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РЕСТОРАННИЙ БІЗНЕС УКРАЇНИ: СПОЖИВЧІ ЗАПИТИ ТА 

ІННОВАЦІЙНІ ФОРМАТИ 

 

Виклики повномасштабного вторгнення в Україну не стали на заваді 

діяльності закладів ресторанного господарства, які не були готові до війни, але 

попри все, значна частина підприємств трансформується та виходить на нові 

ринки. За результатами дослідження суб’єктів сфери HoReCa, яке було 

проведене у жовтні 2024 року міжнародною організацією USAID спільно з ГО 

«Національна асоціація громадського харчування», 39% опитаних вважає, що 

відновлення ресторанних потужностей можливе не раніше ніж 1-2 роки після 

завершення війни, 64% респондентів продовжують поєднання благодійної 

діяльності з комерційною, 28% респондентів розширили свою діяльність, 

придбали додаткове устаткування, включили у види діяльності кейтеринг чи 

доставку[1]. Дослідження підтверджує: показники галузі динамічні. Якщо в 

зоні бойових дій ситуація залишається критичною, то на інших територіях, 

віддалених від фронту, заклади ресторанного господарства не лише 

продовжують свою роботу, а й успішно трансформуються під вимоги сучасного 

споживача, нарощуючи обсяги виробництва продукції та послуг.  

Експерти також відзначають ресторанні тенденції, які актуалізувалися 

після початку воєнних дій: 

– збереження попиту на домашню їжу, фаст-фуд, напівфабрикати та 

швидкий відпочинок у закладах ресторанного господарства; 

– необхідність налагодження швидкої логістики доставки їжі; 

– створення закладів з концепцією доступності для різних демографічних 

груп населення.  

На думку фахівців міжнародного освітнього агентства Food&Success, у 

2025 році у ресторанному бізнесі будуть переважати такі макроекономічні 

тенденції, як сталість, цифровізація та глобалізація[2].  Новим модним 

напрямом стає Solo Dining – культура обіду чи ввечері в закладі наодинці,  без 

компанії. Цьому передують зростання урбанізації, гнучкий стиль життя, 

усвідомленість, культурна прийнятність та зміни у сімейних структурах. Відтак 

ресторанам варто задуматися про збільшення кількості посадкових місць за 

барною стійкою чи загальними столами. Постійне прагнення споживачів до 

унікального досвіду, його інтерпретація рестораторами, бажання автентичності 

й екологічності створили передумови до появи ще одного такого цікавого 

ресторанного формату як Newstalgia – поєднання ностальгії з сучасними 

інноваціями.  
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На сучасному українському ресторанному ринку набирають обертів 

імерсивні заклади, які передбачають інтеграцію у локальну культуру водночас з 

багато сенсорним досвідом харчування, поп-ап концепції, а також 

експериментальні заходи. Новий кулінарних рух отримав назву TikTokian 

cuisine. Тренд відзначається візуально привабливою технікою приготування і 

важливістю сенсорного спливу– яскраві кольори, текстури, сміливі смаки тощо. 

Fast casual ресторан – одна із найцікавіших і найпоширеніших концепцій у 

ресторанному господарстві, яка зараз в моді. Вона поєднує найкраще з фаст-

фуду з найкращим демократичного ресторану. Як правило, типові швидкі кафе 

відкривають у людних місцях, де трафік є досить високим. Для відкриття цього 

інфраструктурного закладу необхідна наявність невеликого приміщення та 

кухонного виробництва. Яскравим представником даної концепції є мережа 

закладів «Галя Балувана» та  «Gabar». Меню кафе «Gabar» налічує понад 100 

страв різних кухонь світу, це комплексні перші та другі страви з гарніром та 

м’ясом, салати, супи, бургери, десерти та напої власного виробництва. Мета 

закладу – видавати замовлення за 5-7 хвилин, а цінова політика доступна для 

широкого кола споживачів, що робить заклад популярним для кожного 

потенційного споживача. За словами власника бренду Володимира Матвійчука: 

«Ми створили простір, де немає алкоголю, де можна просто відпочити й 

поспілкуватися. Це невеличке кафе без традиційної кухні, але з повноцінними 

стравами і десертами, які можна й також забрати із собою»[3].  

Проаналізувавши нові тренди та концепції українського ресторанного 

бізнесу, який змушений функціонувати у воєнних умовах, можна сміливо 

відзначити, що найголовнішими треном у наступний рік стане скомбінованість 

різних видів діяльності. Найуспішнішими можуть стати наступні колоборації : 

– ресторани + готелі+ доставка; 

– виробник+магазин+доставка+ресторан+колаби; 

– магазин+ресторан+напівфабрикати під замовлення; 

– кафе+ресторан+декор, квіти, тестиль; 

– готель+ресторан+магазин+кав’ярня; 

– тейкевей+пекарня+кафе. 

Тож, виходячи з вищесказаного, можемо зробити висновок, що 

незважаючи на всі перешкоди, ресторанний бізнес України функціонує, 

розвивається та створює нові успішні формати під запити гостей, які у 

післявоєнній розбудові економіки будуть мати досить вагомий вплив на процес 

відновлення держави.  
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