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ЛОКАЛЬНА КУХНЯ ЯК ГАСТРОНОМІЧНИЙ БРЕНД 
ТУРИСТИЧНИХ ДЕСТИНАЦІЙ

Анотація. У статті на основі аналізу наукової літератури та публікацій фахівців-прак-
тиків розкрито зміст локальної кухні, визначено чинники, що зумовлюють її формування та 
розвиток. Так, зазначено, що відмінною рисою локальної кухні є те, що вона відображає спе-
цифіку конкретного регіону з урахуванням його кліматичних умов, ресурсів та культурної 
спадщини. Відповідно, популяризуючи місцеву кухню, важливо не лише використовувати міс-
цеві продукти та дотримуватись рецептури, але й глибоко знати історію походження про-
дуктів та страв. Констатуючи зростання попиту на місцеву кухню у теперішній нам час, 
обґрунтовано виникнення та розвиток зазначеної тенденції. Доведено, що популярність міс-
цевої кухні базується на глибокому бажанні людей відчути зв’язок із місцем, де вони прожи-
вають чи перебувають у певний конкретний момент, а також насолодитися автентичними 
смаками регіону. У випадку з Україною зростання попиту на місцеву кухню також суттєво 
зумовлене повномасштабною війною росії проти нашої держави. Так, російсько-українська 
війна стала одним із чинників, який зумовив зростання інтересу українців до своєї історії та 
культури, невід’ємною частиною яких є кухня. Без перебільшення, споживати локальне стало 
модно. Акцентовано увагу на продуктах із географічними зазначеннями (таких в Україні на-
разі нараховується 48), стравах та інгредієнтах, включених до Національного переліку нема-
теріальної культурної спадщини України (наразі серед 93 позиції страви та напої представ-
лені двома десятками позицій) та регіональних списків елементів нематеріальної культурної 
спадщини, а також діяльності закладів ресторанного господарства, які спеціалізуються на 
локальній кухні в містах України. Наразі найбільше таких закладів працюють у Львові, Києві, 
Одесі, по декілька – у Хмельницькому та Вінниці. Визначено місце локальної кухні у формуванні 
бренду туристичних дестинацій та їх популяризації. З урахуванням публікацій попередників 
сформульовано перспективи зростання ролі локальної кухні в просуванні бренду дестинацій на 
національному та міжнародному туристичному ринку.

Ключові слова: локальна кухня, локальні продукти, заклади ресторанного господарства, 
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LOCAL CUISINE AS A GASTRONOMIC BRAND 
OF TOURIST DESTINATIONS

Abstract. The article, based on the analysis of scientific literature and publications by practicing 
specialists, reveals the content of local cuisine, identifies the factors that determine its formation and 
development. Thus, it is stated that a distinctive feature of local cuisine is that it reflects the specifics 
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of a particular region, taking into account its climatic conditions, resources and cultural heritage. 
Accordingly, when popularizing local cuisine, it is important not only to use local products and adhere 
to the recipe, but also to know in depth the history of the origin of these dishes. Noting the growth of 
demand for local cuisine, the emergence and development of the mentioned trend are substantiated. 
Thus, it is proven that the popularity of local cuisine is based on the deep desire of people to feel a 
connection with the place where they live or are at a particular moment, and to enjoy the authentic 
tastes of the region. In the case of Ukraine, the growth in demand for local cuisine is also significantly 
caused by Russia's full-scale war against our state. Thus, the Russian-Ukrainian war became a kind 
of catalyst for the development and self-awareness of the Ukrainian nation, and led to the growth 
of Ukrainians' interest in their history and culture, an integral part of which is cuisine. Attention is 
focused on products with geographical indications (there are currently 48 of these in Ukraine), dishes 
and ingredients included in the National List of Intangible Cultural Heritage of Ukraine (currently 
93 positions) and regional lists of elements of intangible cultural heritage, as well as restaurant 
establishments specializing in local cuisine in the cities of Ukraine. The latter are currently most 
numerous in Lviv, Kyiv, Odessa, and a few in Khmelnytskyi and Vinnytsia. The place of local cuisine 
in the formation of the brand of tourist destinations and their popularization is determined. Taking 
into account the publications of predecessors, the prospects for the growth of the role of local cuisine 
in promoting the brand of destinations on the national and international tourist market are stated.
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Постановка проблеми. Упродовж кількох 
останніх років локальна кухня формує один 
із головних трендів індустрії гостинності та 
туризму цивілізованих країн світу. Згідно з 
прогнозом Національної ресторанної асоці-
ації США, до 2030 року включно місцевим 
продуктам та стравам, що відповідають кон-
цепції «від ферми до столу», споживачі при-
ділятимуть ще більше уваги [1]. 

Ситуація в Україні у цій царині є суголос-
ною тій, що склалася в світі, тож і вище зазна-
чений прогноз щодо зростаючої популярності 
локальної кухні, на наше переконання, для 
України є також застосовним.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Науковий доробок за тематикою цієї статті 
представлений масивом публікацій, які умовно 
можна диференціювати на дві основні групи: 
праці, у яких висвітлюються теоретичні засади 
локальної кухні (автори – М. Паска, В. Постова 
[6], Ф. Тихомірова, ін.), праці, у яких обґрун-
товується роль локальної кухні у розвитку 
туризму в дестинаціях (автори – В. Церкле-
вич, А. Діль [15], М. Самілик [3], Г. Кушнірук, 
Л. Матвійчук, М. Лепкий, ін.). Водночас ґрун-
товних досліджень, у яких би висвітлювалися 
аспекти формування локальної кухні на рівні 
регіонів України та розкривався її зміст крізь 
призму конкретних страв, не так вже й багато 
(автори – І. Лильо, М. Душар [8], О. Сокирко, 
ін.). Виходячи з популярності локальної кухні, 

маємо підстави сподіватися, що ближчим 
часом аспекти проблеми зазнають комплек-
сного вивчення, а доробок за тематикою попо-
вниться новими ґрунтовними студіями. 

Постановка завдання. Метою публікації 
є дослідження змісту локальної кухні, озна-
чення чинників, які зумовлюють її станов-
лення та розвиток, а також визначення місця 
локальної кухні у формуванні бренду турис-
тичних дестинацій та їх популяризації.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Термін «локальна кухня» є доволі вживаним, 
проте конкретний його зміст відомий далеко не 
всім. Так, пошук відповіді на питання «Що таке 
«локальна кухня?», засвідчив майже повну від-
сутність наукового обґрунтування змісту самого 
терміну. 

На сайті [2] знаходимо, що локальна кухня – 
це «кухня, яка може представляти страви будь-
якого напряму гастрономії. Але продукти, які 
використовує кухня, ми можемо дістати в раді-
усі 200–300 км від діяльності закладу». Деякі 
фахівці вважають, що продукти, з яких готу-
ються страви локальної кухні, мають бути виро-
щені у радіусі 50–100 км від місця їх приготу-
вання. Натомість у США продукт вважається 
локальним, якщо він транспортується на від-
стань менше, ніж 400 миль (або 643 км) [3, с. 49].

Попри відсутність серед фахівців єдиного 
підходу до означення радіусу вирощування 
продуктів для страв локальної кухні, усі вони 
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сходяться на тому, що локальна кухня – це 
кухня, яка передбачає приготування страв з 
локальних продуктів. Своєю чергою локальні 
продукти – це «всі ті овочі, фрукти, які виро-
щують на наших полях та в наших садах, уся 
річкова риба, яка водиться в наших водоймах, 
м’ясо від фермерів з нашої місцевості» [4]. 
Локальні продукти – це продукти, які люди 
традиційно споживали допоки полиці магази-
нів не заполонив імпорт. Локальні продукти 
не доводиться перевозити тривалий час, вони 
піддаються мінімальній обробці, а їхній смак 
підкреслюється завдяки різним класичним та 
сучасним технікам. 

Відмінною рисою локальної кухні є те, 
що вона відображає специфіку конкретного 
регіону, враховуючи його кліматичні умови, 
ресурси та культурну спадщину. Популяр-
ність локальної кухні ґрунтується на глибин-
ному прагненні людей відчувати зв'язок із 
місцем, де вони проживають чи перебувають 
у конкретний момент, та насолоджуватися 
автентичними смаками регіону.

У випадку України зростання попиту на 
локальну кухню значно спричинене також 
повномасштабною війною росії проти нашої 
держави. Так, російсько-українська війна стала 
своєрідним каталізатором розвитку та самоусві-
домлення української нації, зумовила зростання 
інтересу українців до своєї історії та культури, 
невід’ємною складовою якої є кухня. Українці 
почали більше готувати страви за рецептами 
своїх предків та ділитися ними з друзями і 
знайомими, а також дедалі частіше замовляти 
страви української кухні у ресторанах та кафе. 
Аналогічною є тенденція зростання попиту на 
локальні продукти та страви, приготовлені з їх 
використанням. По суті, споживати локальне 
стало модним.

Аспекти локальної кухні упродовж кількох 
крайніх років неодноразово зазнавали обгово-
рення на масштабних ресторанних форумах. 
Так, до прикладу, в листопаді 2023 р. в кулі-
нарному центрі МХП відбувся другий Ukraine 
HoReca Masters, присутні на якому рестора-
тори та експерти ринку ділилися своїми погля-
дами щодо страв як про елементів культурної 
спадщини України та впливу географічного 
походження продуктів на репутацію країни 
[5]. Крізь виступи спікерів наскрізно прохо-
дила думка про те, що використання локаль-
них продуктів у ресторанах є дуже важливим 
для збереження культурної спадщини України 
та окремих її регіонів зокрема.

Прикметно, що, окрім закладів ресторан-
ного т. зв. економ сегменту, локальні продукти 
дедалі більше використовують у преміальних 
закладах. Як свідчить статистика, у 2021 р. 
понад 85% обсягів агропромислової продукції 
у світі виробляли фермерські господарства, і 
саме їхня продукція, з урахуванням радіусу 
виробництва та споживання, є локальною, а 
страви, виготовлені з неї, формують локальну 
кухню. В той же час, в Україні цей показник 
станом на 2021 р. ледве сягав 10 %. З почат-
ком повномасштабного вторгнення росії в 
Україну, як уже зазначалося, ситуація зміни-
лася, і як домогосподарства, так і заклади рес-
торанного господарства локальних продуктів 
почали використовувати значно більше. 

Серед чинників, які зумовили значне зрос-
тання попиту на локальні продукти в умовах 
війни, – погіршення логістики. Так, через 
війну доставка іноземних товарів в Україну 
стала значно дорожчою та довшою, що спо-
нукало рестораторів замінити деякі імпортні 
товари на локальні, адже, зменшуючи час 
транспортування, ресторани можуть пода-
вати страви, приготовлені з інгредієнтів на 
піку смаку. Крім того, місцеві продукти – це 
свіжість, якість і доступна ціна. 

Безумовно, аби страви містили в собі 
виключно локальні продукти або хоча б велику 
їх частину, меню закладів потребувало (чи досі 
потребує) перегляду та часто суттєвої адапта-
ції. Крім того, аби продемонструвати різно-
маніття локальної продукції, необхідними є 
креативність та гнучкість кухарів. Разом з тим, 
використання ресторанами локальних продук-
тів є чудовою можливістю створити унікальні 
страви та справити на гостей неймовірні 
гастрономічні враження, а також виділитися у 
такий спосіб серед конкурентів та зробити біз-
нес більш стійким та етичним [6].

Роблячи акцент на локальні продукти, які 
постачаються місцевими фермерами, рестора-
тори розуміють, що така співпраця – це завжди 
виклик, адже постачання бувають нестабіль-
ними, а смак продуктів може відрізнятися від 
попереднього. Так, якщо великі виробники 
спроможні гарантувати стабільну якість та 
наявність тих чи інших продуктів, продукція 
невеликих фермерських господарств часто є 
неоднакової якості і не завжди є в наявності в 
необхідній кількості.

Заміна імпортних продуктів місцевими 
замінниками, крім того, часто обходиться рес-
тораторам дорожче, адже деякі продукти мають 
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високу ціну і коштують дорожче імпортних 
замінників. Щоправда, відомою є велика кіль-
кість прикладів, коли продукти від локального 
виробника коштують в рази дешевше, ніж від 
іноземного. Загалом, купуючи українські про-
дукти, ресторани роблять внесок у розвиток 
українського підприємництва, сприяють зрос-
танню та стійкості місцевих фермерів, вироб-
ників і постачальників. Така підтримка у під-
сумку зміцнює місцеву економіку та сприяє 
підвищенню добробуту місцевого населення.

Важливо зазначити, що, підтримуючи міс-
цевих виробників, потрібно знати всіх поста-
чальників, щоб правильно комунікувати зі 
споживачами та персоналом закладу для більш 
активних продажів. Крім того, аби персонал 
хотів продавати страви локальної кухні, а 
гості хотіли їх купувати, потрібно пояснювати 
і тим, і іншим, у чому полягає їх особливість 
і чому їх потрібно спробувати, – переконана 
Л. Ланда, дослідниця української єврейської 
кухні, шефиня та засновниця єдиного у Львові 
єврейського кафе «Єрусалим» [7].

Та, що не менш важливо, на нашу думку, 
локальна кухня – це, безумовно, про гастро-
номічну спадщину та історичні традиції. 
Саме тому, пропагуючи локальні страви, 
важливо не лише використовувати локальні 
продукти та дотримуватись рецептури, але 
й поглиблено знати історію походження цих 
страв. Наразі в Україні не так багато фахівців, 
які ґрунтовно займаються вивченням локаль-
ної кухні та досягли в цій сфері серйозних 
успіхів. У зв'язку з цим опублікована у спі-
вавторстві І. Лильо та М. Душар «Шляхетна 
кухня Галичини» [8], заслуговує окремішньої 
уваги як ґрунтовне дослідження галицької 
кухні, яке має закликати до започаткування 
чи продовження наукових досліджень місце-
вої кухні інших регіонів України. Та попри 
те, що упродовж кількох останніх років укра-
їнськими авторами було опубліковано низку 
ґрунтовних праць, присвячених історії ста-
новлення та розвитку української кухні, регі-
ональна її складова зазнала представлення у 
значно меншій кількості праць: окрім вже зга-
дуваної книги І. Лильо та М. Душар, у визна-
ченому сегменті перебуває також «Смачна 
Кропивниччина» (Проєкт Баба Єлька) [9]. 
Кухня інших регіонів України предметом 
ґрунтовного дослідження досі не стала.

Аби локальна кухня була не просто трен-
дом кількох років, а невід’ємною складовою 
життя місцевих людей та незмінно викликала 

інтерес у туристів, окрім наукового її дослі-
дження, необхідним є її маркетинг. В умо-
вах гострої конкуренції на ринку ресторан-
них послуг без просування локальної кухні 
та закладів, які на ній спеціалізуються, бути 
затребуваним направду дуже складно. Так, 
важливою, на думку фахівців [7], є співп-
раця між дослідниками історії місцевої кухні, 
рестораторами та маркетологами. Важливою 
також є промоція локальної кухні через соці-
альні мережі, в т. ч. шляхом залучення до про-
цесу іменитих блогерів, організація вечерь та 
інших заходів за участі місцевих шефів та 
гастроентузіастів тощо.

Просуваючи локальну кухню того чи іншого 
регіону, важливо розуміти, що в той час, як 
туристам запросто може сподобатися проста 
страва з локальних продуктів, але подана з вау-
ефектом, місцевих мешканців цим здивувати 
може бути вкрай важко. В Україні така ситуа-
ція найбільш притаманна м. Львів, яке, будучи 
гастрономічною столицею України, має дуже 
вимогливого місцевого споживача.

Як засвідчило дослідження ресторанного 
ринку України, наразі в нашій країні сформо-
ваними є три осередки гастрономічної куль-
тури з великою концентрацією закладів ресто-
ранного господарства, які пропонують страви 
формату “local food” і є суб’єктами просування 
туристичних дестинацій – окрім Львова, це 
також Київ та Одеса [10–11]. 

Безумовно, найбільше закладів ресторан-
ного господарства, які працюють у сегменті 
“local food”, знаходиться у Львові. Багатонаці-
ональне місто відоме своєю галицькою кухнею, 
яка оформилася у період перебування Галичини 
в складі Австро-Угорщини, а сьогодні активно 
відроджується. Серед найвідоміших закладів, 
які спеціалізуються на стравах галицької кухні, 
першість має Ресторація Бачевських. Заклад 
славиться видовищною подачею львівського 
сирника, супу журек, пструга запеченого, ста-
рольвівського салату з буряком, горіхами та 
чорносливом, вареників з вишнею, а також 
власними наливковими підвалами та автор-
ською коктейльною картою від бренд-бармена 
ресторації. Стравами локальної галицької кухні 
відомі також такі заклади, як «Підпільний Кін-
драт», «Атляс», «Козацький Паб», «Трапезна», 
«Теплий п’єц», «Голодний Микола», ін.

У Києві стравами локальної київської кухні 
чи не найбільше відомий ресторан «Глек», 
який спеціалізується на сезонних продуктах і 
колаборації з фермерами та молодими вироб-
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никами, а всі страви з меню закладу чудово 
доповнюються винною картою. На стра-
вах локальної кухні у Києві спеціалізуються 
також такі ресторани, як «100 років тому 
вперед», «Полтава», «Остання барикада», 
“Klukva&Brukva”, ін.

В Одесі страви локальної кухні своїм 
гостям пропонує ресторан «Дача» – один 
із найстаріших закладів ресторатора Савви 
Лібкіна, у меню якого представлені всі над-
бання одеської кухні: «правильний» одеський 
форшмак, фірмова баклажанова ікра, фарши-
рована риба, холодець із півня та справжня 
чорноморська тюлька. На одеській кухні спе-
ціалізуються також ресторани «Франзоль», 
«КлараБара», «Компот», пивний дім «Гамбрі-
нус», кафе «Тьояя Мотя», ін.

Успішною реалізацією концепції локальної 
кухні добре відомі також деякі інші заклади 
ресторанного господарства, розташовані в 
інших містах України. Одним із таких є Рес-
торація Шпігеля у м. Хмельницький, яка спе-
ціалізується на стравах подільської кухні, 
приготовлених з локальної сировини. У меню 
закладу – зіньківська ковбаса, борщ зі щіч-
ками, голубці з качкою та перловкою, поділь-
ський пиріг. У 2020 р. Ресторація Шпігеля 
була визнана кращим рестораном української 
кухні за версією Ресторанної премії «Сіль». 

У центрі Східного Поділля – Вінниці – 
серед закладів досліджуваного сегменту пер-
шість належить історичному пабу-ресторації 
«Кінь у протигазі». Серед страв закладу – кла-
сичні й авторські страви: тареля маринованого 
та копченого сала, форшмак «Єрусалимка», 
вареники з м’яса мангалиці або з судаком, 
паштет із печінки фазана та цесарки. Окре-
мої уваги заслуговує ресторан “Lolla – gastro 
place”, який спеціалізується на європейській 
кухні, проте, з огляду на захоплення шеф-
кухаря закладу культурною спадщиною Укра-
їни та старовинними рецептами страв, місце-
вими традиціями та локальними продуктами, 
у закладі практикується проведення тематич-
них гастро-вечорів, на яких гостям пропону-
ються страви, приготовлені за старовинними 
рецептами Подільського регіону, з викорис-
танням локальних продуктів та в сучасній 
авторській інтерпретації.

Як свідчить аналіз, проведений авторкою 
цієї розвідки, а також авторами інших публіка-
цій за спорідненою тематикою, локальна кухня 
є потужним туристичним магнітом, який при-
вертає увагу великої кількості туристів, багато 

з яких готові долати сотні, а то й тисячі кіломе-
трів, аби скуштувати місцеві страви безпосе-
редньо в ареалі їх виникнення. Так, станом на 
тепер новою філософією подорожей є пізнання 
туристичної дестинації, її культури та істо-
рії через автентичні локальні страви та напої, 
оригінальні технології приготування, кулі-
нарні/гастрономічні традиції споживання. Без-
умовно, йдеться про гастрономічний туризм, 
який вже давно став популярним у світі, а в 
сучасний нам період набуває все більшої кіль-
кості шанувальників і в Україні також.

Прихильники гастрономічного туризму 
відвідують ресторани національної/регіо-
нальної/локальної кухні, беруть участь у 
кулінарних фестивалях, ознайомлюються 
з історією та рецептурою страв відповідно 
до сезонів, беруть участь у їх приготуванні. 
Загалом, основною метою гастрономічного 
туризму є насолода національною/регіональ-
ною/локальною кухнею. У підсумку, окремі 
страви, а разом з ними і окремі продукти 
перетворюється на інструменти маркетингу 
та брендингу дестинацій [5, с. 125].

Серед локальних продуктів, які вже всти-
гли стати гастрономічними брендами окре-
мих дестинацій України, – гуцульська овеча 
бриндзя, херсонський кавун, мелітопольська 
черешня, карпатський мед, закарпатське вино 
тощо. Це – продукти з географічними зазна-
ченнями. Станом на 02.11.2024 р. в Україні 
було зареєстровано 48 таких продуктів [12].

Гастрономічними брендами туристичних 
дестинацій є також страви та інгредієнти, 
внесені до Національного переліку об’єктів 
нематеріальної культурної спадщини Укра-
їни, регіональних переліків елементів нема-
теріальної культурної спадщини. Станом на 
01.12.2024 р. у Національному переліку пере-
бувають 93 позиції, більше 20 з яких займа-
ють страви на напої: культура приготування 
українського борщу, традиція приготування 
яворівського пирога, знання і практики приго-
тування сахновщинського короваю, сливовий 
леквар – традиція приготування та культура 
споживання на Закарпатті, традиційний обря-
довий хліб Вінниччини, ін. [13].

Гастрономічними брендами дестинацій є 
також продукти (інгредієнти) та напої, пред-
ставлені гастрономічній карті, розробле-
ній Є. Клопотенком [14]. Станом на тепер 
(01.12.2024 р.) на ній розміщено 47 позицій. 
Безумовно, це – не вичерпний список, а скоріше 
базовий ресурс, який потребує поповнення та 
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вдосконалення. Більшість із представлених 
позицій – традиційні, сформовані упродовж 
тривалого історичного періоду, страви.

Натомість домінуючим наративом сучас-
ного розвитку ресторанного бізнесу є акцент 
на інновації, інваріантність, що транслюється 
в створення нових гастрономічних спеціалі-
тетів [15]. Вдалим прикладом такого нового 
продукту – регіонального гастрономічного 
спеціалітету, а водночас і базового інгредієнту 
страв, що формують гастрономічний бренд 
туристичної дестинації, є вишня. Як відомо, 
у 2020 р. вишня була визнана гастрономічним 
брендом м. Вінниці. Саме тоді у місті розпоча-
лася реалізація проєкту впровадження у діяль-
ність закладів готельного та ресторанного 
господарства Вінницького стандарту гостин-
ності. Упродовж першого року реалізації про-
єкту до нього долучилися трохи більше двох 
десятків закладів, частина з яких впровадили 
в своє меню страви з вишні (борщ на вишні, 
баранина на кістці під вишневим соусом, бур-
гер «Подільський» з вишнею та мармуровою 
котлетою, вишневі драглі, штрудлі, торти та 
настоянки (загалом, понад 20 страв і напоїв)) 
[16]. Таким чином, з проголошенням вишні 
символом м. Вінниці страви з додаванням 
вишні стали гастрономічною візитівкою міста. 
Зазначений досвід перетворення локального 
продукту у базовий інгредієнт страв, а водно-
час і в гастрономічний бренд дестинації міста 
виявився дуже успішним та наразі є єдиним у 
своєму роді в Україні. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень. Таким чином, в сьогоденних умо-
вах локальна кухня привертає до себе увагу 
дедалі більшої кількості осіб, зацікавлених у 
більшому відкритті для себе культурної спад-
щини України. Посередництвом споживання 
страв локальної кухні українці відкривають 
для себе «невідому Україну» і посередни-
цтвом цих же страв популяризують самобут-
ність нашої держави закордоном.

Споконвіку їжа була предметом ідентифіка-
ції і в наш час продовжує успішно реалізувати 
цю місію. Так, локальні продукти та страви 
формують гастрономічні бренди туристичних 
дестинацій та привертають у такий спосіб 
увагу прихильників гастрономічного туризму. 
В Україні кожен із етнографічних регіонів, а 
також низка міст та інших населених пунктів 
мають свої, характерні лише їм гастрономічні 
бренди, із якими вони перебувають у стійкому 
асоціативному зв'язку. 
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