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4) Оптимізація процедури екологічної експертизи 

- ґрунтуватися на наукових методах дослідження; 

- забезпечувати, як контрольну, так й управлінсько-консалтингову функцію; 

- проводити громадське обговорення з професійно освіченою інтелігенцією; 

- здійснювати процедуру експертизи професійними оцінювачами, які відповідають принци-

пу незалежності. 

5) Розвиток системи екологічного обліку і аудиту 

- введення окремих статей витрат, надходжень, ризиків і зобов’язань у плані рахунків, 

пов’язаних з обліком природного капіталу; 

- забезпечувати достовірність та якість інформації про екологічні заходи та витрати; 

- забезпечувати зв’язок між екологічною та фінансовою звітністю підприємств; 

- проведення чіткого розмежування природоохоронних та інших витрат; 

- надання релевантної інформації системі менеджменту для ухвалення рішень у сфері охо-

рони довкілля. 

6) Запровадження процесів моніторингу довкілля 

- застосування вимоги до органів влади здійснювати обов’язковий моніторинг забруднення; 

- розробка оціночних показників ефективної реалізації державної стратегії розвитку природ-

ного капіталу; 

- здійснювати моніторинг не лише сучасного стану, але й можливостей виникнення небажа-

них наслідків впливу на довкілля в майбутньому; 

- здійснювати комплексну оцінку впливу на навколишнє середовище; 

- залучати приватні агентства до реалізації механізмів моніторингу довкілля. 

7) Застосування економічних методів екологічного регулювання  

- платежі (податки) за право користування природними ресурсами;  

- компенсаційні платежі за вибуття природних ресурсів чи екосистемних функцій природи 

(компенсація збитків);  

- платежі (податки) за викиди забруднюючих речовин в навколишнє середовище;  

- додатковий податок на прибуток підприємств, що випускають екологічно шкідливу про-

дукцію чи застосовують небезпечні технології.  

8) Формування системи екологічної освіти та виховання 

- усвідомлення єдності всього живого та неживого в природі;  

- пізнання людини як частини навколишнього світу;  

- використання системного підходу щодо вивчення живих екосистем;  

- розуміння екологічної кризи, як культурної кризи;  

- виховання екологічної відповідальності за стан навколишнього природного середовища, 

власне здоров’я та здоров’я інших людей;  

- усвідомлення необхідної гармонізації взаємовідносин суспільства та природи як соціальної 

проблеми. 

При цьому, державна стратегія розвитку природного капіталу України повинна бути системним 

документом, що передбачає не лише збереження, а й відтворення основних компонентів механізму 

екологізації таких, як відтворення екологічного попиту, екологічно орієнтованої виробництва; 

людських факторів; мотивів екологізація тощо. 
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В условиях динамичного развития конкуренции в туристической отрасли, дестинации находят-

ся в постоянном поиске инновационных решений, которые сделают их туристический продукт 
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конкурентоспособным на рынке, выделят в ряду туров-аналогов и осуществят привлечение новых 

туристов в регион. Гастрономический компонент соответствует актуальным тенденциям в моде-

лях потребления людей, таким как: запрос на аутентичность, креативность и впечатления, и в про-

центном отношении его удельный вес в общей сумме туристических расходов постоянно растет. 

Наряду с осмотром достопримечательностей и шопингом, еда является одним из важнейших 

компонентов времяпровождения туристов. Термин ”кулинарный туризм“ был введен в обращение 

в 1998 году Люси Лонгом, доцентом кафедры народной культуры, в государственном университе-

те Bowling Green (Боулинг Грин, США). В 2003 году им была основана Международная ассоциа-

ция кулинарного туризма (The International Culinary Tourism Association), президентом которой 

Эрик Вульф является на данный момент [1, с. 60]. 

Основные показатели развития туризма в Республике Беларусь за 2011-2017 гг. говорят об уве-

личении туристического потока в страну, хотя на данный момент преобладает выездной туризм. 

Количество туристов, выехавших за рубеж в сравнении с 2011 г. возросло на 127,5% и составило 

727 536 чел. Численность иностранных туристов, посетивших Республику Беларусь в сравнении с 

2011 г. увеличилось на 143,6% и составило 282 694 чел. Данные показатели свидетельствуют о 

том, что на одного въехавшего туриста приходится более 2-х выехавших [2]. 

 

 

Рисунок – Число субъектов агроэкотуризма в Республике Беларусь по областям в 2017 году 
Примечание – Источник: [2, с. 53]. 

 

Что касается гастрономического туризма, его развитие обеспечивают субъекты агроэкотуризма, 

число которых с каждым годом растет (в сравнении с 2011 г. выросло на 47,1 % и составило 2 319 

ед.), как и количество обслуженных туристов (в сравнении с 2011 г. выросло на 142,3 % и соста-

вило 351,1 тыс. человек.) [2]. 

Среди всего ассортимента белорусских национальных блюд и напитков выделяются несколько, 

которые являются ”визитной карточкой“ Республики Беларусь, ее “кулинарным брендом”, а имен-

но [3]: драники (картофельные оладьи), клецки (блюдо готовится из картофеля и фарша, форми-

руются шарики, отвариваются и подаются со сметаной), картофельная бабка (тертый картофель и 

грудинка, запеченные в духовке), бигос (блюдо из квашеной капусты и мяса), мачанка (бывает мо-

лочной и мясной; первая готовится из творога, молока и сливок и используется как своеобразный 

соус для макания драников, блинов или отварных овощей, вторая – разнообразных мясных обрез-

ков, которые запекаются и подаются как самостоятельное блюдо), холодник (овощной суп, приго-

товленный на кефире, подается холодным), колдуны (мелкие пельмени), домашние колбасы, руль-

ка, кныш (пирог с творогом, вареньем или шкварками), белорусский закисной чёрный хлеб, цеп-

пелины (картофельные клецки с мясом или грибами), смажня (мясной пирог), блины из овсяной 

муки, кулага (сладкое блюдо из свежих ягод), кисель, крамбамбуля (настойка на пряностях и мед), 

зубровка (настойка на водке). 

Существуют уникальные блюда и рецепты, сохраненные с давних времен, которые попали в 

список нематериального наследия Республики Беларусь. Одно из них - пасхальное блюдо масля-
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ный баран, оно имеет более, чем 200-летнюю историю. Готовится «баран» из домашнего масла, 

приготовленного в деревянной маслобойке, с солью. Масло выжимают по кусочкам через 2 слоя 

марли и делают кудрявую баранью шерсть. Традиция приготовления данного блюда признана не-

материальным культурным наследием ЮНЕСКО. Уникальным способом готовится ржаной хлеб – 

аутентичный рецепт бездрожжевого ржаного хлеба уже несколько столетий сохранился в Витеб-

ской области. Главный секрет - специальная закваска  из ржаной муки и воды, выпекают такой 

хлеб на кленовом листе, иногда для пикантности добавляют сало, колбасу, а в некоторых случаях 

– яйцо. Традиция выпечки ржаного хлеба признана нематериальным культурным наследием 

ЮНЕСКО. 

Гастрономического туризма как масштабного явления в Республике Беларусь пока не суще-

ствует. Проводятся мастер-классы и дегустации национальных блюд в музейном комплексе 

”Дудутки“ и усадьбе ”Мартинова Гусь“ в Минской области, усадьбе ”Свитизянка“ в Гродненской 

области. В плане развития стоит отметить появление таких проектов, как ”Bella Cuisine“, ”Сырная 

лавка“ от славгородских сыроваров, ”Муховэцька кумора“ в Кобрине и др. [4]. 

Для развития гастрономического туризма в Республике Беларусь необходим ряд составляю-

щих:  

- креативные идеи организации событийных мероприятий (фестивалей, праздников, дегуста-

ций, мастер-классов) и осуществление масштабного их продвижения среди реальной и потенци-

альной целевой аудитории туристов;  

- развитая инфраструктура, позволяющая предоставить качественное обслуживание туристов (в 

том числе иностранных);  

- квалифицированный персонал, владеющий несколькими иностранными языками;  

- комплексный туристический продукт, отражающий особенности местного колорита и соче-

тающий в себе не только гастрономическую, но и событийную и культурно-познавательную со-

ставляющие; 

- в связи с тенденциями увеличения туристического потока в Республику Беларусь и расшире-

нием географии привлеченных туристов, необходим учет культурных, религиозных и историче-

ских аспектов при предоставлении туристической услуги; 

- увеличение количества фирм, предоставляющих аренду автомобилей и расширение их гео-

графической концентрации. 

Все вышесказанное обуславливает актуальность развития такого направления в туризме, как 

гастрономический туризм. Он раскрывает аутентичность дестинации через призму кулинарного 

искусства, что позволит иностранцу окунуться в атмосферу давних традиций и быта белорусов, 

почувствовать атмосферу гостеприимства и увидеть уникальность объектов местного природного, 

историко-культурного, экологического и спортивного назначения.      
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