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Введение

Тема этой книги и лежащих в ее основе исследований родилась 
примерно пять лет назад во время нашей беседы с Сергеем Евгенье-
вичем Корнеевым, который в то время возглавлял Северо-Западное 
отделение Российского союза туриндустрии. Обсуждая потенциал 
развития культурного туризма в Санкт-Петербурге, Сергей Евге-
ньевич посетовал, что обладая очень мощным туристским брендом 
в части культуры, наш город не имеет своего гастрономического 
бренда, присущего многим туристским столицам. 

Мы начали разбираться, что может представлять из себя га-
строномический бренд Санкт-Петербурга, какие у него были 
исторические предпосылки, как воспринимают идею брендиро-
вания специалисты сферы гостеприимства, как переплетаются 
богатая история и высокая культура нашего города с гастроно-
мическими традициями и моделями общественного потребления 
пищи.

Когда результаты своих исследований мы начали докладывать 
на международных конференциях, наши иностранные коллеги 
часто задавали нам вопрос: «Для чего Петербургу, всемирно из-
вестному культурному центру, привлекающему миллионы тури-
стов, нужен гастрономический бренд?». Нам приходилось подби-
рать аргументы о необходимости создания у гостей нашего горо-
да более полных, более разнообразных впечатлений о нем, и что 
гастрономические воспоминания могут стать вполне достойным 
дополнением к посещению блестящих дворцов и музеев.

Также достаточно часто возникали дискуссии с коллегами о 
том, может ли в России гастрономия становиться дополнитель-
ным стимулом к посещению той или иной туристской дестина-
ции. Ведь до сих пор в нашей стране практически отсутствует 
гастрономический туризм. Тогда мы провели исследование того, 
насколько активно туроператоры используют в своей рекламно-
информационной деятельности те или иные региональные ту-
ристские бренды. Мы обнаружили большой разброс в привлека-
тельности отдельных региональных гастрономических брендов, 
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показывающий, что четко сформировавшийся гастрономический 
бренд может работать не на цели туризма, а для продвижения 
брендированных продуктов на рынки других регионов и стран.

Результаты нашего исследования региональных гастрономи-
ческих брендов были опубликованы и перепечатаны во многих 
отраслевых изданиях, и на нас снова обрушились град вопро-
сов по поводу роли тех или иных широко известных продуктов 
в формировании туристской привлекательности региона. Тогда 
мы разделили все региональные гастрономические бренды на те, 
которые помогают экспорту сельскохозяйственной продукции, и 
те, которые создают дополнительную (а иногда даже основную) 
туристскую привлекательность региону. Таким образом, выстра-
ивалась достаточно четкая теория. Но Петербург по результатам 
и этого исследования не обладал привлекательным гастрономи-
ческим брендом, поскольку турагенты полностью игнорировали 
наиболее близкий к статусу бренда питерский продукт – корюш-
ку. Иные же брендовые продукты и блюда были неизвестны не 
только туристам, но и специалистам турагентств и явно недотя-
гивали до того, чтобы в ближайшее время усилить туристский 
имидж города.

В ходе последующих опросов мы с помощью экспертов по-
пытались сформулировать тот принципиально новый подход к 
формированию гастрономического бренда, который мы называ-
ем, как гастрономический бренд без кулинарии. Конечно, кули-
нарная составляющая присутствует в любом гастрономическом 
бренде, но мы постарались таким образом описать потенциально 
возможные модели гастрономического бренда Петербурга, чтобы 
они базировались, прежде всего, на культурном и историческом 
наследии города. Именно такой подход, по нашему мнению, по-
зволит сформировать сильный и привлекательный гастрономиче-
ский бренд, соответствующий культурным впечатлениям тури-
стов в нашем городе и усиливающий их. 

Мы также увидели, что неотъемлемой частью современной 
петербургской культуры стали фестивали, которые в большом ко-
личестве проводятся в самых разных жанрах и формах. Мы по-
старались в этой книге показать, что именно путем организации 
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соответствующих гастрономических событий и, в частности, фе-
стивалей, можно более эффективно формировать гастрономиче-
ский бренд города. Гастрономические события могут быть легко 
вплетены в ткань культурной жизни города и привлечь сюда но-
вые возрастные и социальные группы туристов.

В результате проведенных исследований нами был накоплен 
достаточно большой теоретический и эмпирический материал, 
и мы уже начали работать над книгой, когда на международной 
конференции по гастрономии, которая проходила в Португалии, 
к нам обратились португальские коллеги и обрисовали ситуацию, 
близкую к петербургской: богатые культура и история у их стра-
ны есть, а гастрономического бренда у разнообразной, хотя и не 
изысканной португальской кухни, – нет. Так возникла идея поде-
литься аналогичными португальскими проблемами и путями их 
решения на страницах этой книги.

А что же петербургский гастрономический бренд? Какова его 
судьба? Надеемся, что она будет счастливой. По крайней мере, в 
последнее время органы управления туризмом и сферой госте-
приимства города стали активно обсуждать и разрабатывать тему 
формирования гастрономического бренда Петербурга.

Мы благодарны всем нашим соавторам, которые подготовили 
материалы для данной монографии, а также студентам магистер-
ской программы «Экономика впечатлений: менеджмент в сфере 
гостеприимства и туризма», которые очень активно и увлеченно 
принимали участие во всех наших исследованиях. Отдельную 
благодарность мы хотим выразить Елене Чичериной, аспирантке 
НИУ ВШЭ – Санкт-Петербург, за перевод статей португальских 
коллег.

Мы будем рады продолжить заинтересованный диалог с кол-
легами.

Валерий Гордин
Юлия Трабская
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МАГИСТЕРСКАЯ  ПРОГРАММА 

«Экономика впечатлений: 
менеджмент в индустрии гостеприимства 

и туризме»

Совместная программа факультета менеджмента 
НИУ ВШЭ (Москва) и 

Санкт-Петербургского филиала НИУ ВШЭ

Специализации:
«Менеджмент в туризме и гостиничной индустрии» 

(Московский кампус)
«Менеджмент событийного и культурного туризма» 

(Санкт-Петербургский кампус).

В настоящее время индустрия гостеприимства и туризм яв-
ляются наиболее быстро и стабильно растущими секторами ми-
ровой экономики. В России в последние два десятилетия также 
наблюдается существенный всплеск активности в данной сфе-
ре. Этому способствует вхождение на российский рынок прак-
тически всех крупнейших международных гостиничных сетей, 
активное развитие отечественного гостиничного бизнеса, укрепле-
ние туроператорской деятельности, привлечение значительных 
инвестиций в проведение масштабных и камерных фестивалей, 
выставок, спортивных мероприятий. 

Такая позитивная тенденция делает более востребованными 
менеджеров, обладающих аналитическими навыками, умеющих 
разрабатывать стратегические планы и прогнозы развития, обо-
сновывать и запускать крупные проекты и, в итоге, способных 
обеспечить позиционирование России как высококонкурентной 
в мировом масштабе туристской дестинации. Именно на до-
стижение этих целей ориентировано обучение по магистерской 
программе «Экономика впечатлений: менеджмент в индустрии 
гостеприимства и туризме».
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