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Сучасна ресторанна індустрія перебуває під впливом глобалізації та змін споживчих пріоритетів, що робить 
актуальним вивчення глокалізаційних підходів у формуванні локального меню. Метою дослідження є аналіз 
глокалізаційних трендів та визначення принципів створення локального меню з урахуванням сезонності, ло-
кальних продуктів та культурної автентичності. Дослідження здійснено на основі системного аналізу тен-
денцій ресторанного бізнесу, огляду літератури, порівняльного аналізу локальних і глобальних практик та 
узагальнення статистичних і практичних даних. Використано методи аналізу, синтезу, порівняння, абстра-
гування та систематизації. Встановлено, що інтеграція локальних продуктів і традицій сприяє підвищенню 
конкурентоспроможності закладів та зміцненню культурної ідентичності регіонів. Виявлено ключові принци-
пи формування локального меню: сезонність, прозорість походження продуктів, сталий розвиток, поєднання 
традицій із сучасними техніками та співпраця з місцевими громадами. Охарактеризовано ефективність 
глокалізаційних підходів, наведено приклади застосування локальних продуктів у практиці, сформульовано 
рекомендації щодо підвищення економічної та репутаційної цінності закладів. Узагальнено основні тренди 
та систематизовано принципи інтеграції локальної кухні в меню. Теоретичне значення полягає у формуванні 
системного підходу до глокалізаційних процесів у ресторанному бізнесі. Практичне значення – у застосу-
ванні рекомендацій для підвищення ефективності та конкурентоспроможності закладів. Наукова новизна 
дослідження полягає у комплексному визначенні принципів формування локального меню та інтеграції наці-
ональної кулінарної спадщини. Перспективи подальших досліджень пов’язані з розробкою моделей взаємодії 
ресторанів із місцевими виробниками та культурними інституціями. Обмеження – недостатня кількість ем-
піричних даних щодо впливу локального меню на поведінку споживачів. Тип статті – теоретично-емпірична. 
Ключові слова: глокалізація; локальне меню; ресторанна індустрія; сезонні продукти; кулінарна автентич-
ність; сталий розвиток; конкурентоспроможність закладів.

The modern restaurant industry is under the influence of globalization and changes in consumer priorities, which 
makes it relevant to study glocalization approaches in the formation of a local menu. The purpose of the study is to 
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analyze glocalization trends and determine the principles of creating a local menu taking into account seasonality, 
local products and cultural authenticity. The study was carried out on the basis of a systematic analysis of restau-
rant business trends, a literature review, a comparative analysis of local and global practices and a generalization 
of statistical and practical data. The methods of analysis, synthesis, comparison, abstraction and systematization 
were used. It was established that the integration of local products and traditions contributes to increasing the com-
petitiveness of establishments and strengthening the cultural identity of regions. The key principles of forming a 
local menu were identified: seasonality, transparency of the origin of products, sustainable development, combining 
traditions with modern techniques and cooperation with local communities. The effectiveness of glocalization ap-
proaches is characterized, examples of the application of local products in practice are given, recommendations are 
formulated for increasing the economic and reputational value of establishments. The main trends are summarized 
and the principles of integrating local cuisine into the menu are systematized. The theoretical significance is in 
the formation of a systematic approach to glocalization processes in the restaurant business. The practical signif-
icance is in the application of recommendations to increase the efficiency and competitiveness of establishments. 
The scientific novelty of the study lies in the comprehensive definition of the principles of forming a local menu and 
integrating national culinary heritage. Prospects for further research are related to the development of models of 
interaction between restaurants with local producers and cultural institutions. Limitations are the insufficient amount 
of empirical data on the influence of the local menu on consumer behavior. Type of article is theoretical-empirical.  
Key words: glocalization; local menu; restaurant industry; seasonal products; culinary authenticity; sustainable de-
velopment; competitiveness of establishments.

ВСТУП
Сучасна ресторанна індустрія перебуває 

у стані постійних трансформацій під впливом 
глобалізаційних процесів, зміни споживчих прі-
оритетів та економічних і екологічних викликів. 
Одним із ключових напрямів цих змін є глокалі-
зація – поєднання глобальних гастрономічних 
тенденцій із локальною культурною та кулінар-
ною ідентичністю. Попит на автентичні страви, 
що відображають регіональні традиції та ло-
кальні продукти, зумовлений прагненням спожи-
вачів до усвідомленого та етичного споживання, 
а також пошуком унікальних смакових вражень. 
У цьому контексті локальне меню стає не лише 
комерційним інструментом, а й засобом зміцнен-
ня культурної та економічної стійкості регіонів.

Актуальність теми зумовлена сучасними тен-
денціями гастрономії, що інтегрують економічну 
ефективність, культурну автентичність та прин-
ципи сталого розвитку. Використання локальних 
продуктів сприяє підтримці регіональних вироб-
ників і розвитку місцевої економіки, водночас 
дозволяє ресторанам пропонувати унікальні 
гастрономічні концепції, підвищуючи конкурен-
тоспроможність і привабливість для споживачів. 
Орієнтація на сезонність, екологічну свідомість 
та здорове харчування відповідає сучасним за-
питам гостей і формує позитивний імідж закла-
дів у довгостроковій перспективі. 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ
Сучасні дослідження ресторанної індустрії 

підкреслюють важливість інноваційних та гло-
калізаційних підходів у формуванні меню.  
В. Євсєєв та Л. Доскіч [1] виділяють основні тен-
денції розвитку ресторанного бізнесу, а О. Олій-
ник [2] аналізує концепції та стандарти рестора-
нів, що дозволяє інтегрувати локальну кухню у 
сучасні формати. О. Мітал [3] доводить користь 
локальних продуктів для розширення асорти-
менту, а В. Церклевич, А. Діль та Ю. Моцна [4] 

підкреслюють значення сезонних страв у страте-
гічному управлінні. В. Церклевич, А. Діль, А. Бла-
ута та М. Діль [5] досліджують інноваційні методи 
просування регіональної кухні, а В. Церклевич, 
А. Діль та М. Діль [6] розкривають нові гастроно-
мічні спеціалітети в розвитку туристичних дести-
націй. K. Процак та М. Передрій [7] розглядають 
проблеми ресторанного бізнесу в умовах кризи, 
а Х. Беспалюк та К. Процак [8] показують ефек-
тивність дизайн-мислення для адаптації закла-
дів. О. Плюта [9] висвітлює національну кухню 
як культурну традицію, а Н. Чорна [10] визначає, 
як гастрономічний бренд туристичних дестина-
цій. Узагальнення цих досліджень підтверджує 
значущість локальних продуктів, сезонності та 
автентичності для сучасних ресторанів та вказує 
на необхідність подальшого дослідження стра-
тегій формування локального меню та співпраці 
з постачальниками.

МЕТА ТА ЗАВДАННЯ 
Метою даного дослідження є комплексний 

аналіз глокалізаційних трендів у ресторанній 
індустрії та визначення принципів формуван-
ня локального меню з урахуванням сезонності, 
використання локальних продуктів та культур-
ної автентичності. Дослідження спрямоване на 
обґрунтування практичних рекомендацій для 
закладів ресторанного господарства щодо 
ефективної інтеграції локальної кухні в умовах 
сучасних економічних, соціальних та екологіч-
них викликів.

Для досягнення поставленої мети були ви-
значені такі завдання: проаналізувати сучасні 
тенденції розвитку ресторанної індустрії та ви-
значити роль глокалізації у формуванні локаль-
ного меню; виявити ключові принципи побудови 
локального ресторанного меню з урахуванням 
сезонності, локальних інгредієнтів та культурної 
ідентичності регіону; визначити вплив інтеграції 
локальної кухні на конкурентоспроможність за-
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кладів та поведінку споживачів; розробити прак-
тичні рекомендації щодо впровадження глока-
лізаційних принципів у діяльність ресторанних 
закладів з метою підвищення їхньої ефективнос-
ті та стійкості.

МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ
Для досягнення поставленої мети дослідження 

та забезпечення його достовірності було застосо-
вано комплекс методів теоретичного та емпірич-
ного аналізу. На теоретичному рівні проведено 
системний аналіз сучасних тенденцій ресторан-
ної індустрії та глокалізаційних практик у форму-
ванні меню, що дозволило визначити актуаль-
ність теми та її місце у сучасній гастрономічній 
культурі. Використано методи огляду та узагаль-
нення літературних джерел для ґрунтовного ви-
вчення й виявлення ключових принципів локаль-
ної кухні та глобальних гастрономічних трендів, а 
також їхнього взаємозв’язку. На емпіричному рів-
ні застосовано порівняльний аналіз локальних і 
міжнародних практик формування меню. Це дало 
змогу не лише виявити спільні та відмінні риси, 
але й визначити найбільш ефективні підходи ін-
теграції локальних продуктів у сучасні ресторанні 
концепції. Зрештою, використано методи аналізу, 
синтезу та систематизації отриманих даних для 
формування практичних рекомендацій щодо роз-
робки конкурентоспроможного та привабливого 
локального меню, що відповідає вимогам як міс-
цевих, так і міжнародних споживачів.

РЕЗУЛЬТАТИ 
Однією з провідних тенденцій сучасної ресто-

ранної індустрії є впровадження глокалізаційних 
підходів, що поєднують глобальні гастрономічні 
тенденції з використанням локальних продуктів 
та традиційних страв. Такий підхід зумовлений 
посиленням запиту споживачів на автентичність 
і прагненням до глибшої ідентифікації з регіо-
нальною культурою через гастрономію, водно-
час інтегруючи сучасні глобальні стандарти та 
інновації.

Сучасні підходи до формування локального 
меню в рамках глокалізації охоплюють кілька 
ключових напрямів: сезонність та гіперлокаль-
ність, що забезпечує використання продуктів 
найвищої свіжості та відповідних регіональних 
особливостей; прозорість та простежуваність 
походження інгредієнтів, що підвищує довіру 
споживачів; орієнтацію на принципи сталого 
розвитку та етичного споживання, яка включає 
мінімізацію відходів і підтримку локальних ви-
робників; інновації з гармонійним поєднанням 
традиційних і сучасних кулінарних технік, що 
дозволяє формувати унікальні гастрономічні 
пропозиції; розширення асортименту вегетарі-
анських і веганських позицій із використанням 
місцевих ресурсів; а також налагодження парт-
нерства з місцевими громадами та культурними 
інституціями, що сприяє інтеграції ресторану в 
соціокультурне середовище регіону (табл. 1).

Таблиця 1
Глокалізаційні тренди у формуванні локального меню

№ 
п/п Тренд Характеристика

1 Сезонність 
та гіперлокальність

- використання свіжих продуктів, доступних у певний час року, що забезпечує 
максимальну смакову цінність та поживність;
- акцент на продуктах, вирощених або вироблених у безпосередній близькості 
до ресторану, що підкреслює унікальність регіону та зменшує екологічний слід.

2
Прозорість та 

історія походження 
продуктів

- інформування гостей про походження інгредієнтів, методи їх вирощування та 
виробництва, а також про постачальників;
- відображення в меню історії продуктів та локальних виробників, що підвищує 
цінність страв та довіру споживачів.

3 Сталий розвиток та 
етичне споживання

- використання продуктів, вироблених відповідно до екологічних та соціальних 
стандартів (органічне землеробство, відповідальне рибальство, справедлива 
торгівля);
- зменшення харчових відходів шляхом креативного використання всіх частин 
продуктів; 
- підтримка локальних виробників та фермерів, що сприяє розвитку місцевої еко-
номіки [8].

4
Інновації та поєд-
нання традицій із 

сучасними техніка-
ми

- поєднання традиційних регіональних рецептів із сучасними кулінарними техно-
логіями та презентацією;
- створення авторських страв на основі локальних продуктів, що демонструють 
сучасний погляд на регіональну кухню.

5
Вегетаріанські та 

веганські опції з ло-
кальних інгредієнтів

- зростаючий попит на рослинні страви стимулює шеф-кухарів розробляти цікаві 
вегетаріанські та веганські позиції, використовуючи сезонні овочі, фрукти, бобові 
та злаки місцевого виробництва.

6
Співпраця з місце-
вими громадами та 
культурними інсти-

туціями

- взаємодія ресторанів з музеями, культурними центрами та ремісниками для 
популяризації локальної культури через гастрономію;
- проведення тематичних вечерь, майстер-класів та дегустацій, присвячених міс-
цевим продуктам та традиціям [9].

Джерело: складено авторами
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Аналіз глокалізаційних трендів у формуванні 
локального меню показує, що сучасні рестора-
ни активно інтегрують глобальні гастрономічні 
підходи із збереженням локальної ідентичності. 
Серед ключових напрямів виділяються сезон-
ність та гіперлокальність, що забезпечують мак-
симальну свіжість і смакову цінність продуктів; 
прозорість та історія походження інгредієнтів, 
що підвищує довіру споживачів; сталий розви-
ток і етичне споживання, які сприяють підтримці 
місцевої економіки та збереженню екосистем; 
інновації та поєднання традицій із сучасними 
техніками, що дозволяє створювати унікальні ав-
торські страви; а також розширення асортименту 
вегетаріанських і веганських позицій та активна 
співпраця з місцевими громадами і культурними 
інституціями, що зміцнює соціокультурний вплив 
закладу.

Таким чином, таблиця демонструє, що гло-
калізаційні тренди не лише визначають вибір 
інгредієнтів та способи приготування, а й фор-
мують загальну концепцію ресторанного меню, 
яка враховує економічну ефективність, культур-
ну автентичність та соціальну відповідальність. 
На основі цих тенденцій можна виокремити ос-
новні принципи формування локального меню, 
що є фундаментальними для закладів, які праг-

нуть поєднати глобальні стандарти якості з регі-
ональною унікальністю продуктів та страв.

До ключових принципів формування локаль-
ного ресторанного меню у контексті глокалізаці-
йних процесів належать: 

- комплексне врахування ґрунтово-кліма-
тичних умов і кулінарної спадщини конкретного 
регіону як основи для створення автентичних 
гастрономічних пропозицій; 

- розроблення збалансованого асортименту, 
що охоплює різні категорії страв (закуски, основ-
ні страви, десерти) та відображає різноманіття 
місцевої сировини, водночас відповідаючи гло-
бальним тенденціям споживчих уподобань [1]; 

- забезпечення прозорої комунікації з гостя-
ми щодо походження продуктів, їх сезонності та 
особливостей приготування, що підвищує рівень 
довіри й цінності гастрономічної пропозиції; 

- систематичний пошук інноваційних підхо-
дів до використання локальних інгредієнтів для 
створення унікальних смакових комбінацій, які 
поєднують традиційні рецептури з сучасними ку-
лінарними техніками; 

- економічно обґрунтоване визначення цінової 
політики з урахуванням вартості місцевої продук-
ції, що має забезпечити водночас конкурентоспро-
можність закладу та його доступність (рис. 1).

Рис. 1. Принципи формування локального меню 
Джерело: складено авторами

Узагальнення цих аспектів дозволяє визна-
чити систему принципів, що формують основу 
ефективної глокалізаційної стратегії у ресторан-
ному бізнесі. Вони інтегрують локальну ідентич-
ність та глобальні тенденції сталого розвитку, 
забезпечуючи конкурентоспроможність закладів 
і підвищення їхньої цінності в очах споживачів.

Повномасштабна війна в Україні зумовила 
суттєве посилення суспільного інтересу до наці-
ональної культури та нематеріальної спадщини, 
серед яких особливе місце посідає традиційна 
кулінарія. У кризових умовах відбулося пере-
осмислення значення домашньої кухні як носія 
культурної пам’яті: давні рецепти не лише відро-
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джуються, а й активно популяризуються як еле-
мент національної ідентичності [2].

Ресторанний бізнес, реагуючи на трансфор-
мації суспільних настроїв, інтегрував у власні 
меню автентичні українські страви. Така прак-
тика виконує подвійну функцію: по-перше, ви-
ступає проявом шани до історико-культурних 
традицій, а по-друге, сприяє підтримці місцевих 
виробників і розвитку регіональної економіки.

Попри руйнування та численні виклики, спри-
чинені збройною агресією росії, війна пара-
доксальним чином стала каталізатором націо-
нального самоусвідомлення, що безпосередньо 
відбилося у сучасних гастрономічних практи-
ках. Серед ключових тенденцій цього процесу 
виокремлюються:

- зростання споживчої свідомості та відпові-
дального ставлення до вибору продуктів;

- підтримка місцевої економіки через викори-
стання регіональної сировини;

- посилений інтерес до автентичності та по-
вернення до культурних коренів;

- зміна гастрономічних пріоритетів у напрямі 
традиційних та регіональних страв;

- підвищення доступності української кухні 
шляхом популяризації локальних інгредієнтів і 
технологій приготування [3].

Таким чином, воєнні події не лише вплинули 
на суспільно-культурний контекст, але й сфор-
мували підґрунтя для глокалізаційних трендів у 
ресторанній сфері, де поєднання національної 
ідентичності та сучасних підходів стає важливим 
чинником конкурентоспроможності закладів.

Сучасна гастрономічна практика демонструє 
виразний перехід ресторанного бізнесу до нових 
стратегій формування меню, заснованих на ви-
користанні сезонних та локальних продуктів. Та-
кий підхід є відповіддю на глобальні економічні 
та екологічні виклики й водночас доводить свою 
ефективність як у фінансовому, так і в репута-
ційному аспектах [4]. Одним із визначальних ар-
гументів на користь впровадження сезонної кух-
ні виступає економічна доцільність. Закупівля 
овочів, фруктів і зелені в період їхньої природної 
стиглості забезпечує суттєве скорочення витрат. 
Використання локальної сировини зменшує по-
требу у тривалому транспортуванні та енергоєм-
ному зберіганні, що дозволяє знизити логістичні 
й енергетичні витрати. 

Крім того, підтримка локального виробництва 
позитивно впливає на репутацію закладу, адже 
сучасні споживачі дедалі частіше оцінюють етич-
ність бізнес-практик та їхній внесок у сталий роз-
виток [7]. Таким чином, поєднання сезонності та 
локальності у формуванні меню не лише оптимі-
зує економічні процеси, але й стає важливим ін-
струментом позиціонування ресторану в умовах 
глокалізаційних тенденцій.

Основна цінність сезонної кухні полягає у ви-
користанні свіжих інгредієнтів, що зібрані безпо-
середньо перед приготуванням. Продукти, щой-
но доставлені з фермерських господарств або 
місцевих ринків, відзначаються вищими смако-
вими та поживними якостями порівняно з тими, 
що тривалий час зберігалися на складах або 
були імпортовані з-за кордону. Це надає шеф-ку-
харям можливість створювати страви з більш 
насиченим та автентичним смаком, формуючи 
конкурентну перевагу закладу [5].

Заклади, які впроваджують сезонні продукти, 
можуть регулярно оновлювати меню відповід-
но до змін пори року. Така гнучкість не лише 
підтримує зацікавленість постійних гостей, а й 
сприяє створенню іміджу ресторану як сучас-
ного, інноваційного та соціально відповідаль-
ного. Крім того, сезонна кухня дедалі активніше 
інтегрується у сферу гастрономічного туризму: 
відвідувачі часто планують подорожі з метою 
скуштувати регіональні страви у період їхнього 
смакового піку [1].

Перехід до сезонного меню не можна роз-
глядати як короткочасний тренд. Це стратегіч-
не рішення, яке одночасно враховує економічну 
ефективність, екологічну відповідальність і зміну 
споживчих очікувань. Такий підхід формує синер-
гію між усіма учасниками процесу: ресторанним 
бізнесом, споживачами та місцевими громадами.

Адаптуючи меню з акцентом на локальні ін-
гредієнти, українські шеф-кухарі демонструють 
гнучкість та креативність, водночас підкреслю-
ючи різноманіття вітчизняної продукції. Це не 
лише знижує собівартість страв і робить їх більш 
доступними для споживачів, а й сприяє підтрим-
ці місцевих виробників. Водночас частка локаль-
них продуктів у загальному обсязі ресторанних 
закупівель наразі становить лише 30-40 %, що 
свідчить про наявність значного потенціалу для 
подальшого розвитку [3].

Закупівля українських продуктів, навіть за ви-
щою вартістю порівняно з імпортними аналогами, 
відіграє важливу роль у підтримці та розвитку на-
ціонального підприємництва. Особливої уваги за-
слуговують продукти, що належать до елементів 
культурної спадщини. Для їх ефективного просу-
вання необхідно забезпечити повноту інформації 
про виробників, що дозволяє рестораторам якіс-
но комунікувати цінність таких продуктів як персо-
налу, так і відвідувачам [6]. Такий підхід не лише 
сприяє підвищенню обсягів продажів, але й зміц-
нює репутаційний імідж закладу. Застосування 
місцевих продуктів у ресторанній практиці здат-
не трансформувати харчові звички споживачів, 
водночас приносячи користь місцевій економіці, 
клієнтам та самому бізнесу. Повномасштабна вій-
на в Україні суттєво ускладнила роботу ресторан-
ного сектору, проте орієнтація на локальну кухню 
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може стати ключовим фактором його виживання 
та сталого розвитку. Використання автентичних 
страв із локальних інгредієнтів не лише прива-
блює споживачів, але й сприяє збереженню куль-
турної спадщини та екологічній відповідальності. 
Очікується, що популярність локальної кухні зро-
статиме, стимулюючи відновлення та подальше 
процвітання гастрономічної індустрії України у 
післявоєнний період [10].

ДИСКУСІЯ
Аналіз глокалізаційних трендів показує, що су-

часні ресторани активно інтегрують локальні про-
дукти та традиції в меню, поєднуючи їх із глобаль-
ними гастрономічними практиками. Сезонність, 
прозорість походження продуктів, сталий розви-
ток та поєднання традицій із сучасними техніками 
підвищують довіру споживачів і формують конку-
рентні переваги закладів. Підтримка локальної 
економіки та культурної спадщини стає важливим 
аспектом стратегії ресторанів, особливо в умовах 

соціально-економічних викликів. Водночас рівень 
використання локальних продуктів ще не досяг 
оптимального, що відкриває перспективи для по-
дальшого розвитку меню.

ВИСНОВКИ
Сформульовано ключові принципи форму-

вання локального меню: сезонність, прозорість 
походження продуктів, сталий розвиток, поєд-
нання традицій із сучасними техніками та співп-
раця з місцевими громадами. Встановлено, що 
інтеграція локальної кухні підвищує конкуренто-
спроможність закладів і зміцнює економічну та 
культурну цінність регіонів. Теоретичне значення 
дослідження полягає у формуванні системного 
підходу до інтеграції локальної кухні в меню, 
практичне – у підвищенні ефективності та репу-
таційної цінності закладів. Перспективи подаль-
ших досліджень пов’язані з розробкою моделей 
співпраці ресторанів із локальними виробника-
ми та культурними інституціями. 
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