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[bookmark: _bookmark0]ВСТУП
Актуальність теми дослідження.
Тема дослідження "Кулінарна дипломатія Республіки Корея" є надзвичайно актуальною та важливою в сучасному світі. З огляду на взаємодію в сучасному світі, де міжкультурне взаєморозуміння поступово стає важливою складовою зовнішньої політики, кулінарна дипломатія є однією з найефективніших форм «м'якої сили», що сприяє формуванню сприятливого іміджу тієї чи іншої країни та зміцненню її авторитету.
Кулінарна дипломатія є складовою частиною публічної дипломатії, яка зосереджується на поширенні національної культури через кулінарні традиції. Це дозволяє не лише демонструвати гастрономічні досягнення країни, але й зміцнювати культурні зв'язки, сприяючи взаєморозумінню між народами. Кулінарія, як універсальна мова, здатна долати культурні та мовні бар'єри, створюючи позитивні асоціації та сприяючи взаємній довірі.
Республіка Корея є яскравим прикладом ефективного використання кулінарної дипломатії. Корейська кухня, відома своєю самобутністю та багатством смаків, стала важливим елементом корейської культурної ідентичності, яка активно просувається на міжнародній арені. Такі методи, як міжнародні кулінарні ярмарки, корейські ресторани в інших країнах, теле- та радіопередачі, шоу, співпраця з видатними шеф-кухарями не лише популяризують корейську кухню, але й сприяють зміцненню іміджу Кореї за кордоном. Разом з тим, поширення кімчі та інших корейських страв також сприяло розвитку експорту корейських товарів, що є сприятливим для економіки держави.
Дослідження та аналіз кулінарної дипломатії Республіки Корея є надзвичайно важливими для України, оскільки наша країна наразі активно розвиває свою кулінарну дипломатію. Досвід Кореї дозволить Україні краще зрозуміти ефективність конкретних інструментів та стратегій у цій сфері. Українська кухня, зі своїми багатими традиціями та автентичними стравами, має потенціал стати потужним засобом популяризації національної культури

за кордоном. В умовах глобалізації та зростаючого міжнародного інтересу до культурних обмінів, українська кулінарна дипломатія може зміцнити позитивний імідж України на світовій арені.
Отже, дослідження кулінарної дипломатії Республіки Корея є актуальним та може надати цінні уроки для впровадження аналогічних ініціатив в Україні. Використання кулінарії як інструменту публічної дипломатії допоможе покращити міжнародний імідж країни, зміцнити культурні зв'язки, а також сприяти економічному розвитку через збільшення гастрономічного туризму та експорту продуктів харчування.
Об’єктом дослідження є кулінарна дипломатія Республіки Корея.
Предметом дослідження є сутність, стратегія, інституції та реалізація кулінарної дипломатія Республіки Корея.
Мета роботи – дослідити кулінарну дипломатію Республіки Корея на основі аналізу стратегій, інституцій та практичної реалізації.
Відповідно	до	поставленої	мети	дослідження	виділено	наступні дослідницькі завдання:
· проаналізувати	стан	наукової	розробки	та	джерельну	базу дослідження;
· дослідити гастрономічну спадщину Південної Кореї як ресурс публічної дипломатії держави;
· розглянути	кулінарну	дипломатію	як	інструмент	впливу Республіки Корея в міжнародних відносинах;
· охарактеризувати стратегії та інституції, які втілюють кулінарну дипломатію Республіки Корея;
· простежити реалізацію гастрокампаній Республіки Корея в рамках кулінарної дипломатії;
· розглянути гастрономічний туризм в Республіці Корея як складову кулінарної дипломатії;

Теоретичне та практичне значення дослідження. Виконане дослідження містить широку емпіричну базу, яка стосується процесу реалізації кулінарної дипломатії Республіки Корея. Ця база може бути використано  під  час  вивчення  таких  начальних  дисциплін  як
«Країнознавство», «Публічна дипломатія», «Кулінарна дипломатія країн Азії» тощо, а також може сприяти розвитку знань про кулінарну дипломатії Республіки Корея, наприклад, під час створення інформаційно- просвітницького контенту для соціальних мереж.
Апробація роботи відбулась під час виступу з доповіддю на тему « Кулінарна дипломатія Республіки Корея: Кулінарна дипломатія як частина публічної дипломатії Республіки Корея» в ході роботи IV студентської наукової конференції "Актуальні проблеми міжнародних відносин", яка відбулася 23 травня 2024 року на Факультеті права та міжнародних відносин Київського столичного університету імені Бориса Грінченка.
Структура роботи складається зі вступу, трьох розділів, поділених на підрозділи, висновку, списку використаних джерел та літератури. Загальний обсяг роботи – 75 сторінок.

[bookmark: _bookmark1]РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ДОСЛІДЖЕННЯ
1.1. [bookmark: _bookmark2]Стан наукової розробки проблеми та джерельна база дослідження
Кулінарна дипломатія все більше привертає увагу науковців та дослідників як важливий аспект міжнародних відносин. Використання національної кухні як м'якої сили дозволяє країнам будувати культурні зв'язки, покращувати свій імідж на глобальній арені та сприяти економічному зростанню через експорт харчових продуктів. Республіка Корея є однією з провідних країн, що активно використовують кулінарну дипломатію для просування своєї культури та досягнення міжнародних цілей.
Тема кулінарної дипломатії широко розглянута в наукових роботах, що охоплюють широкий спектр аспектів цього явища. Наукова база дослідження розділена на типи відповідно до проблематики, яка розглядається: публічна та кулінарна дипломатія Республіки Корея, глобальні гастродипломатичні ініціативи, історія та культура корейської кухні, гастротуризм та його вплив, сучасні тренди та здоров’я в корейській кухні.
Робота Пола Роковер 1 є всеосяжним дослідженням, яке детально розглядає різні аспекти кулінарної дипломатії та надає практичні рекомендації для використання їжі як інструменту м'якої сили. С. Чеппл-Сокол2 у своїй роботі розглядає роль кулінарної дипломатії в контексті сучасної міжнародної політики та глобалізації, підкреслюючи її значення у формуванні позитивного іміджу держави. Автор наводить приклади успішних кулінарних дипломатичних ініціатив, які допомогли встановити міцні зв'язки між країнами та сприяти взаєморозумінню.




[bookmark: _bookmark3]1 Rockower, P. (2020). A guide to gastrodiplomacy. In Routledge eBooks (pp. 205–212). https://doi.org/10.4324/9780429465543-25
[bookmark: _bookmark4]2 Chapple-Sokol, S. (2013). Culinary diplomacy: breaking bread to win hearts and minds. The Hague Journal of Diplomacy, 8(2), 161–183. https://doi.org/10.1163/1871191x-12341244

Українські дослідники Н. Романюк3, А. В. Рудніченко4, К. Булега5 та Л. Матлай67, також глибоко заглиблюються в дослідження сутності кулінарної дипломат та їжі.Романюк досліджує кулінарну дипломатію як важливий інструмент міжнародної взаємодії, підкреслюючи її роль у встановленні та зміцненні дипломатичних відносин між країнами. Автор аналізує, як такі заходи сприяють покращенню іміджу країни та підвищенню її впливу на міжнародній арені. Рудніченко розглядає кулінарну дипломатію як ефективний інструмент для покращення міжкультурного взаєморозуміння. Матлай досліджує кулінарну дипломатію як окремий вид публічної дипломатії, аналізуючи нові підходи та концепції в цій галузі. В той час як Булега фокусується на тому, як національна кухня Південної Кореї використовується як інструмент культурної дипломатії.
Ніхаяті Н. А., Пертіві Н. Е. А. та Харіпа Н. Т. І8 аналізують, як заходи в кулінарній дипломатії Республіки Корея сприяють збільшенню експорту кімчі, акцентуючи на використанні національних продуктів для формування позитивного іміджу країни на міжнародній арені. Це дослідження показує, як кулінарна дипломатія може стати ефективним інструментом для підвищення економічного потенціалу через експорт харчових продуктів.






[bookmark: _bookmark5]3 Романюк, Н. (2022). Кулінарна дипломатія як інструмент міжнародної взаємодії. Mìžnarodnì Vìdnosini, Suspìlʹnì Komunìkacìï Ta Regìonalʹnì Studìï, 1 (12), 30–44. https://doi.org/10.29038/2524-2679-2022-01-30-44
[bookmark: _bookmark6]4 Рудніченко, А. В. (2022). Кулінарна дипломатія як інструмент міжкультурного взаєморозуміння. https://dspace.nau.edu.ua/handle/NAU/57158
[bookmark: _bookmark7]5 Булега, К. (2019). Національна кухня як елемент культурної дипломатії Південної Кореї. Травневі Студії: Історія, Політологія, Міжнародні Відносини, 174–177. http://jts.donnu.edu.ua/article/view/6897/6929
[bookmark: _bookmark8][bookmark: _bookmark9]6 Матлай, Л. (2015). Кулінарна дипломатія як різновид публічної дипломатії: нові підходи та концепції. Humanitarian Vision. http://ena.lp.edu.ua:8080/bitstream/ntb/34282/1/9_55-60.pdf 7 Матлай, Л. С., & Matlai, L. (2014). Нова публічна дипломатія у світовому сприйнятті образу держави (на прикладі Республіки Корея). https://ela.kpi.ua/handle/123456789/17147
[bookmark: _bookmark10]8 Nihayati, N. A., Pertiwi, N. E. A., & Haripa, N. T. I. (2022). The analysis of South Korean Gastrodiplomacy towards the increases of South Korean kimchi export. Journal of World Trade Studies, 6(2), 53–66. https://doi.org/10.22146/jwts.v6i2.3607

Хан Дже Йон 9 , Кім Чі Хун 10 та Ласарі Дж. 11 досліджують вплив глобалізації корейської кухні на міжнародні відносини та економічне зростання. Хан зосереджується на дослідженні корейської гастрономії як елементу міжнародних відносин, підкреслюючи роль національної кухні у формуванні позитивного іміджу країни на міжнародній арені. В той час я Кім досліджує політику спадщини у визначенні глобального хансіку, що сприяє зростанню впізнаваності корейських страв у світі. Дослідження Ласарі аналізує успіх кампанії Global Hansik та її вплив на економічне зростання Південної Кореї. Ці дослідження демонструють, як кулінарна дипломатія використовується для підвищення культурного та економічного впливу країни.
Велике дослідження Фам Мері Джо А.12 виділяє інструменти кулінарної дипломатії. Фам розглядає їжу як засіб комунікації в контексті кулінарної дипломатії Республіки Корея. Дослідження підкреслює важливість кулінарних заходів, фестивалів та дипломатичних прийомів для просування національної кухні. Інструменти також досліджуються в роботі Сунтікул В. 13 , проте Сунтікул бере більш вузьку тему, а саме гастротуризм, підкреслюючи роль кулінарних турів та заходів у покращенні міжнародних відносин. Натомість






[bookmark: _bookmark11]9 Han, K. (2017). 7. The “Kimchi Wars” in globalizing East Asia: consuming class, gender, health, and national identity. In University of Hawaii Press eBooks (pp. 149–166). https://doi.org/10.1515/9780824860813-009
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роботи Жанг Дж.14 та Ліпскомб А.15 проводять порівняльний аналіз сучасних гастрокампаній різних країн, включаючи Південну Корею, Японію, Таїланд і Тайвань. Дослідження показує, як різні країни використовують свої національні страви для досягнення дипломатичних цілей.
Про варіанти стратегії кулінарної дипломатії країн світу в роботі Guide to Gastro Diplomacy 16 пише Paul Rockower. Він детально розглядає різні аспекти кулінарної та гастродипломатії та надає практичні рекомендації для використання їжі як інструменту м'якої сили. Ця робота досліджує стратегії, які країни можуть використовувати для просування своєї національної кухні, зокрема через дипломатичні прийоми, кулінарні фестивалі та інші культурні заходи. Дослідження також підкреслює важливість співпраці з відомими шеф- кухарями та використання соціальних медіа для популяризації національних страв на міжнародному рівні.
Гастрономія як спосіб вираження національної ідентичності досліджена в роботах Чо Хон Сік 17 та Йім Хак Сун 18 . Їхні роботи надають аналіз взаємозв'язку між їжею та національною ідентичністю, а також культурною політикою в Республіці Корея. Ці дослідження демонструють, як кулінарна дипломатія може зміцнити культурну ідентичність та підтримати національні інтереси.
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Суря Р. та Нугрохо Д. 19 пропонують ретроспективний аналіз історії кімчі, підкреслюючи його значення в корейській культурі з давніх часів до сьогодення. Пак К., Чон Дж, Лі Й. 20 та Октай С. та Екінджи Е. К. 21 досліджують користь для здоров'я від споживання кімчі та інших корейських ферментованих продуктів, зокрема їх пробіотичні властивості. Ці роботи допомагають зрозуміти, наскільки важливим є культурно-історичний аспект кімчі, а також зв’язок їжі та здоров’я, що є визначальною складовою ідентичності корейського народу.
Кім С., Кім М. Лі М., Пак Й., Лі Х., Кан С., Лі Х., Лі К., Ян Х., Кім М.,
Лі Й., Квон Д.22 дослідили характеристики та історичний фон корейської дієти, надаючи глибокий аналіз традиційної кухні та її еволюції. Мун Х. та Ча Й.23 зосереджуються на стійкості корейської кухні, досліджуючи зміни у сприйнятті здоров'я та цінностей, пов'язаних з K-Food. Деніар С. та Еффенді Т.24 досліджують дипломатичні аспекти халяльної їжі в Японії та Південній Кореї, що показує, як кулінарна дипломатія може бути використана для залучення різних культурних груп та релігійних спільнот.
Для цього дослідження також використовувались грунтовні роботи на тему гастротуризму. Гол25 в своїй книзі досліджує гастрономічний туризм по
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всьому світу, зокрема і аспекти корейської кухні та її вплив на міжнародну аудиторію, а у звіті Глобальний звіт про гастротуризм від Світової туристичної організації26 розглядається роль кулінарного туризму в розвитку культурної дипломатії, що підкреслює важливість корейської кухні в глобальному контексті.
Специфікою цього дослідження стали роботи, які публікуються в кулінарних блогах. Серед таких Самуель Н.27, Ха Х.28 та Карп М.29. Самуель у своєму блозі розповідає про унікальність і важливість корейської вуличної їжі як автентичного елемента Республіки Корея. Ха розглядає успіхи експорту корейської рамену, що демонструє економічний вплив кулінарної дипломатії. Карп М. досліджує, як кімчі використовувалося як політичний важіль під час В'єтнамської війни, демонструючи стратегічне використання їжі в міжнародних відносинах .
Джерела поділяються на наступні типи: офіційні документи, інформаційні повідомлення та статистичні дані. Офіційні документи – це нормативні акти, закони, постанови, угоди та інші документи, видані державними органами або офіційними організаціями. Вони зазвичай мають юридичну силу і регулюють певні сфери діяльності. В цю категорію також входять офіційні сайти установ. Серед таких в роботі використовувались правові документи Республіки Корея (Food Promotion Act)30 та Стандарт Кодексу Аліментаріус для кімчі №22331, які забезпечують нормативну базу для підтримки високої
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якості та безпеки харчових продуктів, що є ключовим елементом успішної кулінарної дипломатії. Окрім цих джерел використовувались й інші: VISITKOREA - Food32, Смак Кореї HANSIK33, Корейський інститут просування продуктів харчування (KFPI, Korean Food Promotion Institution) 34, Корейська служба культури та інформації (KOCIS, Korean Culture and Information Service)35, Події корейської кухні від Корейського культурного центру у Великобританії (KCCUK, The Korean Cultural Centre UK)36, K-Food ярмарок 202337.
Інформаційні повідомлення - це новини, статті, прес-релізи та інші матеріали, що надають актуальну інформацію про події, факти чи явища. Такі повідомлення можуть бути як від офіційних джерел, так і від засобів масової інформації. Офіційні та культурні ресурси, що використовувались для дослідження кулінарної дипломатії Республіки Корея стали повідомлення від Korean Cultural Center New York 38 , Korean Culture and Information Service (KOCIS)39, Korean Cultural Center of the Embassy of the Republic of Korea, to
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Belgium & the EU 40 , VISIT KOREA 41 , UNESCO42 . В їхніх повідомленнях, зокрема, надається інформація про історію Кореї, корейську кухню, кімчі і кімджанг як про нематеріальну спадщину людства та туризм в Республіці Корея. Серед міжнародних організацій у звіті World Health Organization (WHO) розглядається здорове харчування, яке включає кімчі, та ЮНЕСКО інформує про південнокорейське місто, яке стало першим гастрономічним містом.
У даному типі джерел розглядається і прагнення Республіки Корея зробити свою кухню нематеріальною культурною спадщиною ЮНЕСКО43, і філософія за вибором страв для зустрічей з міжнародними високопосадовцями4445, і конфлікти викликані тими чи іншими стравами4647. Окрім цього стаття від корейського Економічного інформаційно-освітнього центру повідомляє про стратегію підвищення глобальної конкурентоспроможності корейської кулінарної індустрії. Також в роботі
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використовувались інформаційні повідомлення від гастрономічних гідів та рейтингів, а саме: La Liste48 та The MICHELIN Guide49.
Статистичні дані – це числові дані, які відображають різні аспекти соціально-економічного життя, зібрані та оброблені відповідно до певної методології. В цьому дослідженні використовувались статистичні дані на теми: “Вартість експорту кімчі з Південної Кореї у 2011-2023 роках” 50 , “Південна Корея: статистика в'їзного туризму 2023” 51 , “Причини, чому туристи вирішили відвідати Південну Корею у 2022 році”52, “Популярність корейської кухні в усьому світі 2022”53, “ВВП за країнами 2022 рік”54.
Джерельна база та опрацьовані наукові дослідження є достатніми для виконання поставлених завдань. Оскільки вони охоплюють широкий спектр аспектів кулінарної дипломатії, включаючи історію, культуру, здоров'я, національну ідентичність та глобалізацію корейської кухні, це дало хорошу основу для проведення подальшого дослідження.

1.2. [bookmark: _bookmark50]Понятійно-категоріальний апарат та методи дослідження
У тексті назви "Республіка Корея" та "Південна Корея" використовуються взаємозамінно для уникнення тавтології та плутанини з Корейською Народно-Демократичною Республікою. "Республіка Корея" – це офіційна назва країни, яка використовується в дипломатичних і міжнародних документах, тоді як назва "Південна Корея" є більш загальновживаною.
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Теоретична концепція, яка пояснює зв'язок між продовольством, політикою і дипломатією - це концепція «м'якої сили», автором якої є теоретик міжнародних відносин Джозеф Най. Концепція м'якої сили слугує антиподом концепції жорсткої сили, яка спирається на військовий та економічний примус для впливу на поведінку інших країн. М'яка сила походить від привабливої сили культури, політичних цінностей та зовнішньої політики країни 55 . Ця концепція поширилась після закінчення холодної війни, а додаткової популярності вона набула після виходу у 2004 році книги Ная «М'яка сила: засоби досягнення успіху у світовій політиці» (Soft Power: The Means to Success in WorldPolitics). Концепція «м'якої сили» часто описується як
«завоювання сердець і умів» цільової групи населення, щоб змусити їх зрозуміти, підтримати і слідувати політиці, цілям, культурним традиціям або способу життя56. Одним із інструментів реалізації м’якої сили розглядається публічна дипломатія.
Публічна дипломатія - це система заходів, за допомогою яких держава комунікує з громадськістю інших держав та впливає на формування суспільної думки населення інших країн для просування своїх національних інтересів і реалізації зовнішньополітичних цілей. Отже, обидві концепції взаємодоповнюють одна одну: м'яка сила забезпечує загальну привабливість країни, в той час як публічна дипломатія використовує цю привабливість для досягнення конкретних зовнішньополітичних цілей57.
Основними напрямами публічної дипломатії є культурна, економічна, експертна, кулінарна, науково-освітня, спортивна і цифрова дипломатії. Культурна дипломатія, будучи одним з напрямів публічної дипломатії та політики «м’якої сили», має на меті покращення впізнаваності країни та її культурного розмаїття, формування позитивного ставлення громадян інших

[bookmark: _bookmark58]55 Nye, J. S. (1990). Soft power. Foreign Policy, 80, 153. https://doi.org/10.2307/1148580
[bookmark: _bookmark59]56 Ikenberry, G. J., & Nye, J. S. (2004). Soft power: the means to success in world politics. Foreign Affairs, 83(3), 136. https://doi.org/10.2307/20033985
[bookmark: _bookmark60]57 Стратегія публічної дипломатії Міністерства закордонних справ України 2021-2025 [Електронний ресурс]. – Режим доступу: https://mfa.gov.ua/ua/page/open/id/1234

країн. Культурна дипломатія як напрям зовнішньої політики дає змогу популяризувати і ділитися національними здобутками та досвідом у сфері культури з громадянами інших країн, досягаючи кращого порозуміння та довіри58. І на цьому етапі вже розкривається сутність кулінарної дипломатії.
Кулінарна дипломатія – це напрям публічної дипломатії, спрямований на формування позитивного іміджу країни у світі через просування національної кухні, кулінарного мистецтва та місцевих продуктів харчування. Кулінарна дипломатія стимулює зовнішню торгівлю, гастрономічний туризм та покращує інвестиційний клімат. Використання кулінарної спадщини сприяє посиленню позицій країни на регіональному та міжнародному рівнях. Це визначення надається в українській “Стратегії публічної дипломатії”, проте у науковому середовищі досі немає остаточного визначення кулінарній дипломатії.
Наукова розробка цієї теми почала активно розвиватися на тлі зростаючого зацікавлення до м'якої сили і культурної дипломатії у міжнародних відносинах. Розгляд кулінарії як інструменту міжнародної політики знайшов відображення у дослідженнях багатьох вчених, зокрема у працях про вплив національних кухонь на зовнішню політику та міжнародний імідж країн. Поряд з кулінарною дипломатію з’явився термін “гастродипломатія”. Пол Роковер вважає, що кулінарна дипломатія для гастродипломатії - це те саме, що дипломатія для публічної дипломатії. Якщо дипломатія передбачає комунікацію на високому рівні від уряду до уряду, то публічна дипломатія - це акт комунікації між урядами та недержавними суб'єктами з іноземною громадськістю. Він вважає, що кулінарна дипломатія характеризується використанням їжі в дипломатичних цілях, а саме використанням кухні на тлі загальних формальних дипломатичних процедур. У зв'язку з цим, кулінарна дипломатія - це використання кухні як засобу для посилення формальної дипломатії під час офіційних дипломатичних заходів,
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таких як візити глав держав, послів та інших високопосадовців. Кулінарна дипломатія спрямована на розширення двосторонніх зв'язків шляхом зміцнення відносин через використання їжі та обідів як засобу залучення високопосадовців, які приїжджають з візитом59.
Пол Роковер визначає гастродипломатію як таку, що більше відповідає цілям публічної дипломатії, є ширшою формою культурної дипломатії, що має на меті донести кулінарну культуру до іноземної громадськості у більш дифузний спосіб і намагається впливати на ширшу аудиторію, а не на еліти високого рівня. Гастродипломатія у його розумінні більше схожа на засіб брендингу нації через культурну дипломатію, яка прагне підвищити обізнаність і розуміння національної кулінарної культури широкими верствами іноземної громадськості, в той час як кулінарна дипломатія - це зусилля, спрямовані на посилення вужчого дипломатичного діалогу.
З іншої сторони, у своїй роботі “Culinary Diplomacy: Breaking Bread to Win Hearts and Minds” Сем Чеппел-Сокол визначає кулінарну дипломатію як використання їжі та кухні як інструменту для створення міжкультурного взаєморозуміння в надії на покращення взаємодії та співпраці. Він вважає, що теорія, яка лежить в основі концепції, є багатогранною і спирається на школи публічної та культурної дипломатії, невербальної комунікації, брендингу націй, а також на теорію вирішення конфліктів, що базується на контактній гіпотезі 60 . В його роботі кулінарна дипломатія розглядається як частина ширшої концепції публічної дипломатії, яка використовує не лише кулінарні заходи, але й інші культурні та соціальні ініціативи для досягнення зовнішньополітичних цілей. Чеппел-Сокол вважає, що кулінарна дипломатія може включати різноманітні заходи, такі як організація кулінарних фестивалів, проведення гастрономічних турів, кулінарні обміни між шеф-кухарями, а
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також використання національної кухні для промоції культурної спадщини країни.
Таким чином, визначення Сема Чеппел-Сокола кулінарної дипломатії акцентує увагу на ролі їжі як засобу культурного обміну і зміцнення соціальних зв'язків, підкреслюючи її потенціал у побудові міжкультурного порозуміння та зміцнення міжнародних відносин. У цьому дослідженні саме ця концепція стала основою.
Таке сприйняття кулінарної дипломатії привернуло увагу і отримало схвалення як урядів, так і міжнародних організацій. Організація Об'єднаних Націй з питань освіти, науки і культури (ЮНЕСКО) визнала глибоке культурне значення певних страв, визначивши їх як елементи нематеріальної культурної спадщини. Таке визначення не лише слугує збереженню кулінарних традицій, але й підносить їх до сфери дипломатії, сприяючи міжкультурному діалогу та взаєморозумінню в глобальному масштабі.
Ця наукова робота базувалась на комплексному використанні різноманітних методів дослідження. На етапі введення було використано метод аналізу для визначення актуальності теми, проблематики та мети дослідження. Метод аналізу полягає у процесі «розкладання» об'єкта дослідження на окремі складові частини для подальшого вивчення даних компонентів, при цьому їхні взаємозв’язки та впливи не враховуються. Цей метод був використаний для всіх пунктів дослідження, зокрема для детального розгляду елементів гастрономічної спадщини Південної Кореї, стратегій та інституцій, що підтримують кулінарну дипломатію, а також для вивчення ролі гастрономічного туризму у просуванні культури та іміджу Республіки Корея за кордоном.
Метод аналізу документів був використаний для систематичного вивчення наукової літератури, статей, офіційних документів, що стосуються кулінарної дипломатії Республіки Корея, що дозволило зрозуміти поточний стан досліджень у цій галузі і викласти структурований аналіз матеріалу в пункті 1.1.

Метод синтезу, який став основою пунктів 1.1, 3.1 та 3.3, допоміг об'єднати інформацію з різних джерел, щоб створити цілісне уявлення про стан досліджень і джерельну базу, про інституційний механізм реалізації кулінарної дипломатії в Республіці Корея та про різні аспекти гастрономічного туризму для оцінки його впливу на міжнародні відносини та публічну дипломатію.
Метод дедукції використовувався для виведення понять і категорій з загальних теоретичних основ публічної та кулінарної дипломатії. Метод індукції дозволив зробити висновки про конкретні приклади з практики кулінарної дипломатії Республіки Корея.
Метод узагальнення, що полягає у виявленні спільних рис і закономірностей в різних об'єктах або явищах для формулювання загальних висновків, був застосований в пунктах 2.1 і 3.2. Використовуючи цей метод, вдалося виділити особливості, що роблять гастрономічну спадщину ефективним інструментом публічної дипломатії та виявити ефективні практики та методи реалізації кулінарної дипломатії на основі аналізу кейсів Республіки Корея. Кейси, які стали основою для методу узагальнення, попередньо були досліджений за допомогою кейс-методу. Цей метод дослідження базується на глибокому аналізі конкретних випадків (кейсів) з метою виявлення принципів і закономірностей, які можуть бути застосовані в інших ситуаціях. Використання кейс-методу дозволило аналізувати конкретні випадки успішного застосування кулінарної дипломатії Республіки Корея у міжнародних відносинах.
Отже, залучений достатній масив джерел та наукових досліджень для розкриття проблеми дослідження, а комплексне використання методів аналізу, аналізу документів, синтезу, дедукції, індукції, узагальнення та кейс-методу дозволило дослідити емпіричні дані, які стосуються кулінарної дипломатії Республіки Корея, що сприяло отриманню обґрунтованих висновків.
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2.1 [bookmark: _bookmark65]Гастрономічна спадщина Південної Кореї як ресурс публічної дипломатії держави
З моменту виникнення перших державних утворень їжа та кухня були потужними засобами підтримки та зміцнення міжнародних відносин. Стародавні римляни, наприклад, часто мирилися з ворогами через смачну їжу. Згодом такі давні практики стали потужними інструментами позиціонування держави на міжнародній арені. Кулінарія стала займати одне з центральних місць не тільки в народному побуті та культурі, а й у зовнішньополітичній діяльності країн світу. Це сприяло розвитку відносно нової галузі у сфері міжнародних відносин – кулінарної дипломатії, яка стала частиною ініціатив м’якої сили багатьох держав. У ньому беруть активну участь не лише високопосадовці держав, професійні дипломати, а й представники громадських організацій, бізнесу та ділових кіл, науки та освіти, культури та мистецтва, ЗМІ тощо61.
Оскільки кулінарна дипломатія стала частиною культурної дипломатії, а культурна дипломатія вважається галуззю публічної дипломатії, кулінарна дипломатія розглядається лише як засіб комунікації, а не як зусилля, спрямовані на боротьбу з голодом і недоїданням в інших країнах. Південна Корея є однією з країн, які використовують кулінарну дипломатію в національних інтересах. Кулінарна дипломатія Південної Кореї була популяризована в усьому світі завдяки «халлю» (韓/한 – хан, корейська; 流/류 – ллю, хвиля). Спочатку світова спільнота дізналася про корейську хвилю лише завдяки популярним поп-пісням та популярним телесеріалам. Халлю
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стала каталізатором для представлення корейської культури решті світу. З роками ці два аспекти розваг привертали все більше уваги62.
Але корейська хвиля має і третій аспект - це смілива і колоритна кухня країни. Спочатку кухня Південної Кореї була менш відомою, але невдовзі після поширення халлю корейська кухня також привернула до себе увагу. Таким чином, увага світової спільноти прикута не лише до співаків, акторів та історій, які існують у телевізійних драмах, але й до кухні. Цей феномен свідчить про те, що зовнішня політика Республіки Кореї перейшла від дипломатії, орієнтованої на уряд, до дипломатії, більш орієнтованої на громадськість. Побачивши цей феномен, Республіка Корея почала використовувати свою кухню як інструмент дипломатії.
Їжа як базова потреба була невід'ємною частиною людської цивілізації з давніх часів. Культури харчування формувалися і розвивалися протягом тривалого періоду часу і містять спільні погляди, вірування і практики, які є унікальними для певної спільноти. Тому кухня певної країни тісно пов'язана з ідентичністю та культурою конкретної спільноти. З часом їжа еволюціонувала разом з розвитком людської цивілізації, формуючи почуття приналежності до суспільства і з рештою стаючи невід'ємною частиною культури суспільства. Сьогодні споживання етнічної їжі все ще є поширеною практикою в багатьох країнах, включаючи Корею з її багатьма всесвітньо визнаними стравами63.
Географічно Корейський півострів ізольований від сусідніх країн. Зі сходу, півдня і заходу він оточений океанами (Жовтим і Східним), а на півночі хоч і з’єднаний з континентальним Китаєм, але ізольований горами. Крім того, історично склалося так, що культура Хванха, заснована на річці Хванха (黃河), і культура Йоха, заснована на схід від річки Йоха (遼河), відрізнялися з точки
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зору сільського господарства, їжі та мови. Такі умови дозволили стародавнім корейцям розвинути відмінну від сусідніх країн етнічність та унікальну культуру. Розвиток корейської історії проходив через різні періоди, включаючи епоху Коджосон (~ 2333 р. до н.е. - 108 р. н.е.), Три королівства: Когур'є, Пекче і Сілла (57 р. до н.е. - 668 р. н.е.), династії Корьо (918-1392 рр.) і Чосон (1392-1910 рр.). Протягом усіх цих періодів Корея завжди зберігала незалежність від Китаю, що призвело до формування особливої історії та культури Кореї. Відповідно, Корея також має власну унікальну культуру харчування64.
Хансік (韓/한 – хан, корейський;食/식 – сік, їжа) - це їжа, виготовлена з використанням харчових інгредієнтів, що використовуються в Кореї, або подібних інгредієнтів, а також їжа, виготовлена з використанням традиційних корейських методів приготування або подібних рецептів, а також з використанням матеріальних і нематеріальних ресурсів, діяльності та культури харчування, пов'язаних з цією їжею65.
Культура хансік охоплює їжу і напої, в яких використовуються корейські інгредієнти. Вона також включає рецепти, сервірування столу, посуд, кухонне приладдя, дизайн та етикет застілля. Хансік характеризується чітким розмежуванням між основною стравою (рис, локшина тощо) і гарніром (банчан), різноманітними рецептами, збалансованим поєднанням тваринних і рослинних продуктів, а також ферментованими продуктами, які виготовлюються з великою ретельністю протягом тривалого періоду. Корейці також вірять, що їжа та медицина мають спільне походження, дотримуючись приказки, що «їжа - найкращі ліки»66.
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«K-Food», ще одна назва корейської їжі, штурмує світ своїм чудовим смаком та користю для здоров'я. Всесвітня організація охорони здоров'я (ВООЗ) описала хансік як чудову кулінарну модель зі збалансованим харчуванням, а багато дослідників повідомляють, що хансік запобігає ожирінню та раку67.
У 2003 році, коли по всьому світу поширювався тяжкий гострий респіраторний синдром (ТГРС), іноземні ЗМІ повідомили, що корейці вбереглися від ТГРС, бо їдять кімчі, що привернуло увагу світової громадськості до його ефективності. З 2004 року корейська кухня здобула міжнародне визнання за свої унікальні властивості, що сприяють здоров'ю. Її офіційно визнано "зразковою" дієтою, збалансованою за поживними речовинами ВООЗ68. У 2006 році американський щомісячний журнал "Health Magazine" назвав кімчі одним з п'яти найкорисніших продуктів харчування у світі69.
З того часу різні аспекти корейської кухні здобули додаткове визнання:
· 2013 - ЮНЕСКО визнав кімджанг, процес приготування та спільного споживання кімчі, нематеріальною культурною спадщиною людства.
· 2017 - Медичне видання "Lancet" пов'язало кімчі, бібімбап та інші корейські страви з міцним здоров'ям корейців, а New York Post висвітлив цю новину.
· 2017 - За даними Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (ФАО), Корея мала один із найнижчих показників ожиріння серед основних розвинених країн, лише 1% населення віком від 15 років і старше страждали на ожиріння в 2017 році70.
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Ці численні визнання підтверджують, що корейська кухня пропонує не лише смачні та ароматні страви, але й здоровий та збалансований підхід до харчування, який може бути корисним для людей в усьому світі.
Наразі, уряд Південної Кореї докладає зусиль для включення корейської кухні та гастрономії до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. Вперше культурна кухня була оголошена спадщиною людства в 2010 році, а саме французька гастрономія71.
Ключовими особливостями хансіка є:
1. Рис та крупи є основними продуктами на столі.
2. Ферментовані продукти споживаються у великій кількості.
3. Овочі використовуються у великому розмаїтті, як наземні, так і водні.
4. Соуси	готують	переважно	з	часником,	зеленою	цибулею, червоним перцем, імбиром тощо.
5. Поширені місцеві варіації рецептів із сезонними інгредієнтами.
Серед найбільш популярних страв Південної Кореї можна виділити кімчі (ферментована капуста), бібімбап (рис з овочами), бульгогі (смажене м’ясо), джапче (смажена скляна локшина з овочами), тток (рисовий пиріг), чон (млинці), доенджанг (соєва паста), ганджанг (соєвий соус), гочуджанг (корейська паста чилі), доенджанг чіге (тушковане м'ясо з соєвою пастою) та інші.
У різних частинах Південної Кореї було розроблено широкий асортимент алкогольних напоїв, щоб задовольнити потреби місцевих громад під час свят, фестивалів, поминальних обрядів та інших урочистих подій. Наразі збереглося близько 300 традиційних напоїв, серед яких мунбеджу (грушева наливка зі смаком груші) у Сеулі; сансон соджу (дистильована
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наливка) у Кванджу, Кьонгі-до; чіндо хонджу (червона наливка) у Чолланамдо та інші напої з інших регіонів72.
Макголлі (рисове вино) - один з найпопулярніших традиційних алкогольних напоїв у Південній Кореї. Він також відомий під іншими назвами, такими як нонджу (фермерське вино), такджу (каламутне вино) і дондонджу (рисове вино). Визнаний здоровим ферментованим напоєм, він набуває все більшої популярності серед іноземних туристів, які відвідують Республіку Корея.
Безперечно найбільш відомою стравою корейської кухні є кімчі. Кімчі – це ферментована капуста, яка є невід'ємною частиною корейської культури вже тисячі років. Сьогодні кімчі відоме у всьому світі як здорова їжа з Кореї. Протягом тисячоліть свого існування кімчі стикався з багатьма викликами, які ставили під сумнів його ідентичність як самобутньої корейської страви, особливо з Японією та Китаєм, як країнами-сусідами Кореї. Такі культурні суперечки часто називають "війнами за кімчі", які привертають увагу міжнародних ЗМІ. Стандартизація кімчі Комісією Кодексу Аліментаріус у 2001 році та визнання кімджангу нематеріальною культурною спадщиною людства ЮНЕСКО у 2013 році стали знаковими культурними подіями, які зміцнили суверенітет кімчі на міжнародному рівні.
До того ж ритуал "кімджанг" є важливою частиною корейської ідентичності. Це традиція приготування кімчі, коли цілі райони або села готують величезну кількість кімчі, щоб підтримати тих, хто живе поруч. Раніше кімчі ферментували і витримували в підземних горщиках, але сьогодні багато сімей мають спеціальні холодильники73. До того ж, кімджанг не лише підтверджує корейську ідентичність та є чудовою можливістю для зміцнення
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сімейної співпраці, але й інтегрований до системи досягнення Цілей Сталого Розвитку, зокрема до Цілі 2: Нуль Голоду74.
Сьогодні кімчі продовжує процвітати разом з корейською хвилею та набуває популярності в багатьох країнах завдяки корейському впливу на міжнародну індустрію розваг, зокрема, музику та драму. Кімчі використовується як одна зі складових "м'якої сили" в гастродипломатії, щоб представити корейську культуру та сприяти конструюванню позитивного іміджу Кореї у світі75 76.
Не можна оминути такий різновид корейської кулінарії як вулична їжа. Популярними представниками є ттокбоккі (страва з циліндричних рисових коржів, залитих густим соусом гочуджан), сунде (корейська кров'яна ковбаса), оденг (рибні котлети), паджон (солоні млинці), хотток (панкейк), пуноппан (печиво у формі риби з начинкою із солодкої бобової пасти)77.
Ттокбоккі - одна з найбільш знакових вуличних страв Південної Кореї. З роками ттокбоккі вийшов за рамки простої вуличної їжі і став культурною іконою. Ця страва є основним продуктом на святкуваннях і фестивалях, часто асоціюється з комфортом і дружбою. Її повсюдність і доступність зробили її популярним вибором серед студентів, символізуючи молодість і життєву силу в корейській поп-культурі78.
Популярізація корейської вуличної їжі ілюструє, як їжа, як невід'ємна частина культурної ідентичності, подорожується та еволюціонує, зберігаючи при цьому свою основну сутність. Міжнародні шеф-кухарі перейняли та
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адаптували корейську їжу, прийнявши її сміливі смаки та доповнивши їх місцевими інгредієнтами для створення інноваційних страв у стилі ф'южн. Цей глобальний кулінарний обмін привів корейську кухню до статусу світової сенсації.
Кімчі	та	інші	страви	використовуються	корейським	урядом	 як інструмент кулінарної дипломатії, особливо для підвищення міжнародної впізнаваності бренду країни. У 2010 році Республіка Корея почала просувати корейську кухню як інструмент міжнародної допломатії під гаслом «Taste of Korea»79. У цьому процесі корейському уряду довелося зіткнутися з різними викликами, такими як суперечки щодо автентичності кімчі та оцінка аспектів корейської кухні, для просування в країнах з мусульманською більшістю80. Хансік розглядається не лише як кулінарний продукт, але й як стратегічний інструмент культурного обміну та економічного розвитку. Разом зі світовою популярністю корейської поп-музики (K-pop) та корейської драми (K-drama), що розпочалася наприкінці 2000-х років, K-food та кімчі процвітали і почали асоціюватися на міжнародному рівні з ідентичністю Кореї як нації. Корея надає хороший приклад того, як кулінарна дипломатія може бути використана як м'яка сила для створення іміджу нації та здобуття міжнародного визнання. Отже, гастрономічна спадщина Південної Кореї являє собою значний ресурс у сфері публічної дипломатії держави. Корейська кухня відома своєю різноманітністю,		багатством		смаків	та	унікальними	традиціями.	Ці характеристики стають ефективним інструментом у популяризації культури
Південної Кореї за кордоном.
Розглядаючи детальніше кулінарію Республіки Корея можна виявити, що вона слугує культурним дзеркалом, що відображає суспільні зміни в Південній Кореї, технологічний прогрес та глобальну взаємодію.
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2.2 [bookmark: _bookmark86]Кулінарна дипломатія як інструмент впливу Республіки Корея в міжнародних відносинах
Хоча сьогодні Південна Корея є тринадцятою 81 за величиною економічною державою у світі, корейська гастрономія відіграє життєво важливу роль у її дипломатії. Присутність таких світових держав, як Китаю та Японії, змусила Корею розробити харчову політику та захистити свою гастрономічну спадщину, щоб захистити себе від будь-якого зовнішнього впливу82.
Великий вплив на традиційну корейську кухню мала китайська. Саме під китайським впливом оригінальні характеристики корейської гастрономії розвинулися в період стародавніх корейських королівств, звідси і поява першої версії кімчі83. Потім, під час корейських династій Корьо (918-1392) і Чосон (1392-1910), протокол прийому їжі набув значення, відображаючи суворість соціальної ієрархії та китайськоцентричного порядку, яких вимагала конфуціанська філософія 84. Проте корейські автентичні кулінарні традиції в цей час були в занепаді.
Тільки після зменшення контролю китайської влади в середині 19 століття корейська кулінарія була визнана як цінність. Встановлення дипломатичних і торговельних відносин зі Сполученими Штатами (1882), Великобританією (1883) і Францією (1886) дозволило Кореї розкрити свої гастрономічні особливості. Під час ранніх контактів із жителями Заходу щоденні корейські страви, що складалися з рису та маринованих овочів, створювали для іноземців імідж бідної країни. Елементарний посуд тогочасних селян уособлював простоту характеру корейського народу.


[bookmark: _bookmark87]81 GDP by country - Worldometer. (n.d.). https://www.worldometers.info/gdp/gdp-by-country/
[bookmark: _bookmark88]82 Han, J. Y. (2020). Gastronomie coréenne, élément des relations internationales. Bulletin De L’Institut Pierre Renouvin, N° 50(2), 61–74. https://doi.org/10.3917/bipr1.050.0061
[bookmark: _bookmark89]83 Kim, K., & Kim, S. (2014). Humanistic understanding of Kimchi and Kimjang culture. http://ci.nii.ac.jp/ncid/BB19292922
[bookmark: _bookmark90]84 Chung, H. K., Shin, D., Chung, K. R., Choi, S. Y., & Woo, N. (2017). Recovering the royal cuisine in Chosun Dynasty and its esthetics. Journal of Ethnic Foods, 4(4), 242–253. https://doi.org/10.1016/j.jef.2017.12.001

Під час японської колонізації (1910-1945) масовий експорт корейського рису до Японії загальмував розвиток корейської гастрономії. Традиційна корейська кухня опинилася під загрозою та асимілювалася з японською культурою, створюючи спотворений образ корейської спадщини за кордоном85 . Після здобуття незалежності в 1945 році та Корейської війни (1950-1953) Південна Корея усвідомила проблеми з продовольством і їх наслідки для різних політичних, економічних і соціальних сфер. Допомога США з продовольством хоч і зробила Республіку Корею залежною, проте вона також дозволила розвиватися знаковим південнокорейським компаніям, таким як Самсунг, оскільки спочатку вони були американськими компаніями з імпорту продуктів харчування, а за кілька десятиліть перетворилися на конгломерати, вплив яких на суспільство і політику залишається значним і сьогодні.
У 1980-х роках корейська їжа увійшла в міжнародні відносини не лише як культурний об’єкт, але й як соціальна, економічна та дипломатична проблема. У країні, яка була політично та соціально розділена, особливо після Корейської війни, необхідно було знайти елемент соціальної єдності. Цю роль відігравала їжа та колективні трапези.
Корейська гастрономія була переосмислена під час підготовки до Олімпійських ігор у Сеулі в 1988 році з метою сприяння розвитку туризму в Кореї. В ті часи на дипломатичних і культурних заходах, таких як прийоми в посольствах або корейських культурних центрах за кордоном, корейська кухня займала чільне місце. З 1990-х років корейська гастрономія була експортована та адаптована до смаків іноземців. Корейська національна туристична організація виділяла такі страви, як бібімбап , булгогі (корейське барбекю), самгєтанг (курячий суп) або наенмьон (холодна локшина), щоб люди країн заходу могли оцінити та відрізнити корейські страви від китайських та японських. Починаючи з 2010-х років, поняття корейської
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гастрономії розширилося й охопило навіть закуски, які продають і споживають на вулиці (вулична їжа)86.
У 1970 році Управління культурної спадщини визнало традиційну королівську кухню династії Чосон «важливою нематеріальною спадщиною» Республіки Корея87. Зі зростанням туризму в Кореї з 1973 року корейська кухня стала відома іноземцям. Але більшість корейських ресторанів за кордоном були націлені на корейських клієнтів, що складалися з туристів та корейських емігрантів.
Корейську гастрономію почали визнавати за кордоном завдяки посиленій політиці просування культури після несподіваного успіху кімчі під час Олімпійських ігор у 1988 році88. Уряд Республіки Корея пропагував такі страви, як булгогі та бібімбап , а також кімчі як знакові корейські національні страви. Ці страви стали важливими для корейської гастрономії, щоб знайти своє місце на міжнародному рівні, тому що Республіка Корея хотіла переосмислити свій образ розвиненої країни, використовуючи свою гастрономічну спадщину. Вони почали використовувати свою кулінарію як пропаганду, щоб зробити себе помітними та створити ідентичність за кордоном. У рамках програми «Креативна Корея» в 2004 році Міністерство культури і туризму Південної Кореї підкреслило важливість використання традиційної гастрономії в міжнародних обмінах з метою просування відкритої корейської культурної ідентичності89. У 2008 році прем'єр-міністр Південної Кореї Хан Син Су оголосив про початок «глобалізації корейської гастрономії»90.
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Після появи у 2000-х роках нової концепції дипломатії, відомої як
«кулінарна дипломатія», Міністерство закордонних справ Республіки Корея виділило гастрономію у своїй зовнішній політиці як один з важливих елементів «публічної дипломатії». В 2008 році з’явився «Закон про розвиток харчової промисловості» («Food Industry Promotion Act»)91. Корейська кухня почала виступати культурною опорою та підтримкою південнокорейської дипломатії, а також альтернативним джерелом сили для збільшення впливу Республіки Корея у світі.
Просування корейської гастрономії на міжнародному рівні важливо не лише для культурної політики, але й для просування інших політичних та економічних сфер. Оскільки популяризація корейської гастрономії пов'язана з усією корейською хвилею музики, кіно і серіалів, переломний момент у глобалізації корейської кухні збігається з успіхом південнокорейських телесеріалів. Гастрономічний туризм розвинувся після міжнародного успіху серіалу «Коштовність у палаці» («Dae Jang Geum»), який показав традиції високої кухні при дворі корейських королів 92.
Кулінарна дипломатія пов’язана з промоцією національної кухні на урядовому рівні, тому часто відіграє свою роль під час міжнародних зустрічей. Один із яскравих прикладів використання Республікою Корея кулінарної дипломатії відбувся під час саміту Групи Двадцяти (G20, Great 20) в 2010 році в столиці країни - Сеулі. Країна використала це як можливість представити світовим лідерам свою кухню, як частину ширшої стратегії кулінарної дипломатії. Впродовж дводенного саміту влаштовувались вечері та обіди, де подавались традиційні корейські страви. Таким чином керівники іноземних держав та їх делегації мали змогу зануритись в культуру Південної Кореї через
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кулінарію. На вітальній вечері для лідерів G20 були подані дві класичні страви, приправлені корейськими приправами - це чонджу бібімбап, гальбі і кімчі93.
Це також було частиною ініціативи тогочасної першої леді Кім Юнок в рамках просування хансіку. З травня 2009 року, коли її покликали приєднатися до проекту, щоб допомогти корейській кухні вийти на світовий ринок, перша леді Кім брала участь в кампанії з підвищення обізнаності про кухню в усьому світі. Гучним випадком використання кулінарної дипломатії леді Кім була демонстрація приготування кімчі перед тодішньою першою леді Японії Міюкі Хатоямою, коли вона супроводжувала прем’єр-міністра Японії під час його візиту в Сеул 94 . Перша леді також запросила CNN до президентської резиденції на демонстрацію приготування однієї з її улюблених страв у будівлі Чонг Ва Де - офіційна резиденція президента Республіки Кореї з 1948 р. до 2022 р..
Кулінарна дипломатія має додаткову роль, окрім поширення національної культури, завдяки їй можна передавати повідомлення. Під час державного візиту американського президента Дональда Трампа до Сеула в листопаді 2017 року під час офіційної вечері був подані закуски із кукурудзи та пшона - злаки, які були дорогоцінними у часи дефіциту їжі в 1950-х роках. Таким чином, Південна Корея відправила президенту США повідомлення, яке підкреслює цінність альянсу між цими двома країнами після Корейської війни 95 . Під час цієї вечері також були передані інші повідомлення, що стосуються проблем минулого та територіальних конфліктів з Японією. За допомогою страви з креветок з островів Токто, (так корейці називають Скелі Ліанкур), які є предметом територіальних суперечок між Республікою Корея і

[bookmark: _bookmark99]93 [SEOUL G20 BUSINESS SUMMIT]Korean Cuisine:Blending Flavor with Philosophy. (2010, November	11).	동아일보. https://www.donga.com/news/Economy/article/all/20101112/32539985/1
[bookmark: _bookmark100]94 강현경.	(2024,	May	11).	First	lady’s	pet	project:	food	diplomacy.	Koreatimes. https://www.koreatimes.co.kr/www/nation/2024/05/113_74843.html
[bookmark: _bookmark101]95	Trump	is	treated	to	menu	symbolic	of	the	alliance.	(2017,	November	7). https://koreajoongangdaily.joins.com/2017/11/07/politics/Trump-is-treated-to-menu-symbolic-  of-the-alliance/3040481.html

Японією вже більше 70-ти років. Ця символічна страва з креветок ще більше зіпсувала відносини між Південною Кореєю та Японією96.
Іншим прикладом використання їжі на міжнародних зустрічах для передання повідомлень можна виділити меню, яке подавалось під час міжкорейського саміту 27 квітня 2018 року. Серед страв, підготовлених Південною Кореєю, був десерт, верх якого був прикрашений плиткою шоколаду у формі прапора возз’єднаної Кореї. Квіти, що прикрашали десерт, символізували весняний час відносин між двома Кореями. Наявність островів Токто, представлених на цьому десерті, знову змусила японський уряд негативно відреагувати97. В цьому випадку, зокрема, можна зазначити, що будучи спільним елементом між двома Кореями, гастрономія також може відігравати важливу роль в процесі розрядки та примирення. Отже, хоча їжа закріплює та поєднує одних членів різних спільнот, вона також може віддаляти інших.
Це були не єдині випадки, коли їжа стала каменем спотикання. Війна кімчі — це неформальна назва серії кулінарних конфліктів між Південною Кореєю та Китаєм, які розгорнулись через торгівлю кімчі. У 1990-х роках Республіка Корея почала великі імпортні закупівлі кімчі з Китаю через нижчу ціну, що призвело до невдоволення місцевих виробників. Імпортне кімчі часто не відповідало корейським стандартам якості, що викликало публічне обурення та занепокоєння щодо здоров'я. У 2000 році у Південній Кореї стались спалахи харчових отруєнь, які пов'язували з низькою якістю імпортованого кімчі з Китаю. Це спонукало до перегляду імпортних політик і введення жорсткіших стандартів на кімчі. У 2001 році Кодекс Аліментаріус Комісії ООН ухвалив міжнародний стандарт для кімчі, що заснований на
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корейських рецептурах і методах виробництва98. У 2012 році після тривалих дебатів та звернень Корея добилася зміни міжнародної назви «китайська капуста» на «капуста кімчі», що зміцнило асоціацію продукту з корейською культурою99.
Причиною конфлікту у війні кімчі стала не лише сама страва, а й національна гордість та культурна ідентичність. Ця ситуація показала, наскільки глибоко культурні традиції вплетені в міжнародну торгівлю та політику. Війна кімчі також відіграла роль у формуванні глобальних стандартів для традиційних продуктів і стимулювала інші країни активніше захищати свої національні кулінарні традиції.
Отже, протягом останніх трьох десятиліть корейська гастрономія була переглянута, розвинута та навіть заново винайдена не лише для збереження корейських кулінарних традицій, але й для забезпечення дипломатичної та політичної ролі, яка виходить далеко за рамки простого культурного представлення. Вона відображає взаємодію та баланс сил між Кореєю та країнами, які її оточують. Корейська гастрономія, як дипломатичний інструмент, дозволила Південній Кореї заявити про себе та зайняти місце в міжнародних відносинах, і завдяки цьому міжнародному визнанню Республіка Корея може отримати вигоду від економічних побічних ефектів, створених новим гастрономічним туризмом.
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3.1 [bookmark: _bookmark107]Стратегії та інституції, які втілюють кулінарну дипломатію Республіки Корея
Наприкінці 2000-х років Південна Корея хоч і мала міжнародні конгломерати, такі як Hyundai і Samsung, а також кіноіндустрію, яка користувалась визнанням, проте широка громадськість не усвідомлювала, що багато з провідних культурних і ділових товарів експортуються з Кореї. Згідно з Індексом національних брендів Anholt-GfK Roper, який показує популярність країни для інвестицій і подорожей, в 2008 році Південна Корея посідала 33 місце з 50100.
Урядом було вирішено, що країні потрібен впізнаваний національний бренд і було запущено кампанію з просування національної кухні за кордоном. Це не тільки допомогло наростити експорт кімчі, як центральної страви кампанії, а й спровокувало корейську хвилю повернути у бік гастрономії. Наразі корейську кухню можна спробувати в багатьох країнах світу, і в тому числі в Україні.
В 2008 році був прийнятий Закон про розвиток харчової промисловості. Метою цього закону є сприяння підвищенню якості життя громадян та розвитку національної економіки шляхом сприяння стабільному розвитку харчової промисловості через зміцнення зв'язку між харчовою промисловістю та сільським господарством, а також стабільному забезпеченню населення різноманітними та якісними продуктами харчування шляхом підвищення конкурентоспроможності харчової промисловості.
Даний закон окреслює різні правила та структури для розвитку та регулювання харчової промисловості в Республіці Корея. Він складається з декількох розділів, кожен з яких детально описує конкретні аспекти, такі як загальні положення, створення основ для розвитку харчової промисловості,
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заходи для технологічного прогресу, а також керівні принципи контролю якості та сертифікації харчових продуктів. Закон також стосується міжнародних обмінів, сприяння торгівлі та розвитку національних харчових кластерів. Ключовими елементами є призначення корейських майстрів кулінарії, підтримка традиційних і функціональних продуктів харчування, а також механізми захисту прав споживачів і забезпечення якості101.
В 2009 році уряд Південної Кореї запустив кампанію «Глобальний Хансік» («Global Hansik») з гаслом «Корейську кухню світові» («Korean Cuisine to the World») вартістю $40 млн, щоб поліпшити глобальну репутацію країни за допомогою продуктів харчування. Було витрачено мільйони доларів, щоб відкрити корейські ресторани за кордоном, розробити та уніфікувати рецепти і перетворити Південну Корею на кулінарний напрямок для міжнародних туристів102.
Тодішній президент Республіки Корея Лі Мен Бак, колишній CEO
«Hyundai Engineering & Construction», турбувався, що у Південної Кореї немає визнання, тому була поставлена перед мета підняти Республіку Корею на 15 місце в Індексі національних брендів Anholt-GfK Roper до 2013 року. Найкращим способом було визначено розширяти міжнародну кулінарну присутність країни. Серед цілей кампанії були:
· збільшити кількість корейських ресторанів за кордоном з 10 тис. у 2007 році до 40 тис. до 2017 року;
· відкрити 100 першокласних корейських ресторанів по всьому світу до 2017 року;
· наростити експорт сільськогосподарської продукції та морепродуктів більш ніж удвічі - з $4,4 млрд у 2008 році до $10 млрд до 2012 року103.
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Для досягнення цілей своєї кампанії уряд Південної Кореї визначив п'ять основних стратегій, а саме: (1) створення фундаменту для глобалізації корейської кухні; (2) розширення досліджень і розробок, пов'язаних з корейською кухнею; (3) розвиток кулінарних професіоналів і галузевих експертів; (4) пожвавлення інвестицій і надання корпоративної підтримки через гранти і позики; і (5) маркетинг глобальної корейської харчової культури 104 . Готуючись до глобалізації корейської кухні, було визнано важливість створення впізнаваного бренду корейської кухні, який би доповнював бажаний імідж Республіки Корея як привабливої середньої держави та глобального економічного центру.
Першим кроком у стратегії Міністерства продовольства, сільського господарства, лісового господарства та рибальства (Ministry of Food, Agriculture, Forestry and Fisheries, MFAFF) стало створення Комітету з підготовки до заснування Фонду корейської кухні та Робочу групу з питань глобалізації корейського продовольства. Сам фонд (Korean Food Foundation, KFF) був заснований в березні 2010 року, пізніше назва була змінена на Корейський інститут просування їжі (Korean Food Promotion Institution, KFPI). Інститут являє собою неприбуткову організацію, метою якої є підвищення загального добробуту корейського народу та економічного статусу Південної Кореї шляхом просування корейської кухні в усьому світі. Він прагне підвищити конкурентоспроможність корейської харчової промисловості на місцевому рівні та за кордоном105.
Інститут виконує такі завдання:
· він відповідає за відкриття, відновлення, підтримку та розвиток оригінальної  форми  за  допомогою  досліджень  та  розробок,  які
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зосереджені на історичних та культурних особливостях корейської кухні;
· для просування корейської харчової промисловості KFPI підвищує статус корейських ресторанів на світовому ринку, забезпечує конкурентоспроможність корейських продуктів харчування та створює основу для індустріалізації;
· щоб поширювати корейську їжу за кордоном, інститут рекомендує себе як всесвітньо визнаний і привабливий продукт у великих зарубіжних країнах;
· з метою просування та розвитку досконалості корейської кухні у корейській та зарубіжній харчовій промисловості, він відповідає за такі основні функції, як встановлення легітимності корейської кухні та поширення корейської кухні за кордоном106.
Корейський інститут просування їжі безпосередньо керує кампанією
«Корейська кухня - світові» та отримує фінансування MFAFF. У перші місяці кампанії міністерство заснувало стипендії на подорожі та навчання в кулінарних школах, щоб підтримати південнокорейських кухарів-початківців. У перший рік роботи інститут представив свою «глобальну схему рекомендованих корейських ресторанів», яка включає «запровадження національної системи кваліфікації для закордонних корейських ресторанів, збільшення інвестицій у дослідження і розробки для харчової промисловості», а також довгострокову зацікавленість у «вихованні якісних кухарів, що спеціалізуються на корейських стравах»107.
Створюючи інститут, уряд Республіки Корея визнав нагальну потребу в галузевих експертах, прагнучи навчати та формувати кадри професійних шеф-
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кухарів та рестораторів. KFPI став ключовою інституцією, за допомогою якої уряд впроваджував програми та зміни, а також вимірював прогрес. Спільними зусиллями KFPI та MFAFF у квітні 2012 року опублікували «Міжнародний довідник корейського меню». 209-сторінковий довідник містить репрезентативні фотографії страв, назви та описи близько 154 корейських страв корейською, англійською, японською, китайською, французькою, італійською, іспанською, німецькою, арабською та в'єтнамською мовами108.
По-друге, на додаток до розбудови свого кадрового потенціалу, інститут прагнув розширити наукові дослідження традиційних корейських продуктів харчування, сертифікувати південнокорейські інгредієнти та фінансувати розробку варіацій корейської кухні, придатних для іноземного смаку. В рамках кампанії було проведено багато досліджень і опубліковано статей про роль традиційних корейських продуктів у зниженні ваги для людей, які раніше сиділи на західних дієтах. Враховуючи популярність тенденцій здорового харчування в багатьох країнах, корисні властивості корейської їжі спонукали багатьох іноземців споживати і регулярно купувати страви корейської кухні та інгредієнти для них.
Одне з найвідоміших досліджень — це аналіз впливу кімчі на здоров'я кишкової мікрофлори та імунну систему. Робота під назвою «Переваги кімчі для здоров’я в якості пробіотичної їжі» («Health benefits of kimchi (Korean fermented vegetables) as a probiotic food») опублікована в Журналі медичної їжі (Journal of Medicinal Food). Це дослідження підкреслює, що кімчі, як продукт багатий на пробіотики, може сприяти поліпшенню травлення та імунітету109. Стаття «Корейська дієта: характеристики та історичні передумови» («Korean diet: Characteristics and historical background») з Журналу етнічної їжі (Journal

[bookmark: _bookmark116]108 Mary Jo A. Pham. (2013, January 25). Food as Communication: A case study of South Korea’s gastrodiplomacy.	The	Diplomatist. https://thediplomatistdotcom.wordpress.com/2013/01/25/food-as-communication-a-case-study- of-south-koreas-gastrodiplomacy/
[bookmark: _bookmark117]109 Park, K., Jeong, J., Lee, Y., & Daily, J. W. (2014). Health benefits of kimchi (Korean fermented vegetables) as a probiotic food. Journal of Medicinal Food, 17(1), 6–20. https://doi.org/10.1089/jmf.2013.3083

of Ethnic Foods) описує, як традиційні корейські дієтичні практики можуть бути пов'язані з високим рівнем довголіття серед корейського населення110. Ці та багато інших досліджень показують, як корейська кухня через свої унікальні інгредієнти та методи приготування сприяє поліпшенню здоров'я та загальному добробуту.
KFPI та Корейське управління з контролю за продуктами та ліками (Korea Food & Drug Administration, KFDA) також працювали над реєстрацією традиційних корейських інгредієнтів у Комісії з Кодексу Аліментаріус. Скоро після початку кампанії у 2009 році країна зареєструвала гочуджанг (пасту з червоного перцю), доенджанг (соєву пасту) і женьшень у Комісії Кодексу Аліментаріус, міжнародній організації, яка стежить за стандартами безпеки харчових продуктів і керівними принципами, що можуть розширити знання про перераховані продукти. Станом на 2024 рік Південна Корея встановила шість стандартів Кодексу111. Реєстрація інгредієнтів у Кодексі та класифікація їх як корейських підтверджує важливу роль продуктів харчування у формуванні бренду та іміджу нації.
Третя стратегія, застосована в кампанії «Глобальний Хансік», - це зусилля KFPI, спрямовані на постійний розвиток кулінарних професіоналів та експертів галузі. У 2009 році кампанія витратила близько 10 мільйонів доларів на гранти та стипендії для південнокорейців для подорожей і навчання в кулінарних школах112. Інститут запровадив спеціалізовані кулінарні курси у провідних корейських університетах і школах туризму. Крім того, він взяв на себе ініціативу залучити кулінарних професіоналів та інсайдерів готельної
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індустрії на додаток до своєї іноземної аудиторії, що складається з пересічних відвідувачів ресторанів.
Четверта стратегія KFPI зосереджена на наданні підтримки закордонним корейським ресторанам і кулінарним підприємствам. Іншими словами, інститут зосередився на пожвавленні інвестицій у корейську харчову промисловість за кордоном. Одним із результатів цих зусиль стало видання розширеного путівника для корейських рестораторів у США, Китаї, Японії та В'єтнамі. Важливим компонентом кампанії є надання державних грантів на проведення консультацій щодо розширення корейських ресторанів за кордоном113.
П'ята і остання стратегія KFPI фокусується на грандіозному завданні - просуванні привабливої глобальної корейської культури харчування. З моменту заснування інституту його місія полягала у просуванні корейської культури харчування через участь у міжнародних виставках та прес- конференціях, таких як зустрічі G-20, для яких фонд підготував книгу оповідань про корейську кухню 114 . У своїх зусиллях з популяризації корейської кухні як світового кулінарного тренду, інститут визначив важливість створення унікальної та привабливої історії, яка могла б зачарувати смакові рецептори. Для виконання цієї ролі кампанія залучила знаменитостей, щоб продемонструвати красу і вишуканий смак справжніх корейських страв.
Приблизно у 2016 році підхід до кампанії зазнав еволюції. Ця зміна збіглася з активізацією зусиль з інтеграції сучасної корейської кухні у світовий ресторанний простір, що особливо підкреслюється впливом Червоного гіду Мішлен, який в 2016 році почав додавати в рейтинги найкращих ресторанів світу корейські. Цей період ознаменував поворот до просування більш
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сучасного та вишуканого образу корейської кухні, який часто називають
«сучасною корейською кухнею»115.
Цей сучасний підхід зосередився не лише на традиційних стравах, як раніше, але й на інноваційному використанні місцевих інгредієнтів у стравах високої кухні. Він відповідав світовим кулінарним тенденціям, наголошуючи на здоров'ї, інноваціях та глобальному смаку. Ця стратегія має на меті залучити ширшу міжнародну аудиторію, демонструючи різноманітність і глибину корейської кухні за межами добре відомих основних страв.
Крім того, кампанія використовує зростаючий глобальний вплив корейської хвилі, інтегруючи поп-культуру в кухню для посилення культурного експорту та «м'якої сили» Кореї. Інтеграція їжі з популярною культурою, завдяки співпраці з корейськими знаменитостями та використанню ЗМІ, допомагає зберігати та розширювати глобальну присутність і привабливість корейської кухні.



3.2 [bookmark: _bookmark123]Гастрокампанії Республіки Кореї в рамках реалізації кулінарної дипломатії
В Азійському регіоні першопрохідцем в галузі гастродипломатичних кампаній став Таїланд. Гастродипломатія Таїланду розпочалася на початку 2001 року в рамках зусиль уряду Таїланду щодо створення тайського бренду як «Кухні для світу» («Kitchen to the World») та «Продовольчого кошика Азії» («The food basket of Asia»). На той час закордоном було близько 5500 тайських ресторанів, але до 2003 року планувалося збільшити їх кількість до 8000. Ця гастрокампанія, яка отримала назву «Глобальна тайська кампанія» («Global Thai Campaign»), була лише одним із ряду національних проектів, пов'язаних
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з їжею, модою, здоров'ям, культурою та туризмом, спрямованих на створення позитивного іміджу Таїланду за кордоном та відволікання уваги від негативних стереотипів про туризм у Таїланді. У здійсненні кампанії брали участь такі державні міністерства як Міністерство закордонних справ, Міністерство торгівлі та Міністерство праці116.
За останні кілька років низка країн наслідували приклад успішної кампанії гастродипломатії Таїланду і започаткували програми з просування своїх національних кухонь та кулінарних культур. Японія розпочала глобальну кампанію з популяризації суші і успішно внесла свою традиційну кухню, вашоку (washoku), до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. Тайвань розробив план «Тайвань для гурманів» і відтоді вкладає значні кошти в кулінарну дипломатію. Перу запустило кампанію «Перуанська кухня» і створило найбільший гастрономічний захід у Південній Америці. Уряд Ізраїлю запросив популярних китайських блогерів до країни, щоб вони скуштували страви її кухні. Посольство Індонезії у Вашингтоні, округ Колумбія, створило ресторанну робочу групу для визначення шляхів імпорту індонезійської кухні до Сполучених Штатів. Уряд Малайзії запустив кампанію
«Малайзійська кухня для світу», щоб «донести Малайзію до кожного». Уряд Мексики з гордістю оголосив про внесення національної кухні до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО, слідом за Грецією, Італією, Туреччиною  та  Францією.  Уряд  Сінгапуру  створив  культурний  захід
«Сінгапур на біс», щоб продемонструвати свої найкращі мистецтва, культуру та кухню в усьому світі. Уряд США створив Ініціативу дипломатичного кулінарного партнерства для заохочення міжкультурного обміну через їжу. Китай започаткував фестиваль китайської кухні в штаб-квартирі ООН з метою популяризації  своєї  кухні.  Навіть  Північна  Корея  відкрила  ресторан  в


[bookmark: _bookmark125]116 Editorial Board. (2019, June 5). Culinary Relations: Gastrodiplomacy in Thailand, South Korea, and Taiwan - The Yale Review of International. The Yale Review of International Studies. https://yris.yira.org/essays/taste-of-asia-gastrodiplomacy-in-thailand-south-korea-and- taiwan%EF%BB%BF/#_ftn48

Амстердамі, щоб «дозволити західним людям краще пізнати Корею», хоча незабаром він був закритий117.
Південна Корея, в свою чергу, також натхненна успіхом Таїланду, офіційно оголосила про гастрокампанію «Глобальний Хансік» на виставці Korean Food Expo 2008 року з метою просування корейської кухні як провідної етнічної кухні у світі до 2017 року. У 2009 році були зроблені кроки для її реалізації за допомогою Закону про Фонд Хансік та Агентства з розвитку глобалізації Хансік, в якому взяли участь 36 представників уряду, наукових кіл та керівників харчової промисловості, включаючи колишню першу леді Кім Юн Ок. Кампанія гастродипломатії Південної Кореї була внутрішньоурядовою, але ключовими міністерствами були Міністерство сільського господарства, лісового господарства та рибальства та Міністерство культури, спорту та туризму.
Згідно зі стратегіями KFPI описаними в попередньому підрозділі організація влаштовує багато заходів. Наприклад, на їхньому сайті можна ознайомитись із програмами, що реалізуються в Центрі великих майстрів корейської кухні 118 . Центр пропонує учасникам можливість скуштувати традиційну їжу, наповнену мудрістю великих майстрів, які присвячені вихованню смаків та цінностей Кореї. Програма «Досвід традиційної їжі» пропонує секрети та інгредієнти для приготування корейських традиційних солодощів, макголі, гочуджан та кімчі. Крім того, програма «Зустрітися з кулінарним гранд-майстром онлайн» дозволяє приготувати страви корейської кухні вдома.
Навчальний центр «Хансік» пропонує учасникам вивчати, готувати і дегустувати автентичну корейську кухню, використовуючи сезонні харчові

[bookmark: _bookmark126]117 Juyan Zhang The Foods of the Worlds: Mapping and Comparing contemporary gastrodiplomacy campaigns. (n.d.). International Journal of Communication. https://www.researchgate.net/publication/271531435_The_Foods_of_the_Worlds_Mapping_and
_Comparing_Contemporary_Gastrodiplomacy_Campaigns
[bookmark: _bookmark127]118	Korea,	한.	T.	O.	(n.d.-c).	한식포털	(The	Taste	of	Korea	HANSIK). https://www.hansik.or.kr/contents/contentsDetail.do?cntntsSeq=75&menuSn=482

інгредієнти та традиційні ферментовані продукти119. Програма може приймати до 24 учасників одночасно, а також пропонуються заняття для англомовних, китайськомовних та япономовних відвідувачів. Центр майстерності корейської кухні - E:eum Café - переосмислює страви великих майстрів корейської кухні, включаючи чай, корейські традиційні солодощі, безалкогольні напої та рисові пиріжки. Інформація про продукти від майстрів корейської кухні та дегустації також доступна різними мовами, зокрема корейською, англійською, японською та китайською.
Окрім цього серед проєктів KFPI для поширення корейської кухні є:
· студія E:eum, яка виробляє розважальний контент, що дозволяє глядачам легко отримати доступ до корейської кухні та спробувати її у своєму повсякденному житті без обмежень у часі та просторі;
· галерея Хансік, де відбуваються виставки для демонстрації та урізноманітнення розуміння культурних цінностей корейської кухні та її культури;
· галерея Суль, яка популяризує смаки, красу та культурні цінності традиційного корейського алкоголю, пропонуючи різноманітні виставки про традиційні напої, дегустації з сомельє та магазин для їх придбання.
· зал E:eum та бібліотека Хансік, які проводять культурні заходи та концерти, пов'язані з корейською кухнею. Бібліотека містить близько 2500 книг про їжу, включаючи видання KFPI, ресурси відповідних інститутів, іноземні та дитячі кулінарні книги, а також загальні публікації.
До того ж інститут періодично проводить і публікує дослідження різних аспектів корейської кухні, включаючи історичні дослідження, харчові переваги та міжнародні кулінарні тенденції.
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Відповідно до стратегій KFPI підтримує корейські ресторани за кордоном. Інститут забезпечує сертифікацію автентичних корейських ресторанів по всьому світу, гарантуючи, що вони відповідають певним стандартам щодо інгредієнтів та методів приготування. Також інститут пропонує маркетингову підтримку, рекламні матеріали та тренінги для персоналу цих ресторанів, щоб підвищити впізнаваність і якість корейської кухні за кордоном120.
Іншою програмою уряду Республіки Корея є серія ініціатив «Смак Кореї» (Taste of Korea). Хоча і програма «Смак Кореї», і кампанія «Global Hansik» мають на меті просувати корейську кухню на міжнародному рівні, вони роблять це різними методами і з дещо різним фокусом. Мета «Смаку Кореї» - познайомити світ з традиційною корейською кухнею через практичне навчання та пояснення історії та менталітету корейської кухні121.
Програма фокусується на демонстрації корейської кухні через кулінарні майстер-класи, фестивалі їжі, кулінарні конкурси та медіа-кампанії. Вони спрямовані на залучення місцевої аудиторії в різних країнах, пропонуючи практичний кулінарний досвід та інтерактивні заходи. Організовуються переважно корейськими культурними центрами за підтримки Міністерства сільського господарства, продовольства та сільських справ (MAFRA) та Корейського інституту просування продуктів харчування.
«Смак Кореї» наголошує на культурному обміні та сприянні глибшому розумінню корейської культури харчування. Багато корейських культурних центрів по всьому світу пропонують регулярні кулінарні уроки в рамках програми «Смак Кореї». На цих заняттях учасники навчаються готувати популярні корейські страви, такі як булгогі, бібімбап та ттокбоккі. Наприклад,
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корейський культурний центр у Великобританії провів 13 кулінарних курсів за останній рік122.
Корейські культурні центри проводять віртуальні кулінарні уроки та навчальні відео доступні на таких платформах, як YouTube та офіційні веб- сайти корейських культурних центрів місцевими мовами. Щорічні продовольчі ярмарки проводяться у великих містах, на яких представлені продуктові кіоски, кулінарні демонстрації та дегустації.
Однією із таких подій є Ярмарок K-Food (K-Food Fair). Корейська корпорація з питань сільського господарства, рибальства та торгівлі (Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation; aT) в рамках кампанії “Смак Кореї” проводить ярмарок під патронатом MAFRA. Корпорація є державною установою, заснованою в 1967 році з метою сприяння торгівлі, експорту та маркетингу корейських продуктів харчування та напоїв у всьому світі. Під керівництвом міністерства місія aT полягає у просуванні корейських продуктів харчування та підтримці їх експорту в усьому світі.
Ярмарок K-Food - це щорічний захід, який виступає стратегічною маркетинговою платформою, що допомагає компаніям продавати свої продукти харчування та просувати корейську культуру харчування серед світової аудиторії за допомогою прямих контактів між бізнесом та споживачами. Ярмарок має на меті збільшити глобальну присутність корейських продуктів харчування123.
Структура заходу складається із двох сегментів: сегмент B2B та сегмент B2C. Сегмент B2B зосереджується на корейських продовольчих виставках, де експортери продовольства зустрічаються з імпортерами з усього світу. Деякі з цих заходів включають регулярні зустрічі, фірмові зразки продукції та вебінари, які просувають нові та швидкозростаючі харчові продукти в Кореї. Сегмент B2C включає культурні заходи, такі як кулінарні демонстрації,
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дегустації продуктів харчування, виступи представників корейської поп- музики, а також K-події, такі як кулінарні конкурси, фестивалі їжі та корейської поп-музики. Кожен ярмарок K-Food інтегрує різні культурні елементи, щоб покращити враження. Ці заходи спрямовані на залучення широкої громадськості, щоб підвищити загальну обізнаність про корейську кухню та її цінність.
Ярмарок проходить у різних містах світу, значно впливаючи на просування та визнання корейської кухні в усьому світі. Часто цей захід проводиться в США (м. Нью-Йорк), Японії (м. Токіо), КНР (м. Пекін), Франції (м. Париж), Малайзії (м. Куала-Лумпур), Таїланді (м. Бангкок), ОАЄ (м. Дубаї), Німеччині (м. Берлін), Австралії (м. Сідней) та в інших країнах.
Ярмарок K-Food відіграє вирішальну роль у сприянні культурному обміну, представляючи корейську їжу та кулінарні традиції міжнародній аудиторії. До того ж, В2В сегмент ярмарку сприяє численним діловим угодам і партнерствам. Налагоджуючи зв'язок між корейськими експортерами та місцевими покупцями, ярмарки розширили доступ корейських продуктів харчування на світові ринки. Це включає в себе укладення дистриб'юторських угод, збільшення експорту та підвищення впізнаваності бренду. Заходи B2C безпосередньо залучають споживачів і, таким чином, підвищують інтерес споживачів та попит на корейські продукти харчування на різних міжнародних ринках.
Що є цікавим, так це те, що дані ініціативи часто називають дипломатією кімчі (kimchi diplomacy). Безперечно, кімчі можна розглядати як найважливіший інгредієнт дипломатичного рецепту Республіки Корея. У своїх прагненнях диференціювати кухню та культуру від японської, оскільки часто корейські страви плутають з японськими, корейські компанії з японськими брендами, а також культурні та історичні аспекти плутають між собою, уряд Республіки Корея доклав великих зусиль, щоб зафіксувати “корейськість” кімчі. У попередніх підрозділах вже розглядались війни кімчі та національна любов до цієї страви. Важливо зазначити, що ця любов є не лише частиною

національної гордості, але й стратегічним елементом у просуванні корейської культури на світовій арені.
Комерціалізація та індустріалізація виробництва кімчі вперше відбулася під час участі Південної Кореї у війні у В'єтнамі (1955-1975). Ідея виникла, коли корейський уряд хотів забезпечити пайками свої війська. Тоді вони звернулися до американського уряду з проханням про допомогу, щоб південнокорейські війська, які, як повідомлялося, "відчайдушно" потребували кімчі, могли отримати його в польових умовах. Тому корейський уряд звернувся до американського уряду з проханням створити стійку інфраструктуру для забезпечення кімчі нужденних корейських солдатів і підтримки їхнього бойового духу. Програма коштувала б три-чотири мільйони доларів щорічно 124 . Ця подія ознаменувала першу індустріалізацію кімчі. Після війни у В'єтнамі кімчі експортували на Близький Схід для корейських будівельників наприкінці 1970-х - на початку 1980-х років125.
Вірний своїй природі здорової їжі, кімчі вийшов на світову арену завдяки своєму першому міжнародному дебюту на всесвітній спортивній події
- літніх Олімпійських іграх 1984 року в Лос-Анджелесі, США. Вперше його представили іноземцям, і він зумів завоювати смакові рецептори всього світу. Пізніше кімчі було визначено офіційною їжею Азійських ігор 1986 року та літніх Олімпійських ігор 1988 року, які проходили в Республіці Корея. Ці грандіозні події стали поворотним моментом для визнання кімчі на міжнародному рівні та раптової популярності як світової їжі 126 . Пізніше світовий імідж кімчі став тісно асоціюватися зі спортом. У наші дні кімчі регулярно подають спортсменам на міжнародних спортивних змаганнях. На
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літніх Олімпійських іграх 2012 року в Лондоні барон Себастьян Коу, президент Лондонського олімпійського комітету, приймав триста поважних гостей на банкеті з корейськими стравами (в тому числі кімчі) в Музеї Вікторії і Альберта, і страви отримали високу оцінку127. Під час Чемпіонату світу з футболу 2010 року в Південній Африці Південна Корея зробила велику рекламу баночки для кімчі, зробленої у формі футбольного м'яча, з метою популяризації кімчі.
Окрім цього інтернаціоналізація хансіку процвітає, оскільки вплив халлю через інші сектори, такі як мода, краса (косметика) та розваги (фільми, драми та пісні), проникає у все більше країн і набуває масової популярності, особливо серед молодого покоління. Багато іноземців пробують k-food і кімчі після того, як побачили, як актори їдять їх у своїх улюблених корейських фільмах або серіалах. Багато з них навіть прилітають до Республіки Корея, щоб пережити справжній корейський гастрономічний досвід. Крім того, кількість корейських ресторанів зростає по всьому світу, в тому числі в таких мегаполісах, як Нью-Йорк, Лондон і Париж, а оцінка гурманів корейських страв змінюється в позитивний бік. Інтернаціоналізація та популярність хансіку та кімчі, безумовно, створює потенціал для проведення успішної кулінарної дипломатії.
У 1986 році в Сеулі, Південна Корея, було створено музей, присвячений кімчі, під назвою «Польовий музей кімчі» (Kimchikan). Це був перший музей їжі в Кореї. У 2000 році музей було відремонтовано з метою розширення та покращення умов для відвідувачів напередодні третьої Азійсько-Європейської зустрічі в Сеулі. Музей був знову відкритий в Інса-донг, район Джонно, Сеул, у квітні 2015 року. У 2015 році музей був обраний CNN як один з найкращих музеїв їжі у світі 128 . Його експонати зосереджені на історії кімчі, його
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численних історичних та регіональних різновидах, а також на його значенні для корейської культури та кухні.
З метою сприяння дослідженням для подальшого розвитку кімчі, науковий і технологічний підхід до кімчі був підкреслений з поширенням дослідницьких центрів і асоціацій кімчі: Pulmuone - виробник кімчі, створив свою дослідницьку групу, що спеціалізується на кімчі, у 1985 році; Winia Mando - у 1993 році; Hanyang Yutong - у 1995 році в Сеулі; LG, південнокорейська транснаціональна електронна компанія, заснувала Дослідницький центр кімчі у 2022 році; і в тому ж році Samsung, виробник холодильників для кімчі, уклав союз з дослідницькою групою Pulmuone. Корейська асоціація кімчі була заснована в Пусані в серпні 2005 року. Ця асоціація була заснована з метою сприяння глобалізації кімчі і встановила 22 листопада як національний день кімчі в Республіці Корея. У 2020 році в Кванджу було створено Всесвітній інститут кімчі, афілійовану установу KFPI, щоб сприяти дослідженням і розробкам, пов'язаним з кімчі129.
У 2008 році південнокорейські вчені створили спеціальне "космічне кімчі" для Со Йон І, першої жінки астронавта корейського походження, яка взяла його з собою в космос 130 . Цікаво, що кімчі не містило бактерій, на відміну	від	звичайного	кімчі,		яке	містить		мільйони		або	мільярди молочнокислих бактерій, оскільки вони необхідні для ферментації. Існували побоювання, що космічний промінь може мутувати бактерії, присутні в кімчі. Одним з найяскравіших прикладів зусиль у рамках дипломатії кімчі є створення	"Автобуса	кімчі"	–	унікального	мобільного	проекту,	який подорожував світом, просуваючи корейську культуру через кімчі. Цей автобус відвідував різні країни та міста, проводячи кулінарні майстер-класи, дегустації
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та культурні заходи, що допомагало знайомити людей з традиціями корейської кухні. Ці заходи надавали учасникам можливість не лише спробувати різні види кімчі, але й навчитися готувати його самостійно, що створювало глибше розуміння та повагу до корейської культури131.
Проект "Автобус кімчі" був започаткований у 2011 році шеф-кухарем та письменником Рю Сі-Хьонгом і подорожував понад 80,000 км, відвідавши 34 країни. Проте, у 2017 році проект завершився, і автобус був повернутий до Кореї, де тепер стоїть на зберіганні. Проект був фінансово підтриманий корейським урядом.
До популяризації кімчі причетні не тільки корейці. 7 лютого 2013 року перша леді США Мішель Обама написала на своєму акаунті в X (раніше Twitter), що вона зібрала капусту напа з саду Білого дому і приготувала з неї кімчі132. Вона також поділилася своїм рецептом кімчі в цьому дописі. Цей пост привернув увагу міжнародних глядачів і просунув кімчі до міжнародної аудиторії.
У 2023 році Південна Корея експортувала кімчі на суму близько 155,6 мільйонів доларів США, що більше, ніж у попередньому році, коли цей показник становив 140,82 мільйона доларів США. Завдяки зростаючій популярності, експорт кімчі з Республіки Корея в останні роки неухильно зростає (2018 - 97,48 млн дол. США; 2019 - 104,99 млн дол. США; 2020 - 144,51 млн дол. США; 2021 - 152,92 млн дол. США; 2022 - 140,82 млн дол. США)133. Зокрема, Японія та США були провідними напрямками експорту кімчі з Південної Кореї. Зростання експорту кімчі сприяє як зміцненню культурного впливу Південної Кореї за кордоном, так і робить значний внесок в економіку країни. Збільшення обсягів експорту підвищує доходи корейських виробників і підтримує економічне зростання.
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Насправді визначальною характеристикою корейської гастродипломатії є те, що вона використовує зростаючу популярність корейської хвилі, яка відповідає за масове поширення корейської поп-культури, музики та кіно/телебачення по всьому світу та покращує імідж Південної Кореї як виробника та експортера культури 134 . Приблизно в той самий час, коли розпочалася кампанія з гастродипломатії, уряд Південної Кореї також інвестував значні кошти у розвиток та експорт к-попу. У 2013 фінансовому році Міністерство культури, спорту і туризму виділило 319 мільярдів вон (286,4 мільйона доларів США) на підтримку халлю та гранти, з яких 8,7 мільярда вон (7,8 мільйона доларів США) - безпосередньо на популяризацію халлю, що свідчить про важливість, яку південнокорейський уряд надає халлю та к-попу135. Таким чином, кампанія «Глобальний хансік» є доповненням до ширшої корейської хвилі, яка може отримати вигоду від зростаючої обізнаності про корейську культуру завдяки к-попу.
Корейська локшина швидкого приготування - приклад того, як південнокорейський національний брендинг був настільки сильним, що її локшина швидкого приготування стала надзвичайно популярною в усьому світі. Запаси корейської локшини швидкого приготування можна знайти на більшості азіатських ринків, включаючи супермаркети в західних країнах. Обсяги експорту збільшуються щорічно. Митна служба Південної Кореї повідомила про рекордне зростання експорту корейського рамену на 31,5%, до
$92,97 млн, у лютому 2024 року порівняно з аналогічним місяцем 2023 року. Лютневий експорт побив рекорд у 90,78 мільйона доларів, встановлений у листопаді 2023 року. Що стосується річного експорту, то Республіка Корея повідомила, що в 2023 році вона експортувала рамен на 952,4 мільйона доларів
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та прогнозує, що у 2024 році вона досягне позначки в 1 мільярд доларів, враховуючи безперервний рекордний експорт рамен-продукції з країни136.
Корейська гастродипломатія та кампанія «Хансік» також знайшли своє відображення в корейському теле- та кіномистецтві. Першим прикладом використання телебачення для ознайомлення аудиторії з корейською кухнею стала корейська драма 2003 року «Коштовність у палаці» (Dae Jang Geum), яка була експортована в більш ніж 91 країну і демонструвала традиційну корейську кухню та культуру 137 . Серед інших шоу - «Давайте поїмо» (Siksyareul Habsida) (2013) та «Крамничка рамен “Квітковий хлопчик”» (Kkotminam Ramyeongage) (2011). Використання таких інструментів, як соціальні мережі та телевізійні шоу, є ефективним способом просування корейської кухні за кордоном, оскільки вони створюють інтерес «органічно» через культуру та хвилю халлю, а не через зусилля, що фінансуються державою. Корейські телевізійні кулінарні драми підвищують впізнаваність корейської кухні та корейської традиційної культури міжнародними глядачами, а також призводять до покращення сприйняття національного іміджу Республіки Корея після безпосереднього знайомства з корейською їжею 138 . І окрім індустрії кіно, популяризація корейської кухні у світі відбувається за допомогою соціальних мереж, промо-акцій за участю знаменитостей та просунутих кулінарних курсів.
Хоча на початку кампанії «Глобальний Хансік» було заявлено, що до 2017 року корейська кухня увійде до п'ятірки найкращих етнічних кухонь світу, визначення того, чи досягла вона цієї мети, є складним завданням, оскільки  критики  стверджують,  що  вона  не  піддається  кількісному
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вимірюванню. Кампанія «Хансік» критикується за недостатню широту і за те, що Корея «прагне кількісно виміряти некількісне», оскільки не існує об'єктивної, офіційної міжнародної рейтингової системи для визначення найпопулярніших етнічних кухонь і того, чи є серед них Південна Корея. Також кампанію критикують за нераціонально використані кошти та за корупцію.
Незважаючи на суперечливість першої кампанії, MAFRA 2 лютого 2024 року повідомило про стратегію посилення глобальної конкурентоспроможності харчової промисловості Кореї. Урядом було вирішено збільшити обсяг світової корейської харчової промисловості до 300 трильйонів вон до 2027 року та збільшити кількість корейських ресторанів за кордоном до 15 000. Бажання уряду Юн Сук Йоля — збільшити кількість корейських ресторанів у всьому світі і перейти від 9 923 закладів у 2020 році до 15 000 у 2027 році та збільшити кількість ресторанів класу Michelin з 31 до
100. Очікуваним наслідком є збільшення світового ринку корейської кухні, який становив 152 000 трильйонів вон (приблизно 105 мільярдів євро) у 2021
році, до 300 000 трильйонів вон (приблизно 208 мільярдів євро) до 2027 року139.
Серед цілей стратегії - стандартизація назв корейських страв основними мовами, просування як традиційної придворної їжі, так і більш креативних, “сучасних” страв, а також навчання корейських шеф-кухарів, яких можна відправляти за кордон. Для досягнення цієї мети Міністерство підготувало заходи для підвищення кваліфікації корейського харчового персоналу, плануючи дозволити нинішнім працівникам брати участь у навчальній програмі для студентів-кулінарів і збільшити кількість людей, які отримують підтримку в навчанні, з 250 до 600 до 2027 року. Вони співпрацюватимуть з харчовими  компаніями,  щоб  надати  молодим  шеф-кухарям  можливості
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стажування в корейських ресторанах, відзначених зірками Мішлена, та покращити практичні меню в системі сертифікації шеф-кухарів корейської кухні. Міністерство також планує відкрити регулярні курси корейської кухні в п’яти відомих закордонних кулінарних школах до 2027 року140.
Також міністерство вирішило вибрати «Пригодницький стіл» («Adventurous Table») як ключове слово бренду, щоб поширити цінність корейської їжі та завершити роботу над логотипом бренду в першій половині року. Планується встановити 10 термінів корейської кухні, щоб корейські терміни харчування були відомі країнам у всьому світі, написані корейською мовою.
Отже, глобальна кампанія "Хансік" наголошує на стратегічному довгостроковому просуванні та підтримці глобального поширення корейської кухні, включаючи сертифікацію ресторанів, маркетингову підтримку та навчання персоналу. В той же час, дуже схожа кампанія “Смак Кореї” зосереджена на безпосередньому практичному кулінарному досвіді та заходах, таких як кулінарні майстер-класи, фестивалі їжі, кулінарні конкурси та медіа-кампанії. Вона має на меті залучення місцевої аудиторії в різних країнах через інтерактивні заходи та навчання.
До того ж, розвиток корейської гастродипломатії має значний вплив на економіку та міжнародне становище Південної Кореї. Зростання експорту кімчі сприяє зміцненню культурного впливу країни за кордоном і робить значний внесок в економіку. Збільшення обсягів експорту підвищує доходи корейських виробників і підтримує економічне зростання, сприяючи збільшенню ВВП та зменшенню рівня безробіття. Завдяки надходженням від експорту та імпорту країна налагоджує хороші ділові та дипломатичні відносини, що сприяє зміцненню її міжнародного статусу.
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3.3 [bookmark: _bookmark150]Гастрономічний туризм в Республіці Корея як складова кулінарної дипломатії
Завдяки широкій популяризації корейської кухні кулінарна дипломатія, окрім культурного впливу, також приносить користь національній економіці, особливо туристичній галузі. Потенційні туристи знайомляться з кухнями інших країн у ресторанах своїх країн. Їхні враження від трапези можуть сприяти формуванню позитивної асоціації між кухнею та культурою, яку вона представляє, і таким чином стимулювати бажання споживачів відвідати ці місця141.
Гастрономічний туризм - це експериментальна подорож до гастрономічного регіону з рекреаційною або розважальною метою, яка включає відвідування первинних і вторинних виробників продуктів харчування, гастрономічні фестивалі, продовольчі ярмарки, заходи, фермерські ринки, кулінарні шоу та демонстрації, дегустації якісних харчових продуктів або будь-яку туристичну діяльність, пов'язану з їжею142. Крім того, ця експериментальна подорож пов'язана з певним стилем життя, який включає вивчення різних культур, набуття знань і розуміння якостей або атрибутів, пов'язаних з туристичними продуктами, а також кулінарними особливостями, виробленими в даному регіоні, через їх споживання. Таким чином, досвід гастрономічного туризму вважається таким за умови, що все вищезазначене є основною причиною або мотивацією подорожі для відвідувачів певної дестинації або принаймні однією суттєвою причиною. Республіка Корея активно працює над тим, щоб перетворювати традиційну їжу на туристичний продукт для внутрішніх та іноземних туристів.
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Офіційний туристичний веб-сайт Південної Кореї містить зручну для навігації інформацію про гастрономічні тури та інформацію про їжу143. Даний сайт належить Корейській туристичні організації (Korea Tourism Organisation, KTO), яка має на меті сприяти національному економічному зростанню та підвищенню добробуту через туризм. Їхнє бачення полягає в тому, щоб створювати щастя і сприяти національному багатству, заохочуючи ентузіазм, спілкування, професіоналізм та інновації. KTO зосереджується на наданні унікальних туристичних вражень, підтримці зростання приватного сектору в туризмі та сприянні регіональному розвитку144.
Станом на травень 2024 року їх туристичний веб-сайт в розділі “Інформація для подорожей” має 5 категорій, однією з яких є “Їжа”. В цій категорій можна всебічно ознайомитись з наступними темами: традиційні корейські манери за столом; кімчі; королівська кухня; закуски та вулична їжа; напої та десерти. Крім того, сайт пропонує інструменти для пошуку ресторанів, поради щодо особливих дієтичних вимог, а також корисні ресурси, такі як мобільні додатки та туристичні довідкові лінії. Структура сайту демонструє мотивацію в ознайомленні людей з корейською кухнею.
Корейська туристична організація розробила гастрономічні тури по Кореї у співпраці зі знаменитостями, такими як шеф-кухарі або гастрономи, а також відомими корейськими артистами. Така «зіркова підтримка» корейської кухні та туристичних напрямків створює непрямі асоціації між ними і стає ще одним стимулом для іноземців подорожувати до Кореї, щоб спробувати корейську кухню. Хоча деякі зі знаменитостей можуть бути провідними корейськими шеф-кухарями, багато з них не працюють у харчовій промисловості, а є зірками кіно, музики та телебачення, які не обов'язково є експертами в корейській кухні. Також особливо ефективним є поєднання
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гастрономічної культури з телевізійними шоу, популярність яких допомагає просувати корейську кухню та культуру харчування145.
Майже в усіх громадах Республіки Корея існують традиційні ринки з давньою історією та звичаями. На ринку Намдемун (남대문), який існує в
Сеулі вже 600 років, продаються всі види товарів, включаючи продукти харчування, такі як сушені водорості та женьшень, а також товари ручної
роботи і традиційні сувеніри. Ринок Кванджанг (광장시장) - ще один
традиційний ринок у Сеулі, найвідоміший своїми закусками та їжею. Традиційний ринок Моран (모란), що працює кожні 5 днів, привернув до себе
увагу, коли його відвідав знаменитий шеф-кухар, володар трьох зірок Мішлен П'єр Ганьєр, щоб знайти рідкісні інгредієнти. Пусанський ринок Бупхьонг
(부평시장), який славиться своїми продуктовими кіосками пропонує безліч
місцевих делікатесів і закусок вночі. До того ж, на острові Чеджу знаходиться ринки, які пропонують різноманітні місцеві продукти та закуски, в тому числі вирощені на Чеджу цитрусові, які деякі продавці продають у вигляді соку, та свинину від місцевих чорних свиней, яку часто продають у вигляді шашлику з чорної свинини146.
Великі торгові центри в Кореї пропонують великий вибір роздрібних магазинів, а також фуд-корти та ресторани, що належать відомим шеф- кухарям. В списку 1000 найкращих ресторанів світу за версією La Liste налічується 37 ресторанів Південної Кореї з найвищим показником в 97 балів у трьох ресторанах147. В Michelin Guide налічується 219 ресторанів Південної Кореї, 36 з яких мають зірки Мішлен148. Наявність зірок Мішлен у ресторанів Південної  Кореї  є  важливим  фактором  для  гастротуризму,  оскільки
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підтверджує високу якість їжі та обслуговування, що приваблює гурманів зі всього світу. Це підвищує привабливість країни для туристів, які шукають унікальні кулінарні враження, і окрім стимулювання економічного розвитку, збільшуючи доходи від туризму та підтримуючи місцевий бізнес, це дає змогу зануритись в культуру і високу (haute) корейську кухню. Крім того, з 1997 року з’явилась спеціальна нагорода MICHELIN Bib Gourmand Award, цінова межа якої є невисокою, залежно від вартості життя в країні, на відміну від зіркових ресторанів з дорожчими стравами. В Республіці Корея з нагородою Bib Gourmand налічується 72 ресторани, що дає можливість скуштувати корейські страви більшій кількості туристів.
Гастротуризм в Республіці Корея є дуже різноманітним, оскільки навіть вночі є працюючі ринки. Нічний ринок Намбу (남부시장) в Чоллабук-до
працює по п'ятницях і суботах, пропонуючи страви, як дак гангчжонг і гопчанг боккем. У Кванджу Daein Art Night Market організовує вечірні вистави, а в
Сеулі ринки працюють з весни до осені в різних місцях. Нор'янчжин (노량진
수산시장)  є  найбільшим  рибним  ринком,  де  можна  насолоджуватися
морепродуктами до півночі149. Всі ці страви є відображенням національної ідентичності Республіки Корея.
В Південній Кореї також є місто Чонджу, яке стало першим “гастрономічним містом” ЮНЕСКО оскільки славиться своєю гастрономією та харчовою промисловістю150. Завдяки давнім традиціям виробництва рису, риби, свіжих овочів та дикої зелені з гір, Чонджу визнано еталоном високої якості традиційної корейської їжі.
Щоб підтримати розвиток традиційної культури харчування, Чонджу пропонує різноманітні програми з традиційної їжі та кулінарії в університетах,
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середніх школах та приватних установах. Місто також створило Творчий кулінарний інститут Кореї та Фонд глобалізації Бібімбап завдяки інноваційним партнерствам за участю державного та приватного секторів. Крім того, інфраструктура Чонджу дозволяє місту приймати різноманітні фестивалі їжі, включаючи Фестиваль Бібімбап в Чонджу та Міжнародну виставку ферментованих продуктів, що сприяє інтернаціоналізації традиційної корейської їжі, а також створює модель сталого розвитку для харчової промисловості 21 століття.
У 2023 році Республіка Корея прийняла близько 11 мільйонів відвідувачів 151 . Кількість туристів, які прибувають до Південної Кореї, демонструє загальне зростання з 2000 року. Однак через спалах коронавірусу (COVID-19) у 2020 році їх кількість спочатку впала більш ніж на 85%, а потім ще на 62% у 2021 році. 2022 рік став першим роком, коли спостерігалося позитивне зростання кількості відвідувачів з початку пандемії. За статистичними даними серед загальної кількості близько 68% туристів заявили, що обрали Південну Корею як місце подорожі, щоб здійснити гастрономічні тури або тури для гурманів152. Всесвітнє опитування 2022 року показало, що 49% респондентів вважають корейську кухню дуже популярною у своїх країнах, причому за останні роки експорт збільшився153.
Проте можна заявити, що відбулась зміна парадигми від споживання до дослідження. Увага людей розширилася від споживання смачної їжі до вивчення та знання більше про їжу та інгредієнти, оскільки вони обирають гастрономічні тури, які не тільки пропонують смачні страви, але і культурний аспект. Інтерес людей зосереджується на нематеріальних активах, таких як культура та особливі навички.
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Отже, гастротуризм як частина кулінарної дипломатії сприяє підвищенню обізнаності про корейську кухню для туристів в усьому світі та збільшує культурний фонд через трансформацію туризму в Республіці Корея, що сприяє економічному та культурному розвитку країни. Завдяки активному просуванню корейської кухні через ресторани, гастрономічні тури, кулінарні фестивалі та ринки, країна успішно залучає велику кількість туристів. Популярність корейських страв, таких як кімчі, бібімбап та інші делікатеси, стимулює інтерес до корейської культури та сприяє розвитку міжнародних зв'язків.
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На основі опрацювання значного масиву фахової літератури – вітчизняних та зарубіжних авторів та наступних груп джерел: офіційні документи, інформаційні повідомлення та статистичні дані досліджено низку аспектів, які висвітлюють важливість кулінарної дипломатії Республіки Корея для міжнародних відносин та культурного обміну. Було визначено, що кулінарна дипломатія використовує мову їжі для налагодження глибоких міжкультурних зв'язків. Корейська їжа є репрезентативним національним іміджевим продуктом Республіки Корея. Серед основних страв та напоїв, які використовуються для зображення країни в світі можна виділити кімчі, бібімбап, бульгогі, джапче, тток, ганджанг, гочуджанг, макголлі. Зокрема, найбільше уваги приділяється саме кімчі. Були засновані організації для проведення досліджень кімчі і його властивостей, був створений музей кімчі та навіть розгорнувся міжнародний конфлікт, в результаті якого кімчі був визнаний стравою корейської національної кухні в Кодексі Аліментаріус Комісії ООН. «Війна кімчі» показала значущість національної гордості та культурної ідентичності у міжнародних відносинах, підкреслюючи важливість захисту національних кулінарних традицій на глобальному рівні.
Протягом століть корейська гастрономія зазнавала значного впливу від сусідніх Китаю та Японії, але, незважаючи на це, країна змогла зберегти і розвинути свої унікальні кулінарні традиції. Відродження корейської кухні відбулося на міжнародній події, а саме Олімпійські ігри 1988 року в Сеулі, завдяки посиленій політиці просування культури. В наші дні Республіка Корея використовує свою гастрономічну спадщину під час дипломатичних заходів і самітів, щоб показати свою культуру світовим лідерам. Наприклад, під час саміту G20 у 2010 році та державного візиту президента США Дональда Трампа у 2017 році корейські страви використовувалися для передання як культурних, так і політичних повідомлень.
Закон про розвиток харчової промисловості є основою, яка забезпечує правову і нормативну підтримку для ініціатив, пов'язаних із розвитком і

просуванням хансікуі. Цей закон регулює діяльність різних установ і програм, спрямованих на підвищення конкурентоспроможності харчової промисловості, підтримку традиційних продуктів і забезпечення їхньої якості. Важливим аспектом закону є сприяння міжнародним обмінам і торгівлі, що безпосередньо впливає на кулінарну дипломатію. Республіка Корея не шкодує зусиль у різних напрямках, таких як класифікація минулої харчової промисловості як нового двигуна зростання в майбутньому та встановлення бачення «корейська їжа світові».
Просуванням хансіку займається підтриманий урядом Інститут просування корейської їжі (KFPI). Його стратегію можна розділити на 5 пунктів, а саме: (1) створення фундаменту для глобалізації корейської кухні;
(2) розширення досліджень і розробок, пов'язаних з корейською кухнею; (3) розвиток кулінарних професіоналів і галузевих експертів; (4) пожвавлення інвестицій і надання корпоративної підтримки через гранти і позики; і (5) маркетинг глобальної корейської харчової культури. Протягом 15 років зусилля KFPI показують, що корейська кухня має нескінченну кількість потенційних споживачів у всьому світі і створює значний ефект як новий рушій зростання, який приваблює супутні галузі.
Гастрокампанії, такі як "Глобальний хансік" та “Смак Кореї”, спрямовані на поширення корейської кухні за кордоном. В рамках кампаній проводяться співпраця з відомими шеф-кухарями й відомими людьми з інших галузей, організація міжнародних кулінарних фестивалів і ярмарок, майстер- класів з приготування корейських страв та інші заходи, які сприяють підвищенню впізнаваності корейської кухні. Кулінарна дипломатія відіграє ключову роль у зусиллях Республіки Корея посилити свій культурний і дипломатичний вплив у всьому світі. Через гастрокампанії Південна Корея ділиться не лише своєю гастрономією, але й своєю історією, культурою та прагненнями, таким чином сприяючи більш помітній та шанованій присутності на міжнародній арені.

Крім того, успіх корейських серіалів і музики посилив інтерес до корейської кухні, сприяючи розвитку гастрономічного туризму. Туристи з усього світу приїжджають до Кореї, щоб скуштувати автентичні корейські страви як на ринках, так і в ресторанах високої кухні, взяти участь у кулінарних майстер-класах та відвідати гастрономічні заходи. Республіка Корея активно займається покращенням галузі гастротуризму, і окрім різноманітних активностей для туристів, ресторани на території Південної Кореї борються за право бути внесеними в світові рейтинги найкращих, що показує статусність закладів харчування на території країни.
Отже, ділячись своєю кухнею зі світом, Республіка Корея відкриває вікно у свою культуру , традиції та цінності, сприяючи кращому розумінню та оцінці своєї спадщини. Такий підхід сприяє формуванню позитивного іміджу країни, зміцненню її привабливості та престижу на міжнародній арені, тому хансік відіграє провідну роль у публічній дипломатії Південної Кореї. Інтегруючи корейську кухню в культурні обміни та міжнародні заходи, країна використовує гастрономію як інструмент м’якої комунікації. Це дає змогу будувати та підтримувати позитивні дипломатичні відносини. Кулінарні стратегії та закордонні рекламні кампанії ілюструють прагнення Республіки Корея використовувати свою кухню як засіб міжнародного діалогу та співпраці.
Україна може використовувати досвід Республіки Корея, щоб розвивати свою кулінарну дипломатію та розробити ефективні стратегії для популяризації української кухні на міжнародному рівні. Для цього важливо зосередитись на створенні та підтримці інституцій, які б займалися просуванням українських кулінарних традицій, а також організації гастрономічних фестивалів та інших заходів, спрямованих на іноземну аудиторію. Україна має багато страв, які сприймаються міжнародної спільнотою як національні страви інших країн. Оскільки Республіка Корея також мала досвід боротьби за свою гастрономічну спадщину, Україна має

проводити схожі заходи та співпрацювати з міжнародними організаціями, щоб задокументувати свою кулінарну спадщину.
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