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ВИКОРИСТАННЯ ЛОКАЛЬНИХ ПРОДУКТІВ У 

РЕСТОРАНАХ, ЯК ДЖЕРЕЛО ЗБЕРЕЖЕННЯ 

КУЛЬТУРНОЇ СПАДЩИНИ УКРАЇНИ 
 

Пахомська Олена 

асистент 

Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи   

Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ, Україна   

 

Важливим напрямом розвитку закладів ресторанного господарства є 

підвищення ефективності діяльності шляхом впровадження сучасних наукових 

досягнень та інноваційних технологій. Інноваційним напрямком є  

використання локальної сировини -  свіжих та якісних місцевих продуктів при 

приготуванні страв.  

Немає єдиного правильного визначення терміну «локальна їжа». Одні 

вважають, що це продукти, вирощені на відстані 160 км від місця споживання, 

інші – що це продукти, вироблені у вашому регіоні. Однак тренд на локальну 

гастрономію лише набуває обертів. 

Як відомо, через війну в Україні погіршилась логістика, тож доставка 

іноземних товарів стала дорогою та довгою. Це спонукає рестораторів 

замінювати деякі імпортні товари на локальні, адже, зменшуючи час 

транспортування, ресторани можуть подавати страви, приготовлені з 

інгредієнтів на піку смаку. Крім того, місцеві продукти  - це свіжість, якість і 

доступна ціна.  

Місцева їжа створює спільність і зв'язок між людьми. Фермери, артизани і 

крафтовики – це відносно невелике коло людей, в якому всі одне одного знають. 

Вони відкриті до знайомств і готові годинами розповідати про свої рецепти, 

господарство і породистих кіз. 

Маленькі місцеві виробники і ферми збирають свій врожай на піку 

стиглості й одразу постачають продукти в партнерські магазини. Обсяги 

їхнього виробництва невеликі, але продукція завжди свіжа. Така їжа не тільки 

зберігає більше поживних речовин, але й смачніша. Сировина для приготування 

повністю контролюється виробником. Термін придатності фермерських 

продуктів зазвичай коротший за масового виробника, але це є підтвердженням 

натурального складу і відсутності консервантів. 

Гроші, витрачені на продукцію місцевих виробників, залишаються в межах 

спільноти і, будуть реінвестовані на потреби жителів. Крім цього, більшість 

імпортних товарів мають свої альтернативи українського виробництва. 

Купуючи продукти вироблені в межах одного регіону чи області –  

підтримується розвиток всієї країни. 

Сир «Гуцульська овеча бриндзя» став першим українським товаром, який 

отримав свідоцтво про реєстрацію географічного зазначення. Його видало 

Міністерство розвитку економіки, торгівлі та сільського розвитку України 11 

https://delo.ua/business/reid-v-konstancu-komu-vigidni-novi-mozlivosti-ukrayinskogo-agroeksportu-425412/
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листопада 2019 року. «Гуцульська овеча бриндзя» – це перше українське 

географічне зазначення, що відповідає всім європейським вимогам до 

реєстрації та має право на визнання в ЄС. 

 Сучасні ресторатори намагаються дедалі більше використовувати 

локальні продукти, зокрема у преміальних закладах.  Статистика ООН за 2021 

рік, свідчить,  що фермерські господарства у світі виробляють понад 85% 

обсягів агропромислової продукції. В Україні цей показник ледве сягає 10%. 

Таку тенденцію потрібно змінювати, адже використовуючи місцеві продукти, 

ресторани сприяють зростанню та стійкості місцевих фермерів, виробників і 

постачальників. Така підтримка зокрема зміцнює місцеву економіку.  

Шеф-кухарі та ресторатори адаптують свої меню, щоб страви містили 

максимум місцевих інгредієнтів. Це потребує креативності та гнучкості, але й 

демонструє різноманіття української продукції. Це також суттєво впливає на 

собівартість страв та доступність для споживачів. У закладах ресторанного 

господарства  намагаються використовувати більше локальних інгредієнтів, 

хоча наразі вдається замінити 30-40% продуктів [1]. 

Деякі продукти мають високу ціну, але купуючи українські продукти, 

ресторани роблять внесок у розвиток українського підприємництва. А 

підтримуючи продаж продуктів культурної спадщини, потрібно знати всіх 

постачальників, щоб правильно комунікувати зі споживачами та персоналом 

закладу для більш активних продажів.  

Використання локальних продуктів у закладі ресторанного господарства 

здатне вплинути на тенденції харчування та крім того, є досить вигідним як для 

місцевої економіки, так і для споживачів і самих ресторанів: 

1. Смачніша та свіжіша їжа. Локальні продукти зазвичай не потребують 

довгих транспортних маршрутів, що забезпечує свіжість та якість. Це може 

привести до того, що страви будуть смачнішими та більш ароматними.  

2. Екологічно чисті продукти. Використання локальних продуктів може 

зменшити викиди в атмосферу, пов’язані з транспортуванням продуктів, і 

сприяти екологічній етиці та стандартам, що може знизити використання 

хімічних добрив та пестицидів.  

3. Підтримка місцевої економіки. Купуючи продукти від місцевих 

фермерів та виробників, ресторани можуть підтримати місцеву економіку та 

допомогти збільшити зайнятість в регіоні.  

4. Різноманітність продуктів. Локальні фермери та виробники часто 

вирощують різноманітні види продуктів, які можуть бути цікавими для 

використання в кулінарній індустрії. Це може сприяти розвитку нових рецептів 

та страв.  

5. Реклама. Використання локальних продуктів може бути вигідним для 

реклами ресторану, як екологічно чистої та місцевої їжі [2].  

Сьогодні у Києві не багато закладів локальної їжі. Серед таких – “100 років 

тому вперед” Євгена Клопатенко та Інни Поперешнюк, “Klukva&Brukva” 

Вікторії Пархоменко та ресторан сучасної київської кухні “Глек” Майї Степової 

та Лілії Почкун. 
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Проте,   важливо знайти баланс між використанням локальних продуктів 

та потребами ресторану та його клієнтів, з урахуванням факторів якості, 

безпеки, сезонності та вартості продуктів.  
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