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ВСТУП

Актуальність теми. Гастрономічний туризм – це спеціальний новий вид туризму, який пов’язує в собі кулінарні традиції народів та ознайомлення із технологією виробництва, дегустації чи приготування страв чи напоїв певного регіону.
Гастрономічний туризм є так зватим інструментом, який допомагає туристу пізнати краще культурну спадщину, в нашому випадку, певного регіону. Саме даний вид туризму зможе вивести туристичну сферу на європейський рівень та бути конкурентоспроможним на ринку, що дасть змогу покращити імідж країни та збільшить туристичні потоки в регіон. На нашу думку, вивчення світових тенденцій, які є основними у розвитку гастрономічного туризму, дадуть можливість їх використання на практиці в нашому регіоні.
Проблемами гастрономічного туризму в Івано-Франківській області,  першочергово, є складна економічна ситуація в країні, погано розвинена інфраструктура та неготовність регіону повноцінно приймати гастротуристів. Вирішенням даного питання є створення на туристично-рекреаційних територіях нового продукту, який зможе зацікавити споживача відвідати саме цей запропонований вид атракції. Тому, проблема гастрономічного туризму є на сьогодні актуальною. Новий вид атракції дозволить розробляти маршрути та давати можливість туристу самому робити це, вивчати та відкривати нові гастромісця тощо. 
Об’єктом дослідження  є місця гастрономічного призначення в  Івано-Франківській області; предметом – обґрунтування потреб та можливостей організації гастрономічних турів, організація гастрономічно-рекреаційних турів в Івано-Франківсткій області.
Метою дипломного магістерського проекту є детальне вивчення гастромісць  та  розроблення проекту гастрономічної рекреації в Івано-Франківської області. Для досягнення мети було поставлено наступні завдання:
· дослідити місця гастрономічної рекреації та конкурентне середовище гастрономічного туризму;

· проаналізувати розвиток гастрономічної рекреації в області;

· описати гастрономічні об’єкти в Івано-Франківській області;

· знайти економічно вигідні пропозиції розвитку гастрономічної рекреації;
· вказати на доцільність розвитку гастрономічної рекреації в Івано-Франківській області;
· обґрунтувати економічну предспективу гастрономічної рекреації в регіоні;
· показати перспективний розвиток гастрономічної рекреації.
Методи дослідження. Критичний аналіз сучасного стану гастрономічної рекреації в області дозволив виявити перспективні шляхм розвитку регіонального подієвого гастрономічного туризму. Завдяки системному підходу обґрунтовано організацію гастротурів в комплексному рекреаційному використанні області.

Наукова новизна полягає у комплексному застосуванні світового досвіду на окремо взятій території; аналізі потенційних можливостей гастротуризму; генерації різних гастротурів в комплексний маршрут; формуванні виробничої програми та оцінки діяльності гастрономічних об’єктів; встановленні фінансових аспектів гастрономічного продукту з урахуванням попиту споживачів.

Практичне значення дослідження полягає у впровадженні  гастрономічно-рекреаційних турів у туристично-рекреційну схему Івано-Франківської області.
Інформаційною базою дослідження слугували законодавчі і підзаконні акти України, пов’язані з проблематикою дослідження, матеріали спеціалізованих періодичних і монографічних видань, довідкові та інформативні джерела.
Структура та обсяг. Дипломний магістерський проект складається зі вступу, чотирьох розділів, висновків, списку використаної літератури та джерел. Загальний обсяг проекту – 82 сторінки, в т.ч. основного тексту – 65 сторінок. Проект ілюструється 7 таблицями та 4 рисунками, а також 7 додатками. Список використаної літератури та джерел містить 63 найменування.
РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ДОСЛІДЖЕННЯ РЕКРЕАЦІЙНОГО ГОСПОДАРСТВА
1.1. Рекреаційно-господарські практики як вид економічної діяльності
Туризм і рекреація є однією з найбільш розвиваючих, високоприбуткових і найбільш динамічних галузей сучасного світового господарства. Для формування туристсько-рекреаційних економічних кластерів необхідна ідентифікація потенційного локального кластера і оцінка всієї сукупності факторів, що складають його туристично-рекреаційний потенціал і розвиток. Оцінка туристсько-рекреаційного потенціалу пов’язана з низкою проблем, зумовлених тим, що в даний час не існує сформованих визначень основних понять, які характеризують туристично-рекреаційну сферу в цілому (туристично-рекреаційні ресурси, туристсько-рекреаційний потенціал, туристично-рекреаційний комплекс). На даний момент не розроблені загальноприйняті методики комплексної оцінки туристично-рекреаційного потенціалу. Більшість з існуючих робіт присвячені оцінці окремих компонентів туристично-рекреаційного потенціалу – природних або культурно-історичних ресурсів. Практично відсутні роботи але оцінці інфраструктурних ресурсів, які є невід’ємною частиною туристично-рекреаційного потенціалу. Виходячи з вищесказаного, необхідно подальший розвиток і вдосконалення теоретичних і методичних підходів до комплексної оцінки туристично-рекреаційного потенціалу [5, с. 154].
Класифікацію ресурсів туристської інфраструктури доцільно розглядати з економічних позицій, представляючи їх у вигляді міжгалузевого комплексу. Ресурси інфраструктури – це безпосередньо товари які виробляються і товари які продаються клієнту. Вони полегшують відпочивальникам доступ і адаптацію до природних комплексів, збільшити насамперед надійність їх функціонування. Саме інфраструктура в значній мірі сприяє привабливості і ємності рекреаційних територій. Традиційною економічній оцінці і опису, піддаються і ресурси туристської інфраструкторой, так як за кожним з них стоїть той чи інший суб’єкт господарської діяльності – держава, фірма, некомерційна структура, приватна особа. З них коштує той чи інший суб’єкт господарської діяльності – держава, фірма, некомерційна структура, приватна особа.

Конкретні форми реалізації рекреації різних циклів часто змінюються і багато в чому стимулюються потребами своїх соціо-культурних систем. Що породжують ці цикли рекреації? Основна причина полягає в біологічній особливості життєдіяльності людини. Так, причина добового і тижневого ритму рекреації – в денна стомленість: певний час потрібно відводити і проводити поза роботою. Тобто це є природною біологічною реакцією на втому, як наслідок, обидва типи рекреації знаходяться в самих різних культурах і мають місце в усі часи, але, як правило, не мають просторового вираження, оскільки переміщення від «місця стомлення» до «місця рекреації» найнезначніші.

Квартальний ритм рекреації з’являється, перш за все, в зв’язку з накопиченням втоми від бідльш тривалого перебування на одному місці – місці постійного проживання. Також просторово-активну рекреацію (квартальна) пов’язують з переміщенням на відносно віддалені відстані. Вона є функцією високого рівня освоєності території, тому виникає пізніше. Це відноситься і до просторово-активному щорічного ритму рекреації.

Один із критеріїв класифікації ресурсів інфраструктури – це вид економічної діяльності [3, с. 114].
За критерієм превалювання обслуговування туристів всі об’єкти інфраструктури діляться на дві групи:

· інфраструктурні ресурси, основною метою функціонування яких є обслуговування туристів (наприклад, кошти розміщення, екскурсійні бюро). Ними можуть користуватися і місцеві жителі, але чільну роль грає саме обслуговування мандрівників;

· інфраструктурні ресурси, основною метою функціонування яких є обслуговування місцевих жителів (наприклад, магазини роздрібної торгівлі, театри, кінотеатри).

· За різними показниками можна визначити приналежність об’єктів туристичної інфраструктури до тієї чи іншої групи. Використовуються фінансові критерії, наприклад, структура виручки від реалізації послуг: якщо більше 50 % виручки складають платежі туристів, об’єкт можна віднести до першої групи, і навпаки. Один і той же об’єкт, в залежності від особливостей попиту, сезону, конкурентного оточення та інших факторів, може переходити з однієї групи в іншу.

Таким чином, в соціально-економічні туристсько-рекреаційні ресурси включають: засоби розміщення (колективні та індивідуальні); об’єкти харчування; всі види транспорту, використовувані для організації туристських перевезень; підприємства, що організують дозвілля туристів (об’єкти розваг); туристські організації, що займаються підготовкою, продажем і супроводом турів.

Крім того, до ресурсів інфраструктури туризму відносяться все не перераховані вище види послуг, які не є основними, але здатні бути затребуваними туристами під час відпочинку і подорожі (роздрібна торгівля, банківські та фінансові послуги, страхування, інформаційні послуги і телекомунікації та ін.)

Кадри туристських підприємств – штатний персонал та працівники, які залучаються для роботи в туристський сезон, відносяться до трудових ресурсів туризму трудових ресурсів туристичних об’єктів також відносяться загальну кількість працівників різних кваліфікаційно-професійних груп, які зайняті на туристському підприємстві і входять в їх списковий склад. Вони характеризуються як окремі категорії і групи працівників основним складом і кількісним співвідношенням. Залежно від специфіки яка є в праці туристських підприємствах працює непромисловий і виробничий-промислово персонал. По функціях які виконують їх поділяють на керівників, технічних виконавців, робітників, фахівців, робітників. Контингент зайнятих який є основний – це особи з гуманітарною освітою [10, с. 179].

Як виду економічної діяльності туристично-рекреаційна діяльність має свою специфіку. Головна специфіка знаходиться в тому, що результатом такої діяльності є туристичний продукт, який має відмінні риси від інших продуктів. Серед основних відмінних рис туристичного продукту відрізняється нематеріальний характер, відсутність можливості створювати запаси туристського продукту, нерозривність виробництва і споживання. Ці та інші особливості визначають характер праці в туристично-рекреаційній сфері. Її специфіка полягає у наступному:

· порівняно велику питому вагу людської праці; це ускладнює певне нормування;

· високий ступінь впливу на самий процес виробництва і збут туристичного продукту суб’єктивних чинників, як з боку клієнта так і працівників даного туристського підприємства;

· комплексність створення туристського продукту, що є результатом досить злагодженої роботи колективів які працюють самостійно, праця яку вони  підпорядковують одній меті - задоволення потреби клієнта;

· наявність продуктивної праці.

На закінчення дивлячись на різноманітність критеріїв класифікації та видів туристично-рекреаційних ресурсів можна говорити про різноманіття видів туристично-рекреаційної діяльності, яка здатна задовольнити найрізноманітніші потреби туристів і забезпечити виконання основних завдань туризму і рекреації - відновлення і розвиток психічних і фізичних сил людини.

1.2. Законодавче та нормативно-правове забезпечення організаційної діяльності у сфері рекреаційних послуг
Рекреаційна діяльність являє собою складний комплексний предмет правового регулювання, яка регулюється як традиційними, так спеціальними нормативно-правовими актами. До традиційних належать Закон України «Про підприємництво» [51], «Про господарські товариства в Україні», «Про систему оподаткування в Україні», «Про зовнішньоекономічну діяльність» та багато інших, що регулюють загальні положення господарювання. 

Крім того, до традиційних нормативно-правових актів слід віднести і ряд норм екологічного законодавства, що регулюють питання власності, користування природними ресурсами, охорони навколишнього природного середовища, екологічної безпеки, оскільки природні ресурси є основою дли здійснення рекреаційної діяльності, а дотримання екологічних вимог – одна з основних обов’язків суб’єктів господарювання.

Значна частина такого законодавства представлена нормативно - правовими актами про туристичну діяльність, серед якого Закон України «Про туризм» [50]. Постанова Кабінету Міністрів України, інструкції, правила, додатки, накази регулюють різні аспекти такої діяльності. Фактично саме прийняття Закону України «Про туризм» поклало початок формуванню законодавства про рекреаційну діяльність в цілому, так в ньому один з основних видів такої діяльності отримав режим підприємницької. В цьому законі визначені основні терміни, визначені основні напрямки державної політики в сфері туризму та органи державного управління, розроблені основи організації економічної діяльності, фінансування, надання туристичних послуг, врегульовані інші питання в галузі туризму.

Новий етап розвитку правової основи про туризм почнеться в зв’язку з внесенням нового зміни в Закон України «Про підприємництво» від 6 жовтня 1999 року, згідно з яким ліцензуванню підлягає діяльність з надання всіх туристичних послуг та розробкою нової інструкції.

На розвиток такого законодавства позитивно впливає Програма розвитку туризму в Україні до 2005 року, прийнята 28 червня 1996 року. Істотно вплине на формування правової бази про туризм постанову Кабінету Міністрів України «Про заходи подальшого розвитку туризму» від 29 квітня 1999 року Указ Президента України «Щодо основних напрямках туризму в Україні до 2010 року» від 10 серпня 1999 року [19].

На жаль, рекреаційного туризму в нормативно-правових актах про туристичну діяльність приділяється незначна увага, хоча умови і порядок його здійснення мають ряд особливостей, які потребують правового регулювання.

Спеціальним нормативним актом є постанова Кабінету Міністрів України «Про затвердження переліку платних послуг, які можуть надаватися закладами культури і мистецтв, заснованими на державній та комунальній формі власності» від 5 червня 1997 року. При цьому такий перелік включає сорок два види послуг: в сферах культурно-освітньої, міжнародного співробітництва, побутових та інших послуг, починаючи від проведення уявлень, театральних і музичних постановок, концертів, вистав і закінчуючи паркуванням автомобілів, перевезень меблів і ін.

Важливе місце в регулюванні рекреаційних відносин належить нормам екологічного законодавства. Серед них норми Закону України «Про охорону навколишнього природного середовища» від 25 червня 1991 р. Земельного кодексу України від 13 березня 1992., Закону України «Про природно-заповідний фонд України» від 16 червня 1992 р. Закону України «Про тваринний світ» від З березня 1993 p., Лісового кодексу України від 21 січня 1994 p., Кодексу України про надра від 27липня 1994 р., Закону України «Про екологічну експертизу» від 9 лютого 1995 р. Водного кодексу України від 6 червня 1995 p., А також низки підзаконних нормативних актів, що стосуються окремих питань використання навколишнього природного середовища для рекреаційних цілей та вимог до здійснення рекреаційної та інших видів господарської діяльності [19].

Таким чином, є ряд спеціальних нормативних актів і окремих норм, що стосуються рекреаційної сфери, поява яких обумовлена особливостями здійснення рекреаційної діяльності, необхідністю виділення рекреаційних відносин з інших видів, доцільністю окремого їх регулювання з метою правового забезпечення функціонування рекреаційного господарства і створення умов для підвищення його ефективності.
 
1.3. Поняття «рекреаційна послуга» та її види
Рекреаційна послуга – «продукція» система територіальних рекреацій,  яку відносять до певної сфери послуг і вважають важливою складовою збереження здоров’я. Значення соціальної сфери послуг яке надається, визначається можливостю раціонального забезпечення та стислого використання часу який вільний, і є головним показником рівня людського відпочинку та розвитку, комфортної якості життя. Рекреаційна галузь є складовою господарської діяльністі не тільки з організації туристичної діяльності, а й відпочинку населення, оздоровлення, профілактичного і курортного лікування, екскурсійних і дозвіллєвих послуг, гастрономічних насолод, але ще не визначена як один єдиний напрям діяльності. Рекреаційні послуги можна розрізнити за видами діяльності рекреантів та обмеженнями на їх здійснення у часі (табл. 1.1–1.2; рис. 1.1).
Таблиця 1.1
Структура рекреаційних послуг

[image: image1] Рис 1.1. Види рекреаційних послуг за призначенням

1. Оздоровчо профілактичні- та курортно-лікувальні – певні процедури, які надаються медичним персоналом у санаторіях, будинках відпочинку, пансіонатах та 
ис. 
2. Культурно-пізнавальні та культурно-розважальні – послуги які надають екскурсоводи, гіди-перекладачі при організаціі оглядових і тематичних екскурсій по визначних місцях. 
3. Культурно-освітні та розвиваючі – послуги керівників клубів, бібліотекарів, гуртків, секцій, палацах і будинках культури тощо. 
4. Спортивно-оздоровчі – це певний перелік послуг які надають провідники та інструктори із пішохідного, водного, гірськолижного, велосипедного, тренери спортивних секцій, кінного, спелеологічного та інших видів спортивного туризму, іподромах, організатори занять і змагань на стадіонах, у басейнах та 
ис. 
5. Організації ділової та професійної рекреації – послуги які надаються екскурсоводів на підприємства, організаторами виставок, ярмарок, конференцій, виробництва тощо. 
6. Організації зеленого (сільського) туризму – послуги, які можуть надаватись у місцевості сільського значення, де можна рекреаційно оздоровитись та відпочити.
7. Розважальні – послуги 
диск-жокеїв, офіціантів, барменів, персоналу для обслуговування атракціонів тощо [17, с. 476]. 
Таблиця 1.2
Види рекреаційних послуг за фінансовими витратами
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Рекреаційні послуги класифікують за ознаками які дозволять побудувати певний рекреаційний продукт, спрямування якого буде на збереження здоров’я. Достатньо великий попит саме на рекреаційні послуги можна здобути шляхом створення рекреаційного продукту, враховуючи потреби людини. Для кожної людини потреби у оздоровленні, лікуванні чи відпочинку є першочерговими. А задоволення рекреант спочатку буде отримувати від наданих йому послуг оздоровлення. Велика кількість таких осіб і звертаються з метою профілактики захворювань, або ж у  зв’язку з погіршенням стану власного здоров’я або з необхідністю зняття моральної та фізичної втоми, стресів нервової системи, розумової перевантаженості. Тому можна сказати, що попит рекреаційних послуг показує певну потребу населення у оздоровленні та відпочинку, профілактиколікувальних та засобів для збереження власного здоров’я. 
 
В залежності від рівеня і обсягу пропозиції кожного із запропонованих рекреаційних продуктів, також від усіх наявних можливостей використання рекреаційних ресурсів природного користування та його потенціалу, місткості та готовності рекреаційної та основне матеріально-технічної бази, чинників рекреації які лімітують та розвивають, обмежень на законодавчому рівнях. В момент створення рекреаційного продукту достатньо велику необхідно приділити специфіці попиту на рекреаційні послуги, які відповідають потребам і підходам для певної особи. Тому, тільки об’єднавши всі наявні рекреаційні послуги можна створити рекреаційний продукт спрямований на збереження здоров’я даної людини. Буквально вся рекреаційна діяльність базована на природних компонентах які є комплесними, елементів і явищ, які насамперед виступають як рекреаційні природні чинники. Враховуючи специфіку даної діяльності і великих організаційних масштабів, дані природні чинники можна розглянути як природні рекреаційні ресурси, або як ресурси рекреації (табл. 1.3; рис. 1.2) [34, с. 319].
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Рис 1.2. Ознаки об’єктів і послуг рекреаційного призначення
Висновки до 1 розділу

В даному розділі було розібрано рекреаційно-господарські практики, визначено поняття «рекреаувйна послуга та повністю було розібране нормативно-правове та законодавче забезпечення у сфері рекреаційного господарства. Туризм і рекреація на даному є однією з найбільших, високоприбуткових і динамічних галузей ринку сучасних послуг. Але є моменти які до кінця не вирішені, це не розроблені загальноприйняті методики які дають змогу комплексно оцінювати туристично-рекреаційного потенціалу. На жаль, і на законодавчому рівні рекреаційному туризму в нормативно-правових актах про туристичну діяльність не приділяється достатня увага, хоча умови які є зараз і порядок його здійснення мають ряд уточнень, які потребують правового регулювання. В Україні рекреаційна галузь є однією із складових господарської діяльністі з організації туризму та відпочинку населення, профілактичного та курортного лікування, оздоровлення, послуг екскурсійного і дозвіллєвого характеру, гастрономічних насолод, але  визнання як цілісний напрям діяльності немає. Здебільгошо рекреаційні послуги  можна розрізнити за видами діяльності рекреантів та за часовими обмеженнями на їх здійснення. Враховуючи достатньо велтку специфіку туристичної діяльності і масштабність її організації, дані природні чинники розглядаються як рекреаційні ресурси, або ж природні рекреаційні ресурси.

РОЗДІЛ 2.
ГАСТРОНОМІЧНІ ДЕСТИНАЦІЇ ІВАНО–ФРАНКІВСЬКОЇ ОБЛАСТІ
2.1 Стан гастрономічної дестинації в Івано-Франківській області
 
В даний час проблемам розвитку гастрономічного туризму (гастрономічній рекреації) і функціонуванню присвячено досить велика кількість робіт українських науковців. Що правда незважаючи на значний практичний і науковий інтерес, нема ухгодженого механізму до розуміння сутності самого поняття «гастрономічний туризм», а дослідження, які досліджують сутність та формувати класифікації описи гастрономічного туризму, мають фрагментний характер.
Основною метою гастрономічної рекреації є здатності розрізняти цінно–смисловий універсум культури кожного регіону. За допомогою різноманітних контактів культурного походження відбувається обмін ментальними, духовними і матеріальними цінностями, де створюється досвід який пердає міжособистісному, етнічному, державному культури на всіх рівнях [52, с. 256].
Класифікують гастрономічний туризм за різними критеріями: за розташуванням туристичного місця (табл. 2.1), за видом напою чи продукту (табл. 2.2), за метою подорожі (табл. 2.3).
Таблиця 2.1
Класифікація гастрономічного туризму за розташуванням
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Таблиця 2.2

Класифікація гастрономічного туризму за видом напою чи продукту

[image: image7]
Таблиця 2.3

Класифікація гастрономічного туризму за метою подорожі
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Тому під самим терміном «гастрономічний туризм» розуміється саме спеціалізований вид туризму, який об’єднує дегустацію та ознайомлення  традицій національної кулінарії певного регірну та дає змогу людям пізнавати культуру через національну кухню задля отримання задоволення естетичного, психологічного або ж дослідницького. На сьогоднішній день гастрономічний туризм можна класифікувати за різноманітними ознаками (рис. 2.1).
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Рис.2.1. Класифікація гастрономічного туризму

Виділення видів гастрономічної рекреації за напрямом подорожі є доцільним, адже у багатьох районах Прикарпаття є проводяться події, які присвячені стравам або окремим продуктам, наприклад, фестиваль «Свято Сливи» у селі Надорожна що на Тлумаччині, фестиваль «Меди Прикарпаття» який відбувається у Івано-Франківську і збирає понад 200 бджолярів з усіх куточків країни.
Метою стратегічного розвитку гастрономічної рекреації в Івано-Франківській області залежить від створених продуктів, конкурентоспроможних на ринку, здатних по максимому задовільнити потреби клієнта, та на основі цього забезпечити комплексний розвиток територій та їх соціальноекономічних інтересів при збереженні історико-культурної спадщини та економічної рівноваги. Гастрономічна рекреація точно має великі перспективи розвитку, а організація «гастротурів» сприятиме відновленню національних кулінарних традицій. Дослідження останніх років показують, що на Прикарпатті туристичні потоки зростають саме у тих регіонах, де, на основі неповторних стародавніх традицій, формуються спеціалізовані інтерактивні продукти туристичної діяльності – тури, фестивалі, народні свята. В Івано-Франківській області на даний час заснована достатня кількість унікальних автентичних гастрономічних турів та фестивалів, які створюють передумови для формування конкурентоспроможного туристичного продукту гастрономічного туризму на внутрішніх ринках. Аналізуючи надходження за останні 10 місяців можна побатити такі результати:
Туристичний збір Івано-Франківської області за період 10 місяців 2020 року становить 4,6 млн грн., або 89,64 % показника відповідного 2019 року. 
Вперше спад надходжень зафіксований у вересні.
У трійку лідерів вперше увірвався – Долинський район.
За період літа Бойківщина досить популяризувалась серед туристів локаціями для гастрономії.
Лідери за надходженнями: Яремчанська МР – 3308,19 тис. грн.; Івано-Франківська ОТГ і МР – 698,76 тис. грн.; Долинський район (разом із Долинською та Вигодською ОТГ) – 100,93 тис. грн. 
Саме в цих регіонах збереглося значна кількість національних свят та автентичних традицій їх святкування, тому вони є найбільш привабливими до відвідування, як для іноземних, так і внутрішніх туристів в Україні. За останні три роки спостерігається збільшення кількості гастрономічних фестивалів та регіональне розширення їх проведення. Найбільш динамічно розвиненими районами проведення гастрономічних фестивалів є Долинський, Верховинський райони та місто Івано-Франківськ. Згідно з доступними пропозиціями щодо проведення гастрономічних турів, слід зазначити, що: по–перше, гастрономічний туризм на Прикарпатті не набув масового характеру, а тури мають повторюваність за місцями маршруту; по-друге, існує диспропорція щодо місця самого проведення гастрономічних турів по області – більшість подорожей організовуються у Верховинський, Надвірнянський та Косівський райони, що пояснюється автентичною культурою та специфічними кулінарними традиціями цих регіонів. Зважаючи на представлені дані. досліджено кількість та регіональне зосередження об’єктів гастрономічного туризму Івано–Франківської області. Визначено райони, які за показниками кількості об’єктів гастрономічних подорожей та турів мають найбільший потенціал для подальшого розвитку гастрономічного туризму та ті, які є потенціально–можливими для даного виду туризму [20, с. 187].
2.2 Проектування мережі гастрономічних комплексів в Івано–Франківської області
В Івано-Франківській області, зокрема м. Івано-Франківськ, Косівщина Коломийщина, Верховинщина і Яремчанщина мають усі шанси стати частиною мережі гастрономічних маршрутів «Карпатської дороги смаку». Даний проект покликаний об’єднати усіх зацікавлених сторін, а саме виробників традиційних продуктів, заклади громадського харчування та розміщення, туристичні компанії та ін.
Долучитися до «Карпатської дороги смаку» можуть:

– виробники агротуристичні продукції, які  можуть запропонувати туристам дегустації продуктів власного виробництва, екскурсії на виробництво, , можливість придбати продукти;

– зали для дегустацій, організація дегустації місцевих продуктів та можливість їх придбання;

– відкриті до відвідування та ознайомлення, фермерські господарства;

– ресторани місцевої кухні, які пропонують традиційні страви притаманні тільки певному регіону, спеціалізовані дегустаційні сет-меню;

– санаторно-оздоровчі комплекси, готелі, для надання послуги з розміщення, харчування і в перспективі можуть стати маркетинговими майданчиками проекту для просування продуктів місцевого походження [21].

Беручи на озброєння міжнародний досвід, організацію гастрономічних маршрутів вони поділяються на декілька типів: «Дороги Смаку», «Дороги Вина», «Дороги Вина та Смаку», та у рамках цікавої реалізації проекту ЄС "Підтримка розвитку системи географічних зазначень в Україні". Триває така важлива робота для розвитку гастрономічного туризму у нашому регіоні, це створенням сучасного єдиного всеукраїнського інтернет-порталудля всіх регіонів «Дороги вина та смаку України», в якому буде міститись вся інформація про створені насамперед за європейськими нормами та стандартами розвиток етно-гастрономічних маршрутів та виробників які готують традиційну продукцію, які зрадістю готові відкрити свої угіддя для відвідувачів та якісно надавати всім туристичні етно-гастрономічні послуги. Всі потенційні туристи зможуть не тільки обрати але і самостійно скласти для себе гастрономічну карту подорожі, вибрати собі маршрут подорожі та доповнити до нього за бажанням гастрономічну чи винно-гастрономічну карту в залежгості від вподобань до смаку, а також важливе значення має отримання на маршруті гарантії харчової безпеки. Розвиток гастрономічного туризму на Прикарпатті сприятиме насамперед збільшенню потоків туристів в сільські території, також збільшенню попиту на унікальну продукцію місцевого виробництва та збереженню традиційної спадщини гастрономії Прикарпаття. Проект ЄС «Підтримка розвитку системи географічних зазначень в Україні» має на меті впровадити зазначень територіальних сегментів виноробства та виробництва певних продуктів не тільки в окремих регіонах, але і на всій території України, головною метою є сприяння розвитку сільських територій в Україні, завдяки збільшенню конкурентоспроможності виробників даної продукції на місцях, диверсифікації та розвитку виробництва туристичної галузі на територіях сіл. Проект ЄС також підтримав і сучасний розвиток гастрономічного туризму, який стає потужним трендом що набирає розмаху в цілому світі (щорічні світові надходження від гастрономічного туризму досягають близько 150 млрд дол. США).

«Гастрономічні маршрути» – новий для Івано–Франківщини продукт туристичного напрямку, з потенціалом розвитку сільських територій який є високим: счерез сприяння та підтримку яку здійснюють виробники традиційних продуктів, та збереженням культурної спадщини певних спільнот, шляхом першочергового розвитку агровиробництва та туризму, що забезпечує розширенню діяльності виробництва в сільській місцевості із вкладенням незначних фінансових надходжень від самих туристів та міжнародних інвесторів. Беручи міжнародний досвід, організацію гастрономічних маршрутів можна поділити на декілька типів: «Дороги Смаку», «Дороги Вина», «Дороги Вина та Смаку». Дані категорії виступають головними важелями створення та комерціалізації маршрутів еногастрономічних які нададуть якісні туристичні дестинаційні пропозиції. Система розвитку Доріг вина та смаку – це спільний (комплексний) продукт туристичної діяльності, де зібрані найкращі туристичні та еногастрономічні послуги в регіоні, та сприяє просуванню та збереженню природної, гастрономічної та історико-культурної спадщини. Такий досвід самої розбудови еногастрономічного туризму група експертів проекту втілює в Україні. Одним із перших пілотних регіонів введення даної гастрономічної системи стала Одеська область. Проект також розглядає створення в подальшому Карпатської Дороги Смаку (дестинацій Чернівецької та Івано–Франківської областей). Не забуваємо створенням єдиного в Україні інтернет–порталу «Дороги вина та смаку України», в якому міститиметься вся інформація про створені по повним міркам за європейськими стандартами і на практиці еногастрономічні маршрути та їх учасників, виробників традиційно локальної продукції, які з радістю відкриють свої підприємства для надання туристам якісних туристичних еногастрономічних послуг та відвідування своїх підприємств [21].
Отже, кожен потенційний турист вибере для себе напрямок подорожі та зможе скласти до неї гастрономічну чи винно-гастрономічну карту в залежності від смакових вподобань, а також отримати гарантію харчової безпеки на маршруті. Розвиток та популяризація гастрономічного туризму дасть змогу збільшенню потоків туристиів на території сільської місцевості, збільшить попит продукції місцевого виробництва та дасть змогу для збереження гастрономічної спадщини Прикарпаття.
Протягом року на Прикарпатті можна відвідати велику кількість гастрономічних фестивалів а саме:

1. Міжнародний фестиваль мистецтв «Карпатський простір» країн Карпатського регіону (локації гастрономічні), (травень, м. Івано-Франківськ); 
2. Гастрономічний фестиваль «Бігус» (травень, м. Калуш);
3. Гуцульське народне дійство «Полонинське літо» (червень, с. Верхній Ясенів, Верховинський р-н); 
4. Міжнародний гуцульський фестиваль (липень, м. Яремче); 
5. Міжнародний фестиваль «Меди Прикарпаття» (липень, м. Івано-Франківськ); 
6. Гастрономічний фестиваль «Станіславська мармуляда» (липень), м. Івано–Франківськ); 
7. Ярмарок «Свято бойківського меду і ремесел» (серпень, м. Долина); 
8. Фестивал-ярмарок «Свято винограду та вина» (серпень, м. Івано–Франківськ); 
9. Обласний фестиваль-ярмарок «Медовий Спас» (серпень, м. Коломия); 
10. Фестиваль вареників “Вареник-fest” (серпень, м. Калуш); 
11. Гастрономічний фестиваль «Свято сливи» (серпень, с. Надорожна, Тлумацький р-н); 
12. Фестиваль-ярмарок «Хліб&сир фест» (вересень, м. Іван-Франківськ); 
13. Районний фольклорно-етнографічний фестиваль «Покутське яблуко» (вересень, м. Снятин); 
14. Великий бойківський ярмарок «Долина Органік-Фест» (жовтень, м. Долина); 
15. Фестиваль капусти «Подяка Богу за врожай» (жовтень, Тлумацький р-н); 
16. Гастрономічний фестиваль «Бульбяні пироги Бойківські» (жовтень, с. Старий Мізунь, Долинський р-н) [21].

На даний час на Прикарпатті дуже влучно представлений Гастрономічний путівник «Автентичні смаки Івано-Франківщини», де зібрані самі популярні місця гастрогомічної рекреації.
ВЕРХОВИНСЬКИЙ РАЙОН
Полонина Діл 
З міста Верховини до самої полонини Діл не потрібно довго добиратися – село Кривопілля, де вона і розташована, – межує з центром району. Хоча висот полонина має невелику висоту – 950 м н.р.м. Туристи мають обов’язково здолати стрімкий підйом, для того щоб добратися до самої гори Діл. Дане господарство являється партнером Карпатської Мережі кулінарної спадщини, що зберігає традиційні методи виробництва карпатських продуктів та володар знаку мережі паруючого казанка. На полонині можна і навіть потрібно придбати копчений будз,свіжий сир, та збите в дерев’яній маслобійці власноруч домашнє вершкове масло та бриндзу. Туристи мають можливість пройти майстер-клас з приготування баноша на вогні у стаї та збивання пухкого маслечка які газди пропонують. Над полониною – гірський масив, де кожен можне вдосталь назбирати лікарських трав,ягід, грибів.
Іван Стефурак тел. 067 977 96 81, 067 977 06 81[21].
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Полонина Кринта
Вурда – є королевою дегустації. Верховинські господарські дестинації захоплюють автентикою і не лише з кулінарної сторони. Полонина Кринта або як говорять місцеві Крента (1300 м н.р.м.), яка розташована в Гринявських горах. Ландшафти шовковисті, випасені вівцями, де надзвичайно м’які схили яких вирізняє Мармароські та Гринявські краєвиди від всіх інших – це чудовий рельєф, якому більше сотні мільйонів років. Дуже важко уявляється, що ця неповторна місцевість бачила всі віки земної історії, і ніколи не опалювалась вулканічною лавою і не була затоплена океанічною водою, як частини українських Карпат з іншої сторони – Горгани й Чорногора. З Кринтівської полонини чудово видно Чорногірський хребет, де ще навіть початку літа на вершині ще лежить білий сніг. Тут, як і на будь-якій з Карпатських полонин, проведуть дегустацію стрів та продемонструють їх приготування. Але є продукт на який точно потрібно звернути увагу – ніжний трохи солодкий сир, за консистенцією – нагадує маскарпоне або фету – це вурда, яку готують з молока і сироватки, що після приготування будзу залишається. На цій поонині вурда – є королева дегустації.

Дмитро Спаський тел. 067 789 95 51 Віталій Спаський тел. 097 924 03 08[21].
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Полонина Луковиця 
Ця зелена та красива полонина – на Прикарпатті одна з небагатьох, де відновилось та ожило вівчарство: сумарно тут випасається близько 200 голів овець та орієнтовно 50 голів корів. Як і на будь-якій гуцульській полонині, пасуть та стрижуть овець, виготовляють знамениту гуцульську бринзу та овечий сир який іде підкопчений. Але чому саме можна набратись досвіду і повертатись знову? По–перше, оскільки значне господарство, а веденням його вирішили традиційним способом, власники змогли відбудувати справжню стаю – житло вівчарів в якому відновили тодішній побут двохсотлітньої давності. Чотири місяці в стаї живуть п’ятеро вівчарів: випасають та доглядають всіх овець, доять молоко та варять смачний сир. 
По–друге, тільки тут пропонується вівчарський майстерклас повного циклу: де вам нададуть мождивість вивчити давнє мистецтво та технологію карпатського сироваріння та побути в ролі чабана: спробувати подоїти вівцю обійти її, процідити молоко й зварити свій натуральний будз. Можна звернути увагу, як вівчарі вміло та впевнено підтримують овець за бік щоб затягнути до відра за задню ногу. І швидко здоюють. Так вони роблять приблизно по сто разів кожного дня. Бо з однієї вівці виходить чашечка молока. Тепер зрозуміло, чому овечий сир не є дешевим продуктом.
Роман Стефанюк тел. 067 344 26 50[21].
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Музей-сироварня «Хата-стая»
Чоловіки були – переважно пастухами. А якщо взяти до уваги музей «Хата-стая», де абсолютно все відноситься до домашнього господарювання в кращих карпатських традиціях, вас зустріне, та залучить до процесу приготування всіх запропонованих гуцульських страв справжня гуцулка. Ви маєте змогу побувати у трьох кімнатах там де виготовляють сир, там, де багато різноманітного гуцульського одягу та інших старовинх речей, і де трошки прийдеться попрацювати а саме приготувати разом з господинею смачний та ситний банош під дримбу, спробуєте ткати: для цього грабельки стоять в кутку кімнати і потрібні вони не для того, щоб збирати листя на подвір’ї, ними розпушується й чешеться (грамбліється) вовна. В кінці екскурсії дегустація сиру власного виробництва та родзинкою столу на гуцульської кухні це книш – солоний пиріг з солоною бринзою з розкаленої давньо-старовинної гуцульської печі.
Галина Мокан тел. 097 759 90 33[21].
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ЯРЕМЧАНСЬКА МІСЬКА РАДА 
Полонина Маковиця 

Отже, в сучасній курортно-рекреаційній зоні, під мальовничими скелями в гірській долині – знаходиться місто Яремче з власною культурою та досить розбудованою інфраструктурою. Місто де знаходяться гарні гастрономічні зони. Яремче тримає свою високу марку та не поступається також сусідам – Ворохті, Микуличині та Верховині – з центральної частини міста можна вирушити на неймовірну полонину на горі Маковиця. Сири тут виготовляють за традиційною методикою, але самі майстер-класи з приготування бринзи є унікальними – велика кількість вагомих фактів про користь саме овечого молока, його унікальність в традиційному сироварінні та професійний урок гуцульського діалекту чабана. Туристи гарантовано матимуть змогу вивчити мінімум тридцять нових для себе гуцульських слів і це тільки за один майстер-клас. Затишною є стая на полонині Маковиця. Відпочиньте і насолодіться захоплючою розповіддю ватага, що потрібно неодмінно записати – ви збагатитеся цікавими розповідями, якими здивуєте друзів та рідних. І як тільки вам здасться що ви втомились від непривичної курортному відпочинку мозкової напруги, вам запропонують розслабтьтсб, та почастують самим свіжішим молодим будзом, натуральним сиром з медом, далі будзом копченим, і ще гуцульським пармезаном – сухим будзом. Останній сир – не солений і жирний ідеальний для десертів, з приємним смаком вершків. Кожен зі сирів які ви продегостуєту можна придбати. Рекомендуємо сильно не переїдати адже далі вас чекає гарячий ситноий бограч (після великої сирної дегустації організм захоче чогось ріденького) та звичайно традиційних по домашньому смачні вареників зі шкварками. А для дружньої компанії можна запропонувати: живе крафтове пиво, пряні ковбаски які вам також запропонують.

м. Яремче Роман Галемчук тел. 067 344 38 77, 067 591 81 76, 098 630 22 20 https://www.facebook.com/D.Halemchuk/[21].
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Полонина «Перці»

Арт-ґрунь «Полонина Перці». Де можна з радістю й насолодою «провести день ». Хата-стая, Хатуля Folk, Вурда-маркет, Хата мольфара, FASHIONХат, Майстер-класи, Ліс розваг. Тут навчать різьбити кувати, мосяжнувати, дегустуйте, мотайте ляльки або ж купайтеся в купальнях. Полонина Перці – привабливе місце для сімей, пар, дружніх компаній та корпоративів. Найбільшу насолоду дають благородні напої та ситна їжа: тут можна продегустувати 12 різних видів карпатських наливок з тутешніми сирами. Корисна і традиційна їжа, приготована зі смаком та з дотриманням усіх технологій приготування та культури кулінарії. Страви якими варто себе почастувати, голубці з печі і рибку з казана, і куди ж без білих грибів у вершковому соусі [21].
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Ферма «Яр» та полонина Горган

 
«Ферма демонструє на практиці, як можна ефективно відроджувати господарство на полонині, започаткувавши нелегку справу з розведення кіз певної породи та приготуванням делікатесного сиру». На даній полонині і насправді годують карпатськими жолудями ще й напоюють артезіанською водою свинок а саме породи угорська мангалиця з кремовим салом та дорогим і делікатесним м’ясом чудово, приготованим за італійським рецептом «лардо». На даній фермі просто неба – всюди суща природна гармонійність. Ви відчуєте справжню культуру натуральності, ввічливості і їжі, та порядку. Спеціалізується ферма на – козиному сирі, молоці та пізнавальних екскурсіях. Не забувайте ознайомитись з технологією високогірного фермерства та краєвидами, та умов в яких доглядають за худобою. Господарі дають гарантію на високу якість молочних продуктів, страв та кулінарних виробів, придбати які можна на фермі або полонині Горган. На горі Горган пропонується майстер-клас з приготування козиного сиру, дегустації сирів, прогулянки на конях, збору ягід, грибів та трав, смачна їжа і дивовижні історії від ватага Миколи. Родзинкою літа – вечеря для компанії в літні вечори – свіжа баранина на вогні. М’ясо баранчика смажать на дровах та буквально вибухом смаку провокує жагу до життя – спеції, аперетив, смачний запах, ночівля на полонині.
с. Микуличин, участок Горби тел. 098 586 67 73, 067 344 70 87 https://www.zelenyar.com [21].
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Броварня Микуличин

«Гуцульський вар» (HutsulBrew) – чудова пивоварня крафтового пива, що з 2002 року стала брендом пива в Микуличині. Реалізовується воно під маркою «пиво Гуцульське». Окрім п’яти позицій Гуцульського пива, броварня виготовляє також і «Карпатський» мед від місцевих пасік, що «живляться» на заповідних луках, косметику на основі пива, сири з полонинського молока, дріжджів, хмелю та меду. Додатково до доброго пива надається організація відпочинку в Микуличині в літній період та гірськолижний прокат спорядження взимку. Куштувати пиво можна в крамниці пивоварні, та у закладах ресторанного господарства Микуличина та Яремче та купуйте на офіційній веб–сторінці пивоварні.

с. Микуличин, вул. Грушевького, 68б тел. 068 054 12 56, 067 343 13 84, 067 343 12 41, 067 343 13 74 http://www.hutsulbrew.com [21].
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КОСІВСЬКИЙ РАЙОН

Форельне господарство «Валило» (с. Яворів)

Косівщина – це чудова локація. Пізнавальний гуцулюський край, але гори трохи південніші і теплігий клімат. Косівщина – це автентика і затишок водночас. Якщо вже рздумувати про смаки, то головні асоціації з даним регіоном теж дві – яблука гірські річки та Сріблясті водоспади. Річки – це не їжа, – можете сказати ви, но саме гірські ріки – це гарне середовище для карпатської форелі. І ніхто не буде заперечувати, Пістинька чи Рибниця – це не тільки гребля та бунгала на берегах косівщини. Славиться село Яворів гуцульськими ліжниками, хоча цікавість більше викликає саме місцеве форельне господарство «Валило» яке створине з декількох рибних ставків, де є можливість не тільки побачити головну промислову рибу-форель, а й самому порибалити. Додаткового азарту до ловіння риби – тут можедодати справжнє валило для ліжників – це старовинна гуцульська автентична «пральна машинка», з якої і пішла назва господарства. Господар пригостить вас свіжою рибкою та гуцульським баношем. Форель з хрумкою скоринкою та вершковий кукурудзяний банош, що може бути смачнішим?

с. Яворів Світлана Павлюк тел. 097 845 91 17, 097 386 67 88 [21].
[image: image26.jpg]


[image: image27.jpg]PRt G\
XATA PI3bE§|PA

—BINMOYMHOK B KAPTIATA X —



[image: image28.jpg]


[image: image29.jpg]PRATAX—

”

° <

a

- *
' ol

e ™

=

—/ O

X

. e

b

X

—BIAMONMHOK B




Екопасіка «Бджолиний рай» (м.Косів)

Для медоносу хороші умови, це квітучі сади та гірські луки. Тому на Косівщині пасік вдосталь вистачає. Туди вирушають, щоб купити прополісу, меду, пилку, перги та воску, вдосталь поласувати жувальною гумкою з меду (сотами) і отримати урок від господаря-професіонала. За спеціальністю – він лікар, що у своїй методиці поєднує традиційну медицину з нетрадиційною, Протягом останніх років працює у напрямі апітерапії. Сам господар пасіки може надати консультацію щодо хвороб та як вплтвають на них апітоксини, а може й призначити лікування – запропонує медое поєднання, яке підійде саме для вас.

м. Косів Микола Балаш тел. 097 907 38 43 [21].
Екоферма козячих сирів (с. Яворів)

Сир – з доставкою

Знайомство з твариним світом, ознайомлення з процедурою приготування високоякісного козячого сиру, Доповнення до косівського відпочинку це можливість власноруч погодувати овечок. Екоферма у Яворові – це досить невелике поголів’я м’ясних баранів та молочних відбірних кіз. Овечки породи дортери та романівські, яких розводить господар, м’ясо без специфічних запахів овечого лою, притаманного здебільшого баранині, та має мармуровий вигляд. Саме таке соковите та делікатесне м’ясо готують для гостей на замовлення, а дегустація відбірного козячого молока та сирів пропонується кожному відвідувачу. Дегустаційний зал вміщає до тридцяти відвідувачів водночас. Є бажання придбати сир, але в дорогу не плануєте? Не проблема –пакунок з вашими сирами вам відправлять поштою, у будь який зручний для вас час. Відпочивайте. А неподалік у с. Вербовець вас вітатиме ще одне господарство. Де на фермі вам запропонують екскурсію і бездегустації козячих сирів і молока вас точно не відпустять.

с. Яворів Іван Вепрук тел. 067 304 56 69

с. Вербовець Любов Сандуляк тел. 099 301 66 64 [21].
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ТЛУМАЦЬКИЙ РАЙОН

Соціальний кооператив «Файні ябка»

У селах Карпат сухофруктів, або по місцевому лісниць було завжди досить багато, тому вони були доступним та звичним десертом, та джерелом великої кількості вітамінів. Можна лише уявити , що декілька тисячоліть тому смак сушених яблук та слив був таким же, як зараз. Дане відкриття надихає, хочеться щоб він зберігався якомога довше та придбати все більше і більше цього продукту. За допомоги кооперативу «Файні Ябка» в Обертині на Тлумаччині – усі улюблені з дитинства лісниці стають краще упакованими та доступнішими для всіх клієнтів. Щороку кооператив реалізовує у торговій мережі велику кількість продукції, на підприємство приймає на сушку тонни яблук та слив з сусідніх сіл. Завітавши на екскурсію до цього підприємства ви відчуєте весь його колорит. Придбавши лісниці «Файних яблук» ви допоможете також рзвитку соціальної складової адже засновником підприємства є громадська організація «Файні ябка», велику частину прибутків якої воги вкладають у розвиток сіл свого регіону.

с–ще Обертин, вул. Владики Михайла Кучм’яка, 14 тел. 050 433 35 15, 050 433 85 44 https://www.facebook.com/FajniYabka/ [21].
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КОЛОМИЙСЬКИЙ РАЙОН

СОК «Чиста флора»

Напої здоров’я

Кооператив «Чиста флора» – це близько 60 видів різних карпатських трав’яних напоїв – монотрав та зборук різних за користю та смаком  продуктів. Карпатські трави ростуть на високогір’ях де їх і збирають тому вони  є на сто відсотків органічними. Розроблені в лікувальних цілях, а також враховуючи найрізноманітніші смаки, бажанння та потреби. Але це не все на пвдприємстві – «Чиста флора» вам запропонують суміші для купелів, вареннячка та цукерки для дітей з меду замість «чупа-чупсів» чи інших хімічних солодощів для дітей. Товари СОК «Чиста флора» можна придбати онлайн та тільки в одній крамниці міста Івано-Франківськ. Якщо маєте якісь сумніви у виборі? Приїжджайте до села Спас в Коломийському районі, там ви познайомитесь з історією місцевісті і багатою природою, що надихне ловців за травами на створення нових смачних та корисних рецептів. Для гостей пропонується дегустацію продукції, екскурсію територією господарства, екскурсія приватним музеєм зільництва та огляд колекції стародавнього зільника яка є унікальною в даному регіоні.

c. Спас, вул. Шургалюка, 15 
Михайло Стовп’юк тел. 067 260 65 87, 097 832 33 75 www.carpathian.if.ua[21].
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Пасіка «Золоті крилечка»

Місце для наповнення сили – так каже за свою пасіку господар. Акуратний а основне доглянутий простір, де і можна насолодитись  прогулянкою в лісовій місцевості яка може затягнутись на кілька годин, не покидаючи територію даної пасіки. Знаходяться тут багато вуликів, і все для повноцінного велнесу – місця які призначені для релаксу після вжалювання бджілками що надають цілющі ефекти, екскурсія по канатній дорозі, мила колиба, де господарі смачно вас почастують та розкажуть цікаві розповіді з свого життя, господар і сам є автор унікальної методики оздоровлення «Сам собі лікар». Що лікує хвороби суглобів і кісток, інфекційні хвороби, хвороби нервової системи, травної системи і дихальних шляхів, онкологічні захворювання, алергії – і все це можна лікувати за допомогою продуктів бджільництва, такої думки притримується господар пан Віктор.

c. Пилипи, вул. Зелена 
Віктор Кондрюк тел. 066 225 38 57, 097 032 58 02 [21].
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ДОЛИНСЬКИЙ РАЙОН

Овеча ферма

Село Новий Мізунь – це автентика бойківщини, глушина розкішних Долинських Карпат, куди хочеться повертатися, коли хоч раз вже тут побував . Для кого тиша і усамітнення прагненя до чогось вищого можете смілтво вирушайте саме сюди. По обидвох сторонах ріки – гірські масиви, а по ліву руку виїжджаючи з самої Долини – знаходиться урочище Дубовий кут. Недалеко пасуться вівці –це можна дізнатись за дзвінками, що помітно відчутні крізь шум води. Нагодовані вівці після полудня веселі забігають у кошару – де все дуже традиційне. Овеча ферма «Дубовий кут» заслужено отримала знак Мережі Карпатської кулінарної спадщини за збереження кулінарних традицій. Як і на кожній полонині ви можете придбати сири. Тут сирна тематика розвивається по-особливому – по-бойківськи. Органічні сири, яких виготовляють небагато, але вони є дійсно смачнючі: є й вурда і бринза, будз тут солодкий, солоний, копчений. Але головна родзинка неподалік . Далі від кошари – збиті з дощок знаходяться ялицеві будиночки. Де вам запропонують ніч на полонині зі частуванням сирів з білим вином – розташовуватись можна на місцях спеціально облаштованих для кемпінгу, або ж у  будиночках які знаходяться неподалік. 

с. Новий Мізунь, урочище
 
Поляна Оксана Лучків тел. 095 131 49 51, 097 761 19 51 [21].
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Медоварня «Чорна бджола»

Три в одному

Дуже складно відповісти, що це за місцина – відкрита велика колекція предметів побуту Галичини чи історія справжнього медозбору й медоваріння. Швидше, за все у медоварні «Чорна бджола» що у центрі Вигоди на Долинщині – три в одному. Тут вас запросять на пізнавальну екскурсію та і куди ж без – дегустації, але цього разу уже напоїв: карпатський мед, медовий квас, питний мед, трав’яний чай зі старовинних рецептурних книг, які вам дозволять  погортати там же, в медоварні. Деякі з випитих напоїв зможете приготувати самі. Ретельно записуйте інгредієнти і можете проекспериментувати вдома.

с–ще Вигода, вул. Данила Галицького, 48 
Олекса Ігнатів тел. 0957524526, 0681452426  https://www.facebook.com/groups/191455951583945/ [21].
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Фермерське господарство «Еко Карпати» – козяча ферма та сироварня

Долинщина унікальна не лише автентичним традиційними технологіями сироварінням. Тут також виготовляють унікальні крафтові сири, за якими стають в чергу всі вишуканих ресторанів Львова та Івано-Франківська. Досвід даної технології сировари переймали зі Швейцарії та Франції, і дуже довго працювали над покращенням якісті. А розпочиналась ця справа з екоферми еіз в селі Рахиня, де компанія «Еко Карпати» вирощує до 300 кіз. Родзинкою є весела коза Маруся, яка вас ласкаво зустріне і з якою ви також можете познайомитись на фермі, стала талісманом, тобто мордочкою, бренду «Еко Карпати». На даному підприємстві можна скуштувати свіжо-видоїного козячого молока з легким вершковим присмаком, а для того щоб пізнати процес творення сиру та можливістю придбати його – відправляйтеся в саму Долину. На дегустаційній лінійцівам запропонують – 9 видів сиру – від популярних швейцарських чи італійських, достеменно карпатських найменувань: брі, фета, халлумі, рікотта, твердий сир, будз, бринза, розсільний сир, вурда.

м. Долина, вул. Обліски, 70 
Ігор Небилович тел. 050 373 85 25, 050 665 74 90 
 https://eko–karpaty.com.ua [21].
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Добра Екоферма (с. Шевченкове)

Село Шевченкове, колишній Велдіж, що на Долинщині – історично, знамениту поселення своїми атракціями та цікавими людьми. Господарі відкриються вам свої двері і захоплять вас з першого погляду: оптимістичні, щирі, люблячі свою родину та коней. Бо коні – теж є члени однієї родини. Всі разом через певні обставини вони переїхали сюди разом з господарями зі Сходу України і тепер приваблюють відвідувачів на Бойківщині. Спортивні коні, доглянуті, стрункі на яких ви зможете прокатись під пильним наглядом господарів–інструкторів – і перші незабутні порції емоцій і позитиву вам гарантована. А потім захоплююче особисте знайомство з цілим стадом екзотичних корівок, овець, свинок, кіз. Вони прямо вистрибуватимуть зі стайні, щоб пооблизувати вам руки. Їсти вони навіть не просять – просто ласки. Спокійна атмосфера і мождивість вивчення тваринного світу у простому селищі Карпат – немає нічого більш кращого для відпочинку ваших дітей? А для дорослих – смачні закуски від господарів. Заслуговує своєї уваги пікантна ковбаса з козиного м’яса.
с. Шевченкове 
Ілля Яковенко тел. 096 760 64 88 [21].
Бджільницьке господарство “Медова симфонія” 

Село Тростянець що знаходиться в Долинському районі – це досить гарна бойківська місцина, де дотепер зберігся дух старожитності. Щоб душевно просто відпочити, обов’яково варто взяти та просто риїхати саме сюди. Не можна оминати і варто відвідати у Тростянці є садиба Володимира Кіса. Просторий сад, ряди вуликів з по справжньому особливим видом спокійних бджіл, все, як в ідеальних спогадах з дитинства про село. Сім’я Кісів – гостинні люди та цікаві співрозмовники. Господар – заслужений член гільдії медоварів України. Тут пропонують посмакувати 8 видами питних медів, знайомлять з повсякденністю бджілок, проводять майстер–класи кулінарії з використанням меду – неймовірні медові пляцки та сирники. Територія садиби – місця для ідеального кемпінгу. Тут розміщається від10 і більше наметів. Оце хороша модливість для релаксу – поруч бджолині вулики, неймовірні краєвиди на Карпати, обов’язково потрібно їсти добру домашню їжу, кататися роверами, і шукати пригод – на гірській Долинщині їх можна знайти вдосталь. 
с. Тростянець 
Володимир Кіс тел. 098 774 43 79 [21].
ГОРОДЕНКІВСЬКИЙ РАЙОН
Ферма «Покутський равлик»

 
Копачинці на Городенківщині – про яке говорять що то глухий кут. І за якими новими смаковими враженнями тут приїжджати? Але приїхавши туди ви зрозумієте що враження будуть, особливо для людей які нудьгують у містах. Одразу як потрапити сюди, ви побачите, як реально незамітно ви позбутись нудьги. П’ять простих але водночас драйвових українських сімей вирішили створити на покутських чорноземих полях середземноморські плантації з вирощування делікатесних теплолюбних равликів. І ця ідея в них спрацювала! Вони утворили цілий спальний квартал – з їдальнями та будиночками, – де ростуть десятки тисяч молюсків, нагулюють жир, а далі – експортуються і потрапляють на кращі кухні Європи. Найкращою частиною знайомства з даним продуктом є частування (дегустація). Поласувати равликами під часниковим соусом – це реально дуже смачно і поживно. Перша в Івано–Франківській області равликова ферма створена у 2018 р. Тут вирощують два види равликів –середземноморський Helix aspersa Maxima і південно африканський – Helix aspersa Muller. Для відвідувачів пропонують екскурсію, на якій можна побачити процес вирощування їстівного равлика і дегустацію равликів у трьох різних соусах: часниковому, грибному та з перцем. М’ясо равлика смачне і корисне. Містить 70% білка, 20% амінокислот, 10% жирів і відсутній холестерин. М’ясо равлика рахується потужним афродизіаком. В його склад входять такі мікроелементи, як магній, кальцій, залізо, цинк, йод, мідь, а також вітаміни групи «В».
 
с. Копачинці
 Іван Паламарчук тел. 098 678 79 33 
Василь Струк тел. 097 838 28 35 
www.ravlyk.if.ua https://www.facebook.com/ravlyk.if.ua/ [21].
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Висновки до розділу 2
Важливим в гастрономічній дестинації є здатності розмежувати цінно-смисловий універсум культури окремих регіонів. Завдяки різноманітним контактам відбувається обмін цінностями, на всіх його рівнях. Класифікують гастрономічний туризм за двома критеріями це міський та сільський. Однією з основних ланок розвитку гастрономічної рекреації на Прикарпатті є створення продуктів, конкурентоспроможних на ринку, здатних задовольнити потреби найвибаглішого гастротуриста, забезпечити загальний розвиток територій та їх соціальноекономічних інтерес при збереженні рівноваги та історико-культурної спадщини. Гастрономічна рекреація є однією з тих ланок яка має перспективи розвитку, а організація «гастрономічних турів» дає нове дихання у відродження кулінарних традицій Прикарпаття.
В Івано-Франківській області за показниками кількості об’єктів гастрономічних подорожей та турів лідкрами є Долинський район, Івано-Франківська ОТГ та Яремчанська МР. Дані райони за період 2019 року прийняли  найбільшу кількість гастрономічних туристів у своїх рекреаційних локаціях. 
«Карпатські дороги смаку», це проект який дасть змогу об’єднати усі зацікавлені сторіни, які готові продавати свій продукт гастротуристу. Проект ЄС "Підтримка розвитку системи географічних зазначень в Україні" має на меті підкреслити географічне зазначення саме у сегменті виробництва локальних продуктів які зможуть зацікавити туриста. В кінцевому етапі проект передбачає  розвиток сільських територій в Україні, шляхом розвитку туризму на сільських територіях. На найближчі 5 років гастрономічний туризм сприятиме збільшенню туристичних потоків на території сільського господарства, підвищиться попит на продукцію  власного виробництва та не тільки збережеться але і набуде ще більшої популяртзації гастрономічна спадщини регіону.
Кожен з представлених гастрономічних фестивалів має свою історію та традиції, і виокремити один кращий неможливо. Турист у міру своїх смаків може скомбінувати для себе саме той гастрономічний маршрут який йому довподоби саме тому в путівнику «Дороги Вина та Смаку» будуть як і запропоновані маршрути так і можливість розробки власного гастротуру в залежності від побажань.
Туризм який на Прикарпатті буває сезонним завдяки розвитку гастрономічної рекреації та правильно розробленій стратегії, може вивести Івано-Франківську область з четвертого місця у трійку самих туристичних міст країни. Та презентувати гастрономічний потенціал регіону як на внутрішньому ринку, так і на світовій арені надання гастрономічних послуг.

РОЗДІЛ 3. 
ОРГАНІЗАЦІЙНО-ЕКОНОМІЧНЕ ПЛАНУВАННЯ

3.1 Організаційна структура
Територіальна структура гастрономічних традицій Івано-Франківської області.  Івано-Франківська область, є одним із найбільша привабливих туристичних дестинацій західної України. До гастрономічного туризму це також відноситься. Саме місто є культурним та гастрономічним а й не тільки адміністративним центром області. Колорити Бойківщини, Гуцульщини, Лемківщини, Покуття та Опілля приваблює туристів не тільки з України але із усього світу, самими популярними серед більшості гастрономічних туристів страви – банош, гуцульський білий борщ, натуральний козячий сир, тощо. Найкраще колорит самого міста можна відчути у місцевих закладах ресторанного господарства, наприклад, ресторан-антикварня «Шпиндель», аналогів даного закладу в Україні немає. Унікальний колорит ресторану, його прикрашають старовинні та лише оригінальні антикварні речі: 33 годинники та 15 барометрів, барна стійка якій близько ста років, касовий апарат та картини старовини, громадський ресторан «Urban Space100». Гастрономічних туристів також приваблюють заклади з історичним змістом та репутацією, наприклад одиг з популярних серед Франківських гастротуристів є пивний клуб «Десятка», у «Десятці» де завжди гпрмонійно і людно. Даний заклад уже дуже багато років  не втрачає своєї популярності та тримає марку якості. Надзвичайно унікальний заклад, говорячи  про цінову політику і співвідношення якості. У «Десятці» пропонують надзвичайно великі і смачні порції, причому за доступними цінами, що навіть важко собі це уявити. В основі меню закладені – страви європейської кухні з особливим акцентом на українські та німецькі гастрономічні традиції [63].
З кожним роком гастрономічний туризм користується все більшою популярністю серед туристів. Сьогодні людям цікаво не тільки відвідати унікальні пам’ятники природної і культурної спадщини, а й познайомитися з кулінарними особливостями дестинації. організована подієва діяльність кулінарної спрямованості, що включає в себе театралізовані вистави і дегустацію національних страв, найкращим чином дозволяє туристу зануритися у вивчення історії, побуту та культури країни в загальній атмосфері свята і веселощів. Правильно організований з технологічної точки зору гастрономічний фестиваль, як форма гастрономічного туризму, може популяризувати туристичну дестинацію  і залучити інтерес з боку світової громадськості, що в рази збільшить внутрішній і міжнародний туристські потоки.  На мою думку, гастрономічний туризм - це напрямок туристичної діяльності, пов’язане з тимчасовим відвідуванням туристами унікальною дестинацією з додатково штучно-створеним подією, яке допомагає розкрити самобутність локації, а також залучити туристів до вивчення традицій, культури і мистецтва через безпосередню участь в подієвій  діяльності (дегустація вин, майстер-класи). 

Метою гастрономічного туризму, просвіщати і надихати людей, даючи мандрівнику можливість вивчити околиці і дізнатися про місцеві тенденції харчування, способи приготування та історії їжі. Туристи можуть зробити це шляхом участі в культурному досвіді занурення в певну атмосферу, подорожуючи різними гастрономічними маршрутами. Такі тури можуть включати в себе досить широкий асортимент заходів: різні фестивалі, конкурси з приготування їжі, відвідування виноробних або пивоварень, конференцій і майстер класів за участю професіоналів.
Економічна потреба регіонів у різноманітних формах комунікації між виробниками і споживачами символічних цінностей призводять до відродженню та модернізації традиційних форм гастрономічних подій. Такі події мають великим економічним і соціальним потенціалом і приваблюють не тільки велика кількість глядачів, а й професіоналів. Для туриста це хороша можливість познайомитися з багатогранністю місцевої культури, а для представників індустрії гостинності та ресторанного бізнесу – майданчик для самореалізації та реклами.

Фестиваль, на мою думку, є однією з найпоширеніших форм організації гастрономічного туризму і стає майданчиком, привертає велику кількість туристів за рахунок різноманітності представлених страв або продуктів, барвистості презентацій учасників фестивалю, доступності цін і комфортного розташування. На сьогоднішній момент виділено 4 моделі гастрономічних фестивалів (рис. 3.1).
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Рис 3.1. Різновиди гастрономічних фестивалів
Будь-який гастротур по Івано-Франківській області можна розпочати з локальної кухні закладів ресторанного господарства. У закладах ресторанного господарства найбільш популярними стравами є традиційний карпатський бануш, який є візитівкою карпатської кухні, гуцульський борщ з білим буряком, кулеша (мамалига), кукурудзяний корж, гуцульські голубці. Серед гастрономічних туристів також існує велика кількість поціновувачів алкогольних напоїв: вина, настоянок. Дегустаційний зал, експозиції сучасного скульптурного та архітектурного мистецтва, винні підвали, а також чудовий музей вина та виноробства у яких можна насолодитись гарним асортиментом вин і настоянок та поласувати сирами власного виробництва. Івано-Франківська область багата на велику кількість гастрономічних традицій різних етнічних регіонів. Завдяки сприятливому кліматичним умовам тут вирощуються велика кількість овець, що дозволяє стати Івано-Франківській області а найбільше це Верховинському району столицею вівчарства України. Серед гастрономічних туристів відомими є полонина «Діл», полонина «Луковиця» та інші. За допомогою національному розмаїттю, в Івано-Франківській області можна скуштувати національні страви української кухні які не дають жодного шансу туристу пройти осторонь щоб не скуштувати. Так, музей-сироварня «Хата-стая» пропонує не тільки скуштувати страви, але і власноруч долучитися до їхнього приготування. На сході Івано-Франківської області в селі Копачинці Городенківського району розвинули свою гастрономічну культуру, поєднавши елементи української та французької кухонь, а також особливості даної місцевості. Таким чином можна з впевненістю сказати, що Івано-Франківська область по всій своїй території наповнена ресурсами для успішного їх використання в розвитку гастрономічного туризму та задоволенні потреб кожного клієнта.

3.2. Виробнича програма
Івано-Франківська область досить багата на ресурси для гастрономічного туризму. Для створення власного туристичного продуку, потрібно провести чіткий аналіз існуючого риноку туристичних послуг. В даний час гастрономічні тури в Івано-Франківську область можна придбати у досить багатьох туристичних фірмах пропонується туристам як спеціалізовані гастрономічні тури, так і пізнавальні тури, які включають елементи гастрономії. Серед спеціалізованих гастрономічних турі полювання за делікатесами «Покутський равлик», «Смак Українських Карпат», екскурсійні-майстер класи по полонинах на овечих фермах таких як «Яр». Розглянемо пізнавальні тури з елементами гастрономії детальніше на прикладі Верховинського району. Перша пропозиція – тур «Полониною Діл». Тур включає відвідання самої локації, пішохідну екскурсію через ліс, де досхочу можна назбирати ягід, грибів, лікарських трав. Серед об’єктів, пов’язаних з гастрономією – кулінарно-дегустаційна програма, яка передбачає дегустацію страв національної кухні, яку турист буде мати можливість приготувати самостійно. Вартість туру (без урахування трансферу з Києва та факультативних екскурсій) становить 1690 грн але за умов двомісного проживання у номерах класу «економ». Тривалість – два дні. Друга пропозиція – тур по гастрономічних локаціях Яремчанської міської ради «Полонина Перці, Ферма Яр, Броварня Микуличин». Тур включає відвідання таких локацій: Микуличин, м. Ярксче, Яблуниця. Тур включає прогулянку по полонині, Хата-стая, Вурда-маркет, Хата мольфара, Хатуля Folk, ФешнХат, Майстер-класи, Ліс розваг. Серед гастрономічних розваг у тур включені дегустація вина, настоянок, пива на броварні Микуличина, сирів власного приготування на фермі «Яр». Вартість туру (без урахування трансферу з Києва) – 2560 грн за умов двомісного проживання у номерах класу «економ». Тривалість туру – три дні. 
Гастрономічний тур в Долинський район з відвідуванням овечої ферми, дегустація найсмачніших сирів будз тут солодкий, солоний, копчений, є й вурда і бринза, які дуже гарно поєднуються з білим вином. Під час цього туру гастрономічним туристам пропонують майстер-клас медової кулінарії у бджільному господарстві «Медова симфонія», на «Добрій екофермі» вас почастують ковбаса з козиного м’яса, а в медоварні «Чорна Бджола» зрадістю напоять карпатським медом, питним медом, медовим квасом, трав’яним чаєм за рецептами із старовинних книг. Особливістю туру є поєднання відвідання гастрономічних місць рекреації задля задоволення своїх гастрономічних потреб як фізичних так і духовних. Вартість туру з урахуванням залізничного проїзду (плацкарт) – 1850 грн, за умови проживання в хостелі економ класу та без факультативних екскурсій. Тривалість туру – 3 дні. 
Пропонується придбати також тур у Косівський район а саме с. Яворів та м. Косів. У форельному господарстві «Варило» туристам надано можливість самим половити рибу, та після такого азартного відпочинку господарі почастують рекреанта смачною фореллю та гуцульським баношем. Після чого туриста проводять на другу гастрономічну локацію а саме «Екоферма козячих сирів». Вартість туру (без урахування трансферу з Києва) – 1450 грн. за умови проживання у двомісному номері «економ» класу. Тривалість туру – 2 дні. Отже, всі тури є різними, але більшість турів поєднує відвідання полонин, що символізує те, що Івано-Франківська область є Карпатським регіоном. 
На основі дослідження гастрономічних особливостей та наявних об’єктів в Івано-Франківській області можна створити власний туристично-гастрономічний продукт під назвою «Гастрономічний спадок Прикарпаття». Особливістю цього туру буде відвідання максимальної кількості національних кухонь жителів Івано-Франківської області. Тип туру: за видом транспорту - автобусний, за кількістю учасників - груповий( приблизно 10 осіб). На ньому є можливість поспілкуватися з колоритними місцевими жителями, придбати за власні кошти місцеві делікатеси та сувеніри. Після чого туристи матимуть можливість скуштувати куплені делікатеси, вийти на прогулянку, відпочити у готелі перед смачною вечерею. Будь-які страва запропоновані гастрономічному туристу для рекреаційної насолоди заслуговують на те, щоб її спробувати. 
На Городенківщині ферма «Покутський равлик» запрошує туристів для ознайомлення з вирощування їстівного равлика. Працівники ферми проведуть екскурсію по локації та розкажуть технологію та специфіку вирощування даного продукту. Туристи можуть насолоджуватися делікатесом який дуже ціниться в Європі, страву подають у трьох соусах часниковий, грибний та з перцем. Дванадцять фаршированих равликів коштуватимуть 150 грн, філе равлика 150 грам – 150 грн, а сама ікра є досить дорогою, за 50 грам потрібно віддати щонайменше 100 доларів. Особливістю турів є поєднання культурних та гастрономічних ресурсів, а також те, що подорожуючі зможуть за 7 днів побувати у багатьох гастрономічних місцях Івано-Франківської області, набратись нових вражень пізнати більше гастрономічну культуру регіону. Впровадження цього туру в реальне життя може підвищити інтерес туристів до гастрономічного туризму Івано-Франківською областю, що позитивно вплине й на економіку регіону [21].

3.3. Фінансовий план

Частка туризму на сьогодні у ВНП менша за 2 %, хоча у більшості розвинених країнах світу даний показник є приблизько 10 %. Провідні вчені світу довели, що капіталовкладення в галузь туристичного мають тенденцію до швидкого повернення що і є тим самим фактором який цікавить інвесторів. Тим паче, розвиток туристичної галузі в Україні насамперед буде сприяти збільшенню робочих місць для населення в середині країни та покращенню попиту на товари національного виробництва [51]. 

За пріоритетністю напрямів у розвитку туристичної діяльності в Україні звичайно ж є гастрономічний туризм. Серед туристів дуже швидко зростає кількість людей, які шукає задоволення та свята в ознайомленні з національною культурою іншого регіону через відкриття нових гастрономічних відчуттів. 

В даний час одним з провідних районів в провадженні гастрономічного туризму в Україні безумовно можна вважати Прикарпаття. 

Попиту набирають екскурсії на полонини та фермерські господарства регіону, наприклад на Верховинщині знаходиться музей-сироварня «Хата-стая», де можна не тільки провести дегустації сирів, але і спробувати приготувати іх власноруч. Прикарпаття розробляє унікальний туристичний продукт – «Дорога Вина та Смаку». Дана програма складається з різноманітного переліку екскурсій по місцях гастрономічної насолоди та які пов’язуть з культурою виноробства історичних пам’яток. Туристи мабть змогу познайомитись з численними артефактами та легендами, які пов’язують саме з культурою Прикарпаття. Гостям пропонуватимуть проживання в садибах за містом та участь у різноманітних майстер-класах з приготування страв. На завершення – дегустація страв, настоянок та з покупкою деякої продукції. 

На Прикарпатті пропонується також і «Гастрономічний туристичний шлях», який повязує  різні гастрономічні маршрути відповідно до етнічного регіону, а саме Бойки, Гуцули, Лемки, Опілляни, Покутяни. Беручи приклад з кращих Європейських країн на Прикарпатті останні роки проводяться щорічні гастрономічні фестивалі: Міжнародний фестиваль «Меди Прикарпаття» у м. Івано-Франківськ, Фестиваль-ярмарок «Хліб&сир фест» у м. Івано-Франківськ, Міжнародний гуцульський фестиваль у м. Яремче. На даному фестивалі гостю пропонується відвідати різні майстеркласи з приготування страв та напоїв національної української кухнів даному регіоні та насолодитись їжею в стилізованих закладах харчування. 

3.4. Аналіз ризиків

Туризм як саме явище набирає достатньо великого розмахуі  обертів, туристи з усього світу готові шукати все більше нових вражень, нових місць та локацій, нових способів задовільнити свої власні потреби. Гастрономічний туризм стає на допомогу мандрівникам знайти саме ту родзинку та задовольнити власні потреби, пізнати гастрономічну культурою та традиції регіону, по особливому відчути колорит регіону куди приїхав насолодитись гастрономічними смаками. Не беручи до уваги те, що підвид гастрономічного туризму є унікальним, який приваблює будь-якого відвідувача, але як і будь яке явище, існують свої переваги та проблеми розвитку. 

SWOT-аналіз – це певний спосіб аналізу, за допомогою якого визначаються сильні та слабкі сторони явища, І вже на основі самих порівнянь їх кількості та значущості, та можливостей загроз та розвитку. Пропонується провести SWOT-аналізу та розглянути сильні та слабкі йогосторони. 

Гастрономічний туризм в Україні та світі має певний ряд достатньо вагомих переваг перед іншими підвидами туризму. 

1) Гастрономічний туризм – певний різновид туризму, який приваблює потенційних туристів з метою отримання гастрономічної насолоди від того чи іншого продукту в будь-якого регіоні країни. Гастрономічний туризм  головним мотивом якого є гастрономічні подорожі та елементом насолоди, хоча  будь-якого тур не обійдеться без даного елемента. Дослідники знаходять велику кількість глибоких зв’язків між туризмом  та гастрономією. Здебільшого в  середньому люди вживають їжу приблизно тричі на день. І тут варто зазначити, що саме вживання їжі  не лише спосіб задоволення своїх фізіологічної потреби, а й пізнання нових смакових вражень та спосіб задовільнити моральну потребу. Гастрономічний туризм і призначений для того щоб стати тією самою метою та мотивом будь-якої подорожі, саме гастрономічна культура показує традиційні, культури будь-якої місцевості, будь-якого регіону країни чи навіть світу. Саме місцева кухня є вагомим інструментом на ринку надання туристичних послуг яка бориться за споживача конкурентною перевагою та істотним ресурсом території,  важливим компонентом який доповнює все це є бренд міста, регіону, країни. Гастрономічний фактор - це досить суттєва частина туристичного продукту. Багато дослідників визначають гастрономію як основний мотив подорожей, а не просто як однц з важливих складових туристичної поїздки. Кухня кожного регіону є важливою частиною бренду території не тільки для гурманів, а й для всього сегменту туристів тієї групи, яка шукає автентичності чогось неймовірного, пізнанні самобутності території та її історії смаків. Це ж стосується й Івано-Франківської області, гастрономічна культура даного регіону є частиною туристичного бренду області, тому сюди із задоволенням приїжджають туристи приваблює. Так само гастрономічних туристів приваблює і кількість рекреаційних та історико-культурних ресурсів. 

2) Гастрономічний туризм сприяє популяризації місцевих виробників продовольчих товарів, підприємств туристичної інфраструктури (готелів, закладів харчування та.ін) та господарств. Для розвитку гастрономічної рекреації залучення туристів всі місцеві виробники які надають гастрономічні послуги, так і держава, вкладають значні кошти та ресурси щоб розвинути туристичну інфраструктуру: будуються дороги, під’їзди до місць гастрономічної атракції, створюються нові заклади розміщення (готелі, хостели тощо), створюються нові заклади харчування, які стають ресурсом для гастрономічного туризму. Виробники місцевих продовольчих товарів для свого розвитку отримують один з основних документів це сертифікати якості. Покращується якість надаваних послуг у готелях, підтримуючи свою конкурентноспроможність на ринку та стараючись відповідати світовим стандартам. З початку розвитку гастрономічного туризму заклади ресторанного господарства всебічно покращують якість послуг, якість обслуговування, починають використовувати перевіркні та більш якісні продукти, щоб до них приїжджало ще більше туристів як з Українита і цілого світу. 

3) Сезонні коливання не впливають на розвиток гастрономічног туризму, Івано-Франківська область обслуговує та приймає найбільшу кількість туристів з грудня по березень та з травня по вересень, адже більшість відвідувачів регіону приїжджають в даний регіон з рекреаційною метою на гірськолижні курорти, або на туристичні походи в гори. 

На полювання за лісовими ягодами, грибами тощо. Гастрономічний туризм не зазнає коливань тому ні сезоні, а тим паче погодні умови не можуть вплинути. Таким чином, розвинувши саме гастрономічний туризм, Івано-Франківська область зможе без перешкод і туристичні потоки не зменшаться в регіоні навіть в міжсезонний період. 

4) Гастрономічний туризм популяризує традиції національні (місцеві) кулінарні в регіоні. Завдяки гастрономічним подорожам туристам вдається не тільки дізнаються про кулінарну культуру певного регіону, використовуючи сучасні технології, але і пізнають її та доносять через соціальні мережі враження та знання про гастрономічну культуру з іншими користувачами і таким чином популяризують певний регіон по всьому світу. 

5) Умови розвиватися у напрямку гастрономічного туризму має абсолютно вся Івано-Франківська область. З історичним розвитком кожного регіону відбувався і їх культурний розвиток, а отже й гастрономічний. Наприклад, гастрономічні традиції Івано-Франківської області є відмінними від загальноукраїнських, мають свою самобутність і тому мають всі умови для розвитку як окремий гастрономічний бренд на Прикарпатті [54, с. 336]. 

Другим етапом проведення SWOT-аналізу є детальне визначення слабких сторін явища гастрономічного туризму та гастрономічного туризму в Івано-Франківській області. Можна сказати, що до слабких сторін можна віднести чинники, які насамперед заважають розвитку гастрономічного туризму. До даних чинників можна віднести: 

- недостатній рівень розвитку туристичної інфраструктури та мережі об’єктів як в Івано-Франківській області, так і по всій Україні. Цей чинник означає, що кількість в нас недостатня кількість інфраструктурних об’єктів щоб забезпечити туристів готелями, хостелами, закладами ресторанного господарства, підприємствами туризму тощо. Не можна оминати і той факт, що наявні об’єкти туристичної інфраструктури здебільшого не відповідають світовим стандартам, це можна сказати про українську систему зірковості готелів яка не відповідає зірковості європейській. 

- поганий стан доріг та мала кількість автошляхів як в Івано-Франківській області, так і по всій Україні. Стан українських доріг дає змогу іноземному туристу задуматись над бажанням відвідувати Україну, погані дороги не дають змоги швидко та безпечно добиратись до місця рекреаційного призначення. Поганий стан автошляхів не дає змоги розвиватися внутрішнього туризму, адже українці також не хочуть ризикувати своїми авто, здоров’ям та життям. Велика кількість атракцій не оснащена якісними під’їздними шляхами для автомобілів і через це втрачає велику кількість відвідувачів щороку. При відсутності власного автомобіля, для більш дешевого відпочинку, або для швидшого пересування туристи використовують громадський транспорт, послуги залізниці та авіаперевезення. Розглянувши окремо кожен вид можна сказати. Громадський автобусний транспорт є не дуже розвиненим в Україні, автобуси, які пересуваються по визначеним маршрутам є застарілими а подекуди навіть не придатними для перевезення пасажирів, в них відсутні ознаки комфорту, зазвичай туристи використовують їх лише для дешевого переїзду  з точки А в точку Б. Для повноцінного розвитку всіх видів туризму, а першочергово гастрономічного туризму необхідно покращувати якість автотранспорту, використовувати більш сучасні транспортні засоби, новітню систему бронювання квитків, розширювати мережу перевезень в залежності від певного регіону. Залізничний транспорт в Україні розвивається занадто повільно. По всій території України використовуються застарілі поїзди та вагони, дорога на поїзді займає занадто багато часу, при цьому залізнична мережа є дуже вузькою. Авіатранспорт в Україні розвинений слабо, активно використовуються лише аеропорти у найбільших містах. Івано-Франківськ нажаль не входить до цього переліку, і тому туристам приходиться знову використовувати рейсові автобуси, приватних перевізників або ж брати таксі [54, с. 336].

- недостатній розвиток самого бренду країни та окремих областей. Відсутність на сьогоднішній день сучасної та якісної системи просування туристичного бренду України. Туристичний бренд Івано-Франківської області в світі також є маловідомим, через відсутність державного фінансування на просування регіону неможливо втілити проекти для успішногорозвитку. 

- технологічна відсталість країни в Івано-Франківській області і в цілому в Україні мало використовуються сучасні технології, електронні інформаційні довідники для готелів, перелік послуг та їхня вартість, транспортні маршрути і туристичні фірми, які і надаються ними; у світовій практиці практично всі довідники з туризму працюють і створюються в електронному форматі, що дає можливість туристу у режимі реального часу – “on-line” бронювати місця в готелях і на транспортні засоби. Останні роки  в галузі інформаційних технологій України спостерігається значне покращення. Тому надалі обов’язково слід також активно використовувати і більше впроваджувати дану можливість для наближення і виходу на світовий рівень обслуговування клієнтів туристичної галузі. 

- низький рівень обслуговування. Туристи які приїжджають до нас із-за кордону звикли що в усіх закладах туристичного призначення надається високий рівень обслуговування. Якість обслуговування туристів на сучасному етапі знаходиться не на належному рівні. Наприклад, в Івано-Франківській області має місце збільшення вартості туристичних послуг для туристів іноземного походженняв декілька раз, але не можна заперечувати що якість надання гастрономічних послуг в закладах ресторанного господарства Івано-Франківської області знаходиться на достатньо високому рівні, в деяких закладах ресторанного господарства якість обслуговування часто перевищує європейські заклади ресторанного господарства. 

- економічна криза. Зараз економічний стан країни дуже сильно впливає як на туризм як внутрішній, так і на зовнішній, тому й впливає на розвиток гастрономічний туризм в Івано-Франківській області. По-перше, нестабільна економічна ситуація яка зараз виникає в країні може призвести до збільшення кількості злочинів та крадіжок, а це один з вагомих чинників, який гальмує розвиток туризму. По-друге, громадяни країни через економічну кризу не взмозі відкладати та витрачати власні кошти на гастрономічні подорожі, в деяких випадках цих коштів вистачає лише на першочергові потреби сім’ї або окремої людини [53, с. 230]. 

- нестабільна політична ситуація. Та бойові дії на сході країни негативно впливають на розвиток гастрономічного туризму не тільки на східній частині  Україні, але і в Івано-Франківській області. Що негативно відображається на імідж країни на світовій арені, закордонні туристи та гастрономічні рекреанти вирішують відмовитись на певний час від подорожі в Україну. Тому практично усі слабкі та сильні сторіни для розвитку гастрономічного туризму збігаються на загальноукраїнському рівні. SWOT-аналіз гастрономічного туризму та проблем розвитку в Івано-Франківській області показав, що низький рівень економіки призводить до більшість проблем пов’язані з: недостатнім фінансуванням, відсутність автошляхів сполучення, застаріле обладнання, відсутність авіа та залізничного сполучення. Покращивши економічний стан країна зможе провести певні елементів, які впливають на розвиток та фінансування гастрономічного туризму як в Івано-Франківській області, так і по всій території Україні. Але сама економічна ситуація не може вплинути на такі чинники, як низький рівень обслуговування, зухвале ставлення власників до працівників, а працівників до виконання своїх професійних обов’язків в сфері обслуговування. Для вирішення такої болючої проблеми керівникам закладів, пов’язаних з гастрономічним туризмом необхідно більш ретельніше ставитися до підбору та підготовки персоналу [53, с. 230].

Висновок до розділу 3

Провівши організаційно-економічне планування можна дійти наступного висновку. Що  кожного року гастрономічний туризм набуває все більшою популярністю серед Українських так і іноземних туристів. Люди почали цікавитись не тільки пам’ятники природної і культурної спадщини, а й готові знайомитися з кулінарними особливостями дестинації. Метою гастрономічного туризму в області є знайомство туриста з гастрономічною культурою певного регіону, дізнатися про місцеві тенденції харчування, способи приготування та історію тієї чи інщої страви. Виробнича програма розвитку гастрономічного туризму передбачає створення мережі, яка зможе надавати усі гастрономічні послуги туристу. З допомогою якої рекреант зможе самостійно обирати гастротур підходящий для нього, та знати що дані надавачі послуг мають усі сертифікати якості продуктів. Але аналізуючи ризики можна сказати, що Україні і тимпаче Прикарпаттю потрібно суттєво задуматись над розвитком послуг якими користується гастро турист щоб добратись до місця рекреації. Це як авто перевезення та і залізничне. Також економічна ситуація в країні не дає повноцінно розвиватись гастротуризму. 

Отже підсумуючи даний розділ можна сказати наступне, що гастрономічний туризм в області має великі перспективи для розвитку. Приблизно 5 років при виділенні потрібного фінансування з державного бюджету буде потрібно того щоб Україна наблизилась до рівня надання гастрономічних послуг як у Європейських країнах.

РОЗДІЛ 4. 
РОЗВИТОК ПРОЕКТУ
4.1. Інновації у територіальній організації гастрономічної рекреації в Івано-Франківській обл.
Івано-Франківська область є четвертою за туристичними прибутками областю України. Прикарпаття багате на рекреаційні, історико-культурні, подієві, природні ресурси. За даними сайту Івано-Франківської обласної державної адміністрації, у 2019 році Івано-Франківську область відвідало близко 4.7 мільйонів туристів. Найпопулярнішими дестинаціями області є Верховинський, Долинський, Косівський райони, та місто Івано-Франківськ. Головними перевагами Івано-Франківської області є наявність лісів, гір, лікувальних грязей, та джерел мінеральних вод. В області функціонує велика кількість курортів в яких надають рекреаційні послуги. У рекреаційному туризмі даного регіону активно використовуються мінеральну воду для лікування таку як «Нафтуся»,також вткористовують йодо-бромні, натрієві та гідрокарбонатні мінеральні води Івано-Франківської області для лікування органів дихання, кровообігу, нервової системи, органів травлення тощо. Сама їжа вже давно перестала бути тільки для фізичної потреби людини тепер вона стає як спосіб задоволення, їжа може розказати про традиції та культуру регіону. Так, туристи, які відвідують Івано-Франківську область з метою рекреаційного збагачення, в більшості відразу стають і гастротуристами, адже відвідують місцеві заклади ресторанного господарства. Одним з головних чинників, який впливає на розвиток гастрономічного туризму саме в Івано-Франківській області є гастрономічна культура Прикарпаття. Кулінарні традиції Івано-Франківської області можуть розвиватись завдяки таким чинникам [29]: 
- кліматичні особливості; 
- географічні особливості; 
- етнічний склад населення; 
- історичні чинники.
Кліматичні особливості мають вплив на основний склад продуктів певного регіону. 

В інноваційної діяльності туристичного підприємства дуже велику роль відіграє інформаційна сторона. Тільки при появі ідеї на стадії інновації для туристичного підприємства відразу стає важливою достатня зовнішня інформація, тому необхідно мати добре організовану та пророблену систему для інформування про досягнення в конкретному напрямку, маркетингові дослідження і можуть стати джерелами такої інформації, виставки, семінари, презинтації [20]. Вже під час створення розробки інновації важливе значення потрібно приділити як зовнішній, так і внутрішній інформаціям, тому для ефективної роботи система обміну інформацією набуває все більшого значення між різними підрозділами та об’єктами. Коли приходить момент ухвалення рішення про роль інформаційної підтримки тінновація даного процесу тільки зростає. Для прийняття ефективного і безперечно правильного рішень необхідно володіти повною достовірною та об’єктивною, інформацією. Не виключення що на даному етапі може зростати роль узгодженості між внутрішньою та зовнішньюї інформаціями. Характеристики які є необхідними для інноваційного продукту повинні порівнюватись з можливостями підприємства забезпечити виробництво нової продукції [29]. Побічні ефекти які можуть бути виявлені у зв’язку з ненаданням повної інформації про нововведення в момент розробки процесу, що може в свою чергу призведе до додаткових та не передбачених витрат або до технологічної зміни виробництва. 

Беручи до уваги наявні фінансової можлтвості для туристичних підприємств України та середовище інноваційної діяльності в гастрономічній рекреації варто почати введення інтегрованої інформаційної системи з форми створення. Що в свою чергу допоможе одразу отримати всю доступну інформацію, що належать до першого рівня інформаційного простору, і надасть доступ до безкоштовних інформаційних ресурсів інших рівнів які потрібні для ефективного здійснення гастрономічної рекреації.

4.2. Пропозиції щодо промоції та перспектив територіальної організації гастроном рекреації в Івано-Франківській області

Не беручи до уваги чинники, які гальмують розвиток гастрономічного туризму в Івано-Франківській області єшляхи вирішення, за допомогою яких розвиток гастрономічного туризму в Івано-Франківській області забезпечений. Основною метою Івано-Франківської області повинне бути створення туристичного продукту який буде конкурентоздатний на ринку, та успішним як серед українців, так і іноземних туристів. В сучасних реаліях в Івано-Франківській області даним продуктом може стати гастрономічний туризм, розвиток якого на сьогодні спостерігається найбільш динамічно. Даний вид туризму має великі перспективи організації гастрономічних турів та для свого розвитку, сприяє насамперед збереженню та відродженню локальних кулінарних традицій. З підходу організації гастрономічний туризм розглядається як знайомство з техніками приготування місцевих продуктів харчування, історією походження і традиціями їх споживання, та здебільшого обов’язково передбачає приготування національних страв самим туристом, відвідання кулінарних фестивалів, майстер-класів та свят. Івано-Франківська область має великий потенціал для розвитку гастрономічного туризму. 
У 2019 році Івано-Франківською обласною державною адміністрацією було розроблено програму розвитку області на 2021–2027 роки. В даній програмі указані механізми та терміни вирішення основних проблем області, деякі з них стосуються й гастрономічного туризму. Одним з головних пріоритетів – розбудова та розвиток національного логістичного хабу на території Івано-Франківської області, збільшення потоків пасажирів, взаємодія всіх видів транспорту як основи створення мультимодального транспортного вузла, розвиток туризму, збільшення обсягів залучення інвестицій та поліпшенню самого інвестиційного клімату, які є основною умовою розвитку транспортної галузі, а також і розвитку гастрономічного туризму в області [21]. 
Івано-Франківська обласна державна адміністрація на своєму сайті вказує сильні сторони туристичного потенціалу Прикарпаття, даний перелік можна використати для опису потенціалу гастрономічного туризму області: 
- близько 60-ти можливих комбінацій гастрономічного туризму в Івано-Франківській області з іншими видами туризму. В перспективі Івано-Франківська область може стати ідеальним претендентом для поєднання гастрономічного туризму з рекреацією або з культурно-пізнавальним туризмом. Цього року дану Програму яку вже почали втілювати в життя. 
- потенціальне використання привабливого туристичного іміджу Івано-Франківської області, внесення  значних фінансових автивів для розвитку гастрономічного туризму, для його просування та промоції. На сьогоднішній день туристичний бренд Івано-Франківської області але вихід на світову арену активно буде представляти гастрономія яка є його складовою частиною туризму, але в перспективі планується збільшення позитивного іміджу Прикарпаття,.
 - можливість диверсифікації ринку гастрономічного туризму: розвиток винного, сирного, медового, сільського гастрономічного туризму. Диверсифікація ринку гастрономічного туризму дозволить економіці регіону й економіці країни при виникненні нових видів гастрономічного турів залучити якомога більше туристів з різними смаковими уподобаннями, з різної сфери діяльності.
- можливість забезпечення туристів спектром різних видів послуг, можливостей організації відпочинку та оздоровлення, що забезпечить гарний відгук. 
- перспектива створення позитивного інвестиційного клімату регіону. Економічний стан України не дозволяє розвивати гастрономічний туризм належним чином, тому залучення інвестицій є на сьогоднішній день єдино можливим способом розвитку гастротуризму в регіону. За допомогою інвестицій можна розширити туристичну інфраструктуру, розширити мережу автошляхів та покращити їх якість, фінансувати туристичні підприємства, відновлювати об’єкти туристичного показу, створювати нові гастрономічні події та покращення якості існуючих. 

- перспектива розширення пропозицій щодо гастрономічного туризму в Івано-Франківській області у всіх суб’єктах місцевих, національних та світових туристичної діяльності. На даний момент є деякі райони Прикарпаття які активно розробляють та впроваджують свої проекти розвитку туризму в регіоні. На сьогоднішній день вжн існує багато різноманітних турів, які включають в себе відвідування господарств, підприємств, музеїв; дегустація вин, мирів, настоянок, страв кухні певного регіону та можливість самому взяти участь у приготуванні. Ознайомитися з традиціями та культурою Прикарпаття туристи зможуть на фестивалях які зароджуютьсяв області [51]. 
Все що сказане вище спонукає саме до розвитку туризму в даному регіоні та підняття його організації на більш високий рівень. Прогнозується, що в наступні роки за умов туризм буде розвиватися все більш динамічно, якщо проблеми, які на даний момент гальмують ефективне використання гастрономічних атракцій в Івано-Франківській області будуть вирішені. Кількість людей які обирають подорожі зростає, гастрономічний туризм розвиватиметься, а отже все більша кількість людей будуть відвідувати гастрономічні атракції Івано-Франківської області. Отже, за умови сприятливого вирішення найбільших проблем, які заважають розвитку гастрономічного туризму в Івано-Франківській області, гастрономічна рекреація зможе набрати більших обертів, адже в Івано-Франківської області є високий потенціал для гастро подорожей, та володіє позитивним іміджем. Кулінарні традиції Прикарпаття є частиною гастрономічного туризму в області і її туристичного бренду, що також сприяє розвитку.

Висновок до розділу 4

Метою даного розділу був детальний план розвитку проекту, іновації які можна впровадити у розвиток гастрономічної рекреації. Та перспективи розвитку промоції в Івано-Франківській області. Виходячи з проведеного аналізу найбільш популярними гастрономічними дестинаціями регіону є Долинський район, Івано-Франківська ОТГ та Яремчанська міська рада які протягом 2019 року стали найбільш популярним гастрономічними регіонами області. Вирішенням даної проблеми є створення конкурентоздатного туристичного продукту, який зацікавить іноземного туриста та українського, відкриє для гастротуриста смакову культуру даного регіону та наповнить його новими гастрономічними враженнями. З кожним роком кількість гастро туристів зростає, люди подорожують у пошуках нових смаків. А високий гастрономічний потенціал Прикарпаття, при правильному плану розвитку виведе регіон на перші позиції у розвитку гастротуризму.
ВИСНОВКИ

Можна впевнено сказати, що Гастрономічний турим у Івано-Франківській області – це вид спеціалізованого туризму, пов’язаний з екскурсією і дегустацією національних кулінарних традицій регіону, що є синтезом екології, культури і виробництва. Цей вид туризму дозволить подорожуючому ознайомитися з усіма звичаями, традиціями та культурою різних етнічних груп регіону через споживання їжі їхнього. Гастрономія є невід’ємною частиною всіх туристичних подорожей. В кожному регіоні існує конкуренція і відповідно є лідери, які приймають найбільшу кількість туристів не важливо з якою метою метою. Так само і гастрономічний туризм. В Івано-Франківській області найбільш відвідуваними районами з гастрономічною метою є Верховинський, Долинський, Косівський, Коломийський, і не забуваємо за місто Івано-Франківськ. Туристи, що приїжджають на Прикарпаття обов’язково потрібно куштувати страви місцевої кухні, адже українські страви та українська гостинність – є невід’ємною часткою українського туристичного бренду. Експерти зходяться на думці, що гастрономічний туризм використовує лише приблизно 20% всього свого потенціалу і може легко подвоїти обороти при економічній стабільності в найближчому майбутньому. Одним із важливих аспектів розвитку гастрономічного туризму є знайомство туристів з особливими традиціями харчування та розвиток сфери обслуговування саме в цьому напрямку. Наша кухня наповнювалась протягом багатьох віків, тому вона у певній відображає не лише розвиток українського народу в історії, але і його звичаї, традиції та культуру.
Івано-Франківська область – це найбільша область України з хорошим гастрономічним потенціалом. Обласним центром є місто Івано-Франківськ. Івано-Франківська область є четвертою за туристичними прибуттями областю України. Прикарпаття багате на рекреаційні, історико-культурні, подієві, природні ресурси. За даними сайту Івано-Франківської обласної державної адміністрації, у 2019 році Івано-Франківську область відвідало близко 4.7 мільйонів туристів. 
Кожна з етнічних культур внесли свій вклад в гастрономічну культуру Івано-Франківської області. Саме за допомогою багатьох етно-культур Прикарпатська кухня вважається унікальною. Гастрономічний туризм в Івано-Франківській області починає активно розвиватися. 
Великий внесок у цей розвиток вкладають експерти проекту Євросоюзу «Підтримка системи географічних зазначень в Україні». Вони презентували перший в Україні проект гастрономічного туризму «Дороги вина та смаку». Завдяки цьому проекту велика кількість гастрономічних підприємств починають реєструватися, отримувати ліцензії та дозволи, адже це є основна умова участі в гастрономічному маршруті. 
Івано-Франківська область є великим центром вівчарства та бджолярства в Україні. Гастрономічні туристи відвідують полонини «Діл», «Луковиця», «Кринта», де для них не тільки проводять екскурсії, але і запрошують долучитись до виробництва домашніх сирів будз, вурда, бринза. 
Місто Івано-Франківськ є візитною карткою області, воно приваблює туристів з різних кінців світу. В місті знаходиться велика кількість закладів ресторанного господарства, проводиться велика кількість гастрономічних фестивалів. На сьогоднішній день в Івано-Франківській області існує і ряд проблем, які гальмують розвиток гастрономічного туризму: низький рівень послуг, не відповідність послуг світовим стандартам, поганий стан багатьох об’єктів гастрономічного туризму, відсутність дорожньої інфраструктури до багатьох гастрономічних атракцій, відсутність ефективного просування гастрономічного туризму у всесвітній павутині саме Прикарпаття, технологічна відсталість країни та регіону. При вирішенні цих проблем та збільшенні державного фінансування для розвитку гастрономічного туризму, залучення інвестицій на розвиток гастрономічного туризму в Івано-Франківській області, гастрономічний туризм в Івано-Франківській області розвиватиметься швидкими темпами, бо має для цього всі показники. 
В рамках магістерської роботи було проведено аналіз розвитку гастрономічної рекреації і Івано-Франківській області, який показав можливість використання наявних гастрономічних ресурсів регіону. Було доведено що Прикарпаття зможе достукатись як до гурманів, так і звичайних подорожуючих. Особливістю даного регіону є поєднання ресурсів як культурних так гастрономічних, а також те, що подорожуючі зможуть під час своєї подорожі побувати у всіх вибраних дестинаціях Івано-Франківської області. Впровадження нових механізмів розвитку гастротурів в реальне життя може підвищити інтерес туристів до гастрономічного туризму Івано-Франківської області, що позитивно вплине й на економіку регіону. 
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