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Туризм у світі вже не перший рік набирає широкої популярності та дозволяє не тільки  залучити нову клієнтську базу, збільшити прибуток туроператорам та турагенствам, а також створити нові робочі місця, збільшити кількість людей, зайнятих у невиробничій сфері та підштовхнути країну до суттєвого росту економіки. 
Сучасна індустрія ресторанного бізнесу є одним з основних складових елементів і постійно поширюється під впливом різних чинників внутрішнього та зовнішнього середовища. Гастрономічний туризм цікавий і корисний туристам, які бажають долучитися до культури тієї чи іншої країни через її національну кухню, або людям, які використовують гастрономічний тур в пізнавальних цілях (школярі, студенти, кухарі, бариста, сомельє, ресторатори, дегустатори), а також представники туристичних фірм, які вивчають даний туристичний напрям [1]. Основою гастрономічного туризму є харчова промисловість та кулінарні особливості певної країни, що часто є так званим «туристичним магнітом». 
Програма нагороджень «The World’s 50 Best Restaurants»- рейтинговий список, який щорічно публікується авторитетним британським журналом Restaurant на основі опитування міжнародних експертів з числа шеф-кухарів, рестораторів і ресторанних критиків. Завдяки групі з більш ніж тисячею професійних кулінарних експертів, а також структурованій та перевіреній процедурі голосування, щорічний список найкращих ресторанів світу представляє найкращі місця для унікальних кулінарних вражень, а також є показником світових гастрономічних тенденцій. 

5 жовтня цього року у місті Антверпен (Фландрія, Бельгія) відбулася нагорода «The World’s 50 Best Restaurants 2021 awards», золота медаль дісталась данському ресторану «Noma», відкритому в 2004 році шеф-кухарем Рене Редцепі [2]. Даний заклад був визнаний найкращим рестораном світу 2010, 2011, 2012 і 2014 років за версією британського журналу «Restaurant». Відзначений також трьома зірками «Мішлен». У ресторані представлена скандинавська кухня, що останніми роками вважається найкращою серед світових гурманів. 

Назва ресторану є абревіатурою від слів «NOrdisk» (північна) і «MAd» (їжа). «Північна їжа» в буквальному значенні означає, що ресторанне меню складається виключно з екологічно чистих, сезонних продуктів зі скандинавського регіону. Редцепі (шеф-кухар) вважає, що справжній маестро не готує за рецептами і не оновлює їх - він сам собі художник і створює власні страви [3].
На другому місці знаходиться ресторан «Geranium», що також розсташований у Копенгагені, Данія, в якому приготування страв базується тільки на натуральних свіжих продуктах, без використання консервованих продуктів. Керуючі Расмус Кофоед та Сорен Ледет - вважаються найкращими шеф-кухарями Данії. Основне меню також представлене скандинавською кухнею [4]. Вражає, феноменальна кухня, креативне оформлення страв, модернізація старинних рецептів, незвичне розміщення, лаконічний інтер'єр і, що не дивовижно, – 3 зірки гіда «Мішлен». Особливістю ресторану є відкрита кухня - кожен гість може особисто відслідкувати весь процес приготування страви: від вибору продуктів - до оригінальної подачі.

Бронзу здобуває іспанський ресторан «Asador Etxebarri», що створений кухарем самоучкою Віктором Аргінонісом, наслідуючи кулінарним традиціям басків. Поважаний шеф-кухарями всього світу Аргіноніс отримав нагороду «Estrella Damm Chefs’ Choice Award 2021». Ресторан розміщується в сільському кам'яному будинку ще з 1990-х років. Особлива увага приділяється смаженню на відкритому вогнищі з використанням різних видів дров та вугілля, навіть десертні страви готуються на грилі. Ресторан «Asador Etxebarri» зберігає давні традиції кулінарів народів Західної Європи [5].
Четверте місце посідає «Central Restaurante» - п'ятизірковий ресторан, один щ найпрестижніших і дорогих у Лімі, Перу. «Central Restaurante» - флагманський ресторан перуанського шеф-кухаря Віргіліо Мартінеса Веліса, який служить його майстернею з дослідження та інтеграції корінних перуанських інгредієнтів у меню ресторану [6]. Ресторан відомий своєю сучасною інтерпретацією та презентацією перуанської кухні. GQ Latinoamérica називає «Central Restaurante» «серцем гастрономічної філософії Віргіліо Мартінеса Веліса». Такоє тут тепла атмосфера, хороша від претензійності та доброзичливий персонал, який чудово розмовляє англійською та завжди готовий допомогти у виборі страв та напоїв.

І на п'ятому місці знаходиться барселонський ресторан «Disfrutar», що у перекладі з іспанської означає «насолода». Співвласниками є одразу три шеф-кухарі: Оріол Кастро, Матеу Касаньяс і Едуард Хатруч. Ресторан користується популярністю не лише серед гурманів, а й серед звичайних туристів. Це підкріплюється тим, що свою першу зірку «Мішлен» ресторан отримав вже через рік після відкриття. Сучасна авангардна кухня «Disfrutar» представлена ​​трьома дегустаційними сетами: з 18, 25 і 32 страв. Односторінкове меню пояснює: «Наша ціль – дивувати і надихати через гастрономію. Сюрприз – важлива частина кулінарного досвіду, тому ми не описуємо страви. Обирайте наосліп, відкиньтеся на спинку крісла і – вперед» [7].
Отже, розглянувши Топ-5 ресторанів світу за версією «The World’s 50 Best Restaurants», можна виділити головні спільні характеристики, що і дали їм можливість досягнути визнання серед світової кулінарної комуни, а як результат стати важливою ланкою гастрономічного туризму своєї країни.

На нашу думку, найбільш яскравим та основним фактором успіху наведених ресторанів є грамотне поєднання національної кухні із відверто складним стилем фьюжн. Вдосконалення технології, розширення власного кругозору, постійний розвиток та навчання - основна характеристика всіх іменитих шеф-кухарів. Тому, вітчизняним рестораторам варто не слідувати західному впливу і готувати лише страви відомої французької, італійської, японської чи інших кухонь, а інтегрувати корінні українські кулінарні традиції та продукти і модернізувати старовинні рецепти, надаючи при цьому унікальне та свіже бачення рідної кухні. Звісно, симбіоз різних кухонь та нестандартні рішення – шлях до успіху, при цьому не можна забувати про якість продуктів – це аксіома. 

Окрім власне страв, важливе значення має і загальна атмосфера. Більшість визнаних рестораторів надають перевагу спокійному інтер'єру, переважно в стилі лофт, прованс чи мінімалізм. Таке сучасне дизайнерське оформлення створює ефект затишку та гостинності. Воно не відволікатиме від гастрономічного задоволення, а навпаки, своєю простотою та стилем підкреслюватиме дороговизну та престиж обраного ресторану. І основа надання будь-якого роду послуг - професійний сервіс. Навіть у ресторані із п'ятьма зірками «Мішлен» можна зіпсувати враження через погане обслуговування і навпаки. 

Ці фактори є дійсно важливими у створенні престижного та популярного ресторану, проте для всесвітнього визнання та якісного розвитку гастрономічної сфери, на нашу думку, не вистачає розвитку туристичної інфраструктури вцілому.

Проаналізувавши вище зазначений досвід ресторанної справи розвинених країн, а також проблематику вітчизняної гастрономії можна підвести підсумок та виділити основні правила ведення успішного ресторанного бізнесу: 

1) якість продукції повинна бути на вищому рівні;

2) грамотне поєднання автентичності кухні із сучасними тенденціями;

3) стильний інтер'єр;

4) професійний сервіс;

5) розвиток туристичної інфраструктури та гастрономічної сфери є взаємопов'язаним і розвивати потрібно все суміжно.
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