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В останні роки майже всі регіони світу продемонстрували значне зростання обсягів туризму, а 
довгострокові перспективи розвитку галузі й надалі залишаються оптимістичними. Як сфера 
економічної діяльності туризм, з одного боку, визначається попитом і споживанням відвідувачів, а з 
іншого боку, належить до товарів і послуг, які виробляються з метою задоволення цього попиту. 
Серед пріоритетних напрямків розвитку світового туризму центральне місце займає гастрономічний 
туризм. Чисельні дослідження провідних світових туристичних організацій (International Travel 
Survey, The State of the Culinary Tourism Industry Readiness Index, Local Food Plus, Quantified 
Marketing Group, The Travel Activity and Motivation Study, The Profile of Culinary Travelers, Food and 
the Tourism Experience: The OECD-Korea Workshop) підтверджують перспективу розвитку цього 
спеціалізованого туризму. 

International Culinary Tourism Association (ICTA) дає таке визначення гастрономічному туризму – 
це вид туризму, що включає в себе туристичну подорож з метою ознайомлення, вивчення, 
дегустацією місцевої, регіональної, національної кухні та кулінарних методів [1]. 

Гастрономічний туризм – це не просто можливість спробувати рідкісне екзотичне блюдо або 
багато видів одного продукту, а прагнення відчути країну через призму її національної кухні, 
зрозуміти традиції і культуру приготування їжі. 

За даними Асоціації туристичних агентств Туреччини «TÜRSAB», країна знаходиться на 23-му 
місці серед держав Середземноморського регіону за рівнем розвитку гастрономічного туризму. 
Турецька кухня входить в трійку кращих кухонь світу (після французької та китайської); вона 
славиться своїм різноманіттям і старовиною. На території сучасної Туреччини в різні часи жили 
греки, ассірійці, перси, араби, сельджуки, тюрки, курди, вірмени та інші народи. Відтак, кожен 
залишив свій внесок у розвиток культури (в тому числі й кухні). Гастрономічні тури до Туреччини 
можна здійснювати в різні регіони країни. Турецька кухня досить різноманітна, і страви 
Чорноморського узбережжя, наприклад, кардинально відрізняються від кухні Середземноморських 
провінцій. 

При Міністерстві туризму і культури Туреччини був створений новий комітет, завданням якого 
став розвиток саме гастрономічного туризму. Комітет об'єднає під своєю егідою рестораторів, 
представників готельного бізнесу, туристичних гідів та провідних туроператорів. Місцеві туристичні 
агентства отримали завдання розробити і впровадити різноманітні маршрути, за якими туристи 
зможуть ознайомитися з кухнею різних регіонів держави. Крім того, культурна спадщина Туреччини 
заслуговує самого глибокого вивчення. Пам'ятники стародавньої архітектури, античні міста, 
релігійні святині і археологічні музеї – ось лише мала частина тих об'єктів, які можна відвідати в 
ході гастрономічних турів.  

Позитивним є те, що Туреччина може задіяти всі різновиди гастрономічного туризму: сільський 
(екологічний) та міський (ресторанний); екскурсійні тури як відпочинок для гурманів; спеціалізовані 
поїздки; навчальний; комбінований; подієвий (відвідування гастрономічних фестивалів). 

Найпопулярніший туристичний веб-портал TripAdvisor поставив турецький мегаполіс Стамбул 
на третю позицію в переліку міст світу, які, на думку мільйонів відвідувачів сайту, необхідно 
відвідати хоча-б раз у житті. Так протягом 2014 року Стамбул відвідали 11821000 іноземних гостей, 
що перевищує статистичні дані 2013 року на 13 %. Міжнародна компанія «MasterCard» 
оприлюднила свій рейтинг найпопулярніших міст світу. Згідно з ним Стамбул за підсумками 2014 
впевнено зайняв третю позицію в Європі, поступившись лише Лондону і Парижу, що зайняли другу 
і першу позиції відповідно. Якщо прогнози на 17-відсотковий приріст відвідуваності виправдаються, 
то в найближчі 2 роки Стамбул випередить за популярністю столицю Великої Британії і займе другу 



сходинку рейтингу. Також «MasterCard» зазначає, що Стамбул протягом останніх п'яти років 
демонструє кращу серед європейських міст динаміку збільшення відсотка туристів, що прибувають 
авіатранспортом. Кращу динаміку приросту відвідуваності демонструють гості з країн арабського 
світу, кількість яких зросла за звітний період на 29,4 %. Всього Стамбул за 12 місяців відвідали 1 
млн 629 тис. 975 арабських туристів. Серед усіх арабських держав найкращі показники в Ірану, 
додав у порівнянні з минулим роком 53 %. Число туристів з Сирії збільшилось на 65 %. Торік за 
перші три місяці із Сирії прибули 26 тис. 809 осіб, а за аналогічний період цього року число 
прибулих склало 44 тис. 454 осіб. Відзначається значне зростання числа гостей з Лівії. У першому 
кварталі цього року з Лівії приїхало 68 тис. 177 осіб. За той же період минулого року число 
прибулих склало 52 тис. 119 осіб. Водночас у Стамбулі відзначається незначне збільшення числа 
туристів з Європи – Великобританії, Франції, Італії та Нідерландів – від загального числа лише на 14 
%. Країни-лідери по відвідуванню Стамбулу не змінилися. Це Німеччина, що відправила за 12 
місяців 2014 906 тис. 287 своїх громадян в Стамбул (+ 0.8 %) і Росія з 459 тис. 960 туристів (+ 7 %). 
На додаток, половина всіх іноземних туристів, які приїхали до Туреччини у січні 2015 р., вибрали як 
основну мету візит у Стамбул. Турецький мегаполіс прийняв у першому місяці 2015 р. 692 тис. 401 
туриста, в той час як другий за популярністю місто Едірне – всього 151 тис. 395 [2]. Контингент 
туристів, які приїжджають до Стамбулу зростає, отже перспективними будуть нововведення 
спеціалізованого туризму, а саме гастрономічного. 

Аналіз туристичного потенціалу гастрономічного туризму м. Стамбул 
Оцінка розвитку туристичної  
інфраструктури 

Аналіз забезпеченості ресурсами 

Маркетингові дослідження 
Аналіз факторів забезпечення  
конкурентоспроможності 

Аналіз зовнішнього і внутрішнього  
середовища 

Аналіз факторів, що впливають на споживчі переваги 
Оцінка впливу цінових факторів Оцінка впливу нецінових факторів 

Приклади гастрономічних турів у м. Стамбул: 
1. Екскурсійні тури як відпочинок для гурманів – тури з дегустацією страв і напоїв, під час яких 

не лише розкажуть про особливості місцевої кухні, але і продемонструють технологію приготування 
страв і продуктів. такі тури включають відвідування найстаріших ресторанів міста: Konyalı Kanyon, 
Pandeli Restaurant, Tarihi Subaşı Lokantası, Yanyalı Fehmi Lokantası, Hacı Abdullah Lokantası, Hünkar 
Lokantası, Kanaat Lokantasi (Restaurant). Також ресторанів World Cuisine в Стамбулі: 360ISTANBUL, 
CHANGA, Frankie istanbul restaurant bar-lounge, Мimolett, Topaz, ULUS 29, VOGUE.  

2. Спеціалізовані поїздки – гастрономічні тури по навчанню дегустації або приготуванню різних 
страв. Спеціалізовані кулінарні подорожі супроводжують кухарі, які не лише розповідають туристам 
про особливості приготування страв, але мастер-класи по випіканню Pide, Yufka, Simit, Gözleme; 
приготуванню всіх видів Kebab та Döner kebab; турецьких солодощів: Baklava, Tulumba, Helva, 
Kadayif; традиції заварювання турецької кави та чаю; завітати до першої кондитерської Стамбула 
Бекіра Ефенді по приготуванню Lokum. 

3. Відвідування гастрономічних фестивалів – справжнє свято для гурмана, унікальна можливість 
покуштувати різноманіття продуктів в одному місці: Arçelik Gastro Istanbul, де організаторами 
виступають Arçelik и Турецька асоціація операторів туризму та кейтерингу (TURYID), Dream Design 
Factory (DDF), а також Турецька кулінарна асоціація (TMD). 

Отже, зважаючи на популярність м. Стамбул є велика вірогідність віднесення його до числа 
«ресторанних міст» світу. 
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