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ПІДПРИЄМНИЦЬКІ МОДЕЛІ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ: 

ЄВРОПЕЙСЬКІ ТЕНДЕНЦІЇ ТА УКРАЇНСЬКИЙ КОНТЕКСТ 

 

С. Е. Мороз  
к.пед.н., доцент кафедри харчових технологій  

О. В. Калашник 

к.т.н., доцент кафедри харчових технологій  

Р. В. Кузнєцов 

асистент кафедри харчових технологій 

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна 

 

Гастрономічний туризм у сучасному науковому дискурсі дедалі частіше 

розглядається не як допоміжний або нішевий різновид туристичної 

діяльності, а як самостійний і динамічний сегмент туристичної індустрії, що 

поєднує економічні, культурні та соціальні виміри розвитку територій. Його 

сутність виходить далеко за межі споживання їжі під час подорожі і 

пов’язується з прагненням туриста пізнати місце через смакові враження, 

локальні продукти та гастрономічні практики, які формувалися історично й 

закріпилися в повсякденній культурі регіону. У цьому контексті гастрономія 

постає як носій символічних значень і культурних кодів, через які 

відбувається глибше осмислення ідентичності території. 

У європейській практиці гастрономічний туризм, відомий як food tourism 

https://prime-event.com.ua/ua/blog/gibridnye-meropriyatiya-chto-eto-takoe-i-chto-zhdet-ivent-industriyu-v-2020-2021-godah/
https://prime-event.com.ua/ua/blog/gibridnye-meropriyatiya-chto-eto-takoe-i-chto-zhdet-ivent-industriyu-v-2020-2021-godah/
https://forbes.ua/company/biznes-iventi-pid-chas-velikoi-viyni-vikliki-novi-pravila-gri-i-tochki-rostu-24062025-30235
https://forbes.ua/company/biznes-iventi-pid-chas-velikoi-viyni-vikliki-novi-pravila-gri-i-tochki-rostu-24062025-30235
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або culinary tourism, охоплює широкий спектр бізнес-структур, що 

функціонують не лише у сфері ресторанного господарства, а й у суміжних 

секторах, пов’язаних із виробництвом продуктів харчування, організацією 

подій та сервісів для туристів. Йдеться про ресторани та кав’ярні з 

локальною кухнею, фермерські господарства і крафтові виробництва, 

дегустаційні зали, кулінарні майстер-класи, фестивалі, тематичні маршрути 

та спеціалізовані туристичні пропозиції. У бізнес-контексті гастрономічний 

туризм доцільно розглядати як екосистему взаємопов’язаних суб’єктів, які 

спільно формують і продають нематеріальний продукт у вигляді досвіду. 

Саме досвід, а не окрема страва чи послуга, стає ключовою цінністю для 

споживача. 

Для України гастрономічний туризм має особливе значення, оскільки 

національна кухня є результатом тривалого історичного розвитку, поєднання 

етнокультурних традицій, регіональних особливостей і сезонних аграрних 

практик. Водночас цей напрям ще не отримав чіткого нормативного 

закріплення як окремий вид туризму, що ускладнює його інституційний 

розвиток і державну підтримку. Попри це, у наукових дослідженнях та 

практичних ініціативах гастрономічний туризм дедалі частіше 

виокремлюється як перспективна ніша, здатна генерувати додану вартість, 

активізувати локальне підприємництво та сприяти територіальному 

брендингу. Бізнеси, задіяні у цій сфері, можуть виконувати роль 

каталізаторів місцевого розвитку, залучаючи туристичні потоки, 

стимулюючи агропромислове виробництво і підтримуючи суміжні види 

діяльності, зокрема ремесла та культурні ініціативи. Зокрема, у 2025 році в 

Україні спостерігається швидке зростання гастрономічних маршрутів, таких 

як програми «Travel with Taste» у Львівській області, де туристи відвідують 

крафтові сироварні, пекарні та виноробні, а також нові тури від Visit Ukraine 

та GastroFamily, що поєднують екскурсії з дегустаціями у Києві та інших 

регіонах. 
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Європейські тенденції розвитку гастрономічного туризму демонструють 

зростання попиту на подорожі, мотивовані інтересом до їжі та напоїв. За 

результатами аналітичних оглядів, значна частка європейських мандрівників 

розглядає гастрономічні враження як один із ключових чинників вибору 

туристичного напрямку – у 2025 році інтерес до food tourism для зарубіжних 

поїздок зріс до 29%, що на 10,2% більше порівняно з попередніми роками [1]. 

Це сигналізує про необхідність адаптації подібних підходів і для 

українського ринку, з урахуванням локальних ресурсів і культурного 

контексту. Окрему увагу привертає тренд на відповідальний і стійкий 

гастрономічний туризм, орієнтований на підтримку місцевих виробників, 

екологічні практики та прозорість походження продуктів. Для аграрної 

країни з потенціалом органічного і крафтового виробництва це відкриває 

додаткові можливості формування конкурентних туристичних продуктів. 

Крім того, на думку експертів, у 2026 році прогнозується акцент на 

персоналізовані кулінарні досвіди, пов’язані з діаспорними кухнями та 

майстер-класами, а також інтеграцію AI в індустрію гостинності  для 

персоналізації пропозицій [1]. 

Полтавський регіон є показовим прикладом території з виразним 

гастрономічним потенціалом, який поки що реалізований фрагментарно. 

Традиційні страви та локальні продукти Полтавщини можуть стати основою 

цілісних туристичних маршрутів, як це демонструє щорічний фестиваль 

«Полтавська галушка», що популяризує автентичну кухню регіону. Однак їх 

розвиток стримується відсутністю комплексних пропозицій і недостатньою 

координацією між підприємцями, туристичними організаціями та органами 

влади. Хоча в регіональних стратегічних документах гастрономічний туризм 

декларується як перспективний напрям, на практиці він потребує системного 

підходу, спрямованого на інтеграцію гастрономічних, культурних та 

історичних компонентів у єдину концепцію. Останні ініціативи, як-от 

конкурси на підтримку мікро- та малого бізнесу в туризмі Полтавщини у 
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2022-2025 роках, а також маркетинг крафтових продуктів, свідчать про 

потенціал для зростання, особливо в контексті загальноукраїнських 

тенденцій до розвитку ключових гастрономічних маршрутів по країні [2, 3]. 

З позицій бізнесу ефективна участь у гастрономічному туризмі 

передбачає фокус на унікальності пропозиції, формуванні емоційно 

насиченого досвіду туриста та активній комунікації з цільовою аудиторією. 

Унікальність базується на локальності, автентичності та можливості 

безпосередньої взаємодії з виробником або кулінарною традицією. Досвід, у 

свою чергу, формується через поєднання смаку, простору та людського 

виміру, що створює довготривалі спогади і мотивує до повторних 

відвідувань. Інформаційна складова стає критично важливою в умовах 

цифровізації туристичного ринку, де онлайн-присутність, репутація та 

відгуки значною мірою визначають конкурентоспроможність бізнесу. 

Соціально-економічний ефект гастрономічного туризму проявляється у 

створенні робочих місць, зростанні попиту на локальні ресурси, активізації 

підприємницької діяльності та зміцненні соціальних зв’язків у громадах. 

Для Полтавщини, як регіону із переважно сільською структурою 

економіки, гастрономічні маршрути можуть стати інструментом 

збалансованого розвитку, що поєднує міські та сільські території. Водночас 

гастрономічний туризм відкриває простір для міжсекторної взаємодії, у 

межах якої ресторани, фермери, туристичні оператори та органи влади 

спільно формують продукти і проєкти, здатні посилити привабливість 

регіону на національному та міжнародному рівнях. Прикладом може 

слугувати економічна угода між Полтавщиною та Іпсвічем (Велика Британія) 

2025 року, що фокусується на сільському господарстві та харчовій 

промисловості, сприяючи обміну досвідом у гастрономічному туризмі [4]. 

Підсумовуючи зазначимо, що гастрономічний туризм для Полтавщини може 

розглядатися не лише як окремий напрям туристичної діяльності, а як 

комплексний механізм просторового й економічного вирівнювання регіону, 
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що поєднує виробничий потенціал сільських територій із сервісною та 

культурною інфраструктурою міст. Отже, за умови системного підходу, 

узгоджених дій стейкхолдерів і чіткої регіональної візії він здатен 

трансформувати локальні гастрономічні ресурси у стійкий туристичний 

продукт, який водночас підсилює регіональну ідентичність, економічну 

самодостатність і конкурентоспроможність Полтавщини в ширшому 

туристичному просторі. 

Список використаних інформаційних джерел 

1. Europe’s travel outlook in 2026: five major trends that will shape the way 

we explore. URL: https://transition-pathways.europa.eu/tourism/news/europes-

travel-outlook-2026-five-major-trends-will-shape-way-we-explore  

2. Гастрономічний туризм і нові музеї: чим на Полтавщині 

приваблюватимуть туристів. URL: https://kolo.news/category/vlada/26025?utm_  

3. Час до Полтави. Смак, спокій та краса. URL: 

https://www.visitpoltava.com/uk/gastrohosp.  

4. BBC. Ipswich council signs economic agreement with Ukraine region 

BBC. 2025. URL: https://www.bbc.com/news/articles/cy4pdg79mmdo.   

 

СПІВПРАЦЯ КРАФТОВОЇ КОНДИТЕРСЬКОЇ МАЙСТЕРНІ 

«СОЛОДКА КУЗНЯ» З СЕГМЕНТОМ HORECA ЯК ЧИННИК 

РОЗВИТКУ ЛОКАЛЬНОГО ГАСТРОНОМІЧНОГО БІЗНЕСУ 

  

С. Е. Мороз  
к.пед.н., доцент кафедри харчових технологій 

Е. А. Кіріца 

здобувачка бакалаврського рівня  вищої освіти 

спеціальності 181 «Харчові технології»  

Полтавський державний аграрний університет 

м. Полтава, Україна 

 

Крафтова майстерня кондитерських виробів «Солодка кузня» у місті 

Полтава є показовим прикладом малого гастрономічного бізнесу, що 

поступово інтегрується у професійний сегмент HoReCa, формуючи стабільні 

партнерські зв’язки з ресторанами, кав’ярнями та іншими закладами індустрії 

гостинності. Діяльність майстерні під керівництвом підприємця Романа 
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