорожей дало XVIII 

століття, зокрема поява феномену «Гранд-туру» (Grand Tour). Це були 

обов'язкові освітні подорожі Європою (переважно до Франції та Італії) для 

молодої аристократії з Великої Британії, Німеччини та інших країн. Окрім 

вивчення мистецтва та архітектури, невід'ємною частиною програми було 

освоєння світських манер, що включало знайомство з високою французькою 

кухнею та культурою споживання вин. Саме в цей період у Франції 

народжується класичний ресторанний формат і сама концепція «гастрономії» 

як мистецтва та науки про смак, що згодом детально описав Жан Антельм 

Брія-Саварен у своїй праці «Фізіологія смаку» (1825 р.). 

У ХІХ – першій половині ХХ століття, з початком промислового 

перевороту та появою залізниць і пароплавів, туризм набуває ознак 

масовості. Французький ресторатор Жорж Огюст Ескоф’є революціонізував 
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готельну та ресторанну справу, кодифікувавши високу кухню та 

інтегрувавши її в готельні мережі Сезара Рітца. Це залучило багатих 

мандрівників до подорожей заради кулінарного досвіду. Символічною віхою 

для еволюції гастротуризму став 1900 рік, коли компанія з виробництва шин 

Michelin випустила свій перший путівник. Спочатку безкоштовний довідник 

для автомобілістів містив інформацію про готелі, заправки та СТО, але вже у 

1920-х роках у ньому з'явився рейтинг ресторанів із зірками, що стало 

першим офіційним інструментом навігації для гастрономічних мандрівників. 

Друга половина ХХ століття охарактеризувалася стрімким розвитком 

енотуризму (винного туризму). Наприкінці 1960-х – у 1970-х роках у 

Каліфорнії (долина Напа, США) та в традиційних регіонах Франції (Бордо, 

Бургундія) і Італії (Тоскана) почали створювати перші організовані винні 

туристичні маршрути. Потужним поштовхом стала знаменита «Паризька 

дегустація» 1976 року, де каліфорнійські вина в сліпому тестуванні 

перемогли провідні французькі марки. Ця подія деміфологізувала винну 

індустрію і довела, що нові гастрономічні дестинації можуть успішно 

конкурувати з історичними лідерами, стимулюючи географічне розширення 

кулінарних подорожей [8]. 

Офіційне академічне та термінологічне оформлення гастрономічного 

туризму відбулося наприкінці 1990-х років. У 1998 році Люсі Лонг, доцент 

кафедри народної культури в державному університеті Bowling Green (Огайо, 

США), вперше запровадила у науковий обіг термін «кулінарний туризм» 

(culinary tourism). Вона використала його для опису явища, коли люди 

досліджують інші культури через локальну їжу, сприймаючи споживання 

страв як специфічний інструмент міжкультурної комунікації. Це дало старт 

системним маркетинговим та соціологічним дослідженням кулінарної 

поведінки мандрівників. 

Початок ХХІ століття став етапом глобалізації та інституціоналізації 

гастрономічного туризму. У 2001 році Ерік Вульф заснував Міжнародну 

асоціацію кулінарного туризму (нині – World Food Travel Association), яка 
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почала координувати розвиток індустрії, розробляти стандарти та проводити 

масштабні ринкові дослідження. Світове співтовариство усвідомило, що їжа 

є найважливішим маркером локальної ідентичності. Важливою подією стало 

також визнання ЮНЕСКО у 2010 році середземноморської дієти, традиційної 

мексиканської кухні та гастрономічного кулинарного ритуалу французів 

об'єктами Нематеріальної культурної спадщини людства. Це підняло статус 

локальної їжі з суто побутового рівня до рангу світового культурного 

надбання. 

Сучасний етап розвитку гастротуризму (починаючи з 2010-х років і до 

сьогодні) характеризується зміщенням акцентів від елітарного «гурманства» 

(fine dining) в бік автентичності, екологічності та демократизації. Великого 

поширення набув рух Slow Food, який пропагує збереження місцевих 

гастрономічних традицій, використання органічних продуктів і відмову від 

стандартизованого фаст-фуду. Подорожі формату «від лану до столу» (farm-

to-table), відвідування крафтових виробництв, сироварень, броварень, участь 

у вуличних фуд-фестивалях та кулінарних майстер-класах стали доступними 

для масового туриста, перетворивши гастрономію на один із найголовніших 

чинників вибору туристичної дестинації. 

В історичному контексті розвитку гастрономічного туризму в Україні 

можна виділити власну специфіку. Довгий час потенціал вітчизняної кухні 

стримувався радянською уніфікацією громадського харчування. Проте 

історичні традиції української гостинності, автентичне розмаїття 

регіональних кухонь (подільської, галицької, слобожанської, 

кримськотатарської тощо) та багата аграрна база заклали міцний фундамент 

для ренесансу галузі в роки незалежності. Символічним кроком світового 

визнання української гастрономічної спадщини стало внесення у 2022 році 

культури приготування українського борщу до Списку нематеріальної 

культурної спадщини ЮНЕСКО, що потребує термінової охорони. Сьогодні, 

попри складні геополітичні та воєнні виклики, гастрономічний туризм в 
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Україні розглядається як стратегічний інструмент післявоєнного відновлення 

регіонів та популяризації національної ідентичності [8]. 

Таким чином, історичний шлях гастрономічного туризму відображає 

трансформацію ролі їжі в житті людства: від базового ресурсу для виживання 

та об'єкта торгівлі до витонченого інструменту пізнання світу, збереження 

культурної спадщини та самовираження мандрівника. 

 

1.3.  Класифікація видів гастрономічного туризму 

Зараз існує значна кількість досліджень, які присвячено класифікації 

видів гастрономічного туризму [11]. 

С.Ю. Гатауліна, В.В. Шикеринець та С.А. Ма-карчук поділяють 

гастрономічний туризм на два види: сільський («зелений») і міський. Їх 

принципова відмінність полягає в тому, що, вирушаючи в сільську 

місцевість, турист прагне спробувати екологічно чистий продукт. 

За Т. Трададенко гастрономічний туризм класифікується за його 

програмним забезпеченням (кулінарні свята та фестивалі), автор також 

виділяє івентивний гастрономічний туризм. 

С.Є. Саламатіна до основних видів спеціалізації гастрономічного 

туризму відносить: винний, рибний, сирний, кавовий, медовий, фруктово-

ягідний, цигарковий, чайний, шоколадний, агро, змішаний. 

Г.Г. Вишневська, А.П. Бусигін класифікують гастрономічний туризм за 

ключовими критеріями, такими як специфіка місцевості - сільський 

«зелений» та міський, мета поїздки або бажання спробувати певний напій або 

страви: винний, пивний, сирний, шоколадний  

Дещо іншої думки притримуються Д.О. Стешенко, А.Ю. Парфіненко та 

визначають сільський, ресторанний, освітній, подієвий, а саме сільський - 

дегустацію місцевої кухні і продуктів, вироблених у цьому регіоні; 

ресторанний - відвідування найбільш відомих і популярних ресторанів, що 

вирізняються високою якістю, ексклюзивністю кухні, а також національною 

спрямованістю; освітній - навчання в спеціальних освітніх установах із 
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кулінарною спеціалізацією, а також курсів і майстер-класів; поді-євий - 

відвідування місцевості в певний час із метою участі у громадських та 

культурних заходах із гастрономічною тематикою [11, 8]. 

Таким чином, гастрономічний туризм доцільно класифікувати за 

декількома ознаками, такими як розташування туристичного місця, за видом 

конкретного продукту або напою, за метою подорожі (табл. 1.5). 

Таблиця 1.5. 

Класифікація гастрономічного туризму 

Ознака 

класифікації 

Підвид Особливості Вид туристської 

діяльності, характер 

відвідуваних підприємств 

Країна 

 

 

 

 

 

 

 

Спрямовані 

на сільське 

або міське 

середовище 

Сільський 

або 

«зелений» 

Вирушаючи в 

сільську 

місцевість, 

турист прагне 

спробувати 

екологічно чисті 

продукти, що не 

мають ніяких 

добавок 

збір лісних ягід, овочів і 

фруктів, полювання на 

трюфелів або прогулянку 

по дорогах виноробства 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

Міський Відвідування 

ресторанів з 

дегустацією 

делікатесних і 

фірмових страв 

Відвідування 

промислових або 

сервісних підприємств – 

кондитерських фабрик, 

маленьких ковбасних 

цехів та ресторанчиків 

при них 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

 

 

 

 

За видом 

конкретного 

продукту або 

напою 

Винні Під час туру 

турист 

знайомиться з 

різними сортами 

одного і того 

самого продукту 

в різних регіонах 

місцевості 

Відвідування 

виноградників та 

екскурсії на виноробні 

господарства з 

дегустацією вин 

Франція, Італія, 

Іспанія, Кіпр, 

Греція, Португалія, 

Австрія, Україна, 

Грузія, Угорщина, 

Швейцарія 

Пивні Відвідування 

пивоварень, як великих 

так і домашніх, 

дегустації 

Німеччина, 

Австрія, Чехія, 

Бельгія, Україна 

(Чернігів, Київ, 

Запорі-жжя, 

Дніпропетровськ) 

Сирні Відвідування заводів і 

сирних льохів, дегустації 

Голландія, 

Швейцарія, Італія, 

Україна 

(Закарпаття) 

Шоколадні Відвідування 

шоколадних фабрик, 

Іспанія, Франція, 

Італія, Англія, 
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дегустації Бельгія, Швей-

царія, Україна 

(Львів, Київ) 

Чайні  Відвідування чайних 

плантацій, фабрик з 

розфасовування 

продуктів збирання 

Японія, Китай, 

Шри Ланка, Грузія, 

Абхазія, Україна 

(Харків) 

Кавові Відвідування кавових 

плантацій, фабрик з 

розфасовування 

продуктів збирання 

Бразилія, Індія, 

Італія, В’єтнам, 

Колумбія, Перу, 

Гватемала, Ефіопія 

 

 

 

 

За ціллю 

подорожі 

Культурно-

пізнавальні 

Туристи їдуть з 

пізнавальною і 

розважальною 

метою 

Відвідування різних 

екскурсій і дегустацій 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

Оздоровчий Дегустація чайних зборів 

з цілющих трав;  меду в 

поєднанні з апі-терапією; 

винотерапія 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

Фестива-

льний 

Відвідування та участь у 

гастро-фестивалях 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

За 

напрямом 

подорожі 

Святковий 
Туристи їдуть з 

розважальною 

метою 

Відвідування та участь 

у гастросвятах 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

Фестивальн

ий 

Відвідування та участь у 

гастрофестивалях 

Всі країни, де є 

кулінарний туризм 

Особливі Гастроди-

пломатія 
Туристи їдуть 

по робочим 

питанням 

Організація диплома-

тичних прийомів на усіх 

рівнях з урахуванням 

кулінарних особливостей 

країн гостей та країни-

організатора 

Країни де 

розвинений 

діловий та 

кулінарний 

туризм 

 

Доцільним є виділення видів гастрономічного туризму за напрямом 

подорожі, адже у багатьох країнах світу є події, які присвячені окремим 

продуктам або стравам, як, наприклад, Масниця в країнах СНГ, фестиваль 

пива Oktoberfest у Німеччині та гастродипломатія як особлива форма 

організації дипломатичного прийняття всіх рівнів та розроблення меню з 

урахуванням кулінарних та національних особливостей різних народів, а 

саме гостей прийому [11]. 

За кордоном користуються попитом послуги на кулінарні-тури як 

індивідуальні, так і групові. Залежно від виду заявки туриста і від способу 

організації продажу тури можуть бути індивідуальні (замовлені), пакетні і 

інклюзив – тури. 
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Індивідуальний тур формується туристичними підприємствами на 

індивідуальній основі з урахуванням персональних запитів клієнта і за 

безпосередньої його участі. 

Пакетний тур – серійний тур, який пропонує в широкий продаж за 

нижчою ціною і включає в себе тільки чотири обов’язкові базові елементи: 

туристичний центр, транспорт, послуги розміщення, трансфер. 

Інклюзив-тур – жорсткий, заздалегідь спланований набір послуг, 

зорієнтований на певний вид туризму. Відрізняється єдиною для всіх 

програмою, єдиним графіком подорожі. 

Індивідуальні тури надають туристу більше незалежності і 

самостійності, але вони дорожчі, тому що такі види послуг як внутрішні 

транспортні маршрути, послуги гіда і деякі інші послуги турист оплачує 

повністю, на відміну від групових турів, де ціна розбивається на всіх членів 

групи. Це багатоваріантний тур. 

Кулінарний туризм не можна віднести до масового, оскільки цей вид 

туризму відносно молодий і нерозвинений, тому більша частина поїздок 

представлена у форматі саме індивідуальних турів, що впливає на 

ціноутворення. 

Організація індивідуального гастрономічного туру має ряд 

особливостей, пов’язаних зі специфікою даного виду туризму. При 

організації кулінарного туру потрібні детальне вивчення ресторанного ринку 

приймаючої країни та ретельний відбір закладів громадського харчування, 

що надають оптимальний набір якісних послуг харчування і певне меню за 

адекватною для кожної категорії споживачів ціною. Важливим є зовнішнє 

оформлення меню, більше того, слід передбачити, що зразок меню може бути 

обов’язковим сувеніром відвіданого ресторану. При вивченні меню такого 

ресторану необхідно приділити особливу увагу тому, щоб у ресторанах з 

національною кухнею були блюда саме національної кухні, а це вимагає 

наявності меню, що включає в себе традиційні страви та напої, високої якості 

їх приготування, і передбачає, що обслуговуючий персонал ресторанів, 
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включених в проект кулінарного туру, повинен володіти іноземними мовами 

та необхідною інформацією про страви, напої і продукти, з яких вони 

приготовлені. Офіціанти практично повинні виконувати додаткову роль 

кулінарних екскурсоводів. Також необхідно виділити місця, де туристи 

могли б придбати гастрономічні сувеніри та продукти, якими славиться дана 

місцевість. 

Отже, кулінарний туризм включає в себе наступні види: 

– ресторанний тур – подорож, яка складається з відвідування 

найвідоміших та популярних .ресторанів, які відрізняються високою якістю 

ексклюзивністю кухні, національним спрямуванням; 

– тур сільською місцевістю – тимчасове перебування туристів у 

сільській місцевості з метою дегустації її кухні та продуктів, які виробляють 

у даному регіоні. Може також включати в себе сільськогосподарські роботи; 

– гастрономічна тематика (виставки, ярмарки, шоу тощо), наприклад 

відвідання «Томатіни» в Іспанії – тур, який містить відвідання екологічно 

чистих господарств та виробництв, ознайомлення з продуктами та їх 

виробництвом (Франція, Німеччина, Великобританія, США, Швейцарія). В 

Україні – це Фестивалі «борщу», «сала» (Слобожанщина, Закарпаття); 

– освітній тур, метою якого є навчання в спеціальних закладах 

кулінарного профілю відвідування курсів та майстер-класів; 

– комбінований тур – поєднує риси попередніх кулінарних турів. 

Потрапивши в іншу країну, варто пам’ятати, що їжа з використанням 

певних приправ, продуктів, які є досить безпечними для здоров’я місцевого 

населення, може погано вплинути на самопочуття туриста (наприклад 

надлишок спецій порушує роботу шлунку, велика кількість солі – підвищити 

артеріальний тиск тощо). 

Під час кулінарних турів турист може: відвідати ресторани 

національної кухні; взяти участь у кулінарних фестивалях; ознайомитися з 

історією та рецептурою національної кухні відповідно до сезонів; взяти 

участь у приготуванні національних страв. 
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Кулінарний туризм має специфічні риси, а саме: умови для розвитку 

кулінарного туризму, які мають абсолютно всі країни, що є унікальною 

відмінною рисою даного виду туризму; не носить характер сезонного 

відпочинку, для будь-якого часу року можна підібрати відповідний тур; тою 

чи іншою мірою є складовим елементом всіх турів. Але на відміну від інших 

видів туризму ознайомлення з національною кухнею стає головним мотивом, 

метою та елементом кулінарної подорожі; просування місцевих господарств і 

виробників продовольчих товарів – невід’ємна складова будь-якого 

кулінарного туру. 

Отже, можна підсумувати, що кулінарний туризм надає змогу не тільки 

ознайомитися з кулінарними традиціями певної країни, з укладами 

матеріальної культури народу, елементами його фольклору і традиційними 

способами виробництва продуктів харчування, а й доторкнутися до її 

історичного минулого. 

 

1.4. Роль гастрономії у формуванні туристичного іміджу країни 

У глобалізованому світі, де конкуренція між туристичними 

дестинаціями постійно загострюється, традиційні чинники привабливості 

території – такі як природні ресурси чи історична архітектура – поступово 

втрачають монополію на залучення мандрівників. Сучасний турист шукає 

комплексного, глибокого та ментального занурення в середовище 

перебування. За цих умов гастрономія перетворилася на один із 

найпотужніших інструментів формування та просування позитивного 

туристичного іміджу країни. Локальна кухня виступає не просто маркером 

побутової культури, а стратегічним капіталізованим активом, що здатен 

кардинально змінити сприйняття дестинації на міжнародному ринку [7]. 

Теоретичне осмислення поняття «туристичний імідж країни» дозволяє 

визначити його як сукупність емоційних та раціональних уявлень, 

переконань, стереотипів та вражень, які формуються у потенційного 

споживача щодо конкретної географічної локації. Гастрономічний складник 
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цього іміджу є найбільш стійким, оскільки він апелює до полісенсорного 

сприйняття людини. Через смак, аромат, візуальну подачу страви та ритуали 

споживання їжі турист отримує унікальний емоційний досвід, який 

фіксується у пам'яті набагато міцніше, ніж звичайне візуальне споглядання 

пам'яток. Таким чином, кулінарні бренди стають ментальними тригерами, що 

викликають стійкі позитивні асоціації з країною (табл. 1.6). 

Таблиця 1.6.  

Модель формування туристичного іміджу країни через гастрономічний 

потенціал 

Рівень формування 

іміджу 

Основні інструменти  

реалізації 

Очікуваний іміджевий 

ефект для дестинації 

Міжнародно-

інституційний 

• Номінація кулінарних об'єктів 

до списку ЮНЕСКО. 

• Сертифікація продуктів за 

географічним походженням. 

• Входження ресторанів до 

світових рейтингів (Michelin, 50 

Best). 

Легітимізація 

культурної 

винятковості країни, 

закріплення статусу 

елітної або глибоко 

автентичної 

дестинації на 

світовому рівні. 

Державно-

дипломатичний 

(Гастродипломатія) 

• Проведення днів національної 

кухні при посольствах. 

• Грантова підтримка відкриття 

ресторанів за кордоном. 

• Організація національних 

стендів на міжнародних 

турвиставках. 

Зростання 

впізнаваності 

держави, покращення 

політичного 

сприйняття через 

інструменти «м'якої 

сили». 

Маркетингово-

подієвий 

(Дестинаційний) 

• Масштабні міжнародні 

гастрономічні фестивалі. 

• Створення комплексних 

туристичних маршрутів («винні 

дороги»). 

• Залучення відомих шеф-

кухарів як амбасадорів бренду. 

Подолання чинника 

сезонності, залучення 

платоспроможних 

цільових груп (гурме-

туристів), збільшення 

тривалості 

перебування в країні. 

Цифровий / 

Медійний 

(Комунікаційний) 

• Популяризація їжі через 

тревел-блогеров та 

інфлюенсерів. 

• Візуальний контент у 

соцмережах 

• Створення профільних 

Віральне поширення 

позитивних емоційних 

асоціацій, формування 

візуального стилю та 

сучасної естетичної 

привабливості країни. 
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медіапроєктів та 

гастрономічних гайдів. 

 

Вплив гастрономії на формування іміджу дестинації реалізується через 

механізм створення національного кулінарного бренду (гастро-брендингу). 

Класичними прикладами успішної капіталізації кулінарної спадщини є 

Франція, Італія, Іспанія, Японія та Таїланд. Маркетингові стратегії цих 

держав побудовані на ідеї, що національна кухня є дзеркалом національного 

характеру та стилю життя. Споживання італійської пасти чи французького 

багету з сиром асоціюється у мандрівників із певним філософським підходом 

до життя – dolce vita («солодке життя») чи art de vivre («мистецтво жити»). 

Відповідно, купуючи гастрономічний тур, іноземний гість купує бажану 

емоційну та культурну модель поведінки. 

Окремим репрезентативним та іміджевим фактором виступає 

міжнародне інституційне визнання кулінарних традицій, зокрема 

Репрезентативним списком нематеріальної культурної спадщини людства 

ЮНЕСКО. Коли певна національна гастрономічна практика отримує статус 

світового надбання, це миттєво підвищує престиж країни на геополітичному 

та культурному рівнях. Офіційне включення ЮНЕСКО таких феноменів, як 

французький гастрономічний бенкет, традиційна мексиканська кухня, 

культура виготовлення пива в Бельгії чи культура приготування українського 

борщу, автоматично легітимізує ці країни як обов’язкові для відвідування 

локації, формуючи навколо них ореол культурної винятковості та 

автентичності. 

Роль гастрономії в іміджевій політиці держави також тісно пов'язана з 

концепцією «м'якої сили» (soft power) та гастродипломатії. Гастродипломатія 

є стратегічним інструментом публічної дипломатії, спрямованим на 

покращення міжнародного іміджу країни, підвищення її впізнаваності та 

інвестиційної привабливості через популяризацію національної кухні за 

кордоном. Програми на кшталт «Global Thai» або південнокорейська 
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кампанія «Kimchi Diplomacy» наочно продемонстрували, як державне 

фінансування відкриття національних ресторанів у світових мегаполісах та 

проведення кулінарних тижнів стимулює інтерес до країни, що згодом 

конвертується у реальні туристичні потоки. 

Для глибокого аналізу ролі гастрономії в іміджі країни корисно 

порівняти, як різні держави використовують кулінарію на державному рівні 

(табл. 1.7). Це додасть роботі вагомого аналітичного складника. 

Таблиця 1.7. 

Міжнародний досвід реалізації державних стратегій гастродипломатії 

Країна 

Назва 

державної 

програми 

Ключовий інструмент 

та акцент 
Іміджевий результат 

Таїланд 

Global Thai 

Program (з 

2002 р.) 

Державне кредитування 

та навчання шеф-

кухарів для відкриття 

тайських ресторанів по 

всьому світу. 

Стрімке зростання 

кількості ресторанів у 

світі (з 5 до 15 тис.), 

закріплення іміджу 

країни як доступної 

екзотики. 

Південна 

Корея 

Korean Cuisine 

Diplomacy (з 

2009 р.) 

Популяризація кімчі та 

традиційної кухні як 

здорового, екологічного 

харчування та 

довголіття (K-Food). 

Інтеграція гастрономії 

в поп-культуру 

(Hallyu), формування 

іміджу нації, що дбає 

про здоров'я. 

Перу 
Cocina Peruana 

(з 2006 р.) 

Популяризація кухні 

«ф’южн» (поєднання 

інкських, азійських та 

іспанських традицій) та 

перуанського 

кулінарного капіталу в 

Лімі. 

Ліма стала офіційною 

«гастрономічною 

столицею Південної 

Америки», 

диверсифікація іміджу 

від суто історичного 

(Мачу-Пікчу). 

Україна 

Кулінарна 

дипломатія / 

Борщ-

дипломатія (з 

2022 р.) 

Інституційне визнання 

ЮНЕСКО, проведення 

благодійних званих 

вечерь українськими 

шефами за кордоном. 

Руйнування радянських 

стереотипів, 

позиціонування 

України як частини 

європейського 

культурного простору 

через гастро-спадщину. 
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Важливою іміджевою особливістю гастрономії є її здатність 

здійснювати диференціацію туристичного продукту в умовах жорсткої 

ринкової однорідності. Багато країн пропонують схожі кліматичні умови, 

пляжі чи готельну інфраструктуру. Саме гастрономічний складник дозволяє 

дестинації виділитися, знайти власну унікальну торгову пропозицію (УТП) та 

уникнути пастки стандартизації. Наприклад, регіональні продукти із 

захищеним географічним найменуванням (PDO) або контроль за 

походженням (AOC), такі як шампанське, пармська шинка чи закарпатський 

мед, створюють унікальний територіальний капітал, який неможливо 

скопіювати чи відтворити в будь-якій іншій точці планети. 

Окрім того, гастрономія відіграє критично важливу роль у 

трансформації географії внутрішнього та міжнародного туризму за рахунок 

розвитку регіональних гастрономічних брендів. Створення кулінарних 

маршрутів, «доріг вина та смаку», локальних сироварень чи равликових ферм 

дозволяє диверсифікувати імідж країни, зміщуючи фокус уваги мандрівників 

із перенасичених туристичних центрів (мегаполісів, столиць) на провінційні 

та сільські регіони. Це формує імідж країни як екологічно чистої, автентичної 

та гостинної дестинації, де дбають про сталий розвиток і збереження 

локальних традицій, що відповідає сучасним еко-трендам. 

Маркетингова дистрибуція гастрономічного іміджу в епоху 

цифровізації отримала нові потужні канали у вигляді соціальних мереж та 

візуального контенту (професійні фуд-фото, блоги, кулінарні тревел-шоу на 

платформах Netflix чи YouTube). Їжа є одним із найбільш трансльованих та 

популярних об'єктів у цифровому просторі. Коли туристи діляться 

фотографіями автентичних страв, вони безкоштовно виступають 

амбасадорами бренду країни, створюючи користувацький контент (UGC), що 

має найвищий рівень довіри серед потенційних мандрівників. Якісна та 

візуально приваблива локальна гастрономія автоматично генерує медійну 

привабливість усього регіону [7]. 
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Для України дослідження ролі гастрономії у формуванні туристичного 

іміджу має стратегічне значення у контексті її сучасного позиціонування та 

майбутнього повоєнного відновлення. Українська кухня, яка традиційно 

сприймалася крізь призму етнографічних стереотипів (ситна, домашня, 

селянська), сьогодні переживає масштабну модернізацію. Зусиллями 

українських шеф-кухарів, рестораторів та дослідників формується новий 

бренд сучасної української гастрономії, що поєднує автентичні локальні 

продукти (чорноморські устриці, карпатські гриби, бринзу, топінамбур, 

річкову рибу) із передовими світовими технологіями та витонченою 

ресторанною подачею. Це дозволяє крок за кроком руйнувати застарілі 

шаблони та заявляти про Україну як про прогресивну, гастрономічно 

інтелектуальну та перспективну європейську туристичну дестинацію. 

Підсумовуючи, можна стверджувати, що гастрономія є 

багатофункціональним ядром сучасного брендингу територій. Вона не лише 

насичує мандрівника фізично, а й транслює соціокультурні коди держави, 

забезпечує диференціацію турпродукту на світовому ринку, слугує 

ефективним інструментом гастродипломатії та стимулює сталий розвиток 

регіонів. Інтеграція гастрономічного потенціалу в загальну стратегію 

просування країни є обов’язковою умовою для створення 

конкурентоспроможного, цілісного та привабливого  

Таблиця 1.8. є класичним методологічним інструментом, оскільки вона 

систематизує внутрішні та зовнішні чинники, що впливають на кулінарний 

імідж будь-якої країни (зокрема й України). 

Таблиця 1.8.  

Узагальнена матриця SWOT-аналізу розвитку гастрономічного іміджу  

Сильні сторони 

• Наявність унікальних автохтонних 

продуктів і рецептів. 

• Багата історико-культурна та 

аграрна спадщина. 

• Наявність визнаних об'єктів 

ЮНЕСКО у кулінарній сфері. 

Слабкі сторони  

• Недостатній рівень розвитку 

сільської інфраструктури (дороги, 

готелі). 

• Слабкий маркетинг локальних 

брендів на міжнародному ринку. 

• Мовний бар'єр у регіональних 
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• Відносно низька вартість локальних 

продуктів для іноземців. 

виробників (фермерів). 

• Брак сертифікованих 

гастрономічних гідів. 

Можливості  

• Глобальне зростання попиту на еко-

туризм та Slow Food. 

• Створення транскордонних 

гастрономічних маршрутів. 

• Диджиталізація (просування через 

фуд-блогерів та соцмережі). 

• Залучення грантів під розвиток 

крафтових виробників. 

Загрози  

• Ризик уніфікації та втрати 

автентичності через масовий туризм. 

• Економічна нестабільність та форс-

мажорні обставини. 

• Нестабільність клімату (ризики для 

виноробства та агросектору). 

• Жорстка конкуренція з боку 

визнаних гастрономічних гігантів. 
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РОЗДІЛ 2. ГАСТРОНОМІЧНИЙ ТУРИЗМ У ФРАНЦІЇ: СУЧАСНИЙ 

СТАН І ОСОБЛИВОСТІ 

2.1. Кулінарна спадщина Франції як туристичний ресурс 

 

Французька Республіка є загальновизнаним світовим еталоном у сфері 

гастрономічної культури, а її кулінарна спадщина виступає одним із 

найбільш капіталізованих та ефективно функціонуючих туристичних 

ресурсів планети. Гастрономія Франції давно вийшла за межі суто індустрії 

громадського харчування, перетворившись на невід’ємну частину 

національної ідентичності, предмет державної гордості та потужний 

інструмент «м'якої сили» (soft power). Для мільйонів іноземних мандрівників 

прагнення відчути французьке art de vivre («мистецтво жити») через 

дегустацію локальних страв і вин є первинною або ключовою супутньою 

мотивацією для відвідування цієї дестинації [23]. 

Історико-культурне коріння французської кухні заклало міцний 

фундамент для її сучасного статусу. Починаючи з XVII століття, завдяки 

кодифікації кулінарних правил Франсуа П’єром де Ла Варенном, а згодом – 

діяльності Жоржа Огюста Ескоф’є та Марі-Антуана Карема, у країні 

сформувалася концепція Haute Cuisine (високої кухні). Ця система базувалася 

на витонченій техніці, суворій ієрархії кухонного персоналу та складній 

рецептурі соусів. Кулінарія набула статусу високого мистецтва, аналогічного 

живопису чи архітектурі. Саме ця історична тяглість дозволила Франції 

першою у світі сформувати унікальний туристичний ресурс – інфраструктуру 

«гастрономічного паломництва». 

Важливою віхою, що юридично та інституційно закріпила статус 

французької кухні як світового культурного надбання, став 2010 рік. Тоді 

ЮНЕСКО вперше в історії внесла «гастрономічний бенкет французької 

культури» (repas gastronomique des Français) до Репрезентативного списку 

нематеріальної культурної спадщини людства. Експерти організації оцінили 

не просто якість страв, а саме соціальний ритуал: традицію збиратися разом 
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для святкування, ретельний підбір страв під локальні вина, специфіку 

сервірування столу та філософію ведення бесіди під час трапези. Цей статус 

миттєво підвищив маркетингову привабливість французького турпродукту, 

перетворивши звичайний обід на об'єкт культурного туризму. 

Сутнісною рисою французької кулінарної спадщини як ресурсу є її 

жорстка географічна диференціація. Країна уникла пастки гастрономічної 

уніфікації завдяки унікальному поєднанню кліматичних зон і ґрунтів – 

концепції терруару. Кожен історичний регіон Франції володіє власною 

кулінарною мікросистемою, що дозволяє диверсифікувати туристичні потоки 

по всій території держави: 

 Нормандія та Бретань приваблюють туристів дарами моря, 

устрицями, крафтовими сирами (Камамбер) та традиційним сидром чи 

кальвадосом. 

 Бургундія та Бордо є світовими мекками енотуризму (винного 

туризму), пропонуючи екскурсії до старовинних шато, винних погребів та 

дегустації всесвітньо відомих вин класу Grand Cru. 

 Прованс та Лазуровий берег уособлюють середземноморську 

модель із акцентом на оливкову олію, трюфелі, ароматні трави та 

морепродукти (буябес). 

 Ельзас демонструє унікальний гастрономічний симбіоз 

французьких та німецьких традицій (шукрут, білі вина Riesling). 

Ефективне функціонування кулінарної спадщини Франції як 

туристичного ресурсу забезпечується державною системою захисту 

автентичності. Впроваджена ще у першій половині ХХ століття система 

Appellation d’Origine Contrôlée (AOC), яка згодом трансформувалася в 

загальноєвропейську AOP (Захищене найменування за походженням), 

гарантує туристу, що сир Рокфор, шампанське (Champagne) або коньяк 

вироблені за суворими традиційними технологіями виключно у межах 

конкретної географічної зони. Для гастрономічного мандрівника маркування 
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AOC/AOP виступає безальтернативним маркером найвищої якості та 

справжньої автентичності, за яку він готовий платити преміальну ціну. 

Невід'ємним складником французького гастрономічного ресурсу є 

Червоний путівник Мішлен (Le Guide Michelin), народжений саме у Франції в 

1900 році. Наявність у країні сотень ресторанів, відзначених зірками Мішлен, 

створює потужний елітарний сегмент туризму (гурме-туризм). Зіркові 

ресторани є самостійними дестинаціями – туристи спеціально бронюють 

столики за кілька місяців і планують логістику подорожі навколо 

конкретного закладу. Одночасно у Франції активно розвиваються і 

демократичні формати споживання спадщини: традиційні ліонські «бушони» 

(bouchons), паризькі бістро та брассері, які дозволяють масовому туристу 

долучитися до локальних гастрономічних традицій за доступну ціну. 

Маркетингова стратегія просування кулінарної спадщини Франції на 

міжнародному ринку базується на створенні комплексних подієвих та 

лінійних турпродуктів. По всій країні функціонують сотні тематичних 

маршрутів – «Винна дорога Бордо», «Сирний шлях Оверні», «Дорога сидру в 

Нормандії». Ці маршрути інтегрують аграрних виробників, історичні 

пам’ятки (замки Луари) та заклади гостинності в єдиний логістичний 

ланцюжок. Крім того, колосальний потік подієвих туристів генерують 

щорічні заходи: Свято Божоле Нуво (Beaujolais Nouveau), Паризький салон 

шоколаду, численні ярмарки трюфелів та фестивалі вуличного їжі, які 

ефективно нівелюють фактор сезонності в туризмі. 

Сучасний етап розвитку французького гастротуризму характеризується 

інтеграцією екологічних трендів та філософії Slow Food. Величезної 

популярності набули тури формату farm-to-table («від лану до столу»), 

сільський зелений туризм з проживанням на автентичних фермах, 

відвідування біодинамічних виноробів та участь у кулінарних майстер-класах 

безпосередньо у провінціях. Туристи прагнуть не просто пасивного 

споживання їжі, а інтелектуального збагачення – вивчення методів 

органічного фермерства та етичного ставлення до локальних екосистем [23]. 
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Узагальнюючи, можна стверджувати, що кулінарна спадщина Франції є 

унікальним, всебічно диверсифікованим та високоефективним туристичним 

ресурсом (табл. 2.1). Завдяки гармонійному поєднанню багатовікових 

традицій, унікальних терруарів, жорсткого державного контролю якості, 

розвиненої ресторанної інфраструктури та гнучкого маркетингу, Франція 

продовжує утримувати лідерство на світовому ринку гастрономічного 

туризму, демонструючи еталонну модель капіталізації національного 

культурного надбання. 

Таблиця 2.1.  

Регіональна диференціація кулінарної спадщини Франції як 

туристичного ресурсу 

Туристичний 

регіон 

Провідні 

гастрономічні 

бренди та продукти 

Ключові атракції 

для гастротуристів 

Іміджева роль 

регіону 

Бордо / 

Бургундія / 

Шампань 

• Світові елітні вина 

(Grand Cru). 

• Шампанське 

(Champagne). 

• Равлики по-

бургундськи. 

• Екскурсії до 

винних шато. 

• Винні дороги 

(маршрути). 

• Дегустаційні сесії 

у підвалах. 

Світові центри 

преміального 

енотуризму та 

дегустаційного 

аналізу. 

Нормандія / 

Бретань 

• Сири Камамбер, 

Ліваро (AOP). 

• Нормандський 

сидр, кальвадос. 

• Свіжі устриці, мідії. 

• Сирні та сидрові 

маршрути. 

• Відвідування 

устричних ферм. 

• Фестивалі 

морепродуктів. 

Центри 

автентичного 

північного 

агротуризму та 

морепродукції. 

Прованс / 

Лазуровий 

Берег 

• Оливкова олія, 

прованські трави. 

• Марсельський суп 

буябес. 

• Рожеві вина (Rosé). 

• Ринки локальних 

продуктів. 

• Полювання на 

чорні трюфелі. 

• Кулінарні школи 

Slow Food. 

Уособлення 

здорової, 

екологічної 

середземноморс

ької дієти. 

Рона-Альпи 

(Ліон) 

• Ліонські ковбаси, 

кнелі. 

• Пташина продукція 

з Бресса. 

• Сири Бофор, 

Реблошон. 

• Традиційні бістро 

– «бушони». 

• Гастрономічні 

криті ринки. 

• Ресторани високої 

кухні Мішлен. 

Ліон як офіційна 

«світова 

столиця 

гастрономії» та 

кулінарної 

техніки. 
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2.2. Основні регіони Франції з розвиненим гастрономічним туризмом 

 

До основних регіонів з розвиненим гастрономічним туризмом 

відносять: Шампань, Бордо, Бургундія, Ліон, Прованс, Ельзас, Нормандія, 

Бретань. 

Бургундія - один із найвідоміших гастрономічних регіонів Франції 

(див. табл. 2.2.). Особливості: 

 Світова слава завдяки виноробству - вина Бургундії вважаються 

еталонними (особливо сорти Піно Нуар і Шардоне). 

 Знамениті страви: беф бургіньйон (яловичина у вині), ескарго (равлики 

по-бургундськи), дijонська гірчиця. 

 Багато винних маршрутів і дегустацій у виноробнях [27]. 

Бордо - світова столиця вина. 

Особливості: 

 Регіон відомий червоними винами преміум-класу (Медок, Сент-

Емільйон, Помроль). 

 Туристи можуть відвідати виноробні шато, взяти участь у 

дегустаціях та винних турах. 

 Важливі гастрономічні продукти: конфітюр з качки, устриці з 

басейну Аркашон, десерт канеле [4]. 

Прованс-Альпи-Лазурний берег (Provence-Alpes-Côte d'Azur) 

Прованс славиться середземноморською кухнею. 

Особливості: 

 Страви зі свіжими овочами, морепродуктами, оливковою олією. 

 Відомі страви: буйабес (рибний суп), рататуй, тапенада (паста з 

оливок). 

 Виробництво рожевого вина та лаванди, яка використовується і в 

гастрономії. 

 Гастрономічні ринки і фестивалі в Ніцці, Марселі, Авіньйоні [21]. 
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Ельзас має сильний вплив німецької кухні [28]. 

Особливості: 

 Традиційні страви: шукрут (квашена капуста з ковбасками), 

фляммкухен (ельзаська піца), бекеоффе (рагу з м'яса та картоплі). 

 Регіон відомий своїми білими винами (Рислінг, Гевюрцтрамінер). 

 Різдвяні ярмарки зі святковою гастрономією. 

Нормандія - край молочних продуктів і морепродуктів. 

Особливості: 

 Знамениті продукти: камамбер, кальвадос (яблучний бренді), 

сидр. 

 Багато гастрономічних маршрутів: сирні дороги, фермерські 

господарства. 

 Страви: мюле фрі (мідії з картоплею фрі), яблучні пироги [26]. 

Ліон і регіон Овернь-Рона-Альпи 

Ліон часто називають гастрономічною столицею Франції. 

Особливості: 

 Бістро "бушони" пропонують традиційні страви: ковбаски, 

паштети, тушковане м'ясо. 

 Регіон славиться своїми сирами (Бльо д'Овернь, Сен-Фелісіен) та 

винами Божоле. 

 Кожного року в Ліоні проходить Фестиваль світла, який 

супроводжується святковою гастрономією [19]. 

Шампань відома на весь світ своїм ігристим вином. 

Особливості: 

 Гастрономічні тури з дегустацією шампанського у Реймсі та 

Еперне. 

 Страви: фуа-гра, хамон із Реймса, торт Biscuit rose de Reims [25, 

28]. 

Бретань - регіон морепродуктів і традиційної кухні. 

Особливості: 
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 Відомі страви: гребінці Сен-Жак, крепи (тонкі млинці з різними 

начинками). 

 Туристичні маршрути по узбережжю з дегустаціями 

морепродуктів [5]. 

Таблиця 2.2 

Основні регіони Франції з розвиненим гастрономічним туризмом 

Регіон Відомі страви Відомі напої Особливості 

Бургундія 

(Bourgogne) 

Беф бургіньйон, 

ескарго 

Вина Піно Нуар, 

Шардоне 

Винні тури, 

дегустація сирів та 

м'яса 

Бордо  

(Bordeaux) 

Конфітюр з качки, 

устриці 
Червоні вина 

Відвідування шато, 

винні фестивалі 

Прованс 

(Provence) 

Буйабес, рататуй, 

тапенада 
Рожеве вино 

Середземноморська 

кухня, гастроринки 

Ельзас 

(Alsace) 

Шукрут,фляммкухен, 

бекеоффе 

Рислінг, 

Гевюрцтрамінер 

Німецький вплив, 

різдвяні ярмарки 

Нормандія 

(Normandie) 
Камамбер, мюле фрі Сидр, кальвадос 

Сирні маршрути, 

яблучні десерти 

Ліон (Lyon) 
Ковбаски, тушковане 

м'ясо 
Вина Божоле 

Бістро бушони, 

гастрономічна 

столиця 

Шампань 

(Champagne) 

Фуа-гра, бісквіти 

Реймса 
Шампанське 

Тур по шампаньним 

будинкам 

Бретань 

(Bretagne) 
Крепи, морепродукти Сидр 

Узбережні 

гастрономічні 

маршрути 

 

2.3. Відомі гастрономічні фестивалі, маршрути та події 

Розвиток гастрономічного туризму у Французькій Республіці базується 

не лише на статичних ресурсах (природних терруарах чи стаціонарних 

ресторанах), а й на динамічних елементах турпродукту – подієвих заходах та 

лінійних тематичних маршрутах. Індустрія кулінарних подорожей Франції 

розробила високоефективну систему залучення мандрівників через 

організацію масштабних фестивалів, ярмарків та комплексних «доріг смаку». 

Ці дестинаційні інструменти виконують важливу маркетингову функцію: 

вони структурують простір, нівелюють фактор сезонності, стимулюють 
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розвиток регіональної інфраструктури та конвертують нематеріальну 

спадщину в реальні економічні дивіденди для локальних громад. 

У структурі лінійних гастрономічних продуктів Франції історичне 

лідерство належить винним та продуктовим маршрутам. 

Франція - країна з багатою кулінарною традицією, і впродовж року тут 

відбувається багато гастрономічних фестивалів (рис. 2.1.):  

Fête de la Gastronomie (Свято гастрономії) проходить щороку у 

вересні (по всій території Франції). Загальнонаціональне свято, яке відзначає 

французьку кухню через кулінарні демонстрації, дегустації, майстер-класи та 

гастрономічні тури. 

Salon du Chocolat (Салон шоколаду) проходить у Парижі та в інших 

містах (жовтень-листопад). Один із найвідоміших фестивалів шоколаду у 

світі. Включає шоу, виступи шоколатьє, дегустації та навіть покази мод із 

шоколадного одягу. 

La Fête du Citron (Свято лимона) проходить у Ментоні, Лазурне 

узбережжя (лютий). Барвистий фестиваль, присвячений цитрусовим, із 

фігурами та скульптурами з лимонів і апельсинів. Проводиться з 1930-х 

років. 

Foire au Vin (Ярмарок вин) проходить по всій Франції, особливо Париж 

і Бордо (вересень). Щорічний ярмарок, де супермаркети, виноробні й винні 

бутики пропонують дегустації та розпродажі вин. 

Truffle Festival (Фестиваль трюфелів). Регіон Південний Дром, Сорґ, 

Перігір та ін. (Зима: грудень–лютий). Присвячений дорогим і ароматним 

трюфелям - з дегустаціями, ярмарками та полюванням на трюфелі зі 

спеціально навченими свинями або собаками. 

Fête de la Châtaigne (Свято каштана). Корсика, Ардеш, Севенни. 

(Жовтень – листопад). Традиційне осіннє свято на честь збору каштанів, з 

ярмарками, каштановими стравами, музикою та ремісничими виробами. 
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Bayeux Pork Festival (Fête du Cochon). Байо, Нормандія. (Березень). 

Свято свинини з традиційними стравами, демонстраціями приготування та 

конкурсами м’ясників. 

Les Epicuriales de Bordeaux. Бордо. (Травень–червень). Вуличні 

ресторани від шефів, дегустації вин, кулінарні шоу в епіцентрі французької 

винної столиці. 

 

Рис. 2.1. Куртосхема проведення гастрономічних фестивалів. 

У таблиці 2.3. представлена добірка найвідоміших гастрономічних 

подій. 

Таблиця 2.3. 

Відомі гастрономічні фестивалі Франції 

Назва Місто Місяць Тематика 

Fête de la 

Gastronomie 
Уся країна Вересень 

Загальна 

гастрономія 

Salon du Chocolat Париж Жовтень– Шоколад 
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листопад 

Fête du Citron Ментон Лютий Цитрусові 

Foire au Vin Бордо Вересень Вино 

Truffle Festival Сорґ Грудень–лютий Трюфелі 

 

2.4. Роль французької кухні у світовій гастрономії 

Роль французької кулінарної традиції у розвитку світової 

гастрономічної культури є фундаментальною та формотворчою (табл. 2.4). 

Французька кухня виступає не просто локальною моделлю харчування, 

а загальновизнаною глобальною матрицею, яка заклала теоретичні, технічні, 

термінологічні та організаційні інфраструктурні стандарти для всієї сучасної 

індустрії гостинності. Протягом кількох століть Франція диктувала світову 

кулінарну моду, трансформувавши процес приготування та споживання їжі з 

ремісничого утилітарного рівня на ранг високого мистецтва, інтегрованого у 

загальнокультурну спадщину людства [16]. 

Таблиця 2.4.  

Напрями та прояви глобального впливу французької кухні на світову 

гастрономію 

Сфера впливу 

французької 

спадщини 

Конкретні прояви та 

запозичені інструменти 

Значення для світової 

індустрії гостинності 

Технологічна та 

методологічна 

• Створення системи 5 

базових материнських 

соусів. 

• Кодифікація способів 

нарізання (жульєн, 

брюнуаз). 

• Розробка технік 

(деглазування, 

фламбування). 

Формування єдиного 

світового стандарту 

кулінарної майстерності та 

бази для навчання кухарів. 

Організаційно-

управлінська 

• Впровадження бригадної 

системи Ескоф’є (Brigade 

de cuisine). 

• Чіткий розподіл на 

кухонні цехи. 

• Стандартизація 

професійної ієрархії. 

Оптимізація та підвищення 

рентабельності великих 

готельних та комерційних 

ресторанів. 
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Термінологічна 

(Мовна) 

• Інтеграція французьких 

слів у професійний 

лексикон кухарів усього 

світу без перекладу. 

Створення універсальної 

мови спілкування (lingua 

franca) для індустрії 

гостинності на 

міжнародному рівні. 

Сервісна та 

етикетна 

• Розвиток класичного 

ресторанного формату. 

• Перехід до послідовної 

зміни страв (service à la 

russe). 

• Стандартизація 

вишуканого 

обслуговування (fine 

dining). 

Створення сучасної культури 

поведінки в закладах 

харчування, підвищення 

естетичної цінності трапези. 

 

Історико-методологічний внесок Франції у світову гастрономію 

полягає передусім у глибокій кодифікації та структуруванні кулінарних 

процесів. До XVII століття європейська кухня була хаотичною, 

перенасиченою спеціями та позбавленою чітких технологічних правил. 

Революційні зміни відбулися завдяки працям таких французьких кулінарів, 

як Франсуа П’єр де Ла Варенн (автор фундаментальної праці «Французький 

кухар», 1651 р.) та Марі-Антуан Карем, який у XIX столітті систематизував 

архітектуру високої кухні (Haute Cuisine). Карем розробив класифікацію 

базових французьких соусів (велуте, бешамель, аллеманд, іспаньйол), які 

стали основою для створення тисяч похідних страв у кулінарії багатьох 

народів світу. 

Наступним етапом глобальної модернізації галузі стала діяльність 

Жоржа Огюста Ескоф’є на початку ХХ століття. Він спростив складну 

спадщину Карема, адаптувавши її до вимог нової індустріальної епохи та 

масового туризму. Ескоф’є здійснив революцію в ресторанному 

менеджменті, запровадивши бригадну систему організації праці на кухні 

(brigade de cuisine). Поділ персоналу на чіткі цехи (соусники, холодний цех, 

кондитери, обвалювальники) за воєнізованим принципом дозволив 

оптимізувати роботу великих ресторанів при готелях (наприклад, у мережі 
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Ritz), що дотепер є загальноприйнятим стандартом у світовому ресторанному 

бізнесі. 

Важливою лінгвістичною особливістю французького кулінарного 

домінування є те, що французька мова стала універсальним професійним 

жаргоном («лінгва франка») для шеф-кухарів усього світу. Такі терміни, як 

соте, бланшування, пасерування, фламбування, жульєн, консоме, пюре, 

крутони, гарнір, а також самі назви професій (шеф-кухар, сомельє, су-шеф, 

метрдотель) використовуються без перекладу на кухнях від Нью-Йорка до 

Токіо. Це свідчить про те, що будь-яка професійна кулінарна освіта у світі 

концептуально базується на французькій понятійній базі. 

Французька гастрономія також сформувала сучасну культуру 

ресторанного сервісу та етикету. Саме у Франції наприкінці XVIII століття 

виник термін «ресторан» (від дієслова restaurer – відновлювати сили) та 

утвердився сучасний формат індивідуального обслуговування за окремими 

столиками із вибором страв за меню. Крім того, французькі ресторатори 

здійснили перехід від «французької системи подачі» страв (коли всі тарілки 

виставлялися на стіл одночасно, через що їжа швидко холонула) до 

«російської системи» (service à la russe), за якої страви приносять послідовно, 

чітко за зміною меню. Цей симбіоз техніки та етикету ліг в основу поняття 

fine dining (вишуканого ресторанного обслуговування) на глобальному 

ринку. 

У другій половині ХХ століття Франція вкотре змінила вектор розвитку 

світової індустрії через появу руху Нової кухні (Nouvelle Cuisine), лідерами 

якого стали Крістіан Мійо, Анрі Го та легендарний Поль Бокюз. Вони 

відкинули важкі, надто жирні соуси та довгу термічну обробку продуктів, 

проголосивши принципи легкості, збереження природного смаку 

інгредієнтів, використання винятково свіжих сезонних продуктів та 

особливої уваги до естетики презентації страви на тарілці. Ця філософія 

зумовила появу сучасних трендів здорового харчування, мінімалізму та 

концепцій «ф’южн» у світовому масштабі. 
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Світове лідерство Франції підтверджується і її статусом головного 

арбітра кулінарної якості. Створена у Франції сто років тому тризіркова 

система путівника Мішлен є найвпливовішим глобальним інструментом 

оцінки ресторанів. Отримання зірки Мішлен рестораном у Лондоні, 

Сінгапурі чи Дубаї є найвищим визнанням для шеф-кухаря будь-якої 

національності. Поруч із цим французький конкурс Bocuse d’Or (Золотий 

Бокюз), що проводиться у Ліоні, має статус неофіційних Олімпійських ігор 

для кулінарів усього світу, визначаючи передові тренди та вектори розвитку 

кулінарної майстерності на роки вперед. 

Варто зазначити, що французька кухня виступає потужним донором та 

партнером для розвитку кулінарного туризму в інших країнах, зокрема в 

Україні. Сучасна модернізація української ресторанної сфери, впровадження 

технік су-від (sous-vide), молекулярної гастрономії, ресторанної презентації 

страв локальної кухні (наприклад, нового бачення борщу, баношу чи котлети 

по-київськи) відбувається завдяки адаптації саме французьких 

методологічних підходів. Професійні стажування українських шеф-кухарів у 

французьких кулінарних академіях (таких як Le Cordon Bleu або Institut Paul 

Bocuse) є ключовим фактором підвищення конкурентоспроможності 

вітчизняного турпродукту. 

Підсумовуючи, можна стверджувати, що роль французької кухні у 

світовій гастрономії є фундаментальною. Вона виконує функцію глобального 

кулінарного законодавця, який подарував світовій індустрії гостинності 

базові технології, мову професійного спілкування, модель ресторанного 

менеджменту та еталони ресторанної критики. Без французької кулінарної 

спадщини формування сучасного гастрономічного туризму як 

високоприбуткового та культурно значущого сектору світової економіки 

було б неможливим. 

Французька кухня - це більше, ніж просто набір рецептів або технік 

приготування їжі. Вона є культурним явищем, яке протягом століть впливало 

на формування гастрономічних традицій у багатьох країнах світу. Її внесок у 
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розвиток гастрономії настільки значний, що без французького впливу 

сучасна кулінарія виглядала б зовсім інакше [16]. 

У 2010 році французьку гастрономічну трапезу офіційно визнали 

нематеріальною культурною спадщиною людства ЮНЕСКО, що підкреслило 

її глобальне значення. 

Франція започаткувала поняття "haute cuisine" (висока кухня) - 

кулінарного мистецтва, що базується на витонченості, точності та 

інноваційності [29]. 

 Стандарти сервірування столу, подачі страв та послідовності подачі 

прийомів їжі (від аперитиву до десерту) були запроваджені саме у Франції. 

 Багато сучасних ресторанів у всьому світі наслідують французькі 

традиції обслуговування та етикету. 

Франція створила систему професійної підготовки кухарів: 

 Знаменита кулінарна школа Le Cordon Bleu в Парижі стала зразком 

кулінарної освіти для всього світу. 

 Техніки французької кухні (обробка м'яса, приготування соусів, 

випічка) є основою багатьох кулінарних шкіл. 

Ідея ресторану в сучасному розумінні виникла у Франції у XVIII 

столітті після Французької революції. 

 З того часу ресторани стали невід'ємною частиною міського життя у 

всьому світі. 

 Французький гід Michelin Guide, створений у 1900 році, став 

глобальним еталоном оцінки якості ресторанів. 

Французькі кухарі зробили революцію у способах приготування їжі: 

 Техніка приготування соусів (класичні базові соуси: бешамель, 

еспаньйоль, велюте, голландський, томатний). 

 Техніка випічки (круасани, еклери, макарони). 

 Поширення методів точного контролю температури і часу 

приготування (наприклад, метод sous-vide). 

Французька кухня задає тренди: 
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 Концепція сезонних меню і використання місцевих продуктів. 

 Розвиток напрямку "nouvelle cuisine" (нова кухня) у 1970-х роках, 

що наголошує на легкості, простоті та естетичності страв. 

Багато французьких страв стали частиною світового гастрономічного 

канону: 

 Багет - символ французького способу життя. 

 Круасан - популярний сніданок у багатьох країнах. 

 Фуа-гра - вишукана закуска в меню елітних ресторанів. 

 Буябес, рататуй, кок-о-ван, ескарго стали відомими далеко за межами 

Франції. 

 Десерти, такі як макарони, крем-брюле, тарти, популярні у всьому світі. 

Французька кухня: 

 Виступає еталоном для шеф-кухарів у всьому світі. 

 Є частиною національної дипломатії через проєкти "Gout de France" 

(Смак Франції), коли у березні у багатьох країнах організовують французькі 

вечері. 

 Залишається привабливим фактором для туристів: гастрономічні тури 

до Франції мають величезний попит. 

Французький підхід до кулінарії - це синтез традицій, творчості та 

глибокої поваги до їжі як до мистецтва. Саме тому французька кухня й надалі 

зберігає свою провідну роль у світовій гастрономії. 

 

2.5. Розробка туру «Винна мандрівка Францією» 

 

Цей авторський триденний гастрономічний тур створено для справжніх 

гурманів і поціновувачів вина, які прагнуть відчути дух автентичної Франції 

через її найцінніше надбання – кухню, напої та місцеву культуру. Програма 

охоплює два найвідоміші виноробні регіони країни – Шампань і Бургундію – 

які славляться багатовіковими традиціями виробництва шампанського та 

елітних вин. Подорож насичена дегустаціями, екскурсіями винними 
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маршрутами, відвідинами культових виноробень, знайомством із 

французькою гастрономією та архітектурною спадщиною. 

Перший день присвячений регіону Шампань: відвідування виноробень 

Ruinart, Veuve Clicquot, Moët & Chandon, дегустації шампанського, 

прогулянка виноградниками Montagne de Reims, візит до Собору Реймса та 

поселення у готелі Auberge Champenoise. 

Другий день проходить у Бургундії: екскурсія до Maison Joseph 

Drouhin, маршрут «Route des Grands Crus», візит до музею Hospices de 

Beaune, вечеря в ресторані La Maufoux та ніч у Vinotel. 

Третій день – знайомство з Шаблі: екскурсія мальовничими селами, 

дегустація в Domaine William Fèvre, прогулянка історичним центром і візит 

до монастиря Обедієнс, де колись вперше виготовили шаблійське вино. 

До складу туру входять: провідні виноробні, історичні пам’ятки, 

локальні ресторани з регіональною кухнею, тематичні маршрути через 

виноградники, а також зручні готелі у стилі місцевого колориту. 

Тур розрахований на дорослих мандрівників віком 25–65 років, які 

цінують якісний сервіс, гастрономічну культуру, винні традиції та прагнуть 

поєднати відпочинок із пізнанням. Ідеально підходить для поціновувачів 

вина, кулінарних ентузіастів, пар, винних клубів і невеликих груп. Тур 

ідеально підходить для пар, друзів, корпоративних клієнтів, невеликих груп 

та індивідуальних туристів, які хочуть відкрити для себе смаки Франції у 

форматі “slow travel” – неспішного, якісного знайомства з місцевими 

скарбами. Програма гармонійно поєднує дегустації, відпочинок, освітню 

складову та унікальні культурні враження. 

Вартість туру становить 948 євро (див. табл. 2.5, 2.6) на одну особу і 

включає розміщення, харчування, дегустації, трансфери, страхування, 

супровід, комісії та прибуток туристичної фірми. Це дозволяє забезпечити 

високий рівень сервісу й організації, зберігаючи доступність для цільової 

аудиторії. 
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Таблиця 2.5. 

Програма туру "Винна мандрівка Францією" 

День 1:  08:30 - Зустріч біля вокзалу в Парижі 

08:30–09:30Переїзд до Реймсу  

09:30–10:00Трансфер до виноробні Ruinart  та Veuve Clicquot 

10:00–12:00Екскурсія підвалами, дегустація шампанського 

12:00–13:30Обід  

13:30–15:00Візит до Собору Реймса 

15:00–16:00Переїзд до Еперне (~30 хв) 

16:00–17:30Дегустація в родинній виноробні або Maison Moët & 

Chandon 

17:30–18:30Прогулянка виноградниками Montagne de Reims 

18:30–20:00Вільний час, вечеря. 

20:00–22:00Заселення в готель Auberge Champenoise 

День 2 

 

 

 

  

07:00–08:00Сніданок в готелі . 

08:00–11:30Переїзд до м. Бон 

11:30–13:00Екскурсія та дегустація у Maison Joseph Drouhin 

13:00–14:30Обід у ресторані Le Bénaton  

14:30–16:30Прогулянка маршрутом «Route des Grands Crus» 

16:30–17:30Відвідування Hospices de Beaune (музей у 

старовинному шпиталі) 

17:30–19:00Вільний час: місцеві бутіки, винні магазини 

19:00–21:00Вечеря в ресторані La Maufoux 

21:00–22:30Заселення в готель Vinihotel 

День 3:  08:00–09:00Сніданок у Боні, виїзд до Шаблі 

09:00–11:00Переїзд до Шаблі мальовничими сільськими дорогами 

11:00–12:30Візит у виноробню Domaine William Fèvre  

12:30–14:00Обід  

14:00–15:00Прогулянка старим центром Шаблі, візит до 

монастиря Обедієнс (Obédiencerie) – місця, де ченці вперше 

виробляли шаблі  

15:00–17:00Виїзд до Парижа  

17:00 Прибуття в Париж. 
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Таблиця 2.6 

Калькуляція 

№ Статті витрат Для однієї особи 

1 Обслуховування: 

Розміщення: 

Харчування: 

Додаткові послуги: дегустація 

 

190 євро 

65 євро 

280 євро 

2 Перевезення: 96 євро 

3 Вартість туру для супроводжуючого: 29 євро 

4 Страхування: 7 євро 

5 Розрахунок з банком: 9 євро 

6 Комісійним агентам 15%: 102 євро 

7 Непередбачені витрати: 

5% 

34 євро 

8 Плановий прибуток туристичної 

фірми (20%) 

136 євро 

9 Вартість туру: 948 євро 
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РОЗДІЛ 3. ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ГАСТРОНОМІЧНОГО 

ТУРИЗМУ У ФРАНЦІЇ 

3.1. Сучасні тенденції в гастрономічному туризмі Франції 

 

Сучасний етап розвитку гастрономічного туризму у Французькій 

Республіці характеризується глибокою трансформацією споживчих переваг, 

цифровізацією сервісів та переорієнтацією турпродукту на принципи сталого 

розвитку (sustainability). Французький індустріальний менеджмент 

гостинності оперативно реагує на глобальні виклики, трансформуючи 

класичну концепцію вишуканої кухні (Haute Cuisine) у нові, більш гнучкі та 

екологічно відповідальні формати. Аналіз пропозиції на дестинаційному 

рівні дозволяє виділити кілька домінантних трендів, які визначають 

архітектуру французького гастротуризму [24]. 

Першочерговою тенденцією є стрімкий розвиток екологізації та 

концепції «коротких ланцюгів постачання» (circuit court) (табл. 3.1). 

Сучасний гастрономічний турист прагне максимальної прозорості: 

відстежуваності походження продукту від поля до тарілки (Farm-to-Fork). 

Французькі ресторани та готелі активно інтегрують у свої програми 

відвідування локальних пермакультурних ферм, сироварень та біодинамічних 

виноробнь. Яскравим прикладом реалізації цієї тенденції є місто Руан, яке 

завдяки програмам розвитку коротких ланцюгів, шеф-локаворству 

(використанню продуктів, вироблених у радіусі до 100 км) та інтерактивним 

кулінарним майстер-класам на базі фермерських ринків міцно утримує статус 

Креативного міста гастрономії ЮНЕСКО. 

Таблиця 3.1.  

Ключові тенденції розвитку гастрономічного туризму у Франції 

Назва тенденції 

(Тренду) 

Сутнісний зміст  

тенденції 

Практичні прояви та 

приклади у Франції 

Екологізація та 

Локаворство 

Повна прозорість 

походження сировини, 

Розвиток Руана як столиці 

гастрономії ЮНЕСКО; 
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мінімізація вуглецевого 

сліду, відмова від імпорту 

на користь локальних 

терруарів. 

екскурсії на біодинамічні 

ферми; обов'язкове 

маркування еко-продукції в 

меню. 

Демократизація 

(Стріт-фуд та 

Поп-ап) 

Перенесення високої кухні 

у масові, доступні та 

інтерактивні формати; 

відмова від суворого 

ресторанного дрес-коду. 

Успіх Lyon Street Food 

Festival; поп-ап тераси від 

відомих шефів; інтеграція 

кулінарії з музичними та 

арт-фестивалями. 

Повільний 

туризм (Slow 

Travel Trails) 

Пріоритет тривалого, 

усвідомленого перебування 

в одному регіоні з 

використанням 

екологічного транспорту. 

Велосипедні винні 

маршрути в Ельзасі та 

Долині Луари; комбіновані 

залізничні гурме-тури; сирні 

та сидрові дороги 

Нормандії. 

Велнес-адаптація 

та 

Функціональність 

Симбіоз французьких 

традицій кулінарного 

задоволення (indulgence) з 

вимогами здорового 

харчування та дієтології. 

Поява високобілкових 

вегетаріанських позицій у 

класичних бістро; 

безглютенова випічка у 

преміальних кондитерських; 

детокс-меню на курортах. 

Технологічний 

іммерсивний 

сервіс 

Впровадження цифрових 

інструментів для 

персоналізації та 

поглиблення 

гастрономічного досвіду 

мандрівника. 

Інтерактивні винні 

гейміфіковані додатки; 

аудіогіди від шеф-кухарів 

під час дегустацій; 

блокчейн-трекінг 

походження делікатесів. 

 

Другим вагомим трендом є демократизація та диверсифікація 

форматів споживання через розвиток стріт-фуд культури та поп-ап 

проєктів. Навіть у традиційних кулінарних столицях (Париж, Ліон, Бордо) 

спостерігається зміщення акцентів від манірного fine dining у бік 

інтерактивних та динамічних подій. Такі масштабні заходи, як Lyon Street 

Food Festival, збирають сотні тисяч мандрівників, пропонуючи колаборації 

мішленівських шеф-кухарів із майстрами вуличного їжі. Туристи отримують 

високу гастрономічну якість у поєднанні з невимушеною атмосферою, що 

суттєво знижує психологічний бар'єр для молодіжної аудиторії. Крім того, 

інспектори путівника Мішлен відзначають масове захоплення шеф-кухарів 

автентичними техніками приготування на живому вогні (вугілля, камені, 
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японський біOption binchotan), що додає елемент видовищності (food show) у 

процес обслуговування. 

Третя тенденція полягає у концептуалізації «повільних подорожей» 

(Slow Travel / Slow Food) та розвитку інтегрованих кулінарних маршрутів 

(Culinary Trails). Замість експрес-турів великими містами, туристи обирають 

тривале занурення в автентичні регіональні терруари. Попитом користуються 

комбіновані залізничні та велосипедні гастрономічні маршрути. У цих 

поїздках дегустація традиційних страв (наприклад, нормандської камбали в 

сидрі або прованських страв із додаванням локальних трюфелів) поєднується 

з екологічним транспортом та проживанням в еко-садибах. Кулінарні 

маршрути наразі демонструють найвищі темпи середньорічного зростання в 

усьому секторі французького гастротуризму. 

Окрему нішу зайняв тренд на функціональне та велнес-харчування. 

Сучасні мандрівники не бажають обирати між гедоністичним задоволенням 

та турботою про здоров'я. Як свідчать аналітичні дані платформ дослідження 

харчової поведінки, у Франції фіксується виражений попит на страви, що 

поєднують преміальну текстуру (кремовість, делікатність) із високим 

вмістом рослинного білка (наприклад, використання кіноа, альтернативного 

молока, локальних суперфудів) та зниженим рівнем цукру. Меню сучасних 

туристичних ресторанів Франції адаптується під безглютенові, веганські та 

детокс-запити, зберігаючи при цьому ідентичність класичних французьких 

соусів та десертів завдяки інноваційним технікам нутріціології. 

Наостанок, неможливо ігнорувати чинник цифровізації та 

гейміфікації гастрономічного досвіду. Складання індивідуальних цифрових 

карт дегустацій, використання QR-кодів для миттєвого ознайомлення з 

історією конкретної винної бочки або сироварні, VR-екскурсії по закритих 

підвалах Шампані під час вечері – все це стало базовим елементом залучення 

цифрових кочівників (digital nomads) та покоління міленіалів [14, 24]. 
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3.2. Інновації та цифровізація в гастрономічному туризмі 

Сучасна архітектура гастрономічного туризму зазнає корінної 

трансформації під впливом Четвертої промислової революції. Цифровізація 

та технологічні інновації переросли рамки допоміжних маркетингових 

інструментів і стали самостійними факторами формування, просування та 

споживання гастротуристичного продукту. Впровадження інноваційних 

рішень дозволяє дестинаціям долати географічні бар'єри, персоналізувати 

клієнтський досвід, оптимізувати операційну діяльність провайдерів послуг 

та створювати принципово нові форми іммерсивної (занурювальної) 

взаємодії між мандрівником і кулінарною спадщиною регіону [2]. 

У контексті технологічних інновацій особливе місце посідають 

технології доповненої та віртуальної реальності. У гастрономічному 

туризмі вони виконують подвійну функцію: пре-туристську атракцію та 

безпосередній елемент ресторанного шоу. VR-тури дозволяють потенційним 

мандрівникам здійснювати віртуальні прогулянки виноробними угіддями 

Бордо, підвалами Шампані чи автентичними сироварнями Нормандії, не 

виходячи з дому, що виступає потужним тригером для придбання реального 

туру. Безпосередньо під час споживання послуги AR-технології 

трансформують класичний сервіс: інтерактивні 3D-меню дозволяють за 

допомогою смартфона побачити об'ємну візуалізацію страви, етапи її 

приготування шеф-кухарем та детальну інфографіку про походження 

кожного інгредієнта. 

Глобальним проривом у сфері управління якістю та автентичністю в 

гастротуризмі стало впровадження технології блокчейн. Оскільки сучасний 

мандрівник виявляє високу вимогливість до екологічності та оригінальності 

продуктів, провідні дестинації використовують блокчейн-трекінг для 

підтвердження статусу AOC (контроль за походженням). За допомогою 

сканування QR-коду на пляшці вина чи головці преміального сиру турист 

миттєво отримує децентралізовану, захищену від підробок історію продукту: 

від конкретної ділянки виноградника чи ферми, дати збору врожаю, до 
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температурного режиму під час транспортування. Це мінімізує ризики 

фальсифікацій та максимізує довіру до локальних брендів. 

Невіддільним елементом дистрибуції послуг є платформна економіка 

та мобільні застосунки-агрегатори. Спеціалізовані цифрові екосистеми 

(наприклад, Vivino для енотуристів, TheFork для бронювання ресторанів, 

локальні застосунки кулінарних маршрутів) акумулюють великі дані (Big 

Data). Завдяки алгоритмам штучного інтелекту (AI) ці платформи аналізують 

цифрові сліди мандрівників – попередні замовлення, відгуки, геолокаційні 

мітки, бюджетні обмеження – й автоматично генерують індивідуальні 

кулінарні треки. AI здатний порекомендувати туристу саме те автентичне 

заміське бістро чи крафтову броварню, які ідеально відповідають його 

профілю смакових уподобань. 

Важливою соціально-економічною інновацією є діджиталізація 

шерингової гастрономії. Вони дозволяють туристам бронювати обіди чи 

вечері безпосередньо в оселях місцевих жителів, які готові продемонструвати 

автентичну домашню кухню та локальну гостинність. Це децентралізує 

туристичні потоки, виводячи мандрівника за межі перенасичених 

комерційних ресторанів у живі, автентичні локації, та забезпечує прямий 

дохід місцевим громадам, повністю відповідаючи принципам сталого 

розвитку. 

Підсумовуючи, інновації та цифровізація перетворили гастрономічний 

туризм на високотехнологічну галузь (табл. 3.2). Поєднання матеріальної 

автентичності локальних продуктів із нематеріальним цифровим супроводом 

дозволяє створювати конкурентоспроможний, безпечний та кастомізований 

турпродукт, що відповідає запитам найвибагливішого сучасного споживача. 

Таблиця 3.2  

Інноваційні технології та їхні функції в сучасному гастротуризмі 

Технологічний 

напрям  

Сутнісний зміст 

технології 

Функціональний ефект для 

гастротуризму 

Іммерсивні 

технології 

Віртуальні екскурсії 

дестинаціями, 

Стимулювання відкладеного 

попиту, підвищення 
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(AR/VR/3D-

mapping) 

проекційне шоу на столи 

під час подачі, AR-меню 

з тривимірною 

візуалізацією страв. 

атрактивності та розважальної 

цінності (entertainment) 

ресторанної послуги. 

Технологія 

Блокчейн 

(Blockchain) 

Створення прозорих 

децентралізованих 

ланцюжків 

простежуваності 

продукту від виробника 

до столу. 

Гарантія автентичності та 

захист від підробок 

преміальних локальних 

продуктів, зростання довіри 

клієнта. 

Штучний 

інтелект та Big 

Data (AI) 

Аналіз споживчої 

поведінки користувачів 

через мобільні 

застосунки, системи 

автоматичних 

рекомендацій. 

Глибока персоналізація туру; 

формування індивідуальних 

маршрутів дегустацій на основі 

преференцій клієнта. 

Краудсорсингові 

P2P платформи 

Цифрові екосистеми для 

організації 

гастрономічного досвіду 

«в гостях у локальних 

жителів». 

Демократизація ринку, 

диверсифікація пропозиції, 

підтримка концепції Slow Food 

та мікропідприємництва. 

 

3.3. Маркетингова стратегія просування гастрономічного туризму 

 

Гастрономічний туризм сьогодні є важливою складовою туристичної 

індустрії, і його успішне просування потребує продуманої маркетингової 

стратегії, що поєднує локальну ідентичність, сучасні комунікації та 

інноваційні підходи. Головною метою такої стратегії є створення 

привабливого образу регіону або країни як гастрономічного центру, здатного 

запропонувати унікальні смакові й культурні враження. 

Першим кроком у просуванні є брендинг дестинації через кухню. 

Брендинг дестинації через гастрономію – це стратегічний підхід, який 

дозволяє регіонам або країнам вирізнитися на глобальному ринку, 

підкреслити власну унікальність та створити емоційно привабливий образ у 

свідомості туристів. Кухня є одним із найбільш ідентифікаційних елементів 

культури. Через смак, аромати, традиції приготування та сервірування їжі 

туристи глибше пізнають місцеву спадщину. Вдалий гастрономічний бренд 
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дестинації викликає не лише бажання скуштувати місцеві страви, а й 

прагнення повернутися, відкрити нові смаки, порадити регіон іншим. 

Яскравим прикладом брендингу через кухню є Франція, де кожен регіон 

асоціюється з певними гастрономічними символами: Прованс – з оливковою 

олією та травами, Бургундія – з вином і яловичиною по-бургундськи, Ліон – 

із  високою гастрономією та ринками. Такі асоціації формують "смакову 

карту", за якою туристи обирають маршрути. 

Другий елемент - розробка спеціалізованих гастрономічних продуктів.  

Йдеться про формування унікальних гастрономічних форматів, які 

поєднують смакові враження з культурою, історією та автентичністю 

дестинації. Такі продукти не лише задовольняють гастрономічні інтереси 

туристів, а й стимулюють розвиток місцевої економіки, малих виробників і 

гастро-бізнесу. 

Спеціалізовані гастрономічні продукти можуть включати широкий 

спектр послуг і заходів, серед яких найпоширенішими є: 

 Гастрономічні тури з чіткою тематикою  

 Винні та гастрономічні фестивалі  

 Фермерські та ремісничі тури  

 Гастрономічні маршрути  

У сучасних умовах провідну роль відіграє цифровий маркетинг. Його 

головна перевага - це можливість швидкого, візуально привабливого та 

цільового поширення інформації до широкої аудиторії. Одним із 

найпотужніших каналів є соціальні мережі - Instagram, TikTok, Facebook, 

YouTube. Вони забезпечують миттєве поширення фото та відео з ресторанів, 

дегустацій, гастроекскурсій, що викликає інтерес і емоційний відгук у 

потенційних туристів. Інфлюенсери та блогери посилюють цей ефект, 

оскільки їхні рекомендації сприймаються як особисті поради. Важливу роль 

відіграють власні веб-сайти, SEO, контент-маркетинг (статті, блоги, рецепти, 

інтерв’ю), а також таргетована реклама та email-розсилки. Ці інструменти 
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допомагають залучити і втримати увагу цільової аудиторії, пропонуючи 

персоналізовані пропозиції. 

Важливим інструментом є також партнерство з туроператорами, 

авіакомпаніями тому що успішне просування гастрономічного туризму 

вимагає не лише якісного продукту, а й ефективної співпраці з ключовими 

гравцями туристичного ринку. Таким чином, партнерство з туроператорами, 

авіакомпаніями та готелями дозволяє гастрономічним продуктам вийти на 

новий рівень популярності, забезпечити більшу довіру з боку клієнтів і 

сформувати стійкий туристичний потік у дестинацію. 

Маркетингова стратегія просування гастрономічного туризму повинна 

поєднувати традиційні та цифрові інструменти, робити акцент на 

унікальності локальної кухні та формуванні привабливого іміджу території. 

Ефективне просування забезпечується через фестивалі, гастрономічні 

маршрути, соціальні мережі та співпрацю з інфлюенсерами, що сприяє 

зростанню туристичної привабливості регіонів і розвитку місцевої економіки. 

Формування та успішна реалізація маркетингової стратегії просування 

гастрономічного туризму є ключовою умовою підвищення 

конкурентоспроможності дестинації на сучасному ринку індустрії 

гостинності. Кулінарний турпродукт має складну, специфічну структуру, 

оскільки поєднує в собі матеріальні ресурси (локальні продукти, вина, 

заклади харчування) та нематеріальний досвід (традиції, емоції, гостинність, 

ритуали). Відповідно, класичні маркетингові підходи вимагають глибокої 

адаптації до концепції емоційного маркетингу (experiential marketing), де 

головним об’єктом продажу стає не товар чи послуга, а унікальне враження 

та соціокультурний досвід мандрівника. 

Ефективна маркетингова стратегія просування кулінарної дестинації 

базується на класичній матриці комплексу маркетингу, адаптованій до 

специфіки галузі у форматі Гастрономічного комплексу маркетингу (7P). 

Модель містить традиційні компоненти (Product, Price, Place, Promotion), які 

посилюються специфічними для туризму чинниками: персонал (People) – 
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шеф-кухарі, сомельє та фермери як носії автентики; фізичне середовище 

(Physical Evidence) – атмосфера ресторанів, автентичний інтер'єр етно-садиб; 

та процес (Process) – безпосередня участь туриста у зборі врожаю, майстер-

класах чи дегустаційних ритуалах. Ядром цієї стратегії завжди виступає 

формування унікальної торгової пропозиції (УТП), що базується на 

регіональній кулінарній автентичності та захищених географічних назвах 

(терруарах). 

Важливим вектором маркетингової діяльності є диверсифікація каналів 

комунікації та диджитал-маркетинг (Digital Marketing). В епоху цифровізації 

їжа перетворилася на один із найбільш візуалізованих та трендових об'єктів у 

медіапросторі. Стратегія просування передбачає активну роботу з 

користувацьким контентом (UGC – User Generated Content) через 

інструменти фуд-фотографії та вірусного маркетингу у соціальних мережах 

за допомогою профільних хештегів. Співпраця з інфлюенсерами, тревел-

блогерами та створення спеціалізованих мультимедійних проєктів (на кшталт 

кулінарних гідів чи гастрономічних тревел-шоу на платформах YouTube і 

Netflix) забезпечують високий емоційний відгук аудиторії та формують стійкі 

позитивні асоціації з дестинацією. 

Окремим стратегічним напрямом виступає інтегрований подієвий 

маркетинг (Event Marketing). Організація масштабних гастрономічних 

фестивалів, ярмарків локальних продуктів (наприклад, днів молодого вина чи 

сирних фестивалів) виступає потужним генератором короткострокового 

туристичного потоку та інформаційних приводів у медіа. Подієвий маркетинг 

дозволяє дестинації ефективно вирішувати проблему сезонності, оскільки 

кулінарні заходи можуть проводитися у «низькі» періоди загального 

туристичного сезону, стимулюючи завантаженість готельно-ресторанної 

інфраструктури та підвищуючи економічну стабільність локального бізнесу. 

Особливе місце у структурі просування посідає гастродипломатія та 

брендинг територій на державному рівні. Маркетингова стратегія не 

обмежується внутрішнім ринком: вона передбачає проведення 
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транснаціональних кампаній, презентацію національної кухні на 

міжнародних туристичних виставках, відкриття амбасадорських ресторанів 

за кордоном та номінацію регіональних гастрономічних практик до Списку 

нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. Це створює синергетичний 

ефект, капіталізуючи кулінарну спадщину держави і перетворюючи її на 

глобальний бренд, що залучає високобюджетний іноземний туристичний 

сегмент. 

Підсумовуючи, маркетингова стратегія просування гастрономічного 

туризму – це багатоаспектна, системна діяльність, яка інтегрує автентичний 

потенціал агросектору, креативні індустрії та сучасні цифрові інструменти 

комунікації. Орієнтація на полісенсорний досвід споживача, сталий розвиток 

регіонів та діджитал-маркетинг дозволяє створювати стійкі територіальні 

кулінарні бренди, здатні конкурувати на глобальному ринку гостинності. 

 

3.4. Проблеми та шляхи покращення гастрономічного туризму у Франції 

Попри статус світового лідера та фундаментальну роль у глобальній 

індустрії гостинності, сучасний сектор гастрономічного туризму Французької 

Республіки стикається із комплексом деструктивних викликів. Ці проблеми 

мають системний, структурно-екологічний та соціально-економічний 

характер. Своєчасне виявлення цих деструкцій та детермінація ефективних 

шляхів їх подолання є критично важливими для збереження 

конкурентоспроможності французьких дестинацій, захисту автентичної 

спадщини від негативних наслідків глобалізації та забезпечення принципів 

сталого розвитку в довгостроковій перспективі [22]. 

Ключовою деструктивною проблемою галузі є надмірний туризм 

(овертуризм) та нерівномірний просторово-часовий розподіл потоків (табл. 

3.3). Згідно з офіційними даними Міністерства туризму Франції, близько 80% 

мандрівників відвідують лише 20% території країни, фокусуючись винятково 

на Парижі, Лазуровому узбережжі, Провансі та Мон-Сен-Мішель. Це 

призводить до явища «діснейфікації» та перенасичення історичних локацій 
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(наприклад, кварталу Монмартр у Парижі), де через засилля масового фаст-

фуду, транснаціональних мереж та сувенірних крамниць витісняються 

автентичні м'ясні лавки, крафтові пекарні та класичні бістро. Крім того, 

овертуризм провокує стрімке зростання цін на продукти харчування й оренду 

для локальних жителів, породжуючи соціальне напруження та знижуючи 

загальну якість туристичного досвіду. 

Таблиця 3.3.  

Матриця проблем та стратегічних шляхів удосконалення гастротуризму 

у Франції 

Виявлена 

проблема / 

Бар'єр розвитку 

Сутнісний негативний 

прояв 

Стратегічні шляхи 

вирішення (Інструменти) 

Овертуризм та 

територіальний 

дисбаланс 

Концентрація 80% туристів 

у кількох центрах; 

«діснейфікація» простору; 

заміна автентичних бістро 

масовим фаст-фудом. 

Державна програма 

територіальної 

деконцентрації; просування 

концепції Slow Travel; 

розвиток екологічних 

сільських маршрутів. 

Кліматичні 

зміни та загроза 

терруарам 

Зміна смакових профілів 

вин через аномальну спеку; 

падіння врожайності 

унікальних локальних 

культур. 

Перехід до біодинамічного та 

стійкого землеробства 

(agroecology); інвестиції в 

адаптивні агротехнології. 

Кадрова криза 

та дефіцит 

персоналу 

Старіння робочої сили на 

фермах; закриття 

крафтових сироварень; 

гострий літній брак 

сезонних 

офіціантів/кухарів. 

Державні субсидії для 

молодих фермерів; 

модернізація умов праці; 

підвищення престижності 

професії через конкурси типу 

Bocuse d’Or. 

 

Другою гострою проблемою є кліматична криза та екологічна 

деградація терруарів. Глобальне потепління безпосередньо загрожує 

унікальним агрокліматичним характеристикам регіонів. Зміни температурних 

режимів та тривалі посухи змінюють кислотність і рівень алкоголю у 

винограді Бордо та Бургундії, що ставить під загрозу автентичні профілі 

класичних французьких вин. Крім того, індустрія стикається з серйозним 
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дефіцитом кадрів та кризою зміни поколінь в аграрному секторі: важкі умови 

праці та низька рентабельність крафтового виробництва призводять до 

закриття автентичних сімейних сироварень і ферм, що веде до втрати 

унікальних технологій, занесених до списку ЮНЕСКО. Також гострою 

залишається проблема сезонного дефіциту лінійного персоналу (saisonniers) 

у HoReCa в пікові місяці літа. 

Для нівелювання зазначених деструкцій французький уряд та профільні 

дестинаційні організації реалізують комплекс шляхів покращення та 

модернізації галузі. Пріоритетним напрямом є стратегія деконцентрації 

потоків – переорієнтація маркетингу на просування маловідомих 

регіональних дестинацій (Овернь, Бретань, Долина Луари) під егідою 

концепції «Повільного туризму» (Slow Travel). Залучення інфлюенсерів та 

цифровізація дозволяють розподіляти мандрівників рівномірно протягом 

року, згладжуючи чинник сезонності. 

Важливим вектором реформування є екологізація та стимулювання 

агроекологічного переходу через державні програми (на кшталт Ambition Bio). 

Ресторанний бізнес активно підтримується впровадженням «Зелених зірок» 

Мішлен, що мотивує шеф-кухарів повністю переходити на безвідходне 

виробництво (Zero Waste), відновлювану енергію та локаворство 

(використання продуктів у радіусі 100 км від закладу). Для вирішення 

кадрової кризи розгортаються програми грантової підтримки молодих 

фермерів, підвищується соціальний захист сезонних працівників індустрії 

гостинності та створюються діджитал-платформи для прямої B2C-

дистрибуції фермерських делікатесів мандрівникам, минаючи посередників 

[9]. 
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ВИСНОВКИ 

У кваліфікаційній роботі здійснено теоретичне узагальнення, 

концептуальне обґрунтування та практичне розв'язання наукового завдання 

щодо оцінювання сучасного стану, регіональної специфіки та стратегічних 

перспектив розвитку гастрономічного туризму у Франції.  

Обґрунтовано понятійно-категоріальний апарат дослідження. 

Визначено, що гастрономічний туризм є комплексним, системним видом 

туризму, де основним мотивом подорожі виступає ознайомлення з 

автентичною кулінарною культурою, традиціями приготування, ритуалами 

споживання їжі та напоїв, що жорстко прив'язані до конкретного 

географічного простору.  

Детерміновано вагому роль гастрономії у формуванні міжнародного 

бренду та туристичного іміджу дестинації. Кулінарна спадщина виступає 

потужним інструментом диференціації територій на глобальному ринку, 

забезпечує високу впізнаваність країни. Французька гастрономічна модель 

довела, що включення національних кулінарних традицій до Списку 

нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО максимізує приплив 

високобюджетних іноземних туристів. 

Досліджено кулінарну спадщину Франції як фундаментальний 

туристичний ресурс. Встановлено, що її унікальність базується на концепції 

терруару – сукупності кліматичних, ґрунтових та людських факторів, що 

надають локальним продуктам неповторних характеристик. Французька 

система сертифікації за походженням виступає для мандрівника юридичною 

гарантією автентичності та найвищої якості турпродукту. 

Здійснено порівняльно-географічний аналіз провідних гастрономічних 

регіонів Франції. Визначено просторову диверсифікацію ресурсів: Ельзас та 

Бордо є світовими ядрами енотуризму; Нормандія спеціалізується на 

сидровій та сирній дестинаціях; Прованс приваблює мандрівників 

середземноморською дієтою, оливковою олією та зимовими трюфелями; а 
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місто Ліон утримує статус історичної столиці класичної французької 

ресторації. 

Систематизовано динамічні компоненти французького 

гастротурпродукту. Доведено високу ефективність функціонування таких 

лінійних маршрутів, як Ельзаська винна дорога та Дорога сидру в Нормандії. 

Встановлено, що глобальні події (Свято Божоле Нуво, Паризький салон 

шоколаду, фестиваль Taste of Paris) виконують антикризову маркетингову 

функцію, ефективно нівелюючи фактор сезонності та генеруючи потужні 

потоки в «низький» туристичний сезон. 

Визначено історичну роль французької кухні у структуруванні світової 

гастрономії. Франція виступила глобальним кулінарним кодифікатором: 

подарувала світовій індустрії гостинності базові технології (бланшування, 

соуси), професійну лінгвістичну термінологію, бригадну систему організації 

праці на кухні Огюста Ескоф'є, еталони ресторанного сервісу та 

найвпливовіший інститут ресторанної критики – Червоний гід Мішлен. 

У межах практичного блоку роботи розроблено та прораховано 

авторський анімаційно-екскурсійний тур «Винна мандрівка Францією». 

Маршрут логістично об'єднує ключові виноробні регіони, поєднує 

дегустаційні програми з відвідуванням об'єктів культурної спадщини, 

базується на інтерактивній взаємодії з виробниками та має високі показники 

комерційної рентабельності для впровадження у практику вітчизняних 

туроператорів. 

Виявлено актуальні мейнстрім-тенденції у французькому 

гастротуризмі, серед яких домінують: перехід до екологічних стратегій 

«Farm-to-Fork» (від поля до тарілки), відмова від манірного консерватизму на 

користь демократичних стріт-фуд фестивалів (Lyon Street Food Festival), 

популяризація філософії Slow Food та адаптація меню під веганські та 

безглютенові запити велнес-туризму. 

Досліджено процеси цифровізації та інновацій індустрії. Обґрунтовано 

архітектуру цифрової екосистеми гастродестинації, що включає 
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впровадження технологій блокчейн для прозорого трекінгу походження 

делікатесів, використання штучного інтелекту в мобільних застосунках для 

формування індивідуальних карт дегустацій, а також застосування AR/VR-

технологій та 3D-меппінгу для створення іммерсивних ресторанних шоу. 

Сформульовано комплексну маркетингову стратегію просування 

кулінарного бренду території. Доведено, що просування сучасного 

гастротурпродукту має зміщуватися від класичної реклами до емоційного 

маркетингу, який базується на роботі з користувацьким контентом у 

соціальних мережах, залученні фуд-інфлюенсерів та реалізації масштабних 

програм гастродипломатії на державному рівні. 

Діагностовано системні проблеми розвитку гастротуризму у Франції, 

зокрема: просторовий та часовий овертуризм (перевантаження Парижа й 

Провансу при депресивності інших провінцій), кліматичні зсуви, що 

деформують винні терруари, та кадрову кризу (старіння фермерів). 

Запропоновано шляхи їх вирішення, що полягають у державній підтримці 

агроекологічного переходу, розширенні мережі велосипедних і залізничних 

маршрутів Slow Travel углиб країни та впровадженні «Зелених зірок» Мішлен 

для стимулювання безвідходного виробництва (Zero Waste). Окреслений 

досвід Франції визначено як перспективну матрицю для повоєнної 

модернізації та диверсифікації туристичного сектору України. 

Таким чином, гастрономічний туризм у Франції має стійкий розвиток і 

широкі можливості для подальшого зростання, залишаючись одним із 

найпривабливіших напрямів для внутрішнього та міжнародного туризму. 
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