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Аннотация. Благодаря хорошо развитой внешней торговли, у современного общества есть возможность пробовать продукты различных стран. На прилавках российского рынка появились пряности, приправы и специи крупнейших мировых производителей. Они вошли в жизнь, поскольку благодаря им можно придать блюду восхитительный аромат и неповторимый вкус. 
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В настоящее время, благодаря хорошо развитой внешней торговли, у современного общества есть возможность пробовать продукты различных стран. На прилавках российского рынка появились пряности, приправы и специи крупнейших мировых производителей. Они вошли в нашу жизнь, поскольку благодаря им мы можем придать нашему блюду восхитительный аромат и неповторимый вкус. Без них не обходится ни один повар, так как каждый хочет создать свой уникальный шедевр. [13, с 2].
Российский рынок пряностей и приправ существует уже более 15 лет, а последние пару лет прослеживается увеличение и интенсивный рост марочного и продуктового ассортимента данного рынка [1, с. 2]. На сегодняшний день, потребители, при приготовлении пищи, используют не только традиционные пряности, приправы и специи такие как: черный перец, укроп, чеснок, лавровый лист, но всё больше стараются применять экзотические и менее популярные: гвоздику, корицу, базилик, майоран и т.д. Требования к качеству являются определяющими. [14, с. 65].
В зависимости от того, какую часть растения мы используем при приготовлении блюд, выделяют следующие группы пряностей [10, с. 187]:
1) Семенные- мускатный орех, мускатный цвет, горчица, укроп и др.
2) Плодовые- ваниль, перец (все виды), тмин, кардамон, кориандр, анис и др. 
3) Листовые- лавровый лист, розмарин и др.
4) Цветочные- шафран, гвоздика и др.
5) Коровые- кассия, корица и др. 
6) Корневые- имбирь, колурия, калган, куркума, галаган и др. 
Специи-это вещества, которые способные кардинально менять вкус пищи, однако имеют узкую направленность действий (придают пищи соленный, сладкий, острый либо кислый вкус).  Они также имеют способность изменять консистенцию пищевых продуктов, именно поэтому к ним можно отнести дрожжи, квасцы, желатин, крахмал. [3, с.155].
Приправы-это различные заправки, смеси нескольких сухих ингредиентов: специй и пряностей. Поскольку приправы бывают либо в порошкообразном, либо в пастообразном виде, они делятся на простые (томатная паста) и сложные или составные (различные виды соусов).  Обладая своим уникальным ароматом и вкусом, способны изменять консистенцию блюда на более мягкую. Они имеют свою рецептуру и потому нуждаются в кулинарном приготовлении и в особых условиях хранения [4, с. 154].
Самыми востребованными пряностями и приправами на протяжении уже многих лет на территории Российской Федерации являются [5, с. 3]: черный перец, лавровый лист, петрушка, укроп, однако благодаря расширению ассортимента рынка популярность набирают: имбирь, тмин, гвоздика, кардамон, мускат и многие другие пряности и приправы. Как показывает статистика, в настоящее время покупатели и производители различных полуфабрикатов и продуктов питания, стали предпочитать готовые смеси, которые собираются в соответствии с рецептурой. Данные функциональные смеси являются выгодными и удобными, поскольку имеют в своем составе строго определенную дозировку, а также не только пряности и специи, но и необходимые технологические добавки. [6, с.110]. Они могут быть специализированными или универсальными. Универсальные смеси, которые подходят для всех типов блюда, являются более востребованными у покупателей, а специализированные имеют более узкую направленность, то есть предназначены для конкретных блюд. Среди них самыми популярными являются приправы для мясных блюд (35%), блюд из птицы (33%), для рыбных (23%).
Одной из главных особенностей рынка пряностей и приправ является сезонность сбора урожая, поскольку одни собираются только раз в год, а другие два-три раза. Это обстоятельство в свою очередь регулирует ценовую политику. Данные колебания цен происходят в связи с тем, что при сборе и доставки сырья на рынок наблюдается его избыток и соответственно снижение цен, а перед следующим сбором урожая, наблюдается его недостаток и повышение цены.
Помимо сезонности сбора урожая, для рынка пряностей и приправ свойственна сезонность потребления, при этом для каждого вида характерны свои особенности. [7, с.71]. Так, например, весной, с начала марта месяца наблюдается повышенный спрос на ванилин, дрожжи, пищевые красители, термоэтикетки для яиц, цукаты, орехи, кокосовую стружку. Это связанно с главным праздником верующих-Пасхой. С начала апреля месяца и примерно до конца сентября отмечается рост продажи приправ и пряностей для приготовления блюд из мяса (шашлыки, мясо на гриле), а вот с начала июня и также до конца сентября большим спросом пользуются приправы и пряности для засолки и консервации. Продажи в октябре и ноябре низкие, поэтому это время можно посвятить выпуску новинок, а в декабре начинаются предновогодние продажи приправ и пряностей для всех видов блюд. [9, с. 7].  Таким образом, можно отметить, что колебания продаж происходят внутри ассортиментных групп, однако пониженный спрос в одном сегменте, легко восполняется всплеском в другом, следовательно, рынок приправ и пряностей является востребованным весь год. [8, с 46].
Для реализации приправ и пряностей на рынке производители используют 2 способа продвижения своего товара. Первый способ-это ориентир на крупномасштабных потребителей, которые представляют различные отрасли пищевого производства, например, мясо или рыбоперерабатывающие комбинаты, хлебопекарное производство, кондитерские, молочная промышленность, ликероводочные предприятия. Второй способ-это максимальное распространение товара в различных торговых точках:
- сетевые торговые объекты,
-розничные рынки,
-несетевые продовольственные магазины,
-рынки и павильоны. 
Наибольший интерес у производителей вызывают крупные продовольственные торговые сети, поскольку именно на их долю приходится самый большой процент продаж. Однако поскольку крупные сетевые магазины обладают рыночной силой, производителям необходимо выполнять ряд условий: предоставлять длительные отсрочки платежей при необходимости, поставлять широкую ассортиментную линейку товара, осуществлять доставки в магазины бесперебойно и т.д.
Оптовые компании производители осуществляют доставку своих товаров в такие большие и популярные продовольственные сети как: «Ашан», «Пятерочка», «Магнит», «Дикси», «Азбука вкуса», «Лента», «Метро», «Перекресток», «Глобус» и т.д.
Стоимость на приправы и пряности напрямую зависит от упаковки, в которой они продаются. Цена одного и того же продукта может существенно отличаться в зависимости от типа упаковки. [11, с. 42].  Так, например, самыми распространенными упаковками являются: 
-бумажно-полиэтиленовые или фольгированные пакетики (самый дешевый вариант);
-банки или бутылки;
-«мельницы».
Сегодня из всех видов упаковки, перечисленных выше, большей популярностью пользуются «мельницы», поскольку именно такой вид упаковки позволяет сохранить стойкий аромат и вкус исходных пряностей и приправ. Однако стоит отметить, что их стоимость в два-три раза выше, чем средняя цена за этот же товар, но в другом оформлении. В сегодняшних условиях жесткой конкуренции, производители обращают своё внимание на такие свойства упаковки как экологичность и безопасность. [15, с. 24].  
Рынок требует привлечения специалистов в этой области. [12, с. 14]. кроме того нуждается в постоянном обновлении знаний и умений. [2, с. 27].
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