
УДК 658.8:338.48 + 394.2 

ТИЩУК І.В.1, ПИЛИПЧУК М.М.2 

innatv78@gmail.com.ua1, max.captain1320@gmail.com2 

Волинський національний університет імені Лесі Українки1 

Фаховий коледж технологій, бізнесу та права  

ВНУ імені Лесі Українки2 

 

АДАПТАЦІЯ КОНЦЕПТУАЛЬНИХ РЕСТОРАНІВ ДО ЗМІН У КУЛЬТУРНИХ І 

ЕКОНОМІЧНИХ ТЕНДЕНЦІЯХ 

 

Адаптація концептуальних ресторанів до змін у культурних та економічних тенденціях є 

важливою умовою їхнього успішного функціонування в сучасному світі. Ресторанний бізнес 

є чутливим до змін у соціокультурному, економічному та технологічному середовищах, тому 

ресторани повинні бути гнучкими та здатними швидко реагувати на нові вимоги клієнтів і 

зміни в ринкових трендах. В останні роки, зокрема після пандемії, спостерігається зростання 

інтересу до національних традицій, що дозволяє концептуальним ресторанам адаптуватися до 

змін у смаках споживачів, орієнтуючись на місцеву аудиторію та її потреби. Однак для того, 

щоб залишатися конкурентоспроможними, ресторани повинні постійно моніторити зміни на 

ринку, впроваджувати інновації та підтримувати зв’язок з клієнтами, що є основою їхнього 

довгострокового успіху. 

Зміни в культурних тенденціях, як-от підвищений інтерес до здорового способу життя, 

етичних та стійких практик, а також акцент на використанні локальних і екологічно чистих 

продуктів, можуть суттєво впливати на концепцію ресторану. Сьогодні споживачі все більше 

звертають увагу на соціальну відповідальність бізнесу, етичність продуктів, екологічні 

фактори та здорове харчування. У цьому контексті концептуальні ресторани мають 

оновлювати свої меню, включаючи органічні страви, веганські та безглютенові варіанти, а 

також налагоджувати співпрацю з місцевими постачальниками для підтримки економіки 

регіону. 

Економічні тенденції, зокрема зміни в рівні споживчих витрат, можуть вимагати від 

концептуальних ресторанів впровадження нових бізнес-моделей. В умовах економічної кризи 

чи нестабільності, коли купівельна спроможність знижується, ресторани можуть адаптуватися 

через зниження цін, скорочення асортименту меню або введення сезонних страв. Крім того, 

для залучення ширшої аудиторії, ресторани можуть запропонувати більш доступні формати 

обслуговування, такі як бранчі, дегустаційні сети або спеціальні акції для постійних клієнтів. 

Технології відіграють ключову роль у розвитку концептуальних ресторанів, особливо в 

умовах пандемії та постійних змін у соціальних і економічних обставинах. Використання 

сучасних технологій для автоматизації обслуговування, таких як електронні меню, онлайн-

замовлення та безконтактні платежі, дозволяє знизити операційні витрати та підвищити 

безпеку клієнтів. Крім того, впровадження інноваційних технологій, наприклад, «темних 

кухонь» (dark kitchens) для доставки або спеціалізованих додатків для персоналізованих 

рекомендацій, дає змогу ресторанам зберігати конкурентоспроможність навіть в умовах 

складних ринкових ситуацій [1]. 

Концептуальні ресторани повинні також реагувати на соціальні зміни, такі як розвиток 

спільнот, популяризація локальних та культурних ініціатив, а також акцент на диверсифікацію 

та інклюзивність. Наприклад, ресторани можуть організовувати тематичні заходи, святкові 

вечори або інтегрувати культурні практики у свій сервіс, пропонуючи традиційні страви 

різних народів або культурні вечори. Це допомагає залучити клієнтів з різних соціальних груп 

і сприяє розвитку культурного діалогу через гастрономію. 

Пандемія COVID-19 змінила не лише способи обслуговування, але й загальні соціальні 

тренди. Ресторани, які працюють за концептуальними моделями, повинні адаптуватися до 

нових реалій, зокрема зосереджуючи увагу на забезпеченні безпеки, впровадженні 

віддаленого обслуговування (включаючи доставку та замовлення на винос), а також 

удосконаленні інфраструктури для дотримання соціальної дистанції та дезінфекції. Крім того, 

важливо підтримувати комунікацію з клієнтами через соціальні мережі та онлайн-платформи, 
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що дозволяє підтримувати інтерес до ресторану навіть у періоди обмеженого фізичного 

відвідування. 

Однією з ключових змін у розвитку ресторанного бізнесу в Україні є перехід до більш 

активного розвитку української кухні, орієнтованої не лише на туристів, але й на місцевих 

споживачів. Цей тренд став особливо помітним останніми роками, зокрема після пандемії 

COVID-19, коли українські споживачі стали більш обережними у своїх витратах та звертати 

більшу увагу на комфорт і традиційні смаки. 

Тренд на локальність активно набирає популярності, оскільки все більше людей віддають 

перевагу стравам з місцевих продуктів. Респонденти все більше погоджуються з 

твердженнями про важливість української кухні та українських продуктів, підтверджуючи 

їхню високу цінність не тільки з точки зору кулінарних традицій, але й як важливий аспект 

економічної підтримки місцевих виробників, представлено на рис. 1. 

 

 
Рис. 1. Тренд на локальність української кухні, % [1] 

 

Раніше українська кухня в ресторанах часто подавалася як екзотичні страви, адаптовані 

для іноземних туристів, або як щось, що знаходилося на периферії основного гастрономічного 

тренду. Однак в останні роки відбулося значне повернення до автентичних традиційних страв, 

але вже в новому контексті, орієнтуючись на смаки місцевих споживачів. Це означає, що 

українські страви більше не сприймаються як щось периферійне, а набувають популярності 

серед самих українців, стаючи важливою частиною сучасного ресторанного досвіду, що 

поєднує традиції з інноваціями, табл.1. 

Таблиця 1 

Основні тенденції розвитку української кухні 

Сучасне 

осучаснення 

традиційних 

страв 

Українська кухня почала адаптуватися до сучасних гастрономічних тенденцій. Це означає 

не лише повернення до класичних страв, таких як борщ, вареники чи деруни, але й переробка 

їх у нові, сучасні варіанти. Ресторани почали застосовувати інноваційні підходи до 

приготування, змішувати традиційні рецепти з новими техніками або інгредієнтами, 

зберігаючи при цьому автентичний смак. 

Локальні 

інгредієнти та 

фермерські 

продукти 

У зв’язку з розвитком трендів на здорове харчування та локальність продуктів, все більше 

ресторанів в Україні починають орієнтуватися на використання місцевих фермерських 

продуктів. Це дозволяє не лише зберегти смакові особливості традиційних страв, а й 

підтримати вітчизняного виробника. Вибір місцевих інгредієнтів також допомагає скоротити 

витрати та підвищити якість продуктів 

Ідентичність 

та патріотизм 

Зміни в культурних та соціальних настроях країни також стали поштовхом до розвитку 

української кухні як елементу національної ідентичності. В умовах війни та економічної 

нестабільності люди почали більше цінувати власні культурні традиції та відчувати потребу 

в підтримці національного виробника та культури. Українська кухня стала не лише 

гастрономічним досвідом, а й способом підкреслення патріотизму та єдності. 

Нове 

ставлення до 

українських 

напоїв 

З українською кухнею почали розвиватися і традиційні напої, такі як узвар, медовуха, квас, 

а також нові варіації класичних алкогольних напоїв на основі місцевих інгредієнтів. 

Відновлення інтересу до українських напоїв стало частиною тренду на автентичність. 

Нішеві 

концепти і 

гастрономічні 

ідеї 

З’являються нові концептуальні ресторани, які орієнтовані виключно на українську кухню. 

Вони поєднують класичні страви з інноваційними підходами до приготування та подачі, 

підкреслюючи їхню історичну та культурну значущість. Це може бути, наприклад, ресторан 

з оновленим українським меню, що включає розширену карту регіональних страв або 

використання стародавніх технік приготування їжі 



Експерти вказують на кілька ключових причин успіху української кухні серед місцевої 

аудиторії, рис. 2. 

 

 
Рис. 2. Ключові аспекти розвитку української кухні 

 

1. Підвищення попиту на національне. За останні роки спостерігається значне зростання 

інтересу до української культури та гастрономії серед місцевих споживачів. Під час пандемії, 

коли люди проводили більше часу вдома, вони почали відновлювати інтерес до національних 

традицій та смаків. Ресторани, що зосереджуються на автентичних українських стравах, 

отримують більший попит, оскільки відображають ці зміни у споживчих перевагах. 

2. Гнучкість і адаптація до змін. Більшість ресторанів, орієнтованих на українську кухню, 

здатні гнучко адаптуватися до змін у смаках і трендах. Вони впроваджують нові технології 

приготування та змінюють стиль подачі страв, що дозволяє їм залишатися 

конкурентоспроможними не лише на місцевому рівні, а й серед міжнародних гастрономічних 

пропозицій. 

3. Відчуття дому та комфорту. Ресторани, що пропонують українську кухню, дають 

гостям відчуття зв’язку з рідною землею, навіть якщо багато хто з них знаходиться далеко від 

дому. Цей емоційний аспект став важливим елементом ресторанного досвіду, особливо в 

умовах соціально-політичної напруги, коли клієнти шукають комфорт і знайомі смаки для 

підтримки морального стану [2]. 

Таким чином, українська кухня почала активно розвиватися не лише для туристів, а й для 

місцевих споживачів, що дає можливість концептуальним ресторанам адаптуватися до нових 

економічних і культурних реалій та задовольняти зростаючий попит на національні традиції в 

гастрономії. 

Отже, адаптація концептуальних ресторанів до змін у культурних та економічних 

тенденціях є ключовою для забезпечення їх стійкості та розвитку в умовах постійних викликів. 

Для цього необхідно постійно стежити за змінами на ринку, впроваджувати інновації та гнучко 

реагувати на зміни в потребах клієнтів. Лише таким чином ресторан може залишатися 

актуальним і привабливим для своєї аудиторії, зберігаючи конкурентоспроможність у 

складних умовах. 
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