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ВСТУП 

Сучасний розвиток ресторанного бізнесу відбувається в умовах 

динамічних соціально-економічних змін, глобалізації та трансформації 

споживчих уподобань. Заклади ресторанного господарства вже не 

обмежуються виконанням базової функції забезпечення харчування, а 

виступають важливим елементом соціокультурного середовища, формуючи 

нові моделі споживання та способу життя. У цьому контексті особливої 

актуальності набувають інноваційні підходи до організації ресторанної 

діяльності, серед яких вагоме місце посідає розвиток веганської кухні. 

Останніми роками веганство трансформувалося з нішевого явища у 

глобальний тренд, що активно впливає на різні сфери суспільного життя. Його 

поширення обумовлене комплексом факторів, зокрема зростанням уваги до 

питань здорового харчування, екологічної безпеки, гуманного ставлення до 

тварин, а також підвищенням рівня інформованості населення. Веганська 

культура поступово інтегрується у повсякденне життя споживачів, що, у свою 

чергу, формує нові вимоги до ринку товарів і послуг, включаючи ресторанну 

сферу. 

Ресторанний бізнес, як одна з найбільш чутливих до змін галузей 

економіки, оперативно реагує на трансформації попиту. У світовій практиці 

спостерігається активне впровадження веганських концепцій у діяльність 

закладів харчування: від спеціалізованих веганських ресторанів до включення 

рослинних альтернатив у традиційні меню. Така тенденція свідчить про 

поступову зміну парадигми харчування, у якій веганська кухня перестає бути 

альтернативою і стає повноцінним сегментом гастрономічного ринку. 

В Україні розвиток веганської кухні має свої особливості та відбувається 

під впливом як глобальних трендів, так і внутрішніх соціально-економічних 

чинників. Сучасні умови, пов’язані з воєнними подіями, економічною 

нестабільністю та змінами у структурі споживання, суттєво впливають на 

функціонування ресторанного бізнесу. Водночас саме ці виклики стимулюють 
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заклади до пошуку нових рішень, серед яких впровадження веганських страв 

може виступати ефективним інструментом оптимізації витрат, розширення 

цільової аудиторії та формування позитивного іміджу. 

Актуальність теми дослідження полягає в тому, що веганська кухня 

розглядається не лише як гастрономічна тенденція, а як інноваційний напрям 

розвитку ресторанного бізнесу, який поєднує економічні, соціальні та 

екологічні аспекти. В умовах зростання конкуренції на ринку ресторанних 

послуг важливим є впровадження нових форматів діяльності, здатних 

забезпечити стійкий розвиток підприємств. Веганська кухня у цьому контексті 

виступає не тільки як спосіб задоволення попиту окремої категорії споживачів, 

але і як інструмент стратегічного розвитку закладів. 

Незважаючи на зростання популярності веганства, рівень його 

наукового опрацювання у контексті ресторанного бізнесу України 

залишається недостатнім. Потребують подальшого дослідження питання 

організації виробництва веганських страв, формування ефективного меню, 

вивчення споживчих уподобань та оцінки економічної доцільності 

впровадження таких інновацій. Це зумовлює необхідність комплексного 

аналізу зазначеної проблематики. 

Метою дипломної роботи є дослідження веганської кухні як 

інноваційного напряму у ресторанному бізнесі України та обґрунтування 

перспектив її впровадження у діяльність закладів ресторанного господарства. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання: 

 – розкрити сутність веганства як соціокультурного явища; 

 – охарактеризувати основні принципи та особливості веганської кухні; 

 – дослідити сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу України; 

 – проаналізувати рівень впровадження веганських страв у закладах 

ресторанного господарства; 

 – визначити особливості споживчого попиту на веганську продукцію; 

 – обґрунтувати напрями впровадження веганської кухні у діяльність 

ресторанів; 
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 – здійснити оцінку ефективності запропонованих заходів. 

Об’єктом дослідження є ресторанний бізнес України як складова сфери 

послуг. 

Предметом дослідження є організаційно-економічні та технологічні 

аспекти впровадження веганської кухні як інноваційного напряму діяльності 

закладів ресторанного господарства. 

У процесі дослідження використано комплекс загальнонаукових і 

спеціальних методів, зокрема: метод аналізу та синтезу — для узагальнення 

теоретичних положень; порівняльний метод — для зіставлення традиційних та 

веганських підходів у ресторанному бізнесі; системний підхід — для 

комплексного дослідження об’єкта; статистичні методи — для обробки 

аналітичної інформації. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості їх 

використання підприємствами ресторанного господарства при формуванні 

асортименту продукції, впровадженні веганських страв, удосконаленні 

концепції закладу та підвищенні рівня його конкурентоспроможності. 

Запропоновані рекомендації можуть бути застосовані як у новостворених, так 

і у вже функціонуючих закладах ресторанного бізнесу. 

Структура дипломної роботи зумовлена метою та завданнями 

дослідження і включає вступ, три розділи, висновки, список використаних 

джерел та додатки. У першому розділі розглядаються теоретичні та 

концептуальні засади веганської культури та кухні, у другому — здійснюється 

аналіз сучасного стану та тенденцій розвитку веганського напряму в Україні, 

у третьому — обґрунтовуються практичні рекомендації щодо впровадження 

веганської кухні у діяльність ресторанних закладів. 
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РОЗДІЛ 1  

ТЕОРЕТИЧНІ ТА КОНЦЕПТУАЛЬНІ ЗАСАДИ ВЕГАНСЬКОЇ КУХНІ 

ТА КУЛЬТУРИ 

1.1. Сутність веганства як соціокультурного явища 

У сучасних умовах розвитку суспільства спостерігається істотна 

трансформація моделей споживання, що проявляється у зміні харчових звичок 

населення та формуванні нових стилів життя. Одним із проявів таких змін є 

поширення веганства, яке з часом вийшло за межі вузького кола прихильників 

і перетворилося на помітне соціокультурне явище. Його розвиток зумовлений 

не лише прагненням до зміни раціону харчування, але й глибшими 

світоглядними зрушеннями, пов’язаними з етикою, екологією та 

відповідальним споживанням. Зазначені тенденції безпосередньо впливають і 

на трансформацію ресторанного бізнесу, зокрема розширення асортименту 

закладів за рахунок впровадження веганських страв та концепцій. 

У науковій літературі відсутнє єдине універсальне визначення поняття 

«веганство», що зумовлено багатогранністю цього явища. Зокрема, відповідно 

до визначення, запропонованого The Vegan Society, веганство розглядається 

як філософія та спосіб життя, спрямований на максимальне виключення 

експлуатації тварин у всіх сферах людської діяльності [1]. 

Водночас у наукових дослідженнях веганство часто трактується як 

різновид харчової поведінки, що передбачає повну відмову від продуктів 

тваринного походження та орієнтацію на споживання виключно рослинної їжі 

[2]. Такий підхід акцентує увагу передусім на дієтичному аспекті веганства. 

Окремі автори розглядають веганство ширше — як соціальний рух та 

форму самовираження особистості, що відображає її етичні переконання, 

екологічну свідомість та відповідальне ставлення до споживання [3]. 

Таким чином, аналіз наукових підходів дозволяє зробити висновок, що 

веганство доцільно розглядати як комплексне явище, яке поєднує у собі як 

харчову практику, так і систему цінностей та соціокультурних установок. 
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Сутність веганства найбільш повно розкривається через систему його 

основних принципів. Перш за все, слід виділити етичний аспект, який полягає 

у свідомій відмові від використання тварин з метою отримання продуктів чи 

послуг. Такий підхід базується на ідеях гуманізму, співчуття та визнання 

цінності життя кожної живої істоти, незалежно від її біологічного виду. У 

сучасному суспільстві ці принципи набувають дедалі більшого поширення у 

зв’язку зі зростанням рівня поінформованості про умови утримання тварин у 

промисловому виробництві та наслідки їх експлуатації. 

Етична складова веганства передбачає не лише відмову від споживання 

продуктів тваринного походження, але й більш глибоке переосмислення 

взаємодії людини з природою. Вона ґрунтується на прагненні мінімізувати 

шкоду, яку людина завдає іншим живим істотам, та сформувати більш 

відповідальну модель поведінки. У цьому контексті веганство виступає як 

прояв свідомого вибору, що відображає особисту позицію індивіда щодо 

моральних меж використання тварин у господарській діяльності. 

Водночас важливо зазначити, що етичний аспект веганства має не лише 

індивідуальний, а й суспільний вимір. Його поширення сприяє формуванню 

нових соціальних норм і стандартів, які орієнтовані на гуманізацію 

споживання та підвищення рівня відповідальності за наслідки власного 

вибору. Таким чином, етичний принцип є фундаментальною основою 

веганства, що визначає його як не просто альтернативний тип харчування, а як 

цілісну світоглядну концепцію. 

Не менш важливим складником веганства є екологічний аспект, який 

дедалі частіше розглядається як один із ключових аргументів на користь 

переходу до рослинного способу харчування. Відомо, що виробництво 

продуктів тваринного походження супроводжується значними витратами 

природних ресурсів, зокрема води, земельних площ та енергії, а також сприяє 

підвищенню рівня викидів парникових газів. У сучасних дослідженнях 

неодноразово підкреслюється, що тваринництво є одним із суттєвих факторів 
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деградації навколишнього середовища, включаючи вирубку лісів, виснаження 

ґрунтів та втрату біорізноманіття [3; 7]. 

У цьому контексті перехід до рослинного харчування розглядається не 

лише як індивідуальний вибір, але і як усвідомлений крок до зменшення 

негативного впливу на довкілля. Веганський підхід до споживання передбачає 

раціональніше використання ресурсів та орієнтацію на більш сталу модель 

розвитку, що відповідає сучасним екологічним викликам. Для багатьох 

прихильників веганства важливим є розуміння того, що навіть повсякденні 

харчові звички можуть мати глобальні наслідки, впливаючи на стан клімату та 

екосистем. 

Таким чином, екологічний аспект веганства відображає прагнення 

людини до гармонізації взаємодії з природою та формування відповідального 

ставлення до її ресурсів. Він підкреслює, що зміна харчової поведінки може 

виступати ефективним інструментом у вирішенні екологічних проблем 

сучасності та сприяти переходу до більш сталого способу життя. 

Значну роль у популяризації веганства відіграє також фактор здоров’я. 

Результати наукових досліджень свідчать про те, що збалансоване рослинне 

харчування може позитивно впливати на стан організму та знижувати ризик 

розвитку низки хронічних захворювань [2]. Саме тому дедалі більше людей 

обирають веганство як складову здорового способу життя. Водночас 

підкреслюється важливість уважного планування раціону, щоб забезпечити 

баланс необхідних поживних речовин і уникнути можливого дефіциту, що 

гарантує збереження здоров’я при переході на рослинне харчування. 

Окрім зазначених чинників, варто враховувати і економічний аспект. У 

сучасних умовах частина рослинних продуктів є більш доступною у 

порівнянні з продуктами тваринного походження, що також впливає на зміну 

споживчих пріоритетів, особливо в умовах економічної нестабільності. 

Поширення веганства у світі підтверджується статистичними даними. За 

інформацією аналітичних досліджень, кількість осіб, які дотримуються 

веганського способу життя, має тенденцію до зростання, особливо у країнах 
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Європи та Північної Америки [4]. Хоча частка веганів у загальній структурі 

населення залишається відносно невеликою, темпи її зростання свідчать про 

формування стійкого тренду [5]. 

Важливу роль у поширенні веганства відіграють сучасні інформаційні 

технології та соціальні мережі, які сприяють популяризації відповідного 

способу життя та формуванню нових моделей поведінки. У результаті цього 

веганство поступово інтегрується у масову культуру та впливає на розвиток 

різних сфер економіки, включаючи ресторанний бізнес. 

В українських умовах розвиток веганства також набирає обертів, хоча 

має певні особливості, зумовлені економічними та соціальними факторами. 

Зокрема, спостерігається поступове зростання кількості закладів ресторанного 

господарства, які пропонують веганські страви або впроваджують окремі 

позиції рослинного меню. Це свідчить про адаптацію ринку до нових запитів 

споживачів та формування передумов для подальшого розвитку веганської 

кухні в Україні [6]. 

Таким чином, веганство доцільно розглядати як комплексне 

соціокультурне явище, що поєднує етичні, екологічні, медичні та економічні 

аспекти. Його поширення сприяє трансформації споживчих практик та 

створює нові можливості для розвитку ресторанного бізнесу. 

1.2. Веганська культура споживання та її вплив на формування попиту 

Веганська культура споживання є невід’ємною складовою сучасних 

трансформацій у сфері харчування та стилю життя. Вона формується під 

впливом комплексу соціальних, економічних, екологічних та етичних 

факторів і відображає зміну ціннісних орієнтирів суспільства. На відміну від 

традиційних моделей споживання, що базуються переважно на задоволенні 

фізіологічних потреб, веганська культура передбачає усвідомлений підхід до 

вибору продуктів та послуг, орієнтований на принципи відповідальності, 

сталого розвитку та етичності [8]. 



11 

У сучасних наукових дослідженнях культура споживання розглядається 

як система норм, цінностей і поведінкових практик, що визначають характер і 

структуру попиту. У цьому контексті веганська культура споживання виступає 

як специфічна модель, що формує нові вимоги до якості, складу та способу 

виробництва продукції. Її ключовою особливістю є відмова від продуктів 

тваринного походження та орієнтація на рослинні альтернативи, що 

відповідають етичним і екологічним стандартам. На практиці це проявляється 

у зростанні популярності таких продуктів, як рослинне молоко (соєве, 

мигдальне, вівсяне), альтернативи м’ясу (рослинні бургери, котлети, ковбаси), 

а також десерти без використання яєць і молочних компонентів. Це, у свою 

чергу, стимулює заклади ресторанного господарства розширювати асортимент 

і адаптувати традиційні рецептури до веганських стандартів. 

Важливою характеристикою веганської культури споживання є її 

свідомий характер. Споживачі, які дотримуються веганських принципів, як 

правило, приділяють значну увагу складу продуктів, умовам їх виробництва, 

походженню сировини та впливу на навколишнє середовище. Такий підхід 

сприяє формуванню відповідального споживання, що передбачає не лише 

задоволення власних потреб, але й врахування ширших соціальних та 

екологічних наслідків [9]. 

Суттєвий вплив на розвиток веганської культури споживання мають 

глобальні тренди, пов’язані з концепцією сталого розвитку. У межах цієї 

концепції особлива увага приділяється зменшенню негативного впливу на 

довкілля, раціональному використанню ресурсів та зниженню рівня відходів. 

Веганство у цьому контексті розглядається як один із інструментів досягнення 

екологічної рівноваги, що, у свою чергу, стимулює попит на відповідну 

продукцію. 

Формування веганської культури споживання значною мірою залежить 

від рівня інформованості населення. Сучасні інформаційні технології, 

соціальні мережі та медіапростір відіграють важливу роль у популяризації 

веганського способу життя. Завдяки поширенню інформації про переваги 
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рослинного харчування, екологічні проблеми та етичні аспекти виробництва 

продуктів тваринного походження відбувається поступова зміна споживчих 

установок. 

Важливим аспектом формування веганської культури споживання є 

сегментація споживачів. Сучасний попит на веганську продукцію формується 

не лише за рахунок переконаних веганів, але й завдяки так званим 

флекситаріанцям — споживачам, які частково обмежують споживання 

продуктів тваринного походження. Крім того, до цієї категорії належать особи, 

які обирають рослинні страви з міркувань здоров’я, дієтичних обмежень або 

прагнення до більш екологічного способу життя. Така диференціація 

споживачів зумовлює необхідність більш гнучкого підходу до формування 

ресторанної пропозиції. У контексті України на формування попиту на 

продукцію без інгредієнтів тваринного походження також впливають релігійні 

традиції, зокрема періоди посту, під час яких частина споживачів тимчасово 

відмовляється від продуктів тваринного походження. 

Однією з ключових тенденцій є розширення цільової аудиторії 

веганської продукції. Якщо раніше основними споживачами були переконані 

вегани, то сьогодні попит формується також за рахунок ширшої групи 

споживачів, які керуються міркуваннями здоров’я, екології або економії. Це 

суттєво впливає на структуру ринку, стимулюючи виробників і заклади 

ресторанного господарства до адаптації своєї пропозиції [10]. 

Розширення цільової аудиторії веганської продукції підтверджується не 

лише змінами у структурі споживчого попиту, але й розвитком відповідної 

інфраструктури у великих містах світу. Зокрема, у міжнародних дослідженнях 

виділяються міста, що характеризуються високою концентрацією закладів, 

орієнтованих на веганське харчування. 
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 Рис. 1.1 – Міста світу з найбільшою кількістю веганських закладів [24]. 

Як видно з рисунка 1.1, найбільша концентрація веганських закладів 

спостерігається у великих урбанізованих центрах. Це підтверджує, що 

розвиток веганської кухні тісно пов’язаний із рівнем гастрономічної культури, 

платоспроможністю споживачів та поширенням альтернативних моделей 

харчування.  

Веганська культура споживання безпосередньо впливає на формування 

попиту в ресторанному бізнесі, зумовлюючи необхідність розширення меню 

за рахунок рослинних альтернатив, впровадження окремих веганських позицій 

(зокрема бургерів, боулів, супів, десертів), а також адаптації технологічних 

процесів приготування страв з урахуванням нових вимог споживачів. Зокрема, 

зростає популярність закладів, що пропонують веганські або веган-дружні 

меню. При цьому важливим є не лише наявність таких страв, але й їх якість, 

різноманітність та відповідність сучасним гастрономічним тенденціям. 

Крім того, попит на веганську продукцію характеризується високим 

рівнем вимогливості. Споживачі звертають увагу на маркування, 

сертифікацію, відсутність прихованих інгредієнтів тваринного походження, а 

також на загальну концепцію закладу. Це зумовлює необхідність 

комплексного підходу до формування веганської пропозиції. Зокрема, 



14 

важливим є чітке позначення веганських позицій у меню, а також прозорість 

інформації про склад страв.  

Важливим фактором є також емоційна складова споживання. Веганська 

культура часто пов’язана з ідентифікацією особистості та належністю до 

певної соціальної групи. Відвідування закладів, що підтримують веганські 

цінності, стає не лише способом задоволення потреб у харчуванні, але й 

формою самовираження. 

В умовах сучасного ринку спостерігається тенденція до інтеграції 

веганських продуктів у масовий сегмент. Багато закладів ресторанного 

господарства включають веганські позиції до основного меню, що свідчить 

про поступову нормалізацію такого типу харчування. 

Таким чином, веганська культура споживання є важливим чинником 

формування сучасного попиту на ринку ресторанних послуг. Вона відображає 

зміну споживчих цінностей та сприяє розвитку нових форматів діяльності у 

ресторанному бізнесі. 

1.3. Веганська кухня як інноваційний напрям ресторанного бізнесу 

Сучасний ресторанний бізнес характеризується високим рівнем 

конкуренції, що зумовлює необхідність постійного пошуку нових підходів до 

формування асортименту та концепції закладів. У цих умовах особливого 

значення набувають інновації, які дозволяють підприємствам не лише 

адаптуватися до змін зовнішнього середовища, але й формувати нові споживчі 

тренди. Одним із таких інноваційних напрямів є розвиток веганської кухні, яка 

поступово інтегрується у структуру ресторанного ринку. 

Веганська кухня як інноваційний напрям передбачає не лише 

використання рослинних інгредієнтів, але й трансформацію підходів до 

організації виробництва, розробки меню та позиціонування закладущо 

підтверджується сучасними підходами до інноваційного менеджменту у сфері 

ресторанного господарства [28; 31]. Її інноваційність проявляється у 

впровадженні нових технологій приготування страв, використанні 
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альтернативних продуктів та створенні гастрономічних рішень, що 

відповідають сучасним запитам споживачів [11]. Зокрема, йдеться про 

використання сучасних харчових технологій, розвиток сегменту 

альтернативних білків та інтеграцію глобальних гастрономічних трендів у 

діяльність закладів ресторанного господарства. Сучасні харчові технології 

дозволяють створювати продукти, що імітують смакові та текстурні 

характеристики м’яса, молочних продуктів і яєць, з використанням рослинної 

сировини. Це досягається завдяки застосуванню технологій обробки білків, 

ферментації та екструзії, що активно використовуються у виробництві 

альтернативних продуктів. Розвиток сегменту альтернативних білків, зокрема 

на основі сої, гороху, пшениці та інших рослинних компонентів, сприяє 

розширенню можливостей для створення різноманітних веганських страв у 

закладах ресторанного господарства. 

У цьому контексті доцільно розглянути статистичні дані, що 

підтверджують зростання популярності веганства у світі. За результатами 

міжнародних досліджень, кількість людей, які дотримуються веганського 

способу життя, постійно зростає. Зокрема, у США частка веганів становить 

близько 5–6% населення, у Великій Британії — близько 3–4%, а в країнах 

Європейського Союзу цей показник коливається в межах 2–3%. Водночас 

значно більшу частку становлять так звані флекситаріанці — споживачі, які 

свідомо зменшують споживання продуктів тваринного походження. За 

різними оцінками, їх частка у розвинених країнах може перевищувати 30% 

населення [12]. 

Крім того, світовий ринок рослинних продуктів демонструє стабільне 

зростання. За прогнозами аналітиків, обсяг глобального ринку plant-based 

продуктів щорічно зростає на 10–15%, що свідчить про формування 

довгострокового споживчого тренду [13]. 

Таблиця 1.1 
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Поширення веганства у світі (за даними міжнародних досліджень) 

Країна / 
регіон Частка веганів, % Рік Джерело 

Світ ~1–2% 2023–2024 The Vegan Society, World 
Animal Foundation 

Світ 
(кількість) ~88 млн осіб 2023 World Animal Foundation 

США ~5–6% 2023 PlantProteins, Soylent 
Велика 
Британія ~3–4% 2024 Veganisingit, The Vegan 

Society 
ЄС ~2–3% 2024 Statista 
Глобально 
(дієти) 

~3% 
(вегани/пескетаріанці) 2021 Ipsos 

Джерело: складено автором на основі даних The Vegan Society, World Animal Foundation, 
Ipsos, Statista та аналітичних звітів. 

Водночас інтеграція глобальних гастрономічних трендів проявляється у 

впровадженні таких форматів, як plant-based меню, fusion-кухня з 

використанням рослинних інгредієнтів, а також популяризації страв, що 

поєднують користь для здоров’я та екологічну відповідальність. Це дозволяє 

закладам не лише задовольняти сучасний попит, але й формувати нові 

гастрономічні вподобання споживачів. 

Маркетингова складова є ще одним ключовим фактором успіху. 

Веганські концепції дають змогу закладам формувати унікальний імідж, 

виділятися серед конкурентів та залучати ширшу аудиторію — веганів, 

вегетаріанців, флекситаріанців та прихильників здорового харчування. 

Сучасні інструменти включають еко-дизайн інтер’єру, прозорість у виборі 

постачальників, активну присутність у соціальних мережах та на платформах 

доставки. Завдяки цьому заклад не лише комунікує свої цінності, але й 

популяризує відповідальний підхід до споживання та екологічну свідомість 

клієнтів. 

Економічний аспект також є важливим. Використання рослинних 

інгредієнтів іноді знижує собівартість окремих страв, особливо порівняно з 

продуктами тваринного походження. Водночас деякі інноваційні рослинні 
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продукти можуть мати вищу вартість, що потребує ретельного планування 

меню та цінової політики. Ефективність впровадження веганської кухні багато 

в чому залежить від грамотного управління витратами та правильного 

позиціонування закладу. Крім економічних переваг, веганська кухня 

стимулює впровадження соціальних та екологічних інновацій у ресторанному 

бізнесі. Використання стійких джерел сировини, оптимізація ресурсів, 

зменшення харчових відходів та впровадження практик циркулярної 

економіки формує екологічно відповідальний бренд. Соціальні інновації 

проявляються у прозорості бізнес-процесів, комунікації цінностей через 

соціальні мережі та платформу доставки, а також у створенні спільноти 

клієнтів, які підтримують принципи здорового та етичного споживання. Таким 

чином, впровадження веганських страв стає не лише інструментом 

задоволення попиту, а й стратегічним кроком у розвитку сталого та 

інноваційного ресторанного бізнесу. 

Інноваційний характер веганської кухні також проявляється у зміні 

підходів до формування меню. Якщо раніше веганські страви розглядалися як 

додаткові або нішеві позиції, то сьогодні вони дедалі частіше стають 

повноцінною складовою меню або навіть його основою. Наприклад, класичні 

страви можуть трансформуватися у веганські аналоги — бургери з рослинною 

котлетою, пасти без використання продуктів тваринного походження, десерти 

на основі рослинного молока. 

Важливим аспектом є також технологічна складова впровадження 

веганської кухні. Вона передбачає необхідність перегляду технологічних 

процесів, зокрема уникнення перехресного контакту з продуктами тваринного 

походження, використання окремого інвентарю, а також підвищення 

кваліфікації персоналу. Це сприяє забезпеченню якості продукції та 

відповідності очікуванням споживачів, які дотримуються веганських 

принципів. 

Окрім економічних переваг, впровадження веганської кухні сприяє 

розширенню цільової аудиторії. Заклади, які пропонують веганські страви, 
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стають привабливими не лише для веганів, але й для ширшої категорії 

споживачів, включаючи вегетаріанців, флекситаріанців та осіб, які 

дотримуються принципів здорового харчування. Це дозволяє підвищити 

відвідуваність закладу та збільшити обсяги реалізації продукції. 

У сучасних умовах веганська кухня також виступає як елемент стратегії 

сталого розвитку підприємств ресторанного господарства. Вона сприяє 

зменшенню екологічного навантаження, оптимізації використання ресурсів та 

формуванню відповідального іміджу бізнесу. У зв’язку з цим впровадження 

веганських страв може розглядатися не лише як інструмент задоволення 

попиту, але й як складова довгострокової стратегії розвитку закладу. 

Важливість розвитку рослинного харчування підтверджується також 

міжнародними дослідженнями у сфері сталого розвитку, які визначають зміну 

структури харчування як один із ключових напрямів зниження екологічного 

навантаження та раціонального використання ресурсів [38; 39]. 

Водночас впровадження веганської кухні супроводжується певними 

труднощами. Зокрема, це пов’язано з необхідністю додаткового навчання 

персоналу, пошуку якісних постачальників спеціалізованої сировини, а також 

можливими труднощами у сприйнятті нових страв частиною споживачів. Крім 

того, деякі інноваційні рослинні продукти мають вищу вартість, що може 

впливати на рівень цін у закладі. У зв’язку з цим успішність впровадження 

веганської кухні значною мірою залежить від правильного позиціонування та 

врахування особливостей цільової аудиторії. 

Таким чином, веганська кухня виступає не лише як гастрономічна 

тенденція, але і як стратегічний інструмент розвитку ресторанного бізнесу. Її 

впровадження дозволяє закладам адаптуватися до сучасних викликів, 

формувати нові сегменти попиту та забезпечувати довгострокову 

конкурентоспроможність в умовах трансформації споживчих уподобань. 
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РОЗДІЛ 2 

 АНАЛІЗ РОЗВИТКУ ВЕГАНСЬКОГО НАПРЯМУ В РЕСТОРАННОМУ 

БІЗНЕСІ УКРАЇНИ 

2.1. Трансформація ресторанного ринку України в сучасних умовах 

Сучасний ресторанний ринок України функціонує в умовах значних 

соціально-економічних трансформацій, зумовлених як глобальними 

тенденціями розвитку індустрії гостинності, так і внутрішніми викликами, 

пов’язаними з економічною нестабільністю та воєнними подіями. Незважаючи 

на складні умови, ресторанний бізнес демонструє високий рівень 

адаптивності, що проявляється у зміні форматів діяльності, оптимізації витрат, 

перегляді асортименту та пошуку нових ринкових ніш. У цих умовах 

особливої актуальності набуває орієнтація закладів на сучасні споживчі 

тренди, серед яких важливе місце займає розвиток альтернативних форматів 

харчування, зокрема веганської кухні. 

Доцільно доповнити аналіз кількісними показниками розвитку галузі. За 

даними Державної податкової служби України, у 2025 році обсяг доходу сфери 

громадського харчування становив близько 246,7 млрд грн, що на 21,7% 

більше порівняно з попереднім роком [18]. Це свідчить про поступове 

відновлення ринку та його здатність до адаптації навіть в умовах 

нестабільності. 

Основні показники розвитку ресторанного ринку України доцільно 

узагальнити у вигляді таблиці (табл. 2.1). 

Таблиця 2.1 
Основні показники розвитку ресторанного ринку України 

Показник Значення 
Обсяг ринку (2025 р.) 246,7 млрд грн 
Темпи зростання ринку +21,7 % 
Середній чек 303 грн 
Зміна відвідуваності –9 % 
Кількість підприємств (2023 р.) понад 3,5 тис. 

Джерело: складено автором на основі [18-20]. 
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Отримані дані свідчать про те, що зростання ринку відбувається 

переважно за рахунок підвищення цін, а не розширення клієнтської бази. Це 

створює додаткові ризики для закладів ресторанного господарства, оскільки у 

довгостроковій перспективі скорочення відвідуваності може негативно 

вплинути на стабільність їх функціонування. Водночас слід зазначити, що 

зростання доходів не завжди супроводжується збільшенням кількості 

відвідувачів, що зумовлює необхідність більш глибокого аналізу структурних 

змін попиту. У практиці ресторанного господарства економічна ефективність 

значною мірою визначається співвідношенням собівартості продукції, рівнем 

операційних витрат та стабільністю попиту, що потребує постійного контролю 

фінансових показників діяльності [30]. 

Аналіз сучасних тенденцій свідчить про зміну поведінкових 

характеристик споживачів. Зокрема, у 2025 році середній чек у закладах 

ресторанного господарства зріс і становив у середньому 303 грн, що пов’язано 

передусім із інфляційними процесами та підвищенням вартості сировини [18]. 

При цьому спостерігається зниження відвідуваності закладів: за 

результатами досліджень, у першій половині 2025 року кількість відвідувань 

зменшилася приблизно на 9%, тоді як доходи зросли за рахунок підвищення 

цін [19]. Така тенденція свідчить про скорочення частоти відвідувань при 

збереженні загального рівня витрат споживачів. 

Однією з ключових характеристик сучасного етапу розвитку 

ресторанного ринку є його структурна трансформація. Упродовж останніх 

років спостерігається зміщення акцентів від великих масштабних закладів до 

більш гнучких форматів, які здатні швидко реагувати на зміну попиту. 

Значного поширення набули невеликі заклади, кафе з обмеженим меню, 

формати fast casual, а також підприємства, орієнтовані на доставку продукції. 

Така трансформація обумовлена необхідністю зниження операційних витрат 

та підвищення ефективності використання ресурсів. На цей процес впливають 

загальні тенденції розвитку харчової індустрії України, серед яких зростає 
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увага до альтернативних підходів у харчуванні та розширення асортименту 

продукції рослинного походження [43]. 

Суттєвий вплив на розвиток ресторанного бізнесу України справили 

воєнні події, які призвели до змін у територіальній структурі ринку, логістиці 

постачання та споживчій поведінці. Частина закладів була змушена припинити 

діяльність або релокуватися в інші регіони країни, що сприяло перерозподілу 

ринку. Водночас у відносно безпечних регіонах спостерігається поступове 

відновлення ресторанної інфраструктури та відкриття нових закладів, які 

часто орієнтуються на сучасні концепції та інноваційні підходи. 

Значні зміни відбулися і в кількісній структурі ринку. За даними 

аналітичних досліджень, у 2022 році в Україні функціонувало близько 2,6 тис. 

підприємств у сфері громадського харчування, тоді як у 2023 році їх кількість 

зросла до понад 3,5 тис., що свідчить про поступове відновлення галузі після 

початкового шоку [20]. Водночас спостерігається нерівномірність розвитку за 

регіонами: найбільша концентрація закладів ресторанного господарства та 

доходів зосереджена у великих містах, зокрема в столиці, що формує 

територіальну асиметрію ринку. 

Важливою тенденцією є зміна структури споживчого попиту. Сучасні 

споживачі приділяють більше уваги не лише смаковим характеристикам страв, 

але й їх якості, складу, походженню інгредієнтів та впливу на здоров’я. Зростає 

популярність концепцій здорового харчування, що передбачають зниження 

споживання продуктів тваринного походження, збільшення частки рослинної 

їжі, а також використання натуральних та мінімально оброблених продуктів. 

У цьому контексті формуються передумови для розвитку веганського 

сегменту ресторанного бізнесу. 

Одночасно спостерігається зростання значущості емоційної складової 

ресторанного обслуговування. Відвідування закладів харчування дедалі 

частіше розглядається не лише як спосіб задоволення фізіологічних потреб, 

але і як форма проведення дозвілля та отримання нового досвіду. Це стимулює 

заклади до створення унікальних концепцій, що поєднують гастрономію, 
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атмосферу та ідеологію. Веганські заклади у цьому контексті мають додаткову 

конкурентну перевагу, оскільки можуть пропонувати не лише харчування, але 

й певну систему цінностей, пов’язану з етикою та екологічною 

відповідальністю. У сучасній сфері гостинності культурна складова дедалі 

частіше поєднується з принципами сталого розвитку та відповідального 

споживання, що посилює ціннісну ідентичність закладу та формує додаткову 

конкурентну перевагу [32]. 

Значну роль у трансформації ресторанного ринку відіграє цифровізація. 

Розвиток онлайн-платформ, мобільних додатків та сервісів доставки суттєво 

змінив механізми взаємодії між закладами та споживачами. Замовлення їжі 

онлайн, використання агрегаторів доставки та активна присутність у 

соціальних мережах стали невід’ємною частиною діяльності більшості 

закладів ресторанного господарства. Це, у свою чергу, сприяє підвищенню 

конкуренції та змушує підприємства приділяти більше уваги маркетинговим 

інструментам, брендингу та комунікації з клієнтами. 

Окремої уваги заслуговує трансформація підходів до формування меню. 

У сучасних умовах заклади дедалі частіше відмовляються від надмірно 

широкого асортименту на користь більш компактного, але продуманого меню, 

що дозволяє оптимізувати витрати та забезпечити стабільну якість продукції. 

У цьому контексті спостерігається активне впровадження спеціалізованих 

позицій, зокрема веганських страв, які можуть виступати як додатковим 

елементом меню, так і його основою. 

Розвиток веганського напряму в ресторанному бізнесі України 

відбувається під впливом як глобальних, так і локальних факторів. З одного 

боку, спостерігається запозичення світових трендів, пов’язаних із 

популяризацією рослинного харчування та сталого розвитку. З іншого боку, 

на формування веганського сегменту впливають особливості національного 

ринку, зокрема рівень доходів населення, традиції харчування та доступність 

відповідних продуктів. 
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Важливою тенденцією є поступова інтеграція веганських страв у 

масовий сегмент ресторанного ринку. Якщо раніше такі страви пропонувалися 

переважно у спеціалізованих закладах, то сьогодні вони дедалі частіше 

з’являються у меню традиційних ресторанів. Це свідчить про розширення 

цільової аудиторії та зростання попиту на рослинні альтернативи. У багатьох 

випадках веганські позиції орієнтовані не лише на вузьку категорію 

споживачів, але й на ширшу аудиторію, яка прагне урізноманітнити свій 

раціон або дотримується принципів здорового харчування. 

Поширення веганських та vegan-friendly концепцій підтверджується 

також розвитком відповідних закладів у великих містах України. Найбільша 

концентрація таких форматів спостерігається у Києві та Львові, де активно 

розвивається сучасна гастрономічна культура та формується попит на 

альтернативні формати харчування. Водночас рослинні позиції поступово 

інтегруються і в меню традиційних закладів ресторанного господарства. У 

межах аналізу сучасного розвитку веганського напряму в ресторанному 

бізнесі України доцільно також розглянути його територіальний розподіл.  

Найбільша концентрація веганських і vegan-friendly закладів 

спостерігається у великих містах, де активніше формується попит на 

альтернативні формати харчування та розвивається сучасна гастрономічна 

культура. Передусім це стосується Києва та Львова, однак веганські концепції 

поступово поширюються також в Одесі, Харкові та Івано-Франківську. Така 

тенденція свідчить про поступове розширення ринку рослинного харчування 

та його інтеграцію у різні регіони України. 

Таблиця 2.2  
Орієнтовний розподіл веганських і vegan-friendly закладів у великих 

містах України 

Місто Орієнтовна 
кількість закладів Характеристика ринку 

Київ понад 30 найбільша концентрація спеціалізованих 
веганських і vegetarian-friendly закладів 
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Львів понад 15 
активний розвиток vegan-friendly форматів, 
поєднання гастрономічної та культурної 
складової 

Одеса 8–10 зростання кількості закладів із рослинними 
позиціями, розвиток альтернативного формату 

Харків 5–7 поступова інтеграція веганських позицій у 
традиційні заклади 

Івано-
Франківськ 4–6 локальний розвиток vegan-friendly форматів та 

сучасної гастрономії 
Джерело: складено автором на основі [21; 22; 25].  

Наведені дані свідчать про те, що найбільш активний розвиток 

веганського напряму спостерігається у великих урбаністичних центрах, де 

сформовано ширшу цільову аудиторію та вищий рівень відкритості до 

сучасних гастрономічних тенденцій. Водночас окремої уваги заслуговує місто 

Львів, у якому веганська кухня представлена як у спеціалізованих закладах, 

так і в межах vegan-friendly форматів, що підтверджує поступову інтеграцію 

рослинного харчування у міську ресторанну культуру.  

Таблиця 2.3 
Приклади закладів із веганськими та vegan-friendly позиціями у м. 

Львові 

Назва закладу Характеристика 

Травень Повністю веганський заклад з альтернативною атмосферою та 
культурною складовою 

Це Фалафель, 
Крихітко 

street food формат із вегетаріанськими та веганськими 
позиціями 

Organica заклад здорового харчування з рослинною концепцією 

Black Honey кав’ярня з веганськими десертами та альтернативним молоком 

Slon ресторан індійської кухні із вегетаріанськими та веганськими 
позиціями у меню  

Red Monkey заклад із vegan-friendly позиціями та адаптованими стравами  

АльтерКава мережа кав’ярень із рослинним молоком, веганськими 
десертами та vegan-friendly позиціями  
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Chin Chin азійський ресторан із окремими веганськими позиціями у меню  

Джерело: складено автором на основі [25, 56-61] 
Наведені дані свідчать про те, що веганська кухня у Львові поступово 

інтегрується у різні формати ресторанного господарства — від 

спеціалізованих веганських закладів до кав’ярень, барів та street food 

концепцій. При цьому значна частина закладів поєднує гастрономічну 

складову із культурними або соціальними елементами, що є характерною 

рисою сучасних альтернативних форматів ресторанного бізнесу.  

Подібна тенденція простежується також у європейських містах, де 

vegan-friendly формати активно інтегруються у ресторанний простір і стають 

частиною сучасної гастрономічної культури [42]. 

Разом із тим розвиток ресторанного ринку України супроводжується 

низкою проблем. Серед основних можна виділити зростання вартості 

сировини, перебої у постачанні, зниження платоспроможності населення, а 

також дефіцит кваліфікованого персоналу. Ці фактори змушують заклади 

шукати нові підходи до організації діяльності, оптимізувати бізнес-процеси та 

впроваджувати інновації. 

Важливо підкреслити, що такі зміни відповідають сучасним підходам до 

інноваційного менеджменту у сфері послуг, де ключовим є не лише 

впровадження нових продуктів, але й оптимізація внутрішніх бізнес-процесів. 

У цьому контексті веганський формат виступає як приклад операційної 

трансформації підприємства ресторанного господарства, спрямованої на 

підвищення ефективності та зниження ресурсних витрат. 

У таких умовах веганська кухня може виступати як один із інструментів 

адаптації до сучасних викликів. Використання рослинних інгредієнтів у 

деяких випадках дозволяє знизити витрати, а також зменшити залежність від 

складних логістичних ланцюгів, пов’язаних із постачанням продуктів 

тваринного походження. Крім того, впровадження веганських страв сприяє 
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формуванню позитивного іміджу закладу та підвищенню його 

конкурентоспроможності. 

Таким чином, сучасний ресторанний ринок України перебуває на етапі 

активної трансформації, що характеризується зміною форматів діяльності, 

структурою попиту та підходами до організації бізнесу. В умовах зростання 

конкуренції та нестабільності зовнішнього середовища важливого значення 

набуває здатність закладів до впровадження інноваційних рішень, серед яких 

розвиток веганської кухні посідає важливе місце. 

 

2.2. Практика впровадження веганських концепцій у закладах 

харчування 

На сучасному етапі розвитку ресторанного бізнесу України 

впровадження веганських концепцій набуває не лише теоретичного, але й 

практичного значення. Заклади ресторанного господарства дедалі частіше 

інтегрують елементи рослинного харчування у свою діяльність, що 

обумовлено як глобальними тенденціями, так і трансформацією споживчих 

уподобань. Практика впровадження веганської кухні характеризується 

різноманітністю підходів, які залежать від концепції закладу, його 

позиціонування на ринку, фінансових можливостей та особливостей цільової 

аудиторії. 

Отримані положення узгоджуються з теоретичними підходами, 

розглянутими у першому розділі, зокрема щодо впливу веганської культури 

споживання на формування попиту та розвитку веганської кухні як 

інноваційного напряму ресторанного бізнесу. 

У сучасних умовах можна виокремити кілька основних моделей 

реалізації веганської концепції. По-перше, це спеціалізовані заклади, 

діяльність яких повністю базується на принципах веганства. По-друге, це 

традиційні ресторани, що включають окремі веганські позиції до меню з 

метою розширення аудиторії. По-третє, це змішані формати (vegan-friendly), у 
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межах яких веганська кухня виступає важливою, але не єдиною складовою 

пропозиції. Кожен із зазначених підходів має свої переваги та обмеження, що 

визначають ефективність їх реалізації. 

Практика функціонування закладів ресторанного господарства свідчить 

про те, що найбільш поширеним форматом в умовах українського ринку є саме 

vegan-friendly концепція. Це пояснюється тим, що повністю спеціалізовані 

веганські заклади орієнтуються на відносно вузький сегмент споживачів, тоді 

як інтеграція окремих рослинних позицій у традиційне меню дозволяє охопити 

ширшу аудиторію. Такий підхід сприяє мінімізації ризиків, пов’язаних із 

нестабільністю попиту, та забезпечує більшу гнучкість у формуванні 

асортименту. 

Водночас впровадження веганських позицій у меню традиційних 

закладів потребує адаптації виробничих процесів. Зокрема, важливим є 

дотримання принципів окремого зберігання сировини, уникнення 

перехресного контакту з продуктами тваринного походження, а також 

коригування технологічних карт відповідно до особливостей рослинної 

продукції. Це зумовлює необхідність додаткової організації роботи кухні та 

підвищення рівня професійної підготовки персоналу. 

У контексті дослідження доцільно більш детально охарактеризувати бар 

«Травень» як об’єкт практичного аналізу. Заклад функціонує у місті Львові 

(Личаківський район) та позиціонується як альтернативний гастрономічний 

простір із вираженою веганською та vegan-friendly орієнтацією. Його 

діяльність поєднує у собі функції бару, кафе та культурного осередку, що 

відповідає сучасним тенденціям розвитку ресторанного бізнесу, де важливу 

роль відіграє не лише харчування, але й загальний досвід відвідування. 

Меню закладу базується переважно на стравах рослинного походження 

та включає позиції швидкого формату (зокрема бургери, роли, закуски), 

десерти, а також широкий вибір напоїв. Такий асортимент орієнтований на 

широку аудиторію та відповідає концепції доступного веганського 

харчування. При цьому заклад не обмежується виключно вузькою нішею 
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веганів, а прагне залучити також флекситаріанців та споживачів, відкритих до 

нових гастрономічних практик. 

Важливою особливістю бару «Травень» є його роль як культурного 

простору. У закладі регулярно проводяться музичні заходи, концерти, 

тематичні події та інші форми творчої активності, що сприяє формуванню 

спільноти навколо бренду. Такий підхід дозволяє створити унікальне 

позиціонування на ринку та підвищити рівень емоційної залученості клієнтів. 

Таким чином, бар «Травень» доцільно розглядати не лише як заклад 

харчування, але і як приклад сучасної концепції ресторанного бізнесу, що 

поєднує гастрономію, культурну діяльність та соціальну взаємодію, що є 

характерним для розвитку альтернативних форматів у сфері гостинності. 

За результатами інтерв’ю встановлено, що впровадження веганської 

концепції було зумовлене поєднанням особистих переконань власника та 

прагненням створити альтернативний простір, орієнтований на сучасні 

цінності — етичність, екологічність та свідоме споживання. Водночас 

важливим фактором є орієнтація на ринкові тенденції, що свідчить про 

поєднання ідеологічної та економічної мотивації. 

Аналіз цільової аудиторії закладу показав, що вона є значно ширшою, 

ніж виключно спільнота веганів. Серед відвідувачів переважають молоді 

люди, представники креативних індустрій, а також споживачі, які не 

дотримуються суворо веганського способу життя, але зацікавлені у новому 

гастрономічному досвіді або прагнуть зменшити споживання продуктів 

тваринного походження. Це свідчить про трансформацію структури попиту, в 

межах якої веганська продукція інтегрується у масову культуру споживання. 

роТака трансформація споживчих звичок відповідає сучасним міжнародним 

дослідженням, які підтверджують зростання інтересу до рослинного 

харчування серед широких категорій населення та поступове формування 

нової культури споживання [36; 37]. 

Таблиця 2.4 
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Узагальнення результатів інтерв’ю з власником закладу (власна 
розробка) 

Показник Характеристика 

Мотивація відкриття Поєднання особистих переконань та ринкових можливостей 

Формат закладу Культурно-гастрономічний простір 

Цільова аудиторія Вегани, флекситаріанці, широка аудиторія 

Переваги Спрощена логістика, унікальність концепції 

Недоліки Висока вартість окремих інгредієнтів 

Маркетинг Івенти, атмосфера, неформальна комунікація 

Конкуренція Традиційні заклади 

Перспективи Зростання популярності веганської кухні 
 

Наведені дані підтверджують комплексний характер впровадження 

веганської концепції, що охоплює як економічні, так і соціокультурні аспекти 

діяльності закладу. 

Особливу увагу в інтерв’ю приділено економічним аспектам 

функціонування закладу. Власник зазначає, що використання рослинних 

інгредієнтів локального походження сприяє оптимізації логістичних процесів, 

зниженню витрат на транспортування та зменшенню ризиків, пов’язаних із 

перебоями у постачанні. Це є суттєвою перевагою в умовах нестабільної 

економічної ситуації. Водночас використання спеціалізованих веганських 

продуктів, зокрема альтернатив м’ясу або молочним виробам, може значно 

підвищувати собівартість страв. 

Крім того, процес приготування веганських страв часто потребує 

додаткових трудових і часових витрат, що пов’язано з необхідністю 

використання складніших технологій або попередньої підготовки інгредієнтів. 

У зв’язку з цим рентабельність закладу значною мірою залежить від 

ефективності організації виробничого процесу, правильного формування 

меню та балансування між собівартістю і ціною реалізації продукції. Таким 
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чином, веганська кухня не може розглядатися однозначно як більш 

економічно вигідна, оскільки її ефективність залежить від конкретних умов 

функціонування закладу. 

Важливим аспектом діяльності бару «Травень» є управління ресурсами 

та прагнення до впровадження принципів сталого розвитку. Зокрема, заклад 

застосовує підходи до мінімізації харчових відходів, використовуючи залишки 

продуктів для створення нових страв або компонентів меню. Такий підхід 

відповідає сучасним концепціям циркулярної економіки та раціонального 

використання ресурсів. Водночас повна реалізація принципів сталого розвитку 

є складною, що пояснюється обмеженими фінансовими та організаційними 

можливостями. 

Значну роль у функціонуванні закладу відіграють маркетингові 

інструменти, які мають специфічний характер. На відміну від традиційних 

закладів ресторанного господарства, бар «Травень» не використовує активні 

рекламні кампанії або класичні маркетингові стратегії. Основний акцент 

робиться на створенні унікальної атмосфери, організації культурних подій та 

формуванні спільноти навколо закладу. Комунікація з клієнтами здійснюється 

переважно у неформальному форматі, що сприяє підвищенню рівня довіри та 

лояльності. Це підтверджує зміну підходів до просування у ресторанному 

бізнесі, де ключову роль відіграють не лише рекламні інструменти, але й 

формування емоційного зв’язку з клієнтом. 

Такий підхід до маркетингу свідчить про зміну традиційних моделей 

просування у ресторанному бізнесі, де дедалі більшого значення набувають 

нематеріальні чинники, зокрема емоційний досвід, ідентичність бренду та 

соціальна взаємодія. У цьому контексті веганська концепція виступає не лише 

як гастрономічна особливість, але і як елемент позиціонування закладу. 

Аналіз конкурентного середовища показав, що основна конкуренція для 

закладу формується не з боку інших веганських ресторанів, а з боку 

традиційних закладів, зокрема барів та закладів розважального формату. Це 

пояснюється тим, що споживачі обирають заклад не лише за критерієм типу 
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кухні, але й за атмосферою, форматом дозвілля та соціальним досвідом. Таким 

чином, конкуренція у даному сегменті має міжформатний характер. 

Щодо перспектив розвитку, результати інтерв’ю свідчать про поступове 

зростання популярності веганської кухні та її інтеграцію у ширший 

ресторанний ринок. Очікується, що веганські страви дедалі частіше 

включатимуться до меню традиційних закладів, що сприятиме розширенню 

попиту та підвищенню доступності рослинної продукції. У довгостроковій 

перспективі це може призвести до формування нового стандарту харчування 

у ресторанному бізнесі. 

Водночас слід зазначити, що результати проведеного дослідження 

мають певні обмеження. Зокрема, аналіз базується на діяльності одного 

закладу ресторанного господарства, що може обмежувати можливість 

узагальнення отриманих висновків для всієї галузі. Крім того, суб’єктивний 

характер інтерв’ю передбачає залежність результатів від особистого досвіду 

та бачення власника. У зв’язку з цим доцільним є подальше дослідження 

більшої кількості закладів для отримання більш репрезентативних результатів. 

Отже, результати проведеного інтерв’ю свідчать про те, що 

впровадження веганських концепцій у діяльність закладів ресторанного 

господарства є складним, але перспективним процесом. Веганська кухня 

дозволяє формувати унікальне позиціонування, залучати ширшу аудиторію та 

відповідати сучасним соціокультурним трендам. Водночас її ефективна 

реалізація потребує адаптації бізнес-процесів, оптимізації витрат та 

врахування специфіки попиту. 

 Узагальнюючи результати дослідження, можна зробити висновок, що 

веганський напрям поступово переходить із нішевого сегмента у важливу 

складову сучасного ресторанного ринку України. Перспективність такого 

напряму підтверджується міжнародними аналітичними оглядами, відповідно 

до яких сегмент plant-based продукції демонструє стабільне зростання та 

зберігає високий потенціал розвитку в ресторанному бізнесі [40; 41]. 
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2.3. Споживчий попит та поведінкові тенденції щодо веганської продукції 

Сучасний етап розвитку ресторанного бізнесу характеризується 

суттєвими змінами у структурі споживчого попиту, що обумовлено 

трансформацією ціннісних орієнтирів населення, зростанням рівня 

поінформованості щодо питань харчування та поширенням концепції сталого 

розвитку. Одним із проявів зазначених змін є підвищення інтересу до 

веганської продукції, яка поступово виходить за межі вузькоспеціалізованого 

сегмента та інтегрується у масовий ринок ресторанних послуг. Міжнародні 

аналітичні огляди також підтверджують стабільне зростання сегмента plant-

based продукції в Європі та світі, що свідчить про довгостроковий характер 

цієї тенденції та зростання інтересу споживачів до рослинного харчування [34; 

35]. 

Важливим аспектом дослідження споживчого попиту є його 

сегментація, що дозволяє більш чітко визначити особливості поведінки різних 

груп споживачів та сформувати ефективну пропозицію у закладах 

ресторанного господарства. У контексті веганської продукції доцільно 

виокремити кілька основних категорій споживачів. 

Першу групу становлять вегани — споживачі, які повністю 

відмовляються від продуктів тваринного походження та дотримуються 

відповідних принципів не лише у харчуванні, але й у повсякденному житті. 

Для цієї категорії важливими є склад продуктів, відсутність інгредієнтів 

тваринного походження, а також відповідність закладу етичним та 

екологічним стандартам. 

Другою групою є вегетаріанці, які не споживають м’ясо та рибу, проте 

можуть включати до раціону окремі продукти тваринного походження, 

зокрема молочні вироби або яйця. Попит цієї категорії частково перетинається 

з веганським сегментом, що зумовлює їх зацікавленість у рослинних стравах. 

Третю, найбільш чисельну групу, становлять флекситаріанці — 

споживачі, які не дотримуються суворих обмежень у харчуванні, але свідомо 

зменшують споживання продуктів тваринного походження. Саме ця категорія 
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відіграє ключову роль у розширенні попиту на веганську продукцію, оскільки 

забезпечує її інтеграцію у масовий сегмент ринку. 

Окрему групу становлять споживачі, які обирають веганські страви 

ситуативно, що свідчить про інтеграцію веганської кухні у масовий ринок. 

Формування попиту на веганську продукцію зумовлюється сукупністю 

економічних, соціальних та культурних чинників, що відображають сучасні 

тенденції розвитку суспільства та зміни у споживчій поведінці. У контексті 

ресторанного господарства доцільно виокремити основні фактори, які 

безпосередньо впливають на вибір споживачами рослинних страв. 

Одним із ключових факторів є зростання уваги до стану здоров’я та 

якості харчування. Споживачі дедалі частіше надають перевагу продуктам, які 

асоціюються з користю для організму, легкістю засвоєння та відсутністю 

шкідливих компонентів. У цьому контексті веганська продукція сприймається 

як більш здорова альтернатива традиційним стравам. 

Важливу роль відіграє екологічний фактор, пов’язаний із підвищенням 

рівня екологічної свідомості населення. Зменшення негативного впливу на 

довкілля, раціональне використання природних ресурсів та скорочення 

викидів парникових газів є вагомими аргументами на користь вибору 

рослинної їжі. 

Не менш значущим є етичний фактор, який полягає у відмові від 

використання продуктів тваринного походження з міркувань гуманного 

ставлення до тварин. Для частини споживачів саме цей аспект є визначальним 

при формуванні їхнього харчового раціону. 

Суттєвий вплив на попит має також розвиток соціальних мереж та 

медіапростору. Популяризація веганського способу життя, активність 

блогерів та формування відповідних трендів сприяють поширенню інтересу до 

рослинного харчування серед широких верств населення. 

Окремо слід відзначити економічний фактор, який проявляється у 

доступності окремих видів рослинної сировини, а також у готовності 

споживачів сплачувати вищу ціну за продукцію, що відповідає їхнім ціннісним 
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орієнтирам. При цьому співвідношення ціни та якості залишається одним із 

визначальних критеріїв вибору. 

Таким чином, попит на веганську продукцію формується під впливом 

комплексу взаємопов’язаних факторів, серед яких домінують 

здоров’язбережувальні, екологічні, етичні та соціально-культурні мотиви, що 

зумовлює його подальше зростання та інтеграцію у масовий ринок 

ресторанних послуг. 

Важливим аспектом поведінки є орієнтація на брендинг та імідж 

закладу. Споживачі веганської продукції часто обирають заклади, які 

транслюють близькі їм цінності, зокрема екологічність, етичність та соціальну 

відповідальність. Таким чином, значну роль відіграє не лише якість продукції, 

але й загальна концепція закладу та його позиціонування на ринку. 

Крім того, спостерігається підвищена увага до атмосфери та формату 

обслуговування. Сучасні споживачі очікують не лише отримання харчового 

продукту, але й певного досвіду, що включає інтер’єр, комунікацію з 

персоналом та загальну естетику простору. Це особливо характерно для 

молодої аудиторії, яка розглядає відвідування закладів як форму соціальної 

взаємодії. 

Ще однією важливою характеристикою є готовність частини споживачів 

сплачувати вищу ціну за продукцію, яка відповідає їхнім переконанням та 

стандартам якості. Водночас ця готовність поєднується з високими 

очікуваннями щодо якості страв, сервісу та загального рівня закладу. 

Поведінка споживачів веганської продукції характеризується 

підвищеним рівнем усвідомленості, раціональності вибору та орієнтацією на 

ціннісні аспекти споживання. На відміну від традиційної моделі, вона 

формується під впливом не лише смакових уподобань, але й екологічних, 

етичних і соціальних чинників, що зумовлює зміну підходів до вибору 

продукції та закладів ресторанного господарства [22]. 

Однією з ключових характеристик є підвищена увага до складу та 

походження продуктів. Споживачі ретельно аналізують інгредієнти, способи 
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обробки сировини, а також відповідність продукції принципам відсутності 

компонентів тваринного походження. Це формує попит на прозору 

інформацію про продукцію, відкритість закладів щодо технологічних процесів 

та використання якісної сировини. 

Важливою рисою є орієнтація на ціннісно орієнтоване споживання. 

Вибір веганської продукції часто пов’язаний із прагненням дотримання 

певного способу життя, що включає відповідальне ставлення до довкілля, 

етичне споживання та підтримку сталих практик. У зв’язку з цим споживачі 

надають перевагу закладам, які демонструють відповідні цінності через свою 

концепцію, комунікацію та діяльність. 

Значний вплив на поведінку має імідж та позиціонування закладу. 

Споживачі веганської продукції орієнтуються на бренди, які асоціюються з 

якістю, сучасністю та екологічною відповідальністю. Таким чином, важливу 

роль відіграє не лише гастрономічна складова, але й маркетинг, візуальна 

комунікація, присутність у соціальних мережах та репутація закладу [22]. 

Крім того, характерною є орієнтація на комплексний споживчий досвід. 

Відвідування закладу розглядається як поєднання гастрономічного, 

естетичного та соціального компонентів. Споживачі звертають увагу на 

атмосферу, дизайн інтер’єру, якість обслуговування та загальний формат 

закладу. Це особливо актуально для молодої аудиторії, яка розглядає 

ресторанний простір як місце комунікації та самовираження. 

Суттєвою особливістю є також диференційований підхід до цінового 

фактору. Частина споживачів готова сплачувати вищу ціну за продукцію, яка 

відповідає їхнім переконанням, однак водночас очікує високої якості та 

відповідного рівня сервісу. Це зумовлює підвищення стандартів якості у сфері 

ресторанного господарства та стимулює розвиток конкурентного середовища 

[23]. 

Важливою тенденцією є також ситуативний характер споживання 

веганської продукції серед широкої аудиторії. Навіть споживачі, які не 

дотримуються веганського способу життя, дедалі частіше обирають рослинні 
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страви як альтернативу, що свідчить про поступову інтеграцію веганської 

кухні у масовий сегмент ринку. 

Таким чином, поведінка споживачів веганської продукції визначається 

поєднанням раціональних, ціннісних та соціокультурних факторів, що формує 

нові вимоги до діяльності закладів ресторанного господарства та сприяє 

трансформації ринку в цілому. 

Сучасний розвиток ресторанного господарства характеризується 

стійкою тенденцією до зростання попиту на веганську продукцію, що 

обумовлено змінами у структурі споживання та підвищенням рівня 

усвідомленості населення. Веганська кухня поступово виходить за межі 

нішевого сегмента та інтегрується у масовий ринок, що підтверджується 

розширенням асортименту рослинних страв у закладах різних форматів — від 

fast food до ресторанiв середнього та високого цінового сегмента. 

Однією з ключових тенденцій є зміна структури споживчої аудиторії. 

Якщо раніше основними споживачами були вегани та вегетаріанці, то на 

сучасному етапі попит значною мірою формується за рахунок 

флекситаріанців. Саме ця категорія забезпечує масштабування ринку, оскільки 

не має жорстких обмежень у харчуванні та активно включає рослинні страви 

у свій раціон. Це свідчить про поступову нормалізацію веганської кухні як 

звичайного елементу споживання. 

Важливою тенденцією є також трансформація формату пропозиції. 

Веганська продукція представлена не лише у спеціалізованих закладах, але й 

інтегрується у меню традиційних ресторанів, кафе та закладів швидкого 

харчування. Такий підхід дозволяє охопити ширшу аудиторію та зменшити 

бар’єри для споживання, оскільки рослинні страви стають доступними у 

звичному гастрономічному середовищі. 

Суттєвою є тенденція до ускладнення та вдосконалення асортименту. 

Асортимент веганської продукції ускладнюється та включає альтернативи 

традиційним продуктам. Окремої уваги заслуговує вплив медіапростору та 

цифрових технологій на формування попиту. Соціальні мережі виступають 
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важливим каналом популяризації веганського способу життя, формування 

трендів та створення позитивного іміджу веганської кухні. Візуальна 

привабливість страв, активна комунікація брендів та участь лідерів думок 

сприяють залученню нових споживачів [23]. 

Ще однією тенденцією є поєднання веганської кухні з іншими 

актуальними напрямами, зокрема концепцією здорового харчування, сталого 

розвитку та локальної гастрономії. Це проявляється у використанні органічної 

та сезонної сировини, мінімізації відходів та впровадженні екологічних 

практик у діяльність закладів. 

Крім того, спостерігається зростання вимог до якості та сервісу. 

Споживачі очікують не лише відповідності страв принципам веганства, але й 

високого рівня смакових характеристик, естетики подачі та загального досвіду 

відвідування закладу. Це стимулює підвищення стандартів у сфері 

ресторанного господарства та впровадження інноваційних рішень. 

Таким чином, сучасні тенденції розвитку попиту на веганську 

продукцію свідчать про її активне поширення, ускладнення структури ринку 

та зростання значення веганської кухні як важливого елементу трансформації 

ресторанного бізнесу. 

Таким чином, сучасний попит на веганську продукцію формується під 

впливом комплексу взаємопов’язаних факторів, серед яких ключову роль 

відіграють зміни у споживчих цінностях, підвищення рівня усвідомленості та 

розвиток соціокультурних тенденцій. 

Сегментація споживачів свідчить про розширення цільової аудиторії за 

рахунок флекситаріанців та споживачів, які обирають рослинні страви 

ситуативно, що сприяє інтеграції веганської кухні у масовий ринок. 

Отже, веганська кухня виступає важливим чинником трансформації 

ресторанного бізнесу та має значний потенціал подальшого розвитку в умовах 

сучасного ринку. 
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РОЗДІЛ 3 

НАПРЯМИ ТА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВПРОВАДЖЕННЯ ВЕГАНСЬКОЇ 

КУХНІ 

3.1 Формування веганського меню закладу ресторанного 

господарства 

Формування веганського меню є одним із ключових етапів організації 

діяльності закладу ресторанного господарства, що спеціалізується на 

продукції рослинного походження. В умовах зростання попиту на веганські 

страви та розширення цільової аудиторії особливого значення набуває 

розробка збалансованого, конкурентоспроможного та економічно 

обґрунтованого меню. 

Процес формування меню повинен ґрунтуватися на врахуванні сучасних 

тенденцій розвитку ресторанного бізнесу, результатів аналізу споживчого 

попиту, а також принципів раціонального використання сировини. Важливим 

є забезпечення оптимального поєднання доступності інгредієнтів, їх харчової 

цінності та привабливості для споживача, що сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності закладу. 

Особливістю веганського меню є повна відмова від продуктів 

тваринного походження, що зумовлює необхідність використання 

альтернативних інгредієнтів та впровадження відповідних технологічних 

рішень. При цьому важливо забезпечити різноманітність асортименту, 

збалансованість раціону та високі смакові характеристики страв. 

У межах даного підпункту пропонується розробка веганського меню для 

закладу ресторанного господарства, яке включає основні категорії страв та 

орієнтоване на широку споживчу аудиторію. Запропоноване меню 

сформоване з урахуванням сучасних тенденцій розвитку веганської кухні, 

результатів попереднього аналізу та принципів економічної доцільності. 

Розроблене меню передбачає структурування асортименту за основними 

групами страв, зокрема закусками, основними стравами, десертами та 

напоями. При його розробці враховано можливість використання доступної 
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рослинної сировини, простоту технологічних процесів, а також поєднання 

традиційних і сучасних гастрономічних підходів. Особлива увага приділяється 

створенню страв, які є зрозумілими та привабливими для широкого кола 

споживачів, що дозволяє підвищити їх зацікавленість у веганській кухні. 

Автором запропоновано власний варіант веганського меню, який 

спрямований на забезпечення балансу між смаковими характеристиками, 

поживною цінністю та економічною доцільністю. Запропонований підхід 

дозволяє сформувати конкурентоспроможну пропозицію, адаптовану до 

сучасних умов функціонування закладів ресторанного господарства. 

Розроблене меню представлено у вигляді таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1  
Веганське меню закладу ресторанного господарства 

Страва Опис Основні 
інгредієнти Особливість 

Закуски    
Хумус з печеним 
перцем і квашеними 
овочами 

Кремовий хумус із 
додаванням 
запеченого перцю 

нут, тахіні, 
перець, квашені 
овочі 

поєднання класики 
і ферментації 

Печений баклажан з 
тахіні та зеленню 

Запечений баклажан з 
кремовим соусом 

баклажан, тахіні, 
лимон, зелень 

проста сучасна 
подача 

Салат з кіноа, 
овочами та насінням 

Поживний салат із 
текстурою 

кіноа, томати, 
огірок, насіння 

джерело білка і 
мікроелементів 

Основні страви    

Боул з рисом, тофу та 
овочами Збалансована страва 

рис, тофу, 
броколі, морква, 
соус 

повноцінний 
прийом їжі 

Тофу-шніцель на 
кремі з цвітної 
капусти 

Хрумкий тофу з 
ніжною основою 

тофу, цвітна 
капуста, рослинне 
молоко 

контраст текстур 

Нутові котлети з 
соусом тахіні-лимон Ситна білкова страва нут, спеції, тахіні, 

лимон 
бюджетний 
білковий варіант 

Овочеве рагу з нутом 
і спеціями Тушковані овочі кабачок, картопля, 

нут, томати 
проста і поживна 
страва 
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Тарілка “повноцінний 
обід” Комбінована страва крупа, бобові, 

овочі, соус 
збалансований 
раціон 

Боул з печеним 
гарбузом і соусом 
тахіні 

Сезонна страва гарбуз, рис/кіноа, 
тахіні 

сезонність + нові 
смаки 

Десерти    

Банановий кекс Простий десерт банан, борошно, 
цукор доступний 

Чіа-пудинг з 
фруктами Легкий десерт чіа, рослинне 

молоко, фрукти корисний 

Напої    

Лимонад домашній Освіжаючий напій вода, лимон, 
цукор натуральний 

Рослинне какао Напій рослинне молоко, 
какао поживний 

Чай трав’яний Натуральний напій трави простий 
 Джерело: складено автором на основі результатів проведеного дослідження.  

 

Вибір запропонованих страв обумовлений необхідністю поєднання 

економічної доступності, поживної цінності та привабливості для споживача. 

До складу меню включено страви, що базуються на використанні бобових 

культур, круп та овочів, які є доступними за ціною та водночас забезпечують 

організм необхідними поживними речовинами. 

Особлива увага приділяється включенню джерел рослинного білка, 

зокрема нуту та тофу, що дозволяє сформувати повноцінний раціон без 

використання продуктів тваринного походження. Крім того, використання 

сезонних овочів сприяє зниженню собівартості страв та підвищенню їх якості. 

Важливим аспектом при формуванні меню є технологічна доцільність 

приготування страв. Запропоновані позиції не потребують складного 

обладнання або тривалих виробничих процесів, що дозволяє оптимізувати 

роботу кухні та зменшити витрати часу на обслуговування споживачів. Це 

особливо актуально для закладів середнього сегмента, де важливо поєднати 

якість продукції та швидкість її приготування. 
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Особливістю меню є поєднання простих інгредієнтів із сучасними 

гастрономічними підходами, зокрема використання ферментованих 

продуктів, сезонної сировини та різних текстур. Це дозволяє підвищити 

смакову привабливість страв і сформувати інтерес до веганської кухні серед 

різних категорій споживачів. 

Запропонований асортимент включає повноцінні страви, які 

забезпечують організм необхідними поживними речовинами, зокрема 

білками, жирами та вуглеводами. Використання бобових культур, круп та 

овочів сприяє формуванню збалансованого раціону без застосування 

продуктів тваринного походження. 

З економічної точки зору запропоноване меню є доцільним, оскільки 

базується на використанні доступної та поширеної сировини. Це дозволяє 

знизити собівартість страв та забезпечити стабільність постачання 

інгредієнтів. Крім того, простота рецептур сприяє зменшенню виробничих 

витрат і дозволяє підтримувати конкурентний рівень цін у закладі. 

Інноваційність запропонованого меню полягає у поєднанні традиційних 

підходів до харчування з сучасними гастрономічними тенденціями. Зокрема, 

використання ферментованих продуктів, сезонної сировини та рослинних 

альтернатив дозволяє створити нові смакові поєднання при збереженні 

доступності страв. Важливим аспектом є також формування повноцінних 

прийомів їжі на основі рослинних інгредієнтів, що відповідає сучасним 

уявленням про збалансоване харчування. 

Крім того, інноваційність проявляється у прагненні адаптувати 

веганську кухню до широкого кола споживачів шляхом спрощення 

технологічних процесів та використання звичних продуктів у нових 

інтерпретаціях. Такий підхід сприяє популяризації веганського харчування та 

його інтеграції у повсякденну практику споживання. 

Практична реалізація запропонованого меню може бути ефективно 

впроваджена у діяльність закладів ресторанного господарства різного 

формату, зокрема кафе середнього цінового сегмента. Запропонований підхід 
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дозволяє адаптувати меню до умов реального ринку та забезпечити його 

конкурентоспроможність, що підтверджує доцільність впровадження 

веганської кухні у сучасному ресторанному бізнесі. 

 

3.2 Розробка концепції впровадження веганської кухні в ресторані 

Розробка концепції закладу ресторанного господарства є визначальним 

етапом його створення та функціонування, оскільки саме концепція формує 

загальне бачення діяльності закладу, його позиціонування на ринку та 

взаємодію зі споживачами. В умовах зростання популярності веганської кухні 

особливої актуальності набуває формування концепцій, що поєднують 

економічну доцільність, сучасні гастрономічні тенденції та орієнтацію на 

потреби різних категорій споживачів. 

Важливим аспектом є узгодження концепції закладу з характеристиками 

запропонованого меню. Зокрема, меню повинно відповідати загальній ідеї 

закладу, його ціновому сегменту та очікуванням споживачів. У цьому 

контексті особливого значення набуває поєднання доступності страв, їх 

поживної цінності та сучасного підходу до подачі, що сприяє формуванню 

позитивного споживчого досвіду. 

У межах даного підпункту пропонується розробка концепції закладу 

ресторанного господарства, що спеціалізується на веганській кухні та 

орієнтований на широку аудиторію споживачів. Концепція передбачає 

створення закладу середнього цінового сегмента з акцентом на простоту, 

доступність, сучасний стиль та використання рослинної сировини як основи 

меню. 

Одним із ключових принципів впровадження веганської кухні є 

орієнтація на споживчий попит та його структурні зміни. Сучасний ринок 

характеризується зростанням кількості споживачів, які або повністю 

відмовляються від продуктів тваринного походження, або прагнуть зменшити 

їх споживання. Це зумовлює необхідність адаптації меню таким чином, щоб 
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воно було привабливим не лише для веганів, але й для ширшої аудиторії, 

включаючи флекситаріанців та прихильників здорового способу життя. 

Важливим принципом є забезпечення збалансованості та поживної 

цінності страв. Веганське меню повинно передбачати використання 

різноманітних джерел рослинного білка, жирів та вуглеводів, а також 

забезпечувати надходження необхідних мікроелементів. Це досягається за 

рахунок включення до раціону бобових культур, зернових продуктів, овочів, 

насіння та горіхів, що дозволяє сформувати повноцінне та функціонально 

обґрунтоване харчування. 

Запропонована концепція закладу ресторанного господарства 

передбачає створення веганського кафе, яке поєднує гастрономічну, соціальну 

та культурну складові. Основною ідеєю є формування доступного та сучасного 

простору, де веганська кухня представлена як повноцінна, смачна та зрозуміла 

альтернатива традиційному харчуванню. 

Концепція закладу базується на принципах доступності, екологічності та 

соціальної відповідальності. Особлива увага приділяється використанню 

рослинної сировини, що дозволяє знизити негативний вплив на довкілля та 

відповідає сучасним тенденціям свідомого споживання. При цьому важливим 

завданням є подолання стереотипу про веганську кухню як складну або 

малодоступну, шляхом створення простих, поживних і привабливих страв. 

Заклад орієнтований на середній ціновий сегмент та передбачає 

створення неформальної, відкритої атмосфери, що сприяє комфортному 

перебуванню різних категорій споживачів. Формат кафе дозволяє забезпечити 

оптимальне поєднання якості страв, швидкості обслуговування та доступності 

цін, що є важливим фактором конкурентоспроможності. 

Важливою складовою концепції є поєднання гастрономії з елементами 

культурного простору. Заклад розглядається не лише як місце споживання їжі, 

але і як середовище для комунікації, обміну ідеями та творчої взаємодії. Це 

передбачає можливість організації культурних заходів, виставок, музичних 
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виступів та інших ініціатив, що сприяють формуванню унікального іміджу 

закладу. 

Таким чином, запропонована концепція спрямована на створення 

сучасного веганського закладу, який поєднує доступність, інноваційність та 

культурну складову, що дозволяє задовольнити потреби широкої аудиторії та 

забезпечити конкурентні переваги на ринку ресторанних послуг. 

Запропонований заклад функціонує у форматі веганського кафе 

середнього цінового сегмента, що орієнтований на поєднання доступності, 

якості продукції та сучасного підходу до організації простору. Обраний 

формат дозволяє забезпечити ефективне функціонування закладу за рахунок 

оптимізації виробничих процесів, зменшення витрат та підтримання 

стабільного попиту серед споживачів. 

Формат кафе передбачає неформальну атмосферу та швидке 

обслуговування, що сприяє залученню широкої аудиторії та підвищенню 

доступності веганської продукції. 

Цільова аудиторія закладу є досить різноманітною та включає декілька 

основних сегментів споживачів. Першу групу становлять особи, які 

дотримуються веганського або вегетаріанського способу харчування. Для них 

важливою є наявність повноцінного та різноманітного меню, що відповідає 

їхнім етичним та харчовим принципам. 

Другу групу складають споживачі, які не дотримуються суворих 

обмежень у харчуванні, але проявляють інтерес до здорового способу життя 

та нових гастрономічних тенденцій. Для цієї категорії важливими є смакові 

характеристики страв, їх поживна цінність та доступність. 

Окрему категорію становить молодь та представники креативного 

середовища, які зацікавлені не лише у споживанні їжі, але й у проведенні часу 

в атмосферному просторі. Саме для цієї аудиторії важливими є дизайн закладу, 

можливість соціальної взаємодії та участі у культурних заходах. 
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Таким чином, орієнтація на різні сегменти споживачів дозволяє закладу 

розширити потенційний ринок збуту та забезпечити стабільний попит, що є 

важливим фактором його успішного функціонування. 

Впровадження веганської кухні у діяльність закладів ресторанного 

господарства є складним та багатокомпонентним процесом, що передбачає не 

лише зміну асортименту продукції, але й трансформацію підходів до 

організації виробництва, обслуговування споживачів та позиціонування 

закладу на ринку. У сучасних умовах розвитку ресторанного бізнесу 

впровадження рослинно орієнтованих концепцій обумовлюється зростанням 

попиту на здорове, етичне та екологічно відповідальне харчування. 

Не менш важливим є принцип економічної доцільності впровадження. 

Використання рослинної сировини, яка у більшості випадків є доступнішою 

порівняно з продуктами тваринного походження, створює можливості для 

оптимізації собівартості продукції. Водночас необхідно враховувати витрати, 

пов’язані з використанням спеціалізованих інгредієнтів та впровадженням 

нових технологій приготування, що потребує раціонального підходу до 

формування меню та організації виробничих процесів. 

Принцип технологічної адаптації передбачає модифікацію традиційних 

технологій приготування страв з урахуванням вимог веганської кухні. Це 

включає заміну інгредієнтів тваринного походження на рослинні аналоги, а 

також впровадження нових кулінарних технік, що дозволяють зберегти або 

покращити смакові характеристики страв. При цьому важливо забезпечити 

простоту та ефективність технологічних процесів, що сприяє підвищенню 

продуктивності праці та якості обслуговування. 

Суттєвим аспектом є також формування відповідного іміджу закладу, 

який відображає принципи веганства, екологічності та соціальної 

відповідальності. Це передбачає не лише відповідне оформлення меню, але й 

використання екологічних матеріалів, впровадження принципів раціонального 

використання ресурсів та мінімізації відходів. Такий підхід сприяє 

підвищенню довіри споживачів та формуванню лояльної клієнтської бази. 
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Крім того, впровадження веганської кухні передбачає інтеграцію 

гастрономічної діяльності з сучасними соціокультурними тенденціями. 

Заклади, що орієнтуються на рослинне харчування, все частіше виступають не 

лише як місця споживання їжі, але й як простори для комунікації, обміну 

ідеями та формування спільнот. Це відкриває додаткові можливості для 

розвитку закладу та підвищення його конкурентоспроможності. 

Таким чином, впровадження веганської кухні у заклади ресторанного 

господарства базується на комплексному підході, що включає врахування 

споживчого попиту, забезпечення поживної цінності продукції, економічної 

ефективності, технологічної адаптації та формування відповідного іміджу 

закладу. Реалізація цих принципів створює передумови для успішного 

функціонування закладу в умовах сучасного ринку ресторанних послуг. 

Реалізація принципів впровадження веганської кухні у практичній 

діяльності закладу ресторанного господарства передбачає вибір відповідного 

формату функціонування, який забезпечує ефективне поєднання економічної 

доцільності, технологічної простоти та відповідності сучасним споживчим 

тенденціям. У цьому контексті доцільним є використання формату закладу 

середнього цінового сегмента, зокрема кафе, що дозволяє забезпечити широку 

доступність продукції та адаптацію до потреб різних категорій споживачів. 

Формат кафе є оптимальним для впровадження веганської кухні, 

оскільки він характеризується гнучкістю у формуванні меню, відносною 

простотою організації виробничих процесів та можливістю швидкого 

оновлення асортименту відповідно до змін попиту. Це особливо важливо в 

умовах розвитку веганської кухні, яка потребує постійної адаптації до нових 

гастрономічних тенденцій та вподобань споживачів. 

Важливим аспектом є забезпечення доступності веганської продукції 

для широкого кола споживачів. Обраний формат дозволяє сформувати цінову 

політику, яка не обмежує споживання лише вузькою аудиторією, а сприяє 

популяризації рослинного харчування серед різних соціальних груп. Таким 
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чином, впровадження веганської кухні у форматі кафе виступає інструментом 

розширення ринку та формування нових споживчих звичок. 

Реалізація веганської концепції у форматі закладу також передбачає 

адаптацію організаційної структури та виробничих процесів. Зокрема, 

важливим є впровадження раціональних схем постачання рослинної сировини, 

оптимізація процесів зберігання та підготовки інгредієнтів, а також 

забезпечення ефективної взаємодії між виробничими та обслуговуючими 

підрозділами. Такий підхід дозволяє підвищити продуктивність праці та 

забезпечити стабільну якість продукції. 

Окрему увагу слід приділити технологічній гнучкості виробництва, яка 

є важливою умовою успішного впровадження веганської кухні. Використання 

універсальних інгредієнтів, таких як бобові культури, крупи, овочі та рослинні 

альтернативи, дозволяє варіювати асортимент страв без суттєвого 

ускладнення виробничого процесу. Це забезпечує можливість швидкого 

реагування на зміни попиту та підвищує конкурентоспроможність закладу. 

Крім того, реалізація принципів впровадження веганської кухні у 

форматі закладу передбачає формування відповідного сервісного підходу. 

Персонал закладу повинен володіти базовими знаннями щодо особливостей 

веганського харчування, що дозволяє ефективно комунікувати зі 

споживачами, надавати рекомендації та формувати позитивний досвід 

відвідування. Це є важливим чинником підвищення рівня довіри до закладу та 

його репутації. 

Таким чином, реалізація принципів впровадження веганської кухні у 

форматі закладу ресторанного господарства базується на поєднанні гнучкого 

формату, доступної цінової політики, ефективної організації виробництва та 

відповідного рівня обслуговування. Такий підхід створює умови для 

успішного функціонування закладу та сприяє популяризації веганської кухні 

у сучасному суспільстві. 

Реалізація принципів впровадження веганської кухні у закладах 

ресторанного господарства значною мірою здійснюється через формування 
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відповідного меню, яке виступає основним інструментом взаємодії зі 

споживачем. Саме через асортимент страв відбувається адаптація веганської 

концепції до реальних умов ринку та формування споживчого попиту. 

Важливим аспектом є забезпечення доступності та зрозумілості меню 

для широкого кола споживачів. Веганська кухня не повинна асоціюватися 

виключно з вузькоспеціалізованим або складним харчуванням, тому 

доцільним є включення до меню страв, що мають знайомі форми та подачу, 

але адаптовані до рослинного складу. Такий підхід сприяє зниженню бар’єру 

сприйняття та залученню нових категорій споживачів. 

Не менш важливим є принцип збалансованості асортименту, який 

передбачає включення до меню повноцінних страв, здатних забезпечити 

організм необхідними поживними речовинами. Використання бобових 

культур, зернових продуктів, овочів та рослинних альтернатив дозволяє 

сформувати раціон, що відповідає сучасним вимогам до здорового 

харчування. 

Крім того, реалізація веганської кухні через меню передбачає 

впровадження елементів інноваційності, зокрема використання нових 

поєднань інгредієнтів, сезонних продуктів та різних кулінарних технік. Це 

дозволяє підвищити привабливість страв та сформувати позитивне ставлення 

до веганської кухні серед споживачів. 

Таким чином, меню виступає ключовим елементом впровадження 

веганської кухні, забезпечуючи поєднання доступності, поживної цінності та 

інноваційного підходу, що сприяє розширенню споживчого попиту та 

підвищенню конкурентоспроможності закладу. 

Реалізація веганської концепції у закладах ресторанного господарства 

передбачає створення відповідного просторового середовища, яке відображає 

цінності веганства та формує цілісне сприйняття закладу. Інтер’єр виступає 

важливим елементом комунікації з відвідувачами, оскільки саме він створює 

перше враження та впливає на формування емоційного досвіду. 
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Одним із ключових принципів є використання екологічно орієнтованих 

рішень в оформленні простору. Це може включати застосування натуральних 

матеріалів, елементів декору з вторинної сировини, живих рослин та інших 

компонентів, що підкреслюють зв’язок із природою та підтримують ідею 

свідомого споживання. 

Важливим аспектом є створення неформальної, відкритої атмосфери, 

яка сприяє комфортному перебуванню гостей та стимулює соціальну 

взаємодію. Простір закладу має бути організований таким чином, щоб 

поєднувати функціональність та естетичну привабливість, забезпечуючи 

можливість як короткотривалого відвідування, так і тривалого перебування. 

Крім того, інтер’єр може виконувати роль інструменту популяризації 

веганської культури шляхом інтеграції інформаційних елементів, візуальних 

акцентів та тематичних дизайнерських рішень. Це дозволяє не лише підсилити 

концепцію закладу, але й формувати обізнаність споживачів щодо принципів 

веганства. 

Таким чином, організація простору та інтер’єру виступає важливим 

фактором впровадження веганської кухні, оскільки забезпечує створення 

відповідної атмосфери, що підсилює сприйняття концепції та сприяє 

формуванню позитивного споживчого досвіду. 

Важливим напрямом впровадження веганської кухні у закладах 

ресторанного господарства є інтеграція культурної та соціальної складової, 

яка дозволяє розширити функціональне призначення закладу та підвищити 

його привабливість для споживачів. У сучасних умовах ресторан виступає не 

лише як місце споживання їжі, але й як простір для комунікації, обміну ідеями 

та формування спільнот. 

Реалізація даного підходу передбачає організацію різноманітних 

культурних заходів, таких як виставки, лекції, майстер-класи, музичні виступи 

та тематичні події. Особливе значення мають заходи, спрямовані на 

популяризацію здорового способу життя, екологічного мислення та принципів 

веганства, що сприяє формуванню свідомого ставлення до харчування. 
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Важливим аспектом є створення платформи для підтримки локальних 

митців, культурних ініціатив та соціальних проєктів. Це дозволяє закладу 

виступати як культурний центр, що формує додану цінність для споживачів та 

сприяє залученню нових відвідувачів. 

Крім того, культурна складова сприяє формуванню лояльної аудиторії 

та розвитку довгострокових відносин із клієнтами. Регулярне проведення 

заходів створює унікальний досвід відвідування закладу та підвищує рівень 

його впізнаваності на ринку. 

Таким чином, інтеграція культурної та соціальної складової є важливим 

інструментом впровадження веганської кухні, що дозволяє не лише 

популяризувати рослинне харчування, але й створити багатофункціональний 

простір, орієнтований на сучасні потреби споживачів. 

Таким чином, впровадження веганської кухні у заклади ресторанного 

господарства є комплексним процесом, що передбачає узгодження 

концептуальних, організаційних та технологічних аспектів діяльності. 

Поєднання принципів формування меню, вибору формату закладу, організації 

простору та інтеграції культурної складової дозволяє створити цілісну модель 

функціонування, орієнтовану на сучасні потреби споживачів. Такий підхід 

сприяє не лише популяризації веганського харчування, але й формуванню 

конкурентоспроможного закладу, здатного ефективно функціонувати в 

умовах динамічного розвитку ресторанного бізнесу. 

 

3.3. Оцінка економічної та маркетингової ефективності впровадження 

веганської кухні 

Впровадження веганської кухні у діяльність закладів ресторанного 

господарства потребує оцінки не лише гастрономічної або концептуальної 

складової, але й економічної та маркетингової ефективності. У сучасних 

умовах конкурентного ресторанного ринку успішність функціонування 

закладу значною мірою залежить від здатності поєднувати актуальні споживчі 
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тенденції з економічною доцільністю та ефективною комунікацією з 

аудиторією. 

Веганський формат ресторанного господарства має низку особливостей, 

що впливають на структуру витрат, формування меню та принципи організації 

діяльності. З одного боку, використання рослинної сировини може сприяти 

зниженню собівартості окремих страв та підвищенню гнучкості виробництва. 

З іншого боку, значна частина спеціалізованих рослинних продуктів є 

імпортованою та характеризується вищою вартістю, що створює додаткові 

економічні ризики для закладу. 

Не менш важливим аспектом є маркетингова складова діяльності 

веганських закладів. У сучасному маркетингу ресторанного бізнесу особливу 

роль відіграє формування цінностей бренду, комунікація з цільовою 

аудиторією та створення емоційного зв’язку зі споживачем, що підвищує 

рівень впізнаваності та лояльності [33]. Значна частина популяризації 

ресторанних концепцій відбувається через соціальні мережі, цифрові 

платформи та формування спільноти навколо бренду. У зв’язку з цим 

веганська кухня виступає не лише як формат харчування, але і як елемент 

сучасної культурної та комунікаційної моделі ресторанного бізнесу. Для 

закладів із веганською концепцією особливого значення набуває також 

формування цінностей бренду, візуальної ідентичності та побудова спільноти 

навколо закладу, що підсилює маркетингову ефективність і сприяє залученню 

постійної аудиторії [44; 45]. 

Одним із ключових аспектів оцінки ефективності впровадження 

веганської кухні є аналіз економічної доцільності використання рослинної 

сировини у діяльності закладів ресторанного господарства. У сучасних умовах 

зростання цін на продукти тваринного походження та ускладнення 

логістичних процесів використання окремих рослинних інгредієнтів може 

сприяти оптимізації витрат та підвищенню гнучкості виробництва. 

До основних економічних переваг веганської кухні доцільно віднести 

можливість використання доступної локальної сировини, зокрема овочів, 
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бобових культур, круп та сезонних продуктів. Використання таких 

інгредієнтів дозволяє зменшити залежність від імпортної продукції, скоротити 

витрати на транспортування та забезпечити стабільність постачання. Крім 

того, значна частина рослинної сировини характеризується тривалішим 

терміном зберігання порівняно з продуктами тваринного походження, що 

сприяє зниженню рівня харчових втрат. 

Важливим аспектом є також можливість оптимізації виробничих 

процесів. У багатьох випадках рослинні страви потребують менш складних 

умов зберігання та меншої кількості технологічних операцій, що позитивно 

впливає на організацію роботи кухні. Використання універсальних 

інгредієнтів дозволяє формувати компактніше меню та раціональніше 

використовувати сировину. 

Водночас економічна ефективність веганської кухні не є однозначною. 

Значна частина спеціалізованих продуктів, зокрема рослинні альтернативи 

м’ясу, сиру або молочним виробам, має високу собівартість через імпортне 

походження та складність виробництва. Це може впливати на формування 

цінової політики закладу та обмежувати доступність окремих позицій для 

споживачів. 

Крім того, впровадження веганської кухні часто потребує додаткових 

витрат, пов’язаних із адаптацією технологічних процесів, навчанням 

персоналу та переглядом принципів організації виробництва. Особливого 

значення набуває необхідність дотримання стандартів приготування 

веганських страв та уникнення перехресного контакту з продуктами 

тваринного походження. 

Таким чином, економічна ефективність впровадження веганської кухні 

залежить від особливостей концепції закладу, структури меню, рівня 

використання локальної сировини та ефективності управління ресурсами. У 

сучасних умовах рослинне меню може виступати не лише елементом 

гастрономічної концепції, але й інструментом оптимізації окремих бізнес-

процесів у ресторанному господарстві. 
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Маркетингова ефективність веганської кухні значною мірою пов’язана 

зі зміною сучасних споживчих тенденцій та розвитком цифрового середовища. 

У сучасних умовах заклади ресторанного господарства конкурують не лише 

якістю продукції або рівнем сервісу, але й здатністю формувати впізнаваний 

бренд та емоційний зв’язок із аудиторією. У цьому контексті веганська 

концепція виступає ефективним маркетинговим інструментом, що дозволяє 

закладу виділитися серед конкурентів та сформувати унікальне 

позиціонування на ринку. 

Однією з особливостей маркетингової ефективності веганських закладів 

є високий рівень візуальної складової продукції. Сучасна рослинна кухня 

орієнтується не лише на смакові характеристики страв, але й на їх зовнішній 

вигляд, подачу та відповідність актуальним гастрономічним тенденціям. Це 

створює сприятливі умови для популяризації закладів через соціальні мережі, 

де візуальний контент виступає одним із ключових інструментів комунікації 

із потенційними споживачами. 

Важливим фактором маркетингової ефективності є також формування 

спільноти навколо закладу. Значна частина сучасних веганських концепцій 

поєднує гастрономічну діяльність із культурними, соціальними або освітніми 

ініціативами. Проведення тематичних заходів, концертів, лекцій або творчих 

зустрічей сприяє підвищенню лояльності аудиторії та формуванню постійного 

кола відвідувачів. У результаті цього заклад починає виконувати не лише 

функцію харчування, але й функцію соціального простору. 

Суттєву роль у просуванні веганських закладів відіграє також 

концептуальна цілісність бренду. У сучасних умовах споживачі дедалі більше 

звертають увагу на атмосферу закладу, дизайн інтер’єру, стиль комунікації та 

відповідність діяльності закладу заявленим цінностям. Для веганських 

концепцій особливого значення набувають теми екологічності, етичного 

споживання та усвідомленого ставлення до харчування, що формує додаткову 

цінність бренду в очах аудиторії. 
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Крім того, маркетингова ефективність веганської кухні пов’язана із 

можливістю залучення нових категорій споживачів. У сучасних умовах 

рослинне харчування дедалі частіше обирають не лише вегани або 

вегетаріанці, але й флекситаріанці, споживачі здорового харчування та люди, 

зацікавлені у новому гастрономічному досвіді. Це дозволяє закладам 

розширювати аудиторію та адаптувати веганські страви до масового сегмента 

ресторанного ринку. 

Для більш системного узагальнення результатів проведеного 

дослідження доцільно представити основні аспекти оцінки ефективності 

впровадження веганської кухні у закладах ресторанного господарства в 

узагальненому вигляді. Це дозволяє комплексно охарактеризувати економічні, 

маркетингові, організаційні та інноваційні особливості веганської концепції, а 

також визначити потенційні переваги та ризики її реалізації в сучасних умовах 

функціонування ресторанного бізнесу. 

Таблиця 3.3  
Комплексна оцінка ефективності впровадження веганської кухні у 

закладах ресторанного господарства 

Напрям оцінки Основні переваги 
Потенційні 

обмеження та 
ризики 

Практичне значення для 
закладу 

Економічний 

використання 
локальної та 
сезонної сировини; 
можливість 
зниження витрат 
на окремі групи 
продуктів; 
оптимізація 
використання 
ресурсів 

висока вартість 
окремих 
спеціалізованих 
інгредієнтів; 
коливання цін; 
нестабільність 
постачання 
імпортної 
продукції 

формування більш гнучкої 
структури витрат та 
підвищення ефективності 
використання сировини 
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Маркетинговий 

створення 
впізнаваного 
бренду; 
підвищення 
лояльності 
клієнтів; 
розширення 
цільової аудиторії; 
активна 
присутність у 
цифровому 
середовищі 

висока 
конкуренція у 
сфері 
гастрономічних 
концепцій; 
залежність від 
актуальних 
споживчих 
трендів 

підвищення 
конкурентоспроможності 
та формування стійкого 
ринкового позиціонування 

Організаційний 

оптимізація 
асортименту; 
можливість 
раціоналізації 
виробничих 
процесів; 
зручність у 
плануванні 
закупівель 

необхідність 
адаптації 
технологічних 
процесів; 
додаткові вимоги 
до організації 
роботи персоналу 

удосконалення внутрішніх 
бізнес-процесів та 
підвищення якості 
виробничої організації 

Інноваційний 

використання 
альтернативної 
рослинної 
сировини; 
впровадження 
сучасних 
гастрономічних 
рішень; адаптація 
традиційних страв 
до нових форматів 

складність 
швидкого 
масштабування 
окремих рішень; 
необхідність 
постійного 
оновлення 
пропозиції 

формування сучасного 
формату закладу та 
посилення інноваційної 
складової діяльності 

Соціокультурний 

відповідність 
сучасним 
цінностям 
екологічності та 
свідомого 
споживання; 
формування 
спільноти навколо 
закладу 

обмежене 
сприйняття 
окремими 
категоріями 
споживачів 

зміцнення емоційного 
зв’язку з аудиторією та 
підвищення цінності 
бренду 

Джерело: складено автором на основі результатів проведеного дослідження.  

 
Наведені у таблиці дані свідчать про комплексний характер 

ефективності впровадження веганської кухні у діяльність закладів 
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ресторанного господарства. Встановлено, що веганська концепція має 

потенціал одночасно впливати на економічні показники діяльності 

підприємства, його маркетингову привабливість, внутрішню організацію 

виробничих процесів та формування інноваційного іміджу. При цьому 

найбільш вагомий ефект досягається за умови поєднання гастрономічної 

складової із чітким позиціонуванням закладу, раціональним використанням 

ресурсів та орієнтацією на сучасні споживчі тенденції. 

Узагальнюючи результати оцінки, можна зробити висновок, що 

впровадження веганської кухні є перспективним напрямом розвитку 

ресторанного бізнесу в Україні, оскільки поєднує економічну доцільність із 

сучасними маркетинговими підходами та відповідає актуальним тенденціям 

трансформації споживчого попиту. Саме комплексність зазначених переваг 

дозволяє розглядати веганську кухню як інноваційний напрям діяльності 

закладів ресторанного господарства та перспективний інструмент підвищення 

їх конкурентоспроможності. 

Таким чином, маркетингова ефективність впровадження веганської 

кухні полягає не лише у просуванні окремих страв або формуванні 

спеціалізованого меню, але й у створенні комплексної концепції закладу, що 

поєднує гастрономічну, культурну та комунікаційну складові. У сучасних 

умовах саме цілісність бренду та здатність формувати спільноту навколо 

закладу виступають важливими чинниками конкурентоспроможності 

ресторанного бізнесу. 

Важливо зазначити, що впровадження веганської кухні доцільно 

розглядати не лише як зміну асортименту продукції, але і як комплексну 

інновацію у сфері ресторанного господарства. Інноваційний характер даного 

напряму проявляється у трансформації підходів до формування меню, 

використанні альтернативної рослинної сировини, адаптації виробничих 

процесів та зміні принципів взаємодії із споживачами. 

Однією з ключових особливостей веганської концепції є поєднання 

гастрономічної та соціокультурної інновації. У сучасних умовах заклади 
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ресторанного господарства дедалі частіше орієнтуються не лише на реалізацію 

продукції, але й на створення певного способу споживання, системи цінностей 

та спільноти навколо бренду. У зв’язку з цим веганська кухня виступає 

елементом більш широкої трансформації ресторанного бізнесу, що включає 

екологічні, етичні та комунікаційні аспекти. 

Інноваційність веганської кухні проявляється також у використанні 

нових гастрономічних підходів та технологічних рішень. Зокрема, поширення 

набувають альтернативні джерела рослинного білка, ферментовані продукти, 

сучасні методи обробки сировини та адаптація традиційних страв до 

рослинного формату. Це сприяє розширенню асортименту продукції та 

формуванню нових підходів до організації меню. 

Крім того, важливим аспектом інноваційності є зміна маркетингових 

моделей функціонування закладів. Значна частина сучасних веганських 

концепцій базується на активному використанні цифрових платформ, 

візуального контенту та комунікації через соціальні мережі. У результаті цього 

формується новий формат взаємодії між закладом та споживачем, у межах 

якого важливу роль відіграють не лише страви, але й атмосфера, цінності та 

загальна концепція бренду. 
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ВИСНОВКИ 

У сучасних умовах веганська кухня поступово переходить із вузького 

нішевого сегмента у повноцінний напрям розвитку ресторанної галузі, 

поєднуючи гастрономічну інноваційність, економічну доцільність та 

відповідність сучасним суспільним тенденціям. 

Веганство доцільно розглядати не лише як систему харчування, а як 

комплексну модель споживання, що ґрунтується на поєднанні етичних, 

екологічних, соціальних та економічних аспектів. На сучасному етапі воно 

поступово інтегрується у повсякденну культуру споживання та впливає на 

розвиток різних сфер економіки, зокрема ресторанного господарства. 

Інноваційний характер веганської кухні проявляється у використанні 

рослинної сировини, впровадженні альтернативних продуктів, адаптації 

класичних рецептів до сучасних гастрономічних тенденцій та створенні нових 

форматів подачі страв. Веганська кухня у сучасних умовах виступає не лише 

як альтернатива традиційному харчуванню, але і як окремий напрям 

ресторанного бізнесу, здатний формувати нові споживчі тренди. 

Ринок ресторанного бізнесу України функціонує в умовах активної 

трансформації. Зростає роль гнучких форматів, скорочуються великі класичні 

концепції, посилюється вплив цифровізації, доставки та сучасних моделей 

комунікації зі споживачами. На цьому тлі веганський напрям демонструє 

поступове розширення та адаптацію до умов українського ринку. 

У результаті аналізу рівня впровадження веганських страв у закладах 

ресторанного господарства визначено, що найбільша концентрація веганських 

і vegan-friendly закладів спостерігається у великих містах України. Зокрема, у 

Києві налічується понад 30 закладів відповідного формату, у Львові — понад 

15, в Одесі — близько 8–10, у Харкові — 5–7, в Івано-Франківську — 4–6. 

Отримані дані свідчать про те, що розвиток веганського напряму найбільш 

активно відбувається у великих урбаністичних центрах, де сформований 

попит на сучасні гастрономічні концепції та вищий рівень відкритості 

споживачів до альтернативних форматів харчування. 
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Окремо проаналізовано ресторанне середовище міста Львова, де 

веганська кухня представлена як у спеціалізованих закладах, так і в межах 

vegan-friendly форматів. Встановлено, що у місті активно функціонують 

заклади різного типу — спеціалізовані веганські простори, кав’ярні, street-food 

концепції та ресторани зі сформованими рослинними позиціями у меню. Це 

підтверджує поступову інтеграцію веганської кухні у міську гастрономічну 

культуру та розширення її присутності у різних форматах ресторанного 

господарства. 

За результатами інтерв’ю на базі бару «Травень», встановлено, що 

успішність функціонування закладу базується на поєднанні гастрономічної 

складової, доступного рослинного меню, сучасної атмосфери та культурної 

взаємодії з аудиторією. Дослідження підтвердило, що веганська кухня у 

сучасному закладі може виступати не лише як складова меню, але і як елемент 

позиціонування та формування спільноти навколо бренду. 

У процесі дослідження визначено особливості споживчого попиту на 

веганську продукцію. Встановлено, що сучасна цільова аудиторія веганських 

закладів є ширшою, ніж виключно спільнота веганів. Значну частку 

становлять флекситаріанці, споживачі, які прагнуть урізноманітнити раціон, 

дотримуються принципів здорового харчування або свідомого споживання. 

Таким чином, попит на веганську продукцію поступово переходить у масовий 

сегмент та формує передумови для подальшого розвитку відповідних закладів. 

Для впровадження веганської кухні у діяльність закладів ресторанного 

господарства доцільно запропонувати інноваційне веганське меню, 

сформоване з урахуванням доступності сировини, поживної цінності, 

сучасних гастрономічних тенденцій та практичної адаптації до українського 

ресторанного ринку. Також розроблено концепцію впровадження веганської 

кухні, що передбачає комплексний підхід: адаптацію меню, організацію 

виробничих процесів, формування відповідного простору та сучасної 

маркетингової комунікації. 
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У результаті оцінки економічної та маркетингової ефективності 

встановлено, що впровадження веганської кухні має практичну перспективу 

для розвитку закладів ресторанного господарства в Україні. До основних 

переваг належать розширення цільової аудиторії, формування конкурентних 

переваг, можливість використання локальної рослинної сировини, створення 

впізнаваного бренду та підвищення маркетингової привабливості закладу. 

Водночас визначено ризики, пов’язані з нестабільністю постачання окремих 

спеціалізованих інгредієнтів, потребою у додатковій адаптації технологічних 

процесів та зміною споживчих тенденцій. 

Результати проведеного дослідження підтвердили, що веганська кухня є 

перспективним інноваційним напрямом розвитку ресторанного бізнесу 

України. Її впровадження відповідає сучасним тенденціям гастрономічного 

ринку, сприяє формуванню нових форматів закладів ресторанного 

господарства та створює додаткові можливості для підвищення 

конкурентоспроможності підприємств. Практичне значення одержаних 

результатів полягає у можливості використання запропонованих підходів та 

рекомендацій у діяльності закладів ресторанного господарства, що прагнуть 

інтегрувати веганську кухню у свою концепцію та адаптуватися до сучасних 

змін ринку. 
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ДОДАТОК А 

Анкета для проведення інтерв’ю з власником веганського закладу 

ресторанного господарства 

1. Чому ви обрали саме веганський формат, а не vegan-friendly? 

2. Чи була це бізнес-ідея чи особисті переконання власника? 

3. Яка основна місія закладу? 

4. Хто ваш основний клієнт? 

5. Який % клієнтів НЕ є веганами? 

6. Чому клієнти приходять у веганський заклад? 

7. Чи змінився попит на веганські страви за останні роки? 

8. Які тренди зараз найбільш помітні? (healthy, zero waste, gluten-free) 

9. Чи є сезонність попиту? 

10. Чи вигідно відкривати повністю веганський заклад? 

11. Які страви мають найвищу рентабельність? 

12. Які інноваційні інгредієнти або технології ви використовуєте? 

13. Чи тестуєте нові продукти перед введенням у меню? Як це відбувається? 

14. Чи дорожчі інгредієнти порівняно зі звичайною кухнею? 

15. Чи змінювалась організація кухні саме через веганський формат? 

16. Чи використовуєте ви нові технології приготування (су-від, дегідратація, 

ферментація)? 

17. Чи намагаєтесь зменшувати відходи? 

18. Чи важлива для вас концепція сталого розвитку? 

19. Які канали залучення клієнтів працюють найкраще для веганського закладу? 

20. Чи відрізняється маркетинг веганського закладу від звичайного? 

21. Чи відчуваєте ви конкуренцію не лише з боку веганських закладів, але й з боку 

традиційних ресторанів? 

22. Як ви оцінюєте перспективи веганських закладів в Україні? 

23. Чи плануєте розширення? 

24. Які зміни очікуєте на ринку? 
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