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ВСТУП 

 

У сучасних умовах трансформації економіки та споживчих моделей 

ресторанна індустрія України перебуває у стані активного пошуку 

інноваційних форматів, здатних забезпечити конкурентоспроможність, 

стійкість та привабливість для споживачів. Одним із таких форматів є 

фудхоли та фудкорти, які поєднують у собі гастрономічне різноманіття, 

креативні концепції, соціальну взаємодію та ефективне використання 

простору. Особливої актуальності ці формати набувають в умовах сучасних 

реалій України, зокрема урбанізації, змін у стилі життя населення, наслідків 

пандемії COVID-19 та воєнного стану, які суттєво вплинули на 

функціонування закладів ресторанного бізнесу. 

Актуальність теми дослідження зумовлена тим, що фудхоли та фудкорти 

виступають стратегічним напрямом розвитку ресторанної індустрії України, 

оскільки дозволяють оптимізувати витрати операторів, залучати локальних 

виробників, створювати мультиформатні гастрономічні простори та 

адаптуватися до змін попиту споживачів. Масштабування таких форматів 

сприяє розвитку малого та середнього бізнесу, підвищенню туристичної 

привабливості міст і формуванню сучасної культури споживання їжі 

Метою дослідження є аналіз тенденцій масштабування фудхолів та 

фудкортів і обґрунтування їх перспектив як інноваційного напряму розвитку 

ресторанної індустрії України. Об’єктом дослідження є ресторанна індустрія 

України. Предметом дослідження виступають організаційно-економічні та 

концептуальні особливості функціонування і масштабування фудхолів та 

фудкортів у національній індустрії громадського харчування 

Для досягнення поставленої мети у процесі написання бакалаврської 

роботи було виокремлено та реалізовано такі завдання: 

- охарактеризувати поняття та концепції фудхолів та фудкортів ; 
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- проаналізувати іноземний досвід функціонування фудхолів та 

фудкортів і визначити можливості його адаптації до реалій 

ресторанного бізнесу України; 

- визначити актуальні формати роботи фудхолів та фудкортів у 

національній індустрії громадського харчування; 

- охарактеризувати успішні кейси роботи фудхолів та фудкортів у 

національному ресторанному бізнесі; 

- описати креативні підходи до створення та розвитку фудхолів і 

фудкортів; 

- спрогнозувати перспективи масштабування фудхолів та фудкортів як 

унікальної ніші в сучасному громадському харчуванні 

У процесі дослідження було використано такі методи: аналіз і синтез — 

для узагальнення наукових підходів до дослідження ресторанних форматів; 

порівняльний метод — для зіставлення вітчизняного та іноземного досвіду; 

статистичний метод — для аналізу тенденцій розвитку ресторанної індустрії; 

системний підхід — для комплексного дослідження функціонування 

фудхолів і фудкортів; метод прогнозування — для визначення перспектив їх 

масштабування. 

Інформаційною базою дослідження слугували наукові праці вітчизняних 

та зарубіжних учених, аналітичні матеріали профільних асоціацій 

ресторанного бізнесу, публікації у фахових періодичних виданнях, а також 

інтернет-ресурси та практичні кейси функціонування фудхолів і фудкортів. 

Практичне значення дослідження полягає в можливості використання 

отриманих результатів та висновків у діяльності підприємств ресторанного 

господарства при розробці та впровадженні форматів фудхолів і фудкортів,  
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РОЗДІЛ 1 ФУДХОЛИ ТА ФУДКОРТИ – АКТУЛЬНИЙ ФОРМАТ 

СУЧАСНОЇ РЕСТОРАННОЇ ІНДУСТРІЇ 

1.1 Поняття концепцій  фудкортів nf фудхолів  

Роль фуд-кортів та фуд-холів у ресторанній індустрії полягає у 

формуванні різних моделей організації громадського харчування, що 

відповідають змінним соціально-економічним умовам, споживчим запитам та 

урбаністичним трансформаціям. 

Фуд-корти та фуд-холи, на перший погляд, можуть здаватися подібними 

концепціями, проте вони представляють собою два різні етапи еволюції 

громадського харчування. Історично фуд-корти функціонували як зони для 

швидкого харчування, часто зосереджені на фаст-фуді, в той час як фуд-холи, 

зокрема, акцентують увагу на колективному досвіді, пропонуючи більш 

різноманітні кулінарні пропозиції, інтеграцію з культурними і соціальними 

активностями та місцевими брендами. 

Фуд-корти займають важливе місце в структурі ресторанної індустрії як 

формат масового швидкого харчування. Вони забезпечують високу 

пропускну здатність, стандартизовану якість продукції та доступність цін, що 

робить їх ефективним інструментом обслуговування великих потоків 

споживачів у торгових центрах, транспортних вузлах і громадських 

просторах. Для операторів ресторанного бізнесу фуд-корти є відносно 

низькоризиковим форматом входу на ринок, а для девелоперів — стабільним 

джерелом орендних доходів і важливим елементом інфраструктури 

комерційних об’єктів [35]. 

Фуд-корти традиційно являють собою спільні зони харчування, 

розташовані в торгових центрах, аеропортах, на станціях громадського 

транспорту та інших транзитних вузлах. Вони зазвичай складаються з 

кількох закладів швидкого обслуговування або фаст-фудів, що орієнтовані на 

швидкість, зручність і доступність. Призначення таких просторів в першу 

чергу функціональне – забезпечити ефективну і зручну можливість для 

споживання їжі. Водночас, останнім часом спостерігається тенденція 
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модернізації фуд-кортів: з’являються здоровіші меню, розширюється 

асортимент операторів, покращується дизайн, що відповідає мінливим 

вимогам споживачів. 

Фуд-холи, у свою чергу, відіграють роль інноваційного та 

концептуального сегмента ресторанної індустрії. Вони орієнтовані не лише 

на задоволення базових потреб у харчуванні, а й на створення комплексного 

споживчого досвіду. Через підтримку локальних виробників, незалежних 

рестораторів та авторських кухонь фуд-холи сприяють розвитку 

підприємництва, гастрономічної культури та кулінарної ідентичності 

регіонів. Їх функціонування часто поєднується з культурними подіями, 

освітніми ініціативами та креативними індустріями, що підсилює соціальну 

складову ресторанного бізнесу. 

Для девелоперів, власників комерційної нерухомості та операторів 

громадського харчування ці два формати відрізняються не лише 

функціональним призначенням, але й підходами до проектування простору, 

вибору цільової аудиторії та генерації довгострокової комерційної цінності. 

Фуд-холи, завдяки своїй культурній і соціальній складовій, можуть стати 

важливими елементами міської інфраструктури, створюючи унікальні місця, 

що привертають як місцевих жителів, так і туристів [35]. 

Фуд-корти проектуються з акцентом на функціональність, де основними 

пріоритетами є ефективність, швидкість обслуговування та високий 

товарообіг. Простір організований таким чином, що рівномірно розташовані 

ряди столів, яскраве освітлення та брендовані прилавки стимулюють 

споживчий потік і заохочують швидке харчування. Процес замовлення є 

стандартизованим: клієнти обирають страви зі спрощеного меню, оплачують 

на касі та забирають їжу на підносах. Місця для сидіння є спільними, без 

чіткої диференціації, що дозволяє максимізувати пропускну здатність, але 

знижує комфорт. Загальний дизайн простору має нейтральний характер, з 

мінімумом декору, яскравим освітленням та практичним плануванням, в той 

час як окремі бренди зберігають свою індивідуальність через кольорові 
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рішення та візуальні елементи. Це забезпечує ефективне обслуговування 

клієнтів з обмеженим часом, таких як покупці в торгових центрах або 

мандрівники. 

 

 

Рис. 1.1. Фудкорту ТЦ МОМСТ СІТІ (м. Дніпро) [32] 

 

Натомість фуд-холи орієнтовані на створення унікальної атмосфери та 

культурної ідентичності. Вони часто розташовані в особливих історичних чи 

культурних місцях, таких як переобладнані склади або старовинні ринки, що 

дозволяє інтегрувати місцевий колорит у загальний інтер'єр. Дизайн фуд-

холів є більш різноманітним і продуманим, що передбачає використання 

різних зон для сидіння, таких як загальні столи, лаунж-зони, стійки з 

високими стільцями та соціальні простори, що надають гостям різні варіанти 

взаємодії. Зонування простору дозволяє створити різні темпи перебування: 

від швидких перекусів до більш тривалих візитів, що відповідає різним 

потребам споживачів. Інтерактивні елементи дизайну, зокрема відкриті кухні 

або барні стійки з можливістю спостерігати за процесом приготування їжі, 

створюють більш персоналізований досвід та наближають клієнтів до 

кулінарного процесу [32]. 
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Рис. 1.2 Фудхол  

Фудхол «Сільпо Resto» (м. Київ, ТРЦ Lavina Mall) [32] 

 

Фуд-холи дедалі частіше інтегруються не лише в торговельні простори, а 

й у житлові та офісні комплекси. У цьому випадку їхня функція полягає не 

стільки у стимулюванні роздрібної торгівлі на території об’єкта, скільки у 

формуванні соціального простору для комунікації та взаємодії між людьми. 

Сучасне покоління фуд-холів, яке активно розвивається в різних регіонах, 

переосмислює підходи як до роздрібної торгівлі, так і до сфери громадського 

харчування, пропонуючи універсальний формат, здатний задовольнити 

потреби широкої аудиторії. 

 

Таблиця 1.1. 

(складена автором) 

Порівняльна характеристика концепцій фудкортів та фудхолів 

Критерій порівняння Фудхол Фудкорт 

Сутність концепції Багатофункціональний 

гастрономічний простір, що 

поєднує громадське харчування, 

соціальну взаємодію та 

культурний досвід 

Зона харчування в торговельному 

центрі, орієнтована переважно на 

швидке обслуговування 
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Основна мета Створення місця соціальної 

комунікації та гастрономічного 

дозвілля 

Забезпечення харчування 

відвідувачів торговельного центру 

Цільова аудиторія Місцеві мешканці, офісні 

працівники, гастрономічно 

вибагливі споживачі, туристи 

Широке коло споживачів, зокрема 

покупці торговельних центрів 

Формат закладів Незалежні концепції, авторські 

проєкти, стартапи, заклади під 

керівництвом шеф-кухарів 

Мережеві оператори швидкого 

харчування 

Рівень унікальності Високий, акцент на 

індивідуальність та локальну 

ідентичність 

Низький або середній, 

стандартизовані концепції 

Асортимент страв Різноманітний: від стрітфуду до 

страв високої кухні 

Обмежений асортимент швидкого 

харчування 

Якість інгредієнтів Часто використовується локальна 

та свіжа сировина 

Переважно стандартизовані та 

напівфабрикатні продукти 

Рівень сервісу Середній або підвищений, з 

елементами ресторанного 

обслуговування 

Мінімальний, 

самообслуговування 

Ціновий сегмент Середній або високий Низький або середній 

Організація простору Дизайнерський інтер’єр, спільні 

зони, подієві майданчики 

Утилітарний простір зі 

стандартною посадкою 

Соціальна функція Висока: місце зустрічей, подій, 

культурних активностей 

Обмежена 

Інтеграція в міське середовище Часто є інструментом ревіталізації 

міських територій 

Переважно інтегрований у 

торговельні центри 

Гнучкість для операторів Висока: короткострокова оренда, 

можливість тестування концепцій 

Обмежена жорсткими умовами 

мережевих операторів 

Рівень підприємницького ризику Нижчий порівняно з окремим 

рестораном 

Низький для великих мереж, 

високий бар’єр входу для малих 

підприємців 

Конкурентне середовище Конкуренція з ресторанами, 

супермаркетами, іншими 

фудхолами 

Конкуренція між мережевими 

операторами 

Роль бренду Важлива, але не визначальна Визначальна 

Перспективи розвитку Високі, але залежать від концепції 

та локації 

Стабільні, але обмежені 

інноваційністю 

 

Історично передумови виникнення фуд-холів сягають ХІХ століття, коли 

міські вулиці були заповнені вуличними торговцями та пересувними візками 
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з їжею. Згодом розвиток торговельної інфраструктури призвів до появи 

універсальних магазинів, бакалійних крамниць, супермаркетів, магазинів 

масового споживання, фуд-кортів у торговельних центрах та, зрештою, 

мобільних форматів, таких як фуд-траки. Усі ці етапи еволюції сприяли 

формуванню концепції фуд-холу, який часто розглядається як наступна 

стадія розвитку ресторанного бізнесу. 

Сучасні фуд-холи зазвичай створюються за участі підприємців, відомих 

шеф-кухарів та представників нового покоління кулінарних професіоналів. 

Вони пропонують широкий асортимент — від традиційної комфортної їжі до 

страв високої кухні. Попри відсутність єдиного усталеного визначення фуд-

холу, більшість дослідників визнає ключову роль «культури гурманів», 

зокрема рухів «від ферми до столу» та концепції повільного харчування, у 

становленні сучасної моделі фуд-холів. 

Привабливість фуд-холів зумовлена відносно низьким рівнем 

підприємницьких ризиків. У зв’язку з цим деякі аналітики розглядають їх як 

потенційну альтернативу окремим ресторанам або відділам готової їжі в 

супермаркетах. Основним чинником є значно менший обсяг початкових 

інвестицій. Крім того, фуд-холи створюють сприятливі умови для малих 

підприємців, які можуть орендувати торговельні площі на короткі терміни та 

одночасно працювати в кількох локаціях. 

В умовах високих орендних ставок у великих містах відкриття окремого 

ресторану потребує значних фінансових ресурсів. Водночас відомі шеф-

кухарі, зокрема Маріо Баталі, Тодд Інгліш та Лідія Бастіаніч, успішно 

реалізували власні проєкти у форматі фуд-холів, що сприяло популяризації 

цієї моделі. Разом із тим наявність сильного бренду не гарантує успіху. Серед 

дискусійних питань залишаються можливості масштабування фуд-холів, 

пошук відповідних приміщень, здатних вмістити кілька незалежних 

операторів, механізми відбору постачальників і контролю якості, а також 

здатність фуд-холів забезпечити стабільний потік відвідувачів і конкурувати 

з супермаркетами та локальними ресторанами. 



11 
 

 
 

Важливою є й роль фуд-холів у процесах ревіталізації центральних 

міських територій, що робить їх потенційно значущим елементом міського 

розвитку. Водночас вони відрізняються від традиційних фуд-кортів 

орієнтацією на більш вибагливого споживача, який надає перевагу 

різноманітним стравам, приготованим зі свіжих інгредієнтів локального 

походження, замість стандартизованого фаст-фуду [33]. 

З часом фуд-холи еволюціонували від сукупності окремих кіосків у 

туристичних зонах до цілісного культурного простору, що поєднує 

приготовані та напівфабрикатні продукти й формує унікальний споживчий 

досвід. Разом із тим існує ризик некоректного копіювання цієї концепції, 

коли фуд-холи помилково ототожнюють із розширеними фуд-кортами без 

урахування їхньої ідеологічної та функціональної специфіки. 

Серед чинників, що сприяють поширенню фуд-холів, слід виокремити 

зростання сегмента роздрібної торгівлі продуктами харчування та напоями, 

появу нових форматів швидкого харчування, стартапів під керівництвом 

шеф-кухарів, а також підвищення орендної плати у великих містах. Відносно 

нижчі витрати на оренду в межах фуд-холу та наявність інкубаторного 

середовища для нових концепцій є важливими передумовами збереження 

попиту на такі простори в майбутньому. 

Разом із тим постає питання потенційного перенасичення ринку фуд-

холами. Для закладів під керівництвом відомих шеф-кухарів ключовим 

викликом залишається збереження унікальності та цінності бренду в умовах 

масштабування. Навіть у разі надмірної кількості подібних проєктів це не 

означатиме негативних наслідків для всіх учасників ринку, а радше призведе 

до формування групи успішних і менш конкурентоспроможних гравців. 

Водночас основний конкурентний тиск у короткостроковій перспективі 

відчуватимуть передусім традиційні окремі ресторани [33]. 
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1.2 Принципи та підходи щодо організації та функціонування 

фудхолів, фудкортів та фудмаркетів 

Фуд-хол може виступати ефективним інструментом розвитку об’єктів 

нерухомості за умови узгодженості фінансових показників, ринкових 

передумов і операційної моделі на етапі проєктування. За відсутності такої 

узгодженості навіть інноваційна та приваблива концепція ризикує 

перетворитися на фінансово витратний і короткостроковий проєкт. 

У сучасних умовах фуд-холи активно розглядаються органами місцевого 

самоврядування, орендодавцями, девелоперами та інвесторами як 

універсальне рішення для ревіталізації великих вакантних площ. Водночас 

практика свідчить, що успішність фуд-холу значною мірою залежить від 

дотримання базових економічних і управлінських принципів. Саме коректне 

розуміння цих принципів є визначальним чинником, що відрізняє комерційно 

життєздатні проєкти від економічно необґрунтованих рішень. 

Ключовим елементом функціонування фуд-холу є його комерційна 

модель. На початковому етапі доцільно оцінити фінансову спроможність 

концепції ще до розроблення архітектурних і дизайнерських рішень. Зокрема, 

необхідно визначити потенційні джерела доходів, серед яких орендна плата, 

сервісні збори, прибутки від барного напрямку та організації подій. 

Сукупний обсяг цих надходжень формує базу всієї бізнес-моделі та визначає 

допустиму кількість кухонних операторів у межах простору. 

Надмірна кількість кухонь може призвести до фрагментації попиту, 

зниження обсягів продажу кожного оператора та зростання фінансової 

нестабільності. Водночас недостатня кількість закладів негативно впливає на 

різноманітність пропозиції та привабливість фуд-холу для споживачів. 

Оптимальне співвідношення операторів має визначатися на основі аналізу 

відвідуваності, концептуальної спрямованості та локалізації об’єкта. 

Важливою умовою є забезпечення комерційної стійкості кожного 

окремого оператора. За ситуації, коли кілька закладів конкурують за 

обмежений обсяг споживчих витрат, загальна економічна модель фуд-холу 
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стає вразливою. Проведення техніко-економічного обґрунтування дає змогу 

оцінити достатність ринкової частки, що припадає на одного оператора, та 

забезпечити довгострокову стабільність проєкту. 

Фундаментальне значення для оцінки доцільності створення фуд-холу 

має аналіз споживчої поведінки, зокрема розуміння того, де, як і в яких 

обсягах цільова аудиторія вже здійснює витрати на харчування та дозвілля. 

Попри певну схожість форматів, денні та вечірні фуд-холи орієнтуються на 

різні сегменти споживачів. Денний формат, як правило, приваблює сім’ї, 

віддалених працівників і покупців, тоді як вечірній — молодшу аудиторію та 

споживання напоїв. 

Зазначені відмінності безпосередньо впливають на просторове 

планування, стилістику розміщення посадкових місць, їхню кількість, а 

також на потенційний рівень доходів. Урахування цих чинників є 

необхідною умовою формування ефективної та економічно обґрунтованої 

концепції фуд-холу. 

Дизайн фуд-холу – це не просто естетична вправа. Кожен вибір дизайну 

впливає на враження клієнтів, час перебування, управління чергою, рівень 

обслуговування, оборот і, зрештою, на фінансовий результат [36]. 

Правильне поєднання місць для сидіння безпосередньо впливає на 

поведінку. Спеціально залучені до організації фуд-холів компанії працюють з 

комбінаціями столів і стільців, спільними лавками, місцями для сидіння в 

бістро або кафе, високими столами та зонами відпочинку або м’якших 

сидінь. Кожен тип сприяє різному часу перебування та різним моделям 

витрат 

Потреби до руху змінюються залежно від  аудиторії. Денний, сімейний 

простір вимагає ширших маршрутів, проходів, зручних для колясок, та 

більших точок скупчення. Вечірній, заклад може працювати з меншою 

площею. Ці рішення формують враження клієнтів та потенціал прибутку 

закладу. 
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Обслуговування є основою надійної роботи. Доставка, відходи, 

підготовка, зберігання, доступ до обладнання та циркуляція персоналу 

повинні бути належним чином сплановані. Погане планування тут 

призводить до тертя, зростання витрат та операційних вузьких місць. 

Фуд-холи зараз є важливими центрами доставки. Кухням потрібні 

структуровані зони для водіїв, стратегія видачі замовлень та можливість 

обробляти цифрові замовлення, не заважаючи клієнтам, які обідають у 

закладі. 

Це єдине рішення формує всю модель роботи всередині закладу. Воно 

впливає на потужності мийних машин, розміри кіосків, вимоги до персоналу 

та зобов'язання щодо сталого розвитку. [36]. 

Довгострокова ефективність фуд-холу значною мірою залежить від 

вибору правильної моделі управління, що повинна бути визначена на 

початкових етапах реалізації проекту. Зазвичай ради не створюються для 

безпосереднього управління комерційними закладами, що може 

ускладнювати пошук оптимальної моделі. Водночас, приватний сектор не 

завжди здатний забезпечити оператора, який володіє необхідними 

можливостями, схильністю до ризику чи глибоким розумінням місцевих 

потреб. Виходячи з цього, можливими рішеннями можуть бути прості 

варіанти, такі як оренда, угода про управління, модель під керівництвом 

орендодавця або більш інтегрована форма партнерства, наприклад, підхід 

«власника». Кожна з цих моделей має свої переваги, витрати, обов'язки та 

стимули, і жодна з них не є універсально правильною для всіх випадків. 

Вибір моделі управління має ґрунтуватися на специфіці локації, 

масштабі об'єкта, прогнозованій відвідуваності та комерційних реаліях 

місцевого ринку. Для деяких локацій необхідний досвідчений оператор з 

повністю інтегрованою пропозицією послуг, тоді як інші можуть виграти від 

моделі, керованої орендодавцем, або менш інтенсивної структури з жорстким 

контролем [36]. 
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1.3 Іноземний досвід функціонування фудхолів та фудкортів та 

можливості його адаптації до реалій ресторанного бізнесу України 

Фуд-холи мають довгу та багату історію, розвиваючись від традиційних 

ринків до сучасних кулінарних місць, що пропонують різноманітні варіанти 

харчування під одним дахом. Їхнє походження можна простежити 

століттями, з історичними прецедентами на публічних ринках та громадських 

обідніх просторах Європи та Азії. 

У Стародавньому Римі ринки, такі як «Форум Боаріум» та «Мацеллум», 

служили жвавими центрами, де торговці продавали громадянам свіжі 

продукти, м’ясо та готові до вживання страви. 

У Середньовіччі криті ринки в таких містах, як лондонський 

«Ліденхолл-маркет» (заснований у 14 столітті) та мадридський «Меркадо де 

Сан-Мігель», функціонували як місця збору, де люди могли купувати свіжі 

продукти та насолоджуватися простими стравами на винос. Ці ринки 

створили основу для того, що пізніше перетворилося на сучасні фуд-холли. 

Під час промислової революції, зі зростанням міського населення, 

продовольчі ринки розширювалися, щоб задовольнити зростаючий попит на 

доступні та недорогі страви. Залізничні вокзали та універмаги в Європі та 

Північній Америці почали об'єднувати фуд-корти та обідні зали, 

обслуговуючи мандрівників та покупців. 

До середини 20-го століття фуд-корти самообслуговування стали 

популярними в торгових центрах, особливо в Сполучених Штатах. Ці ранні 

версії фуд-холів представляли собою різноманітні постачальники швидкого 

харчування в спільній обідній зоні, пропонуючи зручність для зайнятих 

споживачів. 

Сучасний фуд-хол, яким ми його знаємо сьогодні, набув популярності 

наприкінці 20-го та на початку 21-го століть. На відміну від традиційних 

фуд-кортів, де переважно розміщуються мережі швидкого харчування, фуд-

холи зосереджені на «високоякісних, ремісничих та шеф-кухарем стравах». 

Ці простори об'єднують кількох незалежних постачальників, пропонуючи 
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різноманітний вибір страв світової кухні, від вуличної їжі до вишуканих 

страв. 

Одним із найдавніших і найвідоміших прикладів сучасного фуд-холу є 

«Харродс Фуд-хол у Лондоні», який подає високоякісні вишукані страви з 

початку 1900-х років. 

Сьогодні фуд-холи стали глобальним явищем, процвітаючи у великих 

містах Північної Америки, Європи та Азії. Вони задовольняють зростаючий 

попит на «враження від харчування», де клієнти шукають не лише смачну 

їжу, а й захопливу соціальну атмосферу. 

З розвитком харчових тенденцій розвиваються і фуд-холли. Багато з них 

зараз впроваджують технологічні рішення, такі як мобільне замовлення, 

цифрові платіжні системи та управління кухнею на основі штучного 

інтелекту, для підвищення ефективності. 

Завдяки поєднанню традицій та інновацій фуд-холли виявилися не 

просто місцями для обідів — вони є яскравими громадськими центрами, які 

відзначають кулінарне різноманіття, підтримують місцевий бізнес та 

пропонують динамічний та мінливий досвід харчування [5]. 

Спільне споживання їжі в громадському просторі має тривалу історію, 

що простежується від традиційних ринків, зокрема Гранд-базару в Стамбулі, 

до сучасних форматів організації харчування. На початку ХХ століття 

універмаги в центральних районах міст США інтегрували ресторани з 

повним обслуговуванням, які виконували не лише гастрономічну, а й 

соціально-культурну функцію. Такі заклади, як Walnut Room у Чикаго, 

ресторан Wanamaker’s у Філадельфії та обідні зали Macy’s у Нью-Йорку, 

формували привабливий простір для тривалого перебування відвідувачів. 

Зі зміщенням торговельної активності до приміських торгових центрів 

ресторани почали відігравати переважно допоміжну роль, орієнтовану на 

задоволення базових потреб покупців. У цей період поширюються формати 

самообслуговування та швидкого харчування, які стали передумовою 



17 
 

 
 

виникнення фуд-кортів. Дослідження свідчать, що наявність якісного фуд-

корту підвищує споживчі витрати в торгових центрах у середньому на 20 %. 

У 1980–1990-х роках концепція фуд-кортів активно поширюється в 

освітніх закладах, лікарнях та аеропортах, часто за участю відомих 

мережевих брендів. Надалі, в умовах зростання онлайн-торгівлі та 

зменшення відвідуваності торгових центрів, відбувається переосмислення 

цієї моделі. Сучасні концепції фуд-rjhnsd апелюють до історичних базарів і 

європейських ринків, акцентуючи увагу на соціальній взаємодії, якості 

продуктів та локальності. Таким чином, фуд-корти еволюціонують, але 

зберігають свою актуальність як форма громадського харчування та 

соціального простору [31]. 

У даному розділі  розглянуто та проаналізовано найбільш оригінальні 

фуд-корти та фудхоли у світовій ресторанній індустрії, які визначають 

подальші тенденції розвитку та масштабування досліджуваних форматів. 

Ідея Поромного будинку в Сан-Франциско полягає в тому, щоб 

представити продукцію дрібних регіональних виробників Північної 

Каліфорнії. Це не просто фермерський ринок, а комплексний гастрономічний 

простір, який об'єднує кращих постачальників, таких як Slanted Door, Cowgirl 

Creamery та Hog Island Oyster. Ці бренди стали культовими серед гурманів, і 

їхні страви тепер можна скуштувати безпосередньо на місці. Кожен магазин 

пропонує обмежене меню, при цьому деякі ресторани мають традиційні зони 

для сидіння. Ремонт історичної будівлі, розташованої на Маркет-стріт у 

Фінансовому районі, створює елегантний простір, який можна порівняти з 

рівнем розкішних торгових центрів, але в контексті гастрономічної 

пропозиції [38]. 

Ринок Боро в Лондоні, що існує більше тисячі років, є одним з 

найстаріших ринків міста. У 1990-х роках, завдяки появі новаторських 

підприємств, зокрема молочної компанії Neal's Yard, що переїхали на 

покинуті склади району, ринок почав зазнавати трансформацію. Значний 

поштовх до розвитку ринку дали триденні гастрономічні ярмарки, що 



18 
 

 
 

відбулися у 1998 році, де були представлені провідні виробники продуктів 

Великої Британії. Власники кіосків, багато з яких є безпосередніми 

виробниками, мають глибоке знання своєї продукції. Крім того, на території 

ринку знаходяться фудтраки з різноманітними стравами світової кухні. Серед 

нових ініціатив — ресторан Padella, відомий своєю домашньою пастою, та 

іспанська компанія Mimo, яка пропонує кулінарні майстер-класи та екскурсії 

ринком, що вимагають попереднього бронювання. Ринок Боро та його 

околиці продовжують розвиватися, залишаючись важливим гастрономічним 

центром Лондона [40]. 

 

 

Рис. 1.3. Ринок Боро у Лондоні [40] 

 

Фуд-хол Harrods у Лондоні, представлений у стилі модерн, є еталоном 

розкоші та історичної спадщини, що служить символом елітних покупок для 

лондонської аристократії та їхніх слуг протягом останніх 200 років. 

Центральний зал цього престижного універмагу вражає розкішшю, де 

мармуровий устричний бар, високі арочні дзеркала над пекарнею та 

майстерно вирізьблені крижані скульптури в рибному відділі створюють 

атмосферу вишуканості. Особливістю є чорно-білий устричний бар, який 

запрошує відвідувачів насолодитися дикими шотландськими устрицями, 

підкреслюючи виняткову якість та гастрономічну традицію цього закладу. 
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Фуд-корти розвивалися через три покоління. Перше покоління було 

представлено традиційними американськими торговими центрами, де кілька 

закладів швидкого харчування розташовувалися по колу, а в центрі стояли 

пластикові стільці і столи. Ця модель була настільки успішною, що вона досі 

є основною асоціацією багатьох людей щодо фуд-кортів [37]. 

Гранд-Сентрал-Маркет у Лос-Анджелесі — це сторічний фуд-хол, який 

відіграє ключову роль у процесах ревіталізації центральної частини міста та 

репрезентує культурну й гастрономічну різноманітність мегаполіса. Простір 

поєднує традиційні етнічні заклади, зокрема єврейські делікатеси та 

китайсько-американські точки харчування, із сучасними гастрономічними 

концепціями, такими як крафтові пивоварні. Відвідувачі також 

характеризуються високим рівнем соціальної та професійної різноманітності. 

У години пікового навантаження, зокрема під час бранчу та обіду, для 

цього фуд-холу є типовими черги, особливо біля популярних закладів, що 

здобули широку впізнаваність у соціальних мережах, таких як Eggslut. 

Фуд-хол Food Garden у Тіхуані (Мексика) є прикладом сучасної 

трансформації традиційного уявлення про фуд-корти торгових центрів. 

Розташований на площі Ріо, цей простір площею близько 11 000 квадратних 

футів поєднує регіональні та міжнародні гастрономічні концепції в 

архітектурно продуманому середовищі з використанням перероблених 

матеріалів і індустріальної естетики [37]. 

Асортимент закладів відзначається високим рівнем кулінарного 

різноманіття — від мексиканських страв і європейських тапас до азійської 

кухні. Особливу увагу прмділяють розвитку регіональної кухні, зокрема 

традиційні сніданки чілакілес, що підкреслює орієнтацію фуд-холу на 

поєднання гастрономічної інновації з національною кулінарною 

ідентичністю. 

Друге покоління фуд-кортів, що зародилося в США, значно покращило 

якість пропонованих послуг і швидко поширилося в Азії та країнах Перської 

затоки. Ці фуд-корти стали частиною елітних торгових центрів (upscale 
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malls), які відіграють важливу роль у культурному контексті цих регіонів. 

Вони не лише забезпечують комфорт у жаркому кліматі, а й символізують 

безпеку та сучасність. У таких торгових центрах були впроваджені не лише 

стандартні мережі швидкого харчування, але й інноваційні концепції з 

меншими закладами, що створюють більш персоналізовану атмосферу. Крім 

того, змінено і якість сидінь: замість пластикових столів і стільців були 

введені більш комфортні варіанти. Прикладом цього є фуд-корт у торговому 

центрі Westfield у Лондоні, який досі є прикладом успіху другого покоління 

фуд-кортів. За останні десять років фуд-корти в європейських країнах, а 

також в інших країнах світу, досягли неперевершеного успіху – принаймні в 

гастрономічному плані [34]. 

На відміну від фуд-кортів першого покоління, простори харчування в 

елітних торгових центрах не обмежувалися стандартизованими форматами 

системного громадського харчування. Натомість оператори інтегрували 

менші, концептуально диференційовані заклади, що сприяли формуванню 

більш індивідуалізованої та автентичної атмосфери. У цьому контексті 

закономірним є успішне міжнародне поширення ринків Time Out, які 

впродовж останніх років були відкриті в провідних глобальних мегаполісах, 

зокрема в Дубаї, Нью-Йорку, Маямі, Чикаго та Монреалі [34]. 

Адаптація світового досвіду організації фудхолів та фудкортів до 

ресторанного бізнесу України може стати ключовим фактором розвитку 

гастрономічної індустрії, з огляду на зростаючий попит на різноманіття та 

інновації у сфері громадського харчування. Український ресторанний бізнес 

має значний потенціал для інтеграції таких міжнародних практик завдяки 

ряду специфічних можливостей і викликів, з якими стикається ринок. 

Світові фудхоли, такі як Grand Central Market у Лос-Анджелесі чи Food 

Garden у Тіхуані, відзначаються широтою гастрономічного асортименту, що 

поєднує місцеві страви з міжнародними концепціями. В Україні цей підхід 

може бути адаптований через включення різних кухонь, зокрема азійської, 

середземноморської, мексиканської та європейської. Таке різноманіття 
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відповідає зростаючим тенденціям серед молоді, що прагне до експериментів 

з новими смаками, водночас зберігаючи популярність національної кухні, що 

може стати основою для змішаних концепцій/ 

Важливим елементом сучасних фудхолів є особливий акцент на 

архітектурний дизайн, комфорт і індустріальний стиль, що відображає 

цінності сучасних споживачів. Модернізація українських фудкортів може 

включати використання перероблених матеріалів, високих стель, відкритих 

кухонь і зон для спільного перебування. Це допоможе створити більш 

привабливе і комфортне середовище для гостей, а також сприятиме 

популяризації концепцій відкритих кухонь, де відвідувачі можуть 

спостерігати за процесом приготування страв. 

Один із трендів у сучасних фудхолах — акцент на локальність та 

стійкість. Наприклад, у Food Garden в Тіхуані багато страв готуються з 

місцевих продуктів, що дозволяє підтримувати місцевих виробників та 

зменшувати вуглецевий слід. В Україні цей підхід може бути адаптований 

через інтеграцію страв із органічних і місцевих продуктів, що відповідає 

зростаючому попиту на здорове харчування і підтримку місцевих фермерів. 

Використання сучасних технологій, зокрема мобільних додатків для 

замовлень та інтерактивних екранів, є важливою частиною фуд-холів та фуд-

кортів на світовому ринку. В Україні можна запровадити подібні 

технологічні інновації для зручності клієнтів, таких як безконтактні оплати, 

самообслуговування через мобільні додатки або інтеграція елементів 

гейміфікації, що стимулюватиме лояльність клієнтів і знижуватиме час 

обслуговування. 

Адаптація світового досвіду також передбачає врахування 

соціокультурних особливостей українського ринку. Оскільки в Україні 

велика частина населення все ще цінує традиційні кафе та ресторани, 

важливо розвивати концепції фуд-холів таким чином, щоб вони не лише 

задовольняли гастрономічні потреби, а й створювали соціальну атмосферу. 

Наприклад, можна адаптувати концепцію, де локальні страви української 
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кухні, такі як борщ або вареники, поєднуються з міжнародними стравами в 

спільному просторі, що дозволяє зберігати зв’язок із національною 

культурною спадщиною. 

Запровадження форматів фудхолів і фудкортів в Україні може стати 

економічно вигідним рішенням для рестораторів. Це дозволить знизити 

витрати на оренду та облаштування інфраструктури порівняно з 

традиційними ресторанами. Крім того, формат «колективного обіду» із 

спільним простором і різноманітними кухнями дає можливість залучити 

широку аудиторію за доступними цінами, що є важливим в умовах сучасної 

економічної ситуації в Україні. 

Адаптація світового досвіду фудхолів і фудкортів в Україні є 

перспективним напрямом розвитку ресторанного бізнесу, який здатен 

задовольнити зростаючий попит на гастрономічне різноманіття, 

інноваційний дизайн та технології. Важливо враховувати культурні 

особливості та місцеві традиції, що дозволить створити 

конкурентоспроможний та привабливий ринок для українських споживачів. 
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РОЗДІЛ 2 ТЕНДЕНЦІЇ ТА ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ 

ФУНКЦІОНУВАННЯ ФУДКОРТІВ ТА ФУДКОРТІВ В 

РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ УКРАЇНИ 

 

2.1 Гастрономічні тренди України як передумова виникнення 

форматів фудкортів та фудхолів 

У 2025 році український ресторанний бізнес зазнав труднощів через 

зниження відвідуваності та зростання витрат. Відвідуваність закладів 

знизилася на 8%, середній чек зріс на 17%, а виручка збільшилася на 6%. За 

словами рестораторів, витрати на закупівлі, комунальні послуги та 

енергонезалежність зростають швидше, ніж заклади можуть підвищити ціни, 

що негативно впливає на рентабельність. Основним операційним викликом 

залишався дефіцит кадрів. 

Дослідження компанії Poster показало, що ресторанний ринок залишався 

в плюсі завдяки зростанню цін, яке частково компенсувало зниження 

відвідуваності. У 2025 році виручка закладів зросла, але відвідуваність 

знизилася майже в усіх обласних центрах. Найвищі темпи зростання виручки 

спостерігалися у Луцьку (+16%), Сумах (+15%), Харкові (+14%) та Житомирі 

(+11%). Найгірші результати зафіксовані в Хмельницькому (-3%) [9]. 

 

Рис. 2.1. Динаміка зміни виручки закладів у ресторанному бізнесі України 2025 р. [9] 
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Зростання середнього чека було універсальним трендом у всіх містах 

вибірки, зокрема в Івано-Франківську та Рівному (+25%). У 2025 році всі 

основні сегменти ресторанного ринку показали позитивну динаміку виручки, 

але в більшості категорій спостерігалося зниження відвідуваності. Найбільше 

зростання виручки спостерігалося у сегментах суші (+12%) і піцерій (+10%), 

помірніше зросла виручка у кав’ярнях (+6%), фастфуді та каві з собою (+5%), 

а кафе та кондитерські показали приріст у 4%. 

 

 

Рис. 2.2. Динаміка зміни середнього чеку закладів ресторанного бізнесу України 

2025  [9] 

 

Найбільше падіння трафіку було в барах (-14%) та кондитерських (-

13%). Суші (-1%) та піцерії (-4%) мали найменше зниження відвідуваності. 

Зростання середнього чека зафіксовано у всіх сегментах, найбільше — у 

кондитерських (+25%) та барах (+21%). 

Основними викликами для рестораторів у 2025 році стали набір і 

збереження персоналу (79%), робота під час відключень світла (60%) та 

мотивація (30%) [9]. 

Ресторанний бізнес у 2026 році характеризується активним 

впровадженням нових трендів, що формують майбутнє гастрономічної 
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індустрії. Ресторанні тренди охоплюють не лише оновлення меню, а й 

стратегічні підходи до адаптації закладів до змін у споживчих вподобаннях. 

Однією з ключових тенденцій є стрімке зростання онлайн-замовлень, що 

забезпечують швидкість, зручність і розширений доступ до асортименту 

страв. Паралельно з цим зростає популярність доставки їжі, орієнтованої на 

комфорт споживачів. Зазначені процеси створюють для ресторанів як нові 

можливості, зокрема розширення каналів збуту через онлайн-платформи, так 

і потребу в оптимізації логістики та інфраструктури доставки для підвищення 

якості сервісу [20]. 

Розвиток технологій є визначальним чинником трансформації сучасного 

ресторанного бізнесу, впливаючи на внутрішні процеси та взаємодію з 

клієнтами. Використання автоматизованих касових систем і технологічних 

систем управління запасами забезпечує точність обліку та підвищує 

операційну ефективність. Застосування цифрових рішень у сфері доставки 

сприяє оптимізації логістичних процесів, тоді як аналітичні системи 

підтримують адаптацію до змін споживчого попиту та вдосконалення 

маркетингових стратегій. Упровадження безконтактних технологій підвищує 

рівень безпеки й комфорту споживачів, що в сукупності сприяє зростанню 

ефективності діяльності та розширенню можливостей розвитку ресторанних 

підприємств. 

Зростання популярності здорового способу життя та усвідомлення 

впливу харчування на стан здоров’я зумовлюють посилення ролі 

вегетаріанської та веганської кухонь як стійкої гастрономічної тенденції. 

Ресторани реагують на ці зміни шляхом упровадження інноваційних 

технологій приготування та розширення меню за рахунок альтернатив 

м’ясним і молочним продуктам з урахуванням дієтичних потреб споживачів. 

Такі страви дедалі частіше формують концептуальну основу закладів, 

поєднуючи принципи здорового харчування, естетики подачі та 

гастрономічної цінності. Використання якісних і свіжих інгредієнтів, зокрема 
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завдяки співпраці з місцевими виробниками, сприяє розвитку екологічно 

збалансованого та сталого підходу в ресторанній сфері [21]. 

Зростання інтересу до здорового харчування та натуральних продуктів є 

відображенням сучасних тенденцій у гастрономії. Ресторатори, реагуючи на 

цей попит, впроваджують стратегії, орієнтуючись на покращення якості та 

дієтичної цінності страв, використовуючи органічні та природні інгредієнти. 

Споживачі все більше схиляються до вибору їжі, приготованої з 

високоякісних продуктів, що позитивно впливають на здоров'я. Важливу 

роль у цьому процесі відіграє співпраця з місцевими фермерами, які 

вирощують продукти за екологічними стандартами, без застосування 

хімічних добавок. Впровадження органічних інгредієнтів не тільки підвищує 

смакові якості страв, але й формує концепцію ресторану як закладу, що 

пропагує здоровий спосіб життя та екологічну відповідальність. Це сприяє 

розвитку стійкої гастрономічної інфраструктури, де смак і здоров’я є 

взаємопов’язаними складниками кулінарної практики [21]. 

Концепції фуд-холів і гастрономічних центрів є важливою сучасною 

тенденцією розвитку гастрономічного простору, що трансформує моделі 

споживання їжі та взаємодії споживачів із закладами харчування. Фуд-холи 

функціонують як об’єднані мультиформатні простори, що пропонують 

широкий асортимент кухонь і кулінарних концепцій, тоді як гастрономічні 

центри поєднують ресторани, кафе, спеціалізовані магазини та освітні 

кулінарні платформи в єдиній інфраструктурі. Такі формати виходять за межі 

традиційного харчування, виконуючи культурну та соціальну функції, 

сприяючи розвитку гастрономічної культури й міжкультурного обміну. 

Вагоме значення в їх організації має дизайн і архітектура простору, що 

підвищує привабливість і комфорт для відвідувачів. У результаті фуд-холи та 

гастрономічні центри стають осередками гастрономічного життя міст, 

формуючи платформи для інновацій, комунікації та популяризації 

кулінарного мистецтва [20]. 
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Формат «фаст-кажуал» у ресторанній індустрії є інноваційною моделлю, 

що поєднує оперативність обслуговування фаст-фуду з високою якістю 

страв, характерною для класичних закладів громадського харчування. Його 

популярність зумовлена орієнтацією на сучасних споживачів, які цінують 

ефективність, різноманітність меню та неформальну атмосферу. Ключовими 

характеристиками цього формату є спрощені та автоматизовані процедури 

замовлення, оптимізація виробничих процесів і скорочення часу 

обслуговування. Функціональний дизайн інтер’єру та доступна цінова 

політика підвищують привабливість закладів «фаст-кажуал» для широкого 

кола відвідувачів. У результаті цей формат посідає важливе місце в 

трансформації гастрономічного ринку, відповідаючи запитам на якісне, 

швидке та економічно доступне харчування [29]. 

Концепція «фарм-ту-тейбл» є однією з провідних тенденцій сучасної 

гастрономії та ґрунтується на використанні місцевих і сезонних продуктів у 

ресторанному бізнесі. Вона передбачає тісну взаємодію ресторанів із 

локальними фермерськими господарствами, що сприяє підтримці місцевих 

виробників, забезпеченню свіжості інгредієнтів і підвищенню якості страв. 

Орієнтація на сезонність та скорочення логістичних ланцюгів зменшує 

екологічне навантаження й водночас гарантує збереження природних 

смакових властивостей продуктів. Упровадження принципів «фарм-ту-

тейбл» формує екологічно відповідальний підхід до гастрономії, поєднуючи 

кулінарну майстерність із принципами сталого розвитку та усвідомленого 

споживання [10]. 

Зростання популярності формату «столових» ресторанів є помітною 

тенденцією сучасної гастрономічної сфери, зумовленою їх економічною 

доступністю та спрощеною моделлю обслуговування. Заклади цього типу 

орієнтовані на широке коло споживачів, які надають перевагу практичності, 

швидкості та раціональному вибору страв. Ключовими характеристиками 

формату є доступна цінова політика, мінімізація сервісних процедур, 

використання самообслуговування та функціональний інтер’єр без акценту 
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на декоративність. Завдяки здатності ефективно задовольняти базові потреби 

різних соціальних груп, «столові» ресторани інтегруються в гастрономічний 

ландшафт як стабільний і затребуваний формат повсякденного харчування 

[20]. 

Концепція «ресторанів-лабораторій» відображає сучасний етап розвитку 

гастрономії, у якому інноваційні технології стають визначальним чинником 

процесів приготування та подачі страв. Такі заклади функціонують як 

експериментальні майданчики, де застосовуються методи молекулярної 

кухні, кріотехнології та інші новітні гастрономічні техніки з метою 

створення унікальних смакових і текстурних поєднань. Важливу роль у 

формуванні споживчого досвіду відіграє використання цифрових технологій, 

зокрема елементів віртуальної та доповненої реальності, що інтегрують 

кулінарію з візуальними та аудіальними ефектами. Додатково застосування 

штучного інтелекту для аналізу й розроблення рецептів, а також співпраця з 

науково-дослідними установами сприяють впровадженню передових 

харчових технологій. У результаті ресторани-лабораторії формують 

інноваційний формат гастрономічного простору, орієнтований на 

споживачів, які цінують поєднання смаку, технологічності та 

експериментального досвіду. 

Зростання популярності форматів «ресторанів-барів» та розвиток 

культури коктейлів є характерними тенденціями сучасної гастрономічної 

індустрії, що відображають підвищений попит на комплексний споживчий 

досвід. Такі заклади поєднують функції ресторану й бару, формуючи цілісну 

атмосферу, у якій гастрономічна складова інтегрується з культурою 

споживання алкогольних напоїв. Розвиток коктейльної культури 

характеризується творчим підходом до рецептур, використанням якісних 

інгредієнтів та впровадженням інноваційних технік приготування й подачі. 

Важливу роль відіграють також освітні формати, зокрема дегустації та 

майстер-класи, що сприяють підвищенню обізнаності споживачів. У 

сукупності ці чинники формують нову модель закладів харчування, 
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орієнтовану на поєднання кулінарного мистецтва, естетики та дозвіллєвих 

практик [1]. 

Розвиток концепції «ресторанів-соціальних підприємств» відображає 

тенденцію впровадження соціально відповідальної практики у сучасній 

гастрономії. Основною метою таких закладів є поєднання високоякісного 

кулінарного обслуговування з реалізацією соціальних функцій, зокрема 

підтримкою уразливих верств населення та участю у благодійних та 

соціальних проектах. Ресторани-соціальні підприємства забезпечують робочі 

місця для людей з обмеженими можливостями або тих, хто перебуває у 

складних життєвих обставинах, а також сприяють розвитку спільнот через 

реалізацію ініціатив соціального спрямування. Концепція передбачає 

врахування етичних та екологічних аспектів діяльності: пріоритет надається 

локальним і екологічно чистим інгредієнтам, що зменшує негативний вплив 

на довкілля та підтримує місцевих виробників, реалізуючи принципи сталого 

розвитку. Крім того, ресторани активно впроваджують програми 

корпоративної соціальної відповідальності, залучаючи бізнес до спільних 

благодійних проектів і формуючи етичні стандарти в галузі. Таким чином, 

концепція «ресторанів-соціальних підприємств» поєднує гастрономічний 

досвід із соціальною відповідальністю, створюючи умови для позитивного 

впливу на суспільство та розвиток стійкого підприємництва [19]. 

Зростання популярності форматів «ресторанів-кафе» та розвиток кавової 

культури відображають сучасні тенденції гастрономічної індустрії, 

орієнтованої на створення комплексного споживчого досвіду. У таких 

закладах поєднуються широкий асортимент кавових напоїв, вдосконалені 

методи приготування та сервірування, а також формування затишної та 

соціально орієнтованої атмосфери. Барbcnf застосовують різні технології 

обробки та заварювання зерен, досліджують сорти кави та експериментують 

зі смаковими профілями, що забезпечує високу якість і унікальність 

продукту. Додатково реалізуються освітні та культурні практики, включно з 

майстер-класами та дегустаціями, що сприяє підвищенню обізнаності 
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споживачів і формуванню спільнот навколо кавової культури. Поряд із цим, 

«ресторани-кафе» пропонують гастрономічне меню, яке поєднує зручність 

вибору та високі смакові стандарти, задовольняючи потреби сучасних 

клієнтів у комплексному гастрономічному досвіді [12]. 

Концепція «ресторанів-бістро» та спрощення меню виступають 

важливими чинниками розвитку сучасної гастрономічної індустрії, 

формуючи нові підходи до обслуговування та задоволення кулінарних 

потреб клієнтів. Цей формат характеризується спрощеною, водночас 

вишуканою атмосферою, що забезпечує унікальний гастрономічний досвід, 

поєднуючи високу якість страв із швидкістю обслуговування. Основною 

особливістю є оптимізоване меню, яке включає лише найпопулярніші та 

найякісніші страви, що дозволяє клієнтам оперативно здійснювати вибір та 

насолоджуватися стравами без тривалого очікування. 

Важливим аспектом концепції є створення комфортної та невимушеної 

обстановки, що сприяє задоволенню гастрономічного досвіду. Інтер’єр 

ресторанів-бістро часто використовує натуральні матеріали та світлі, затишні 

приміщення, що підкреслює атмосферу спокою та комфорту. Незважаючи на 

спрощене меню, кожна страва має вирізнятися високою якістю, гармонією 

смаків та оригінальністю. При цьому широке застосування локальних 

продуктів забезпечує свіжість та природність кулінарних творінь. 

Крім того, важливою складовою гастрономічного досвіду в ресторанах-

бістро є розвиток культури коктейлів. Сучасні бармени застосовують 

професійні навички та креативні підходи для створення унікальних напоїв, 

що органічно поєднуються зі стилем закладу. Використання високоякісних 

інгредієнтів та оригінальних рецептів дозволяє формувати коктейльну карту 

як інструмент дослідження смакових поєднань, підкреслюючи взаємодію 

напоїв і страв. Бармени вдосконалюють техніку приготування напоїв для 

задоволення високих гастрономічних вимог клієнтів. 
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Таким чином, концепція ресторанів-бістро у поєднанні з розвитком 

культури коктейлів створює гармонійний гастрономічний образ закладу, 

забезпечуючи комплексний досвід для клієнтів та задовольняючи сучасні 

запити на високу якість, швидкість обслуговування та естетичне сприйняття 

їжі та напоїв  [21]. 

Вказані тенденції виступають ключовими факторами розвитку 

ресторанної індустрії у 2026 році. Їх аналіз та впровадження дозволяють 

закладам підтримувати конкурентоспроможність та відповідати сучасним 

очікуванням споживачів. 

 

2.2 Актуальні напрями роботи фудкортів та фудхолів в в 

національній індустрії громадського харчування  

Розвиток форматів фудкорт та фудхол у ресторанній індустрії України 

зумовлений кількома взаємопов’язаними факторами.  

Сучасні споживачі цінують широкий вибір страв та оперативність 

обслуговування. Фудхоли надають можливість одночасного доступу до 

різних кухонь, що задовольняє потребу у різноманітті смакових відчуттів у 

рамках одного простору. Урбанізація, активний ритм життя та збільшення 

кількості офісних працівників створюють попит на швидке та водночас 

якісне харчування. Формат фудкор забезпечує ефективний доступ до готових 

страв у зручному середовищі. 

Фудхоли дозволяють об’єднати кілька концепцій у межах одного 

приміщення, що зменшує витрати на оренду та операційні витрати для 

рестораторів. Крім того, такі формати дозволяють невеликим підприємцям 

тестувати свої продукти без високих стартових інвестицій. Фудхоли не лише 

забезпечують харчування, а й виступають культурними та соціальними 

просторами, де відвідувачі можуть взаємодіяти, відвідувати майстер-класи, 

дегустації або події, що підвищує їх привабливість. 

Сучасні фудхоли активно використовують цифрові системи замовлення, 

мобільні додатки та автоматизацію процесів, що підвищує ефективність 
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обслуговування та робить формат більш привабливим для споживачів, які 

цінують швидкість і комфорт. 

Формати фудкорт і фудхол запозичені з міжнародного досвіду та 

адаптовані до українського ринку. Вони відповідають глобальній тенденції 

до інтегрованих гастрономічних просторів, де поєднуються різні кухні, стилі 

та концепції. 

У столиці перший фудхол відкрився 25 вересня 2019 року під вивіскою 

Kyiv Food Market. Спільний проєкт рестораторів Алекса Купера та Михайла 

Бейліна (ресторанна група La Famiglia) зайняв площу 2000 кв. м за адресою 

вул. Князів Острозьких, 8 біля станції метро Арсенальна. На двох поверхах 

можна продегустувати страви 20 закладів та 2 барів: від вегетаріанської їжі 

до морепродуктів, крафтових напоїв та м’яса-гриль. Наріжним каменем 

концепції, яку обрали в компанії A Development (займається перетворенням 

історичної території заводу Арсенал), був простір, куди люди зможуть 

прийти та почитати книгу, сфотографуватись, провести час із друзями. Крім 

того, у Kyiv Food Market регулярно проводяться благодійні ініціативи. 

 

 

Рис. 2.3. Перший фуд-хол  у м. Київ Kyiv Food Market [17] 

 

Бізнес-модель Kyiv Food Market, відкритого Алексом Купером та 

Михайлом Бейліним, є подібною до концепції одеського Odesa Food Market, 
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заснованого Купером у 2017 році та реконструйованого у 2020 році. 

Спочатку в історичній будівлі площею 1200 кв. м на Рішельєвській 9А були 

розташовані 13 кафе та 6 барів з концертним майданчиком. Після 24 лютого 

2022 року приміщення Odesa Food Market використовувалося як 

гуманітарний волонтерський центр і тимчасово закривалося з метою безпеки 

відвідувачів під час обстрілів.  

Хоча обидва проекти ідентичні за бізнес-моделлю, Kyiv Food Market 

відрізняється від Odesa Food Market та європейських фуд-холів за 

концепцією продуктового та сервісного наповнення. У Києві зібрано 

професійних операторів, структуровано категорії ніш і запропоновано різні 

формати обслуговування – із офіціантом та самообслуговуванням. Частина 

закладів, що не відповідали стандартам, була замінена на власні проекти 

рестораторів, зокрема кафе «Купер та Мері», відкрите у липні 2022 року на 

місці закладу Wow Crabs. Цінова політика Kyiv Food Market передбачає на 

30–40% нижчі ціни порівняно з іншими закладами тих самих рестораторів. 

Михайло Бейлін зазначає, що масштабувати бізнес-модель надалі не 

планується через високий рівень конкуренції на ринку українських фуд-

холів. 

В українському ресторанному секторі з’явився новий формат — фуд-

холи, що поєднують концепції smart casual та fast casual, забезпечуючи 

швидку подачу страв преміальної якості в атмосфері сучасного закладу. Так, 

ресторатор Дмитро Борисов відкрив перший Gastrofamily Food Market у 

Києві (2020, площа понад 500 кв. м), де об’єднано сім ресторанів з різними 

кухнями. Після початку війни було відкрито новий фуд-хол у Львові (2022, 

пл. Ринок, 20) з шістьма закладами-корнерами та відкритими кухнями, що 

дозволяє відвідувачам спостерігати процес приготування страв. 

Водночас власники торговельно-розважальних центрів намагалися 

відтворити цей формат у своїх просторах, проте, як зазначає Алекс Купер, 

часто фудхоли плутають із традиційними фудкортами. На відміну від 

останніх, фудхол концентрує гастрономічних експертів і рестораторів, 
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поєднуючи кулінарну складову з емоційним та соціальним досвідом, що 

робить його більше фестивальною, ніж комерційною, платформою. 

У межах розвитку фудхолів в Україні одним із найбільш масштабних 

проектів став гастропростір Stars у ТРЦ Blockbuster Mall (2021, площа 6000 

кв. м), що об’єднав 28 ресторанів та барів у єдиному стилі, представляючи 

унікальні для країни формати міжнародних кухонь (індійська, мексиканська, 

карпатська тощо). Концепція включала також розважально-освітні зони для 

дітей і дорослих. Після початку повномасштабної війни проект припинив 

діяльність, що було зумовлено як військовою агресією, так і походженням 

інвестора (російський підприємець Антон Пінський) [17]. 

Окрему увагу варто приділити проекту Бухта Food Station, який, подібно 

до фуд-холу, поєднує різноманітні гастрономічні формати, проте 

позиціонується ближче до концепції фестивалю вуличної їжі. Перша локація 

відкрилася у травні 2019 року на Річковому вокзалі (площа 1500 кв. м, 17 

морських контейнерів з точками харчування, барами та лаунж-зоною). 

Про’кт Бухта став аналогом європейських гастрономічних просторів, таких 

як The Bridge Street Kitchen у Копенгагені, Boxpark у Лондоні та Bite Club у 

Берліні. У 2020–2021 роках формат був адаптований до нових локацій у 

Києві (River Mall, Протасів Яр) з урахуванням сезонності та інтеграцією 

розважальних та тематичних елементів [7]. 

 

Рис. 2.4. Бухта Food Station під час лижного сезону [7] 
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Продуктові рітейлери також інтегрують концепцію фуд-холу у свої 

торгові площі. Піонером у цьому напрямі стала мережа супермаркетів 

Сільпо, яка реалізувала десять таких локацій, включно з першою у 

дизайнерському супермаркеті ТРЦ Lavina Mall у Києві та останньою у 

харківському ТРЦ Nikolsky. Фудхол у Сільпо функціонує як гастрономічний 

простір з професійними відкритими кухнями та високим рівнем 

обслуговування під керівництвом бренд-шефа Марко Черветті. Кожен заклад 

має власну концепцію, меню та команду. Крім цього, відвідувачам 

пропонуються страви кулінарії, свіжі випічка та кондитерські вироби, 

включно з піцою, що готується безпосередньо у торговому залі. Додатково 

функціонує служба доставки Loko, що забезпечує доставку страв до дому або 

офісу [17]. 

У березні 2023 року ресторатор Валерій Созановський разом із 

командою відкрили три нові заклади у львівському освітньо-спортивному 

комплексі Leoland (вул. Мельника, 18). Комплекс поєднує сім освітніх 

станцій для дітей, включаючи наукові лабораторії та футбольний клуб 

раннього розвитку, а також преміальний фітнес-клуб для дорослих з 

басейном та SPA-зоною. У межах комплексу розташовано великий фуд-хол і 

івент-хол для проведення спортивних змагань, фестивалів та конференцій. 

Зокрема, у проекті відкрито італійську траторію FAMI Italy, бургерну 

FAMI Burger та кондитерську Mavka. Окрім того, у планах — створення 

закладу української кухні та бару, а також спортивного кафе біля спортзалу. 

Як зазначив Созановський, попри розташування закладів у розважальному 

комплексі, це не є типовим фудхолом, а окремими ресторанами, які мали 

бути відкриті ще до пандемії, проте були відкладені через неї та початок 

повномасштабної війни. У 2022 році ресторатор також релокував до Львова 

крафтову пивоварню «2085», яку він розвиває разом із партнером Назаром 

Дреботом [2]. 
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Рис. 2. 5.  Фуд хол у розважальному центрі LEOLAND (м. Львів) [2] 

 

У межах проєкту вже функціонують італійська тратторія FAMI Italy, 

бургерна FAMI Burger та кондитерська Mavka, а в планах команди 

передбачено відкриття закладу української кухні та бару, а також 

спортивного кафе поруч із фітнес-зоною. Валерій Созановський виступає 

партнером проекту та наголошує, що, незважаючи на розташування закладів 

у розважальному комплексі, вони не є фуд-холом, а представляють собою 

повноцінні окремі ресторани.  

У контексті розвитку фуд-холів у Києві існує кілька різних поглядів на їх 

ефективність та управління. Зокрема, деякі експерти, зокрема Роман 

Тугашев, вважають, що для цього ринку достатньо лише десяти таких 

об'єктів. Він зазначає, що це не ресторанний, а орендний бізнес, який вимагає 

значної площі (мінімум 2000 кв. м) для ефективного функціонування, 

оскільки в іншому випадку кількість корнерів буде обмежена. Важливим 

аспектом є також економічна доцільність оренди великих площ у центрі 

міста, тому оптимальними є власні приміщення або партнерські умови. 

Водночас існує інша точка зору, згідно з якою керівництво фудрхолом 

має здійснювати ресторатор, який розуміє потреби споживачів. Однак, як 

зауважила Ольга Насонова, багато українських проєктів мають обмежену 

участь закладів одного ресторатора або його партнерів, що робить їх менш 

різноманітними та інноваційними. За її словами, фестивальні формати, такі 



37 
 

 
 

як «Бухта», більш ефективно виконують роль виявлення нових концепцій та 

кулінарних талантів, надаючи можливість тестувати ідеї з мінімальними 

вкладеннями [17]. 

Сегмент food&beverage (F&B) у торговельно-розважальних центрах 

(ТРЦ) України переживає етап трансформації, адаптуючись до воєнних умов 

та змін у споживчій поведінці. Незважаючи на складні обставини, 

гастрономічна складова все частіше розглядається як важливий фактор 

привабливості ТРЦ, що безпосередньо впливає на загальний трафік та 

середній чек відвідувачів. 

За даними компанії Poster, у першій половині 2025 року виручка 

українських закладів громадського харчування зросла на 5% порівняно з 

попереднім роком, але це зростання здебільшого зумовлене підвищенням цін, 

а не збільшенням кількості клієнтів. В цих умовах стратегічне розташування 

закладів у великих ТРЦ може забезпечити стабільний потік відвідувачів. 

Як зазначає Євгенія Локтіонова, директорка компанії UTG, 

гастрономічний сегмент приваблює до 10% відвідувачів ТРЦ. Однак, за 

даними Nhood Holding, роль F&B у сучасних ТРЦ є значно більшою — від 

30% до 40% загального трафіку може формуватися завдяки пропозиціям 

харчування. У вихідні дні значна частина гостей відвідує ТРЦ переважно для 

отримання досвіду спілкування та відпочинку, де їжа виступає центральним 

елементом [25]. 

Десять років тому в торговельно-розважальних центрах (ТРЦ) 

домінували фаст-фуди, які займали від 3 до 7% торгових площ і служили для 

швидкого перекусу. Натомість сьогодні ресторани в ТРЦ функціонують як 

елементи, що забезпечують не лише харчування, але й досвід та дозвілля. 

Відповідно, площі, відведені для ресторанів та кав'ярень, збільшились і 

складають від 10 до 15% від загальної площі сучасних ТРЦ. 

Фуд-корти традиційно сприймались як простір, де людина, яка відвідала 

ТРЦ для покупок, доповнює свій візит їжею. Водночас фуд-холи стали 

місцями, куди відвідувачі спеціально приходять поїсти, а покупки 
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здійснюються лише після цього. Тому нові проєкти ТРЦ розробляються з 

акцентом на включення фуд-холів на етапі планування, що підкреслює зміну 

орієнтації на гастрономічний сегмент [17]. 

 Наприклад, ТРЦ Respublika Park (м. Київ) функціонує близько 15 

ресторанів та понад 20 точок фудкорту. За словами директорки з оренди 

Світлани Горюнової, близько 20% відвідувачів обирають центр саме через 

гастрономічну пропозицію. Різноманіття кухонь та форматів, від азійських і 

грузинських ресторанів до smart casual dining, робить гастрономічний 

сегмент важливим драйвером трафіку. Попит на харчування залишається 

стабільним, що свідчить про зростання частки F&B у структурі ТРЦ. 

Аналітика ТРЦ показує, що гастрономічна складова збільшує середню 

тривалість перебування відвідувачів на 30–40%, що, в свою чергу, підвищує 

ймовірність імпульсивних покупок як у ресторанах, так і в магазинах чи 

розважальних зонах. Оператори оцінюють, що в таких умовах середній чек 

може зрости на 20–35%. 

Незважаючи на економічні труднощі, інтерес до якісного та доступного 

харчування залишається високим. Навіть за умов зменшення великих витрат 

споживачі не відмовляються від малих гастрономічних задоволень. Для 

багатьох відвідувачів це є не лише способом відпочинку, а й формою 

соціальної взаємодії — можливістю зустрітися з друзями або провести час з 

родиною. Тому сегмент food&beverage (F&B) сьогодні виступає своєрідним 

антикризовим елементом для торговельно-розважальних центрів. Він сприяє 

стабільності трафіку, формує лояльність відвідувачів та підтримує загальну 

економічну динаміку в умовах складної ситуації для галузі [25]. 

 

2.3 Характеристика та аналіз успішних практичних кейсів 

фудкортів та фудхолів у ресторанному бізнесі України 

Успішні кейси гастрономічних форматів фудхолів і фудкортів в Україні 

відзначаються кількома основними тенденціями, що відображають адаптацію 

до змін у споживчих уподобаннях та економічних реаліях. 
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Різноманіття кухонь – сучасні фудхоли та фудкорти пропонують 

широкий асортимент страв різних національних кухонь, що дозволяє 

залучити різноманітну аудиторію та створює мультикультурне середовище. 

Здорове харчування – популярність набувають спеціалізовані пропозиції 

для людей з особливими харчовими вимогами (вегетаріанці, вегани, 

безглютенова їжа), що дозволяє задовольнити потреби більшої частини 

споживачів. 

Гнучкість обслуговування – фудхоли активно впроваджують технології 

швидкого обслуговування, такі як мобільні додатки та кіоски для 

самообслуговування, що підвищує ефективність і зручність для відвідувачів. 

Сезонність та експериментальність – багато проєктів змінюють 

концепції залежно від сезону, що дозволяє підтримувати інтерес споживачів і 

реагувати на тимчасові запити. 

Інтерактивність – інтеграція елементів взаємодії, таких як кухні, де 

відвідувачі можуть спостерігати за процесом приготування або брати участь 

у ньому, сприяє залученню споживачів. 

Цифровізація – активне використання цифрових технологій для 

замовлення, попередніх оплат і програм лояльності підвищує зручність для 

споживачів та оптимізує роботу бізнесу. 

Екологічність – увага до екологічно чистих продуктів, упаковок та 

підтримка місцевих виробників є важливою складовою успішних проєктів. 

Програми лояльності – впровадження акцій, бонусів та персоналізованих 

пропозицій допомагає утримувати клієнтів та підвищувати їх лояльність. 

Гастрономічні фестивалі – організація тематичних фестивалів та 

тимчасових концепцій дозволяє експериментувати з новими ідеями та 

залучати додаткову аудиторію. 

Інтеграція з іншими сервісами – фудхоли стають частиною загальної 

дозвіллєвої екосистеми ТРЦ, поєднуючи гастрономічні пропозиції з 

магазинами, розвагами та іншими активностями. 
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Таким чином, успішні гастрономічні формати фудхолів і фудкортів 

демонструють гнучкість у відповідь на зміни в попиті та економічних 

умовах, орієнтуючись на інновації, зручність та доступність для різних 

категорій споживачів. Ці тенденції дозволяють забезпечити стійкість і 

привабливість таких форматів навіть у періоди економічної нестабільності. 

У даному розділі дослідження представлено та проаналізовано успішні 

кейси фудкортів та фудхолів в українському гастрономічному просторі, що 

відповідають сучасним запитам гостей та втілюють актуальні тенденції у 

глобальній індустрії харчування, водночас компактно інтегруються в реалії 

розвитку ресторанного бізнесу України. 

Garage — це гастрономічний комплекс, що складається з п'яти 

незалежних форматів, розташований на території колишнього заводу Tetra 

Pak у промисловій зоні Подолу (м. Київ). Проєкт був ініційований 

засновниками магазину goodwine. До складу комплексу входять пекарня-

кафе Bakehouse, кав'ярня з обсмажувальним центром Yellow Place, винний 

бар та магазин натурального вина Sabotage Wine, а також ресторан Mirali. 

Хоча кожен із об'єктів має свою окрему концепцію, вони взаємно 

доповнюють один одного, створюючи унікальний гастрономічний простір 

поза межами центру міста. Окрім спільного місця розташування, їх об'єднує 

філософія ремісничого підходу до роботи та спільне походження більшості 

засновників з команди goodwine. Приміщення, яке раніше функціонувало як 

гараж заводу, наразі є об'єктом трансформації для майбутнього розвитку 

території, з амбіцією створення великого гастрономічного проєкту в цій 

локації. 

Garage є пілотним проєктом комплексу M82, наступним етапом розвитку 

якого стане відкриття великого гастрономічного простору Fudo, що об'єднає 

20 спеціалізованих магазинів та близько десяти ресторанів. Для реалізації 

цього проєкту планується трансформація сусідніх приміщень колишнього 

заводу Tetra Pak. Для залучення інвесторів передбачається запуск 

краудфандингової кампанії, що дозволить мешканцям міста стати 
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співвласниками Fudo. Архітектурне рішення проєкту, як і для першого 

магазину goodwine на вулиці Мечникова, розробляла швейцарська компанія 

Interstore-Schweitzer. Особливістю проєкту є акцент на індустріальну 

спадщину будівлі, зокрема збереження автоями та нове використання цього 

простору, розроблене шеф-кухарем ресторану Mirali Міралі Ділбазі. Спільно 

з архітектурним бюро «Форма» реалізовано простір для Yellow Place, 

Sabotage Wine та Mirali, а виробничу зону пекарні спроєктовано з бюро A3. 

Важливою характеристикою є відкритість виробничих процесів: кожен із 

закладів має виробничу зону, що розташована за прозорим склом [27]. 

 

 

Рис. 2.6. Пекарня Bakehouse у гастрономічному просторі Garage (м. Київ) [23] 

 

На території гастрономічного комплексу Garage функціонує пекарня 

Bakehouse, яка працює з 2016 року, зокрема на території магазину goodwine 

на вулиці Мечникова. Пекарня спеціалізується на виробництві хліба з 

органічного зерна, що випікається на власній заквасці. У Bakehouse також 

розміщено цех, де виробляють шість різновидів хліба, яких раніше не було 

представлено в асортименті goodwine. Продукція Bakehouse доступна для 

покупки на місці або для виносу. 

Yellow Place — це кав’ярня та магазин кави власного обсмажування, 

створений компанією goodwine. Окрім цього закладу, подібний формат 

працює й у магазині на вулиці Мечникова. У Yellow Place пропонуються 

класичні кавові напої на основі еспресо, а також фільтр-кава та кава ручного 
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приготування. Фільтр-каву щодня подають у двох варіантах — з різних країн, 

приготовану за різними методами обробки зерна [25]. 

У Yellow Place пропонуються класичні кавові напої на основі еспресо, а 

також фільтр-кава та кава ручного приготування. Фільтр-каву подають у двох 

варіантах, з зерна однієї країни, але з різними методами обробки, що 

дозволяє гостям порівнювати смаки. Крім того, у закладі представлені 

унікальні позиції, відсутні в асортименті goodwine, зокрема три різновиди 

кави з Ефіопії та преміальний чай матча «Шуміте», який є унікальним для 

України. Чайну карту розробив спеціаліст goodwine з чаю Дмитро Філімонов, 

а какао виготовляється на бобах з Мадагаскару від виробника Sister’s 

Chocolate. 

До напоїв подають випічку від Bakehouse та фірмовий десерт 

«Наполеон» від ресторану Eastman. У майбутньому планується запуск меню 

сніданків, яке розробляє шеф-кухар ресторану Mirali Міралі Ділбазі. Окрім 

цього, на території Yellow Place працює магазин кави власного обсмажування 

та кавових аксесуарів, зокрема для запуску було привезено каву від 

норвезького обсмажувальника Tim Wendelboe [23]. 

Магазин Sabotage Wine і винний бар Sabotage Wine Bar є першими 

закладами в Україні, що спеціалізуються на натуральних винах. У магазині, 

який знаходиться в скляному кубі біля входу в комплекс, представлено 1280 

унікальних позицій вина. Між магазином та кав'ярнею Yellow Place 

розташований винний бар, де пропонують вино як у пляшках, так і по 

келихах, загалом представлено 25 позицій. Крім того, відвідувачам 

пропонуються дегустаційні сети, що складаються з 4-5 різних позицій по 30 

мілілітрів кожна. 

Mirali — ресторан, заснований шеф-кухарем Міралі Ділбазі, який 

поєднує скандинавську філософію, експерименти з ферментацією, 

використання локальних продуктів та акцент на сезонність і підхід zero waste 

[23]. 
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Бессарабський ринок, один із найстаріших критих ринків України, 

зведений на початку XX століття за проєктом архітектора Генрика Гая, є 

пам’яткою архітектури та містобудування національного значення. Улітку 

2024 року на ринку розпочато ремонтні роботи, під час яких демонтують 

надбудови пострадянського періоду без втручання в історичні конструктивні 

елементи будівлі. Паралельно завершують підготовку до запуску 

гастрономічного проєкту «Бессарабка. Ринок їжі», який створено 

ініціативними підприємцями з метою відновлення ринком функції живого 

міського гастрономічного центру та поєднання класичної торгівлі з сучасним 

фудхолом без зміни історичного призначення будівлі [14]. 

 

 

Рис. 2.7. Фудкорти на оновленому Бесарабському ринку(м. Київ) [14]  

 

Бессарабський ринок є пам’яткою архітектури національного значення, 

тому будь-які конструктивні зміни заборонені. За словами керівниці проєкту 

Наталії Джулай, ремонтні роботи обмежуються лише облагородженням 

внутрішнього простору, створенням комфортних умов для відвідувачів та 

модернізацією обладнання. Оновлення стосується естетичних аспектів, 

впорядкування зон для підприємців і забезпечення інклюзивності, без 

втручання в конструкцію будівлі чи захищені елементи інтер’єру та 

екстер’єру. Окрім того, планується створення фотозони з оригінальною 

бессарабською плиткою [228] . 
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На Бессарабському ринку відкрито 17 фудкорнерів та окремого бару. 

Залучення рестораторів та закладів здійснюється через керівницю проєкту. 

Концепція передбачає, що меню та формати кожного закладу не повинні 

дублюватися. 

На Бессарабському ринку традиційно готували страви, такі як шаурма, 

борщ у пластикових тарілках, хот-доги біля прилавків. «Наше завдання — 

навести порядок у вже існуючій традиції. Хоча термін «фудкорт» є більш 

сучасним, його суть залишається незмінною," — зазначають ініціатори 

проєкту. 

10 грудня 2025 року в Києві офіційно відкрили оновлений Бессарабський 

ринок після масштабної реставрації та модернізації, поєднавши класичний 

торговий формат з фудкортом, що налічує понад 400 посадкових місць. 

Процес трансформації базувався на вивченні європейських практик та 

пошуку оптимальної моделі, яка дозволила б зберегти традиції ринку та 

інтегрувати сучасні елементи. Ініціативна група, що складається з 16 

інвесторів (15 фізичних осіб-підприємців та ТОВ «Бевереджис»), об’єдналася 

з метою модернізації, уклавши договори з комунальним підприємством та 

фінансуючи оновлення своїми коштами. Роботи розпочалися влітку 2024 

року, незважаючи на умови повномасштабної війни та загальну 

нестабільність. 

Основною метою проєкту стало збереження традиційного «вайбу» ринку 

— відкритості, людяності та впізнаваності продавців, а також забезпечення 

комфортних умов для відвідувачів та створення нових міських акцентів, щоб 

залучити ширшу аудиторію. Оновлений Бессарабський ринок поєднує 

класичний ринок з сучасним гастропростором, включаючи оновлені робочі 

місця, сучасне освітлення, комфортні умови для продавців і відвідувачів, 

понад 400 посадкових місць, різноманітні ресторани, бар, кав'ярню та зону 

для подій [14]. 

Після оновлення внутрішній простір Бессарабського ринку формує 

позитивне враження завдяки світлому та теплішому дизайнерському 
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рішенню. В оздобленні переважають жовті й нейтральні тілесні відтінки, а 

також деревина як основний матеріал, що сприяє створенню комфортного 

середовища. Організація простору доповнюється підвищеним рівнем 

безпеки, зокрема постійною присутністю охорони біля входів і всередині 

торгових рядів. Центральним композиційним елементом інтер’єру є круглий 

бар, розташований у середині ринку та оформлений сезонним декором, 

навколо якого сформовано зону для сидіння й споживання їжі. 

Торгові ряди зі свіжими овочами та фруктами розміщені безпосередньо 

поблизу входу та зберігають традиційну для Бессарабського ринку кільцеву 

організацію. Кількість продавців залишається меншою порівняно з 

показниками кількох десятиліть тому, однак функціональна структура 

простору збережена. Важливим результатом модернізації стало 

впровадження принципів інклюзивності: ринок адаптований для 

маломобільних груп населення. Зокрема, облаштовано інклюзивний санвузол 

із зоною для сповивання дітей, використовується адаптивний посуд на 

фудкорті, а меблі та мобільні конструкції розміщені таким чином, щоб не 

перешкоджати пересуванню. Відсутність перепадів висоти та сходів 

забезпечує безбар’єрний доступ до простору, а подальше встановлення 

реверсних дверей на основних входах має додатково підвищити рівень 

доступності для осіб, які користуються кріслами колісними [36]. 

 

Рис. 2.8. Вид на бар з Бесарабського ринку [36] 
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Оновлений Бессарабський ринок отримав виражену озеленену складову: 

у просторі з’явилися дерева, підвісні рослини та вазони, інтегровані в зону 

розміщення столів. Фудзона обладнана достатньою кількістю посадкових 

місць різних форматів, зокрема диванами, лавами та барними стільцями з 

доступом до електричних розеток для роботи з ноутбуками та заряджання 

пристроїв. Також передбачено спеціалізовані меблі, зокрема столик для 

годування дітей. Формат фудкорту передбачає вільний вибір місця для 

споживання їжі з тацею, при цьому організовано регулярне прибирання залу. 

У гастрономічній зоні представлені як локальні, так і мережеві 

оператори, серед яких: Cherry Coffee Roasters & Cakes, Gelarty (українське 

крафтове морозиво), «Міністерство десертів», «Пекарня Витач», ресторан 

української кухні «Глек», ресторан «Жаровня», мережа «Татарка», 

грузинське кафе-сироварня «Мацоні», Burger Farm, ресторан індійської кухні 

Himalaya, Sushi Icons Delivery, кафе «Буффаліно» та стрітфуд-формат Big 

Mama. Ціновий сегмент більшості закладів позиціонується як середній та 

вище середнього і відповідає рівню цін, притаманному цим брендам в інших 

локаціях [36]. 

«Промприлад» — інноваційний центр, розташований на базі старого 

заводу в Івано-Франківську, який об'єднує чотири основні напрямки 

розвитку: нову економіку та урбаністику, сучасне мистецтво та неформальну 

освіту. Одним із ключових проєктів центру є Foodoteka, що має на меті 

стимулювати розвиток важливого сектора української економіки, 

розширюючи можливості для шеф-кухарів, фермерів та споживачів. Проєкт 

спрямований на створення змістовного та корисного досвіду в процесі 

приготування та споживання їжі. 

Місія Foodoteka полягає у сприянні розвитку української культури 

харчування через створення інноваційних умов для взаємодії учасників [3]. 

Перший поверх фудмаркету Foodoteka планується відкрити до кінця 

2025 року на території інноваційного центру «Промприлад.Реновація» в 
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Івано-Франківську. Проєкт реалізується в межах ревіталізації колишнього 

заводу «Промприлад», на базі якого з 2017 року на площі понад 40 тис. кв. м 

формується багатофункціональний інноваційний простір за участі 

підприємців з Івано-Франківська та інших регіонів України. 

Foodoteka передбачає формат фудмаркету з двоповерховою структурою 

загальною площею 3055 кв. м та об’єднуватиме 15 гастрономічних корнерів, 

а також додаткові проєкти, орієнтовані на відвідувачів і шеф-кухарів. За 

заявами ініціаторів, Foodoteka позиціонується як перший і найбільший 

фудмаркет у західному регіоні України. 

На першому поверсі Foodoteka передбачено функціонування класичного 

ринку їжі, що об’єднуватиме 15 моноконцептуальних корнерів середньою 

площею близько 20 кв. м кожен. Асортимент форматів включатиме бар, 

бургерну, кав’ярню, пекарню, кондитерську, суші-бар, раменну, піцерію з 

дров’яною піччю, а також заклади, орієнтовані на національні кухні, зокрема 

кримськотатарську. 

Другий поверх запроєктовано як Food Hub із освітньо-інноваційною 

функцією. На цьому рівні планується розміщення двох кулінарних шкіл 

(Culinary School та Bakery School), лабораторії Food Lab, а також R&D 

Kitchen&Bar. Food Hub позиціонується як простір для створення, 

дослідження та експериментування у сфері гастрономії, професійного 

навчання та формування спільнот. R&D Kitchen&Bar, оснащений сучасним 

обладнанням, призначений для розробки нових продуктів і меню, а також 

може використовуватися командами, які планують запуск власних 

гастрономічних проєктів [16]. 
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Рис. 2.9 Гастрономічний хаб Foodoteka на «Промприлад» (м. Івано-Франківськ) 

[18] 

У рамках проєкту передбачено створення Chef’s Hub («Кімната шефів») 

— спеціалізованого простору для нетворкінгу та відпочинку українських 

кухарів. Ідея полягає в створенні місця, де шеф-кухарі зможуть спілкуватися, 

проводити лекції та обмінюватися досвідом. Це дозволить сприяти розвитку 

професійної спільноти, зокрема шляхом інтеграції закритих представників 

галузі. 

Концепція «двох поверхів» передбачає співпрацю між бізнесами на 

різних рівнях. Перший поверх, що включає ринок їжі, може використовувати 

ресурси другого поверху, зокрема лабораторію та кулінарні школи, для 

забезпечення якості продуктів або популяризації власних брендів. Така 

взаємодія між різними функціональними зонами створює унікальну 

екосистему, що дозволяє бізнесам взаємно підсилювати один одного та 

розвивати комплексну модель гастрономічного простору. 

Проєкт має на меті залучити рестораторів з усієї України, особливо з 

міст, які постраждали від російської агресії, таких як Харків, Одеса та 

Словʼянськ. Ключовим критерієм для відбору операторів є етичний фільтр, 

який враховує цінності та філософію учасників ресторанного бізнесу. 

Пріоритет надається тим, хто створює якісний продукт, проявляє пристрасть 

до своєї справи та здатний поглибити традиційні уявлення про культуру 

харчування. Цей підхід також надає можливості для рестораторів, чиї бізнеси 

були релоковані внаслідок воєнних дій. Управлінські функції та 
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обслуговування простору здійснює компанія «Промприлад», яка бере на себе 

відповідальність за критичні аспекти функціонування комплексу [18]. 

Гастрономічний проєкт об'єднав ресторани з різних регіонів України, 

включаючи Львів, Київ, Харків, Миколаїв, Бердянськ та Івано-Франківськ. У 

рамках проєкту будуть представлені різноманітні гастрономічні формати, 

серед яких кав'ярня, пекарня, бургерна, чебуречна, піцерія, раменна, 

локшинна, м'ясна точка, а також бари, зокрема заклади ізраїльської та 

японської кухонь. 

Серед учасників проєкту — сімейна ресторація Fit&Fast, яка 

працюватиме за гавайським концептом, пропонуючи різноманітні боули, а 

також Meat Bar від мережі «Мʼясторія», що спеціалізуватиметься на стравах з 

томленого м'яса, шаурмі та м'ясних боксах для компаній. Львівський 

ресторан Nice Guys створює атмосферу кіно та музики, пропонуючи смачні 

хот-доги та напої. Очікується, що цей проєкт стане важливим осередком 

розвитку гастрономічної культури в західному регіоні країни, при цьому 

керівники проєкту прогнозують принаймні 1500 відвідувачів фудмаркету 

щодня. 

Перший тиждень роботи фудмаркету організовано у форматі фестивалю, 

включаючи екскурсії, музичні та танцювальні івенти, кулінарні майстер-

класи, а також дегустації страв, напоїв і кави [13]. 
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Рис. 2.10.  Інтер’єр Foodoteka [3] 

 

Структура екосистеми Foodoteka включає кілька компонентів, що 

забезпечують тісну співпрацю на всіх етапах проєкту: Food Market — 

найбільший продовольчий ринок на заході України, що об'єднує 15 

кулінарних концептів з усього світу; фермерський ринок — підтримка 

місцевих виробників та фермерів; Culinary & Bakery School — освітня 

платформа для аматорів та професіоналів у сфері гастрономії; R&D Kitchen 

— простір для досліджень та інновацій у виробництві продуктів та смаків; 

центр крафтових напоїв — пивоварня, виробництво ігристих вин та 

лимонадів, а також школа для виробників крафтових напоїв; FoodLab — 

центр контролю якості сировини та готових продуктів; Chef's Hub — простір 

для співпраці, обміну досвідом і проведення дискусій серед шеф-кухарів [3]. 
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РОЗДІЛ 3 ФУДКОРТИ ТА ФУДХОЛИ ЯК ІННОВАЦІЙНА 

СКЛАДОВА НАЦІОНАЛЬНОГО РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

3.1  Формат фудкортів та фудхолів на фестивалях – спосіб промоції 

українських гастрономічних брендів 

Промоція гастрономічних брендів у ресторанній індустрії України, 

особливо у форматі фудхолів і фудкортів на гастрономічних фестивалях, є 

важливою складовою стратегії просування та розширення популярності 

серед споживачів. Основні аспекти цієї промоції можна поділити на кілька 

ключових напрямків. 

Таблиця 3.1 

(складена автором) 

Основні аспекти промоції гастрономічних брендів у форматі 

фудхолів та фудкортів на гастрономічних фестивалях в Україні 

 

Аспект промоції Характеристика аспекту Інструменти та форми 

реалізації 

Ідентичність бренду та 

унікальність пропозиції 

Формування чіткого 

позиціонування та 

унікальної торгової 

пропозиції гастрономічного 

бренду, що вирізняє його 

серед конкурентів на 

фестивальному просторі 

Концептуальне меню, 

акцент на національній або 

авторській кухні, 

інноваційні рецепти, 

здорове харчування 

Інтерактивність та взаємодія 

з відвідувачами 

Залучення споживачів до 

безпосередньої взаємодії з 

брендом 

Розширення комунікації 

бренду в онлайн-середовищі 

Дегустації, кулінарні 

майстер-класи, демонстрація 

процесу приготування 

Активність у соціальних 

мережах, використання 

хештегів, конкурси, 

фестивальні акції 

Емоційний маркетинг і Формування емоційного Авторські страви, креативна 
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створення атмосфери зв’язку між брендом і 

споживачем через 

гастрономічний досвід 

Створення комфортного та 

привабливого 

фестивального простору 

подача, історії бренду 

 

 

Дизайн стендів, музичний 

супровід, зонування 

простору 

Спільні акції та партнерства Об’єднання зусиль різних 

гастрономічних брендів для 

взаємного просування 

Розвиток партнерських 

відносин з іншими брендами 

Крос-промоційні пропозиції, 

комбо-набори, спільні 

знижки 

Співпраця з виробниками 

напоїв, десертів, 

локальними 

постачальниками 

Використання трендів та 

інновацій 

Адаптація до сучасних 

гастрономічних трендів і 

запитів споживачів 

Використання інноваційних 

форматів та технологій 

Веганські, вегетаріанські, 

безглютенові страви, 

екологічна упаковка 

Рослинні альтернативи 

м’ясу, молекулярна 

гастрономія, нові способи 

приготування 

Залучення медіа та блогерів Формування позитивного 

іміджу бренду через лідерів 

думок 

Співпраця з 

гастрономічними блогерами, 

інфлюенсерами, 

медіапартнерства 

Лояльність і зворотний 

зв’язок 

Підвищення рівня 

лояльності відвідувачів та 

стимулювання повторних 

покупок 

Отримання та аналіз 

зворотного зв’язку від 

споживачів 

Програми лояльності, 

знижки, бонусні пропозиції 

 

 

Опитування, відгуки в 

соціальних мережах, 

онлайн-платформи 

Скорочення бар’єрів для 

споживача 

Спрощення процесу 

замовлення та 

обслуговування 

Мобільні додатки, онлайн-

замовлення, попереднє 

бронювання 
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Аналізуючи аспекти презентації гастрономічних брендів що працюють у 

форматі фудкортів та фудхолів  фестивалях, доцільно висвілити  новітній 

досвід організації івентів присвячених культурі їжі в Україні. 

Захід ProCheese Awards 2025, що відбувся 27–28 вересня 2025 року у 

місті Києві на території Мистецького арсеналу (вул. Лаврська), є 

комплексною галузевою подією, спрямованою на популяризацію культури 

сироваріння в Україні. Програма заходу розпочалася з церемонії відкриття, 

яка супроводжувалася художніми виступами, зокрема шоу-балетом. 

Подальша діяльність учасників передбачала ознайомлення з експозиційними 

рядами та стендами виробників сиру з метою вивчення асортименту, нових 

смакових характеристик і виробничих практик. Важливим елементом заходу 

стало проведення освітніх майстер-класів, спрямованих на формування 

практичних навичок зі створення авторських сирних страв. Програму 

доповнили перерви на фудкорті, відвідування фотозон та участь у ключовій 

події — оголошенні результатів конкурсу й визначенні найкращого сиру 

України. Окрім цього, в межах заходу відбувся fashion-показ дизайнерських 

колекцій, концептуально натхненних сирною тематикою. Завершальною 

частиною програми стало відвідування маркету та культурно-музичний блок, 

зокрема концерт гурту KADNAY, що підсилює імідж заходу як 

мультидисциплінарної події [5]. 

POP-UP ресторан, відбувся  27 вересня 2025 року на території 

ботанічного саду імені О. В. Фоміна в місті Києві, є тимчасовим 

гастрономічним проєктом з відкритою кухнею, реалізованим у природному 

середовищі. Формат заходу передбачав подачу дегустаційного сету з шести 

авторських страв у поєднанні з українськими винами, що репрезентують 

сучасну інтерпретацію національної гастрономічної традиції з акцентом на 

сезонні продукти. Квиток на захід також надавав можливість доступу до 

культурно-просвітницької програми «Осіння толока в Ботсаду», яка включає 
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екскурсії закритими зонами саду, лекторій, гастрономічні активності та 

волонтерську участь [6]. 

Осінній Kyiv Tea Festival, що відбувся 11–12 жовтня 2025 року на ВДНГ 

(павільйон №4, м. Київ), став важливою подією для команди TEAHOUSE, 

символізуючи стійкість і натхнення. В рамках фестивалю відбувся великий 

маркет, що включав дегустації різноманітних видів чаю — від традиційних 

чорних і зелених до пуерів, улунів, матча та авторських сумішей. Окрім 

цього, на заході працював супутній маркет, де були представлені оригінальні 

керамічні вироби, текстиль та смаколики до чаю. У зоні чайних клубів 

проводилися японські та китайські чайні церемонії, а також лекції та 

практичні заняття з чайної культури, організовані TeaHouse. Особливістю 

фестивалю стала присутність притулку для котів «Take a cat», де відвідувачі 

могли підтримати тварин через покупку спеціальних купажів «чаїв від 

котиків» [15]. 

Garage Oktober Fest 2025, що відбувся 26–27 вересня 2025 року в місті 

Києві, є третім щорічним фестивалем крафтового пива, організованим Spin: 

beer bar by goodwine спільно з мережею закладів Konteyner. Захід проходив 

на території гастрономічного хабу Garage (ангар колишнього заводу 

«Тетрапак», вул. Межигірська, 82). Фестивальна програма включала 

презентацію близько 150 сортів пива від понад 30 українських та 

міжнародних броварень, з акцентом на експериментальні зразки, а також 

роботу коктейльних стендів з авторськими напоями. Гастрономічна складова 

була представлена фуд-кортами з різноманітними кухнями, а культурно-

розважальна частина охоплювала музичні виступи, майстер-класи, ярмарок, 

сімейні активності та благодійні ініціативи, спрямовані на підтримку 

Захисників України [4]. 
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Рис. 3.1 Атмосфера фестивалю Garage Oktober Fest 2025 [4] 

 

Фестиваль вуличної їжі Street Food So Good, що проходить щорічно у 

Львові з 2016 року, став важливою культурною подією, спрямованою на 

розвиток локального підприємництва та популяризацію культури вуличної 

їжі. У 2025 році фестиваль започаткував нову концепцію «Тримай 

менталочку», яка акцентує увагу на важливості ментального здоров’я та 

підтримки в складні часи. У рамках заходу понад 30 гастрономічних проєктів 

з України представлять широкий асортимент страв, включаючи екзотичні та 

веганські варіанти. Крім того, фестиваль передбачає різноманітні активності, 

зокрема лекції про саморозвиток та ментальне здоров’я, спортивні турніри, 

б’юті-зону, дизайн-маркет, музичні виступи, а також концептуальні 

фотозони. Подія відбулася у Парку культури та відпочинку імені Богдана 

Хмельницького (вул. Болгарська, 4) і стала значущимо культурним явищем 

для місцевих жителів та гостей Львова [24]. 
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Рис. 3.2. Баннер фестивалю вуличної їжі Street Food So Good [24] 

 

Аналіз зв'язку між культурою гастрономічних фестивалів в Україні та 

представленими на них фудхолами та фудкортами як способами їх промоції 

потребує розгляду кількох ключових аспектів: ролі гастрономічних 

фестивалів у культурному розвитку, значення фудхолів і фудкортів у 

маркетингових стратегіях таких заходів, а також впливу цих елементів на 

популяризацію гастрономічних традицій та локальних підприємств. 

Гастрономічні фестивалі в Україні стають важливою частиною 

культурного простору, формуючи нові соціальні та економічні зв'язки між 

виробниками, споживачами та туристами. Вони не тільки популяризують 

традиційні українські страви, але й сприяють розвитку нових гастрономічних 

течій, інновацій у кухні та обміну кулінарними традиціями з іншими 

країнами. 

Зокрема, такі події, як Street Food So Good або Garage Oktober Fest, стали 

значущими явищами у гастрономічному туризмі, на яких не лише 

дегустуються страви, але також активно формуються культурні уявлення про 

гастрономію. У цьому контексті фестивалі виконують функцію 

просвітництва та збереження культурної спадщини, однак водночас активно 

інтегрують сучасні гастрономічні тенденції та новітні технології 

приготування їжі. 
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Фудхоли і фудкорти в контексті гастрономічних фестивалів є важливими 

елементами промоційної стратегії, оскільки забезпечують гостям доступ до 

різноманітних страв в одному місці. Вони сприяють демократизації 

гастрономічного досвіду, дозволяючи знайомитися з різними культурами та 

кухнями без необхідності відвідувати численні ресторани. Окрім того, ці 

формати сприяють розвитку малого та середнього бізнесу, зокрема 

крафтових виробників, що важливо для підтримки локальних підприємств. 

З маркетингової точки зору, фудхоли та фудкорти дозволяють: 

- промотувати нові бренди: вони є платформою для нових 

гастрономічних проєктів, які можуть протестувати свої страви в умовах 

великої аудиторії; 

- залучати різні цільові аудиторії: формат фудхолу чи фудкорту дозволяє 

задовольнити потреби широкого спектру гостей, від поціновувачів 

традиційної їжі до любителів інноваційних смаків; 

- створювати брендову ідентичність: участь у гастрономічному 

фестивалі через фудхол може сприяти створенню позитивного іміджу для 

бренду та підвищити його впізнаваність. 

Сучасні гастрономічні фестивалі в Україні часто підбирають тематику, 

що відповідає актуальним культурним чи соціальним трендам. Наприклад, 

фестиваль Street Food So Good з темою «Тримай менталочку» поєднує 

гастрономію з важливою соціальною темою ментального здоров’я. Це 

дозволяє не тільки пропагувати здорове харчування, а й використовувати 

інноваційні маркетингові інструменти для залучення різних соціальних груп. 

Фудхоли та фудкорти на таких фестивалях дозволяють інтегрувати ці 

тренди, надаючи відвідувачам можливість не лише скуштувати інноваційні 

страви, але й долучитися до суспільних ініціатив, таких як екологічні проєкти 

або підтримка локальних виробників. Наприклад, екологічні практики на 

фудкортах (використання екологічно чистої упаковки, збирання органічних 

відходів для переробки) можуть стати важливою складовою фестивальної 

концепції, що привертає увагу свідомих споживачів. 
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Завдяки формату фудхолів та фудкортів гастрономічні фестивалі 

створюють нові можливості для розвитку туризму та місцевої економіки. 

Гастрономічні події приваблюють туристів не тільки для участі в фестивалях, 

а й для подальших гастрономічних подорожей по містах та регіонах, де 

проходять ці заходи. 

Зокрема, організація таких подій в Україні сприяє підвищенню 

конкуренції серед гастрономічних брендів, розвитку нових смакових 

напрямів і, відповідно, формуванню іміджу міста або регіону як туристичної 

та гастрономічної столиці. 

Фудхоли та фудкорти є потужним інструментом промоції на 

гастрономічних фестивалях в Україні. Вони не лише сприяють популяризації 

вуличної їжі, але й підтримують розвиток локальних підприємств, створюють 

нові можливості для малого бізнесу та залучають широку аудиторію. 

Водночас, вони стають важливими елементами культурної та соціальної 

інтеграції на фестивалях, сприяючи розвитку ментального здоров’я, 

соціальної відповідальності та підтримки екологічних ініціатив. Таким 

чином, фудхоли і фудкорти допомагають гастрономічним фестивалям стати 

значущими культурними та економічними подіями в Україні. 

 

3.2 Креативні підходи до створення фудкортів та фудхолів в Україні 

У сучасному українському гастрономічному просторі фудхоли та 

фудкорти трансформувалися з утилітарних зон харчування у 

багатофункціональні культурні та комунікаційні платформи. Креативність їх 

створення проявляється не лише у гастрономічному наповненні, а й у 

просторових, концептуальних та соціокультурних рішеннях. 

По-перше, одним із ключових креативних підходів є концептуалізація 

простору. Українські фудхоли часто мають чітко сформовану ідею або 

наратив (індустріальна спадщина, локальна ідентичність, екологічність, 

сезонність), що визначає архітектурні рішення, дизайн інтер’єру та добір 

резидентів. Адаптація колишніх промислових об’єктів, складів або ангарів 
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під гастрономічні простори є характерною рисою, яка поєднує ревіталізацію 

міського середовища з сучасною культурою споживання. 

По-друге, важливим напрямом креативності є гастрономічна 

різноманітність та авторський підхід. Фудхоли та фестивальні фудкорти в 

Україні слугують платформами для експериментів із формами подачі, 

поєднанням кухонь та інтерпретацією національних страв у сучасному 

форматі. Особлива увага приділяється локальним продуктам, сезонним 

інгредієнтам і крафтовому виробництву, що формує унікальну гастрономічну 

пропозицію та підсилює автентичність простору. 

По-третє, креативні підходи проявляються у інтеграції культурних і 

соціальних функцій. Фудхоли та фудкорти дедалі частіше поєднують 

гастрономію з мистецькими подіями, музичними виступами, освітніми 

лекціями, благодійними ініціативами та соціально значущими темами. Така 

мультифункціональність сприяє формуванню спільнот і перетворює простір 

харчування на центр соціальної взаємодії. 

По-четверте, характерним є орієнтування на досвід споживача 

(experience-based approach). В Україні активно застосовуються інтерактивні 

формати — відкриті кухні, дегустації, майстер-класи, тематичні дні та 

сезонні концепції. Це дозволяє залучати відвідувачів не лише як споживачів, 

а як учасників гастрономічного процесу, що підвищує емоційну залученість 

та лояльність аудиторії. 

По-п’яте, окрему увагу приділено візуальній комунікації та брендингу. 

Креативні фудхоли та фудкорти активно використовують айдентику, 

фотозони, цифрові канали комунікації та соціальні мережі для формування 

впізнаваного образу. Візуальна складова стає важливим інструментом 

промоції як самого простору, так і окремих гастрономічних проєктів. 

4 грудня 2025 року на території курорту «Буковель» було відкрито 

перший карпатський супермаркет мережі «Сільпо», концепція якого 

ґрунтується на інтерпретації повісті Михайла Коцюбинського та кінострічки 

Сергія Параджанова «Тіні забутих предків». Простір поєднує функціональне 
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торговельне середовище з елементами мистецької експозиції, що включає як 

роботи сучасних українських митців, так і автентичні предмети гуцульської 

матеріальної культури. Проєкт реалізовано командою «Сільпо» у співпраці з 

артпростором «Я Галерея» та Національною кіностудією імені Олександра 

Довженка; мистецьким куратором виступив український галерист Павло 

Гудімов. Формування концепції передбачало проведення польових 

досліджень у Косові, Коломиї та Криворівні з метою вивчення локальної 

культурної спадщини та контексту зйомок фільму. 

Архітектурно-просторове рішення супермаркету структуроване у десять 

тематичних зон, кожна з яких відсилає до ключових сюжетних мотивів 

кінострічки. Візуальна складова включає художні інсталяції, неонові цитати, 

артоб’єкти сучасних авторів та автентичні гуцульські предмети побуту. 

Поряд із культурною функцією, супермаркет виконує роль платформи для 

популяризації локальних продуктів Карпатського регіону, зокрема 

традиційних сирів, м’ясних виробів, меду, чаїв, випічки та готових страв, що 

доступні як для придбання на місці, так і для доставки в прилеглі населені 

пункти [22]. 

 

 

 Рис. 3.3. Гастрономічний простір у «Сільпо» (курорт Буковель, Івано-Франківська 

область) [22] 
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Фудкорт у супермаркеті «Сільпо» на курорті «Буковель» є інтегрованим 

елементом торговельно-культурного простору та виконує функцію 

поєднання гастрономічного сервісу з репрезентацією локальної кулінарної 

ідентичності Карпатського регіону. Його діяльність спрямована не лише на 

задоволення базових потреб споживачів у харчуванні, а й на формування 

комплексного гастрономічного досвіду, пов’язаного з культурною тематикою 

закладу. 

Фудкорт функціонує за принципом короткого циклу обслуговування, що 

забезпечує оперативну підготовку та подачу страв для туристів і відвідувачів 

курорту. Асортимент включає як готові страви щоденного споживання, так і 

позиції, що репрезентують традиційну карпатську кухню, зокрема локальні 

сири, м’ясні вироби, випічку та сезонні страви, приготовані з використанням 

регіональних продуктів. Такий підхід сприяє популяризації локальних 

гастрономічних практик та підтримці місцевих виробників. 

Організація простору фудкорту відповідає концепції супермаркету як 

культурного об’єкта. Візуальне оформлення та подача страв корелюють із 

загальною тематикою, натхненною літературною та кінематографічною 

спадщиною, що підсилює емоційну складову споживання та створює 

додаткову цінність для відвідувача. Відкритий формат приготування їжі 

сприяє прозорості виробничих процесів та формує довіру до якості продукту. 

З функціональної точки зору фудкорт виконує також роль інструменту 

гастрономічної промоції, оскільки дозволяє відвідувачам дегустувати 

локальні продукти перед їх придбанням у торговельній зоні супермаркету. Це 

підсилює синергію між роздрібною торгівлею та сферою громадського 

харчування, стимулюючи споживчий інтерес і підвищуючи лояльність 

клієнтів [22]. 

Фудхоли «Сільпо Resto» — це сучасні гастрономічні простори, що 

відзначаються високим рівнем сервісу та професійними відкритими кухнями. 

Кожен заклад, розташований у межах фудхолу, має свою унікальну 

концепцію, меню та окрему команду, що дозволяє пропонувати різноманітні 
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страви та кулінарні досвіди. Оскільки на чолі всіх закладів стоїть бренд-шеф 

Марко Черветті, фудхоли забезпечують високу якість та автентичність страв. 

Відвідувачі мають можливість скуштувати широкий спектр гастрономічних 

пропозицій — від класичної піци та бургерів до страв, приготованих на воку, 

та різноманітних суші. 

Такий формат дає можливість об'єднати різні кулінарні традиції в 

одному просторі, що робить «Сільпо Resto» не лише місцем для смачної їжі, 

а й цікавою гастрономічною подорожжю для кожного відвідувача. 

Серед фудкортів мережі «Сільпо Resto» - заклади, що є втіленням 

креативних ідей засновників та відповіддю на запити сучасних гостей. 

Лофт Панк (м. Київ, вул. Берковецька, 6д) представляє собою унікальний 

гастрономічний простір, де поєднуються креативний інтер’єр, енергійна 

атмосфера та нестандартний підхід до кулінарії. Це фудхол, що вирізняється 

своєю яскравою концепцією, емоційно насиченим дизайном та 

експериментальними смаками, що розкриваються через динамічну роботу 

кухарів. Такий формат простору підкреслює прагнення до інновацій та 

естетичної нестандартності в сучасному ринку громадського харчування [26]. 

Спортивний (м. Київ, пл. Спортивна, 1а) — це фудхол, який 

концептуально поєднує гастрономію з темою активного способу життя. Він 

демонструє, що процес споживання їжі може бути не менш енергійним, ніж 

спорт. У цьому просторі відвідувачі мають можливість скуштувати страви, 

що представляють кухні десяти різних народів світу, що підкреслює 

багатство культурної спадщини та глобальний підхід до гастрономії в 

сучасних умовах. 
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Рис. 3. 4 Фудхол Спортивний  від «Сільпо Resto» (м. Київ) [26] 

 

Яхт-клуб (м. Київ, Дніпровська набережна, 12) — це гастрономічний 

простір, розташований на набережній Дніпра, де поєднуються елементи 

морської культури та високий рівень кухонної майстерності. В умовах цього 

фудхолу відвідувачі можуть насолодитися стравами італійської кухні, а 

також продуктами, приготованими на грилі чи в стилі дзяо-бар. 

Пропонований досвід підкреслює не тільки якість кулінарії, а й атмосферу 

розслабленого відпочинку в умовах яхт-клубу. 

Ямайка (м. Бровари, вул. Київська, 241) — це гастрономічний простір, 

що створює атмосферу сонячного острова, де поєднуються елементи 

релаксації та гастрономічного задоволення. Простір поділений на дві зони: 

одну, яка відображає атмосферу італійського сонця, і іншу — затишну зону 

для приготування страв на грилі. Крім того, на території фудхолу 

розташований літній майданчик, що забезпечує комфортні умови для 

відпочинку на відкритому повітрі. 

Старе місто (м. Львів, вул. Кульпарківська, 226а) поєднує атмосферу 

затишку старовинного міста з усіма перевагами сучасного гастрономічного 

простору. Простір пропонує широкий асортимент страв, що представляють 

кухні різних народів світу, а також забезпечує відкриті зони приготування 

їжі, що сприяють прозорості процесу. Крім того, фудхол вирізняється 

великим простором, що створює комфортні умови для відвідувачів [26]. 

Дизельпанк (м. Харків, ТРЦ NIKOLSKY, вул. Пушкінська, 2-А) — це 

унікальний гастрономічний простір, який поєднує елементи фантастичного 
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дизельпанк-світу з сучасними кулінарними концепціями. У цьому фудхолі 

відвідувачам пропонуються страви, приготовані за допомогою різноманітних 

технологій, включаючи печі та хоспери. Меню включає сніданки, авторську 

піцу, пасту фреска, бургери, а також вишукані страви, що підкреслюють 

інноваційний підхід до класичних кулінарних традицій. 

 

 

Рис. 3.5. Фудхол «Маленький Принц» (Маленький принц (сел. Щасливе, шосе 

Харківське, 1В) [26] 

 

Маленький принц (с. Щасливе, шосе Харківське, 1В) — це 

гастрономічний простір, який втілює атмосферу всесвіту знаменитої книги, 

пропонуючи відвідувачам унікальний досвід. На території фудхолу 

представлені тематичні елементи, що відображають ключові мотиви твору: 

планети, на яких побував Маленький принц, змія, що з'їла слона, троянда та 

виставка книжок. Водночас, відвідувачі можуть насолодитися улюбленими 

стравами, що додають гастрономічну складову до загального тематичного 

досвіду. 

Бразилія (м. Київ, ТРЦ Respublika Park, дорога Кільцева, 1) — це 

гастрономічний простір, що пропонує широкий вибір страв, натхнених 

різними кулінарними традиціями, з особливим акцентом на бразильську 

кухню. Меню включає піцу, приготовану в дров'яній печі, вишукану пасту 

фреска власного виробництва, соковиті страви, приготовані на хоспері, а 

також роли і страви на воку. Такий різноманітний асортимент створює 
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атмосферу гастрономічного карнавала, де поєднуються класичні та 

традиційні рецепти [26]. 

Інтерактивний фуд-корт у ТРЦ Lavina (м. Київ) є першим європейським 

проєктом, що поєднує інноваційні технології та креативні рішення в сфері 

дозвілля та харчування. Завдяки діджиталізації, він значно покращує 

комунікацію між відвідувачами та постачальниками продукції. 

Мультисенсорні столи, розроблені українською компанією Kodisoft, надають 

розширений функціонал для реклами та маркетингових кампаній, що 

отримало міжнародне визнання, зокрема через нагороду пальмової гілки на 

Mapic Awards в категорії «О2О» (перехід з онлайну в офлайн). Унікальна 

здатність столів одночасно реагувати на понад 1000 дотиків є важливою 

інновацією на ринку. Це створює нові можливості для інтеграції товарів і 

послуг у зручному форматі для споживачів, забезпечуючи ефективну 

рекламу та прямі продажі. ТРЦ Lavina також відомий своєю святковою 

атмосферою та високим рівнем сервісу, постійно створюючи умови для 

позитивних вражень та корисного дозвілля відвідувачів [8]. 

Технологічну складову інтерактивного фуд-корту ТРЦ Lavina Mall 

забезпечує інноваційна компанія Kodisoft, яка була відзначена пальмовою 

гілкою на Mapic Awards (міжнародна виставка нерухомості в Каннах) за 

найкращий проєкт для торгових центрів у номінації «О2О» (перехід з 

онлайну в офлайн), що сприяє об'єднанню родини. Впровадження 

мультисенсорних столів дозволяє не лише покращити комунікацію між 

відвідувачами і постачальниками послуг, а й забезпечити високоякісне 

обслуговування завдяки швидкому відгуку на дотик при замовленні товарів 

та послуг. Завдяки цьому, відвідувачі отримують позитивні емоції, що 

сприяють створенню нового досвіду взаємодії з брендами. 

Інтерактивні столи виконують кілька функцій, зокрема, інтегрують 

різноманітні сервіси для користувачів, такі як замовлення та доставку їжі, 

інформування про акції, ігрові можливості, друк фото та замовлення музики. 

Крім того, можливості для рекламних кампаній значно розширюються, 
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зокрема за допомогою можливості отримувати звіти щодо глибини перегляду 

реклами та її ефективності. 

Унікальною особливістю є здатність столів одночасно реагувати на 

понад 1000 дотиків, що створює інтерфейс, здатний забезпечити взаємодію з 

великою кількістю користувачів. Ця технологія ще не була відтворена 

провідними світовими ІТ-гігантами. Сенсорні столи не лише мають 

ультрасучасний вигляд, але й сприяють формуванню стійких позитивних 

вражень у відвідувачів, незалежно від їхнього віку чи статі, що підвищує 

ефективність рекламної комунікації та запам’ятовуваність реклами. 

Важливою перевагою цієї технології є інтеграція фізичного та 

цифрового середовища, оскільки великі екрани (площею до 2300 см², з 

роздільною здатністю 4K) надають значно вищу якість зображень порівняно 

з мобільними пристроями, що забезпечує зручність користування та комфорт 

відвідувачам. Цей високий рівень технології не лише збільшує трафік у ТРЦ, 

але й сприяє зростанню кількості покупок завдяки більш ефективному 

впливу реклами. 

Проєкт ТРЦ Lavina Mall демонструє, що цифровізація є важливим 

фактором формування нової філософії обслуговування в ритейлі. Відвідувачі 

оцінили переваги інтерактивних технологій, що призводить до збільшення 

зайнятості кожного місця та росту відвідуваності торгового центру. Таким 

чином, цифрові технології є важливим інструментом для забезпечення 

прибутковості бізнесу в сфері ритейлу, оскільки інноваційна реклама сприяє 

значному зростанню торгових показників [11]. 
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Рис. 3.6. Інтерактивний фуд-корт в торговому центрі ТРЦ Lavina Mall [11] 

 

Таким чином, креативні підходи до створення фудхолів і фудкортів в 

Україні базуються на поєднанні гастрономічних інновацій, просторової 

концептуальності, соціальної відповідальності та орієнтації на унікальний 

споживчий досвід. Це дозволяє розглядати фудхоли та фудкорти не лише як 

елементи гастрономічної інфраструктури, а як повноцінні культурні 

феномени сучасного міського середовища. 

 

3.3 Перспективи масштабування фудкортів та фудхолів в Україні як 

особливої ніші в громадському харчуванні  

Масштабування формату фудкортів та фудхолів в Україні має значний 

потенціал завдяки кільком ключовим факторам, які визначають успіх цього 

формату в сучасному ресторанному бізнесі. Важливо відзначити, що 

фудкорти та фудхоли є частиною ширшого тренду демократизації 

гастрономічного досвіду, коли споживачам надається доступ до 

різноманітних кухонь у зручному та доступному форматі. 

Масштабування формату фудкортів та фудхолів в Україні має значний 

потенціал завдяки кільком ключовим факторам, які визначають успіх цього 

формату в сучасному ресторанному бізнесі. Важливо відзначити, що 

фудкорти та фудхоли є частиною ширшого тренду демократизації 
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гастрономічного досвіду, коли споживачам надається доступ до 

різноманітних кухонь у зручному та доступному форматі. 

Яскравим підтвердженням щодо унікальності даного формату 

ресторанного бізнесу України є запуск віртуального фудхолу від сервісу 

доставки  Raketa, який започаткували у 2020 році в Києві. 

Компанія відкрила інноваційний простір на Позняках, що об'єднує вісім 

різних концепцій. У закладі є можливість замовити їжу як для доставки, так і 

на місці, з наявністю близько 60 посадкових місць. Система доставки 

включає три основні формати: перший — традиційна доставка страв від 

ресторанів-партнерів; другий — формат dark kitchen, де страви готуються 

виключно для доставки, без обслуговування гостей на місці; третій — 

формат cloud kitchen, що передбачає надання інфраструктури та потужностей 

ресторанам-партнерам для організації доставки. Усі ці формати інтегровані в 

концепцію «віртуального фудхолу». 

Ця модель вже реалізована в США, але в Європі на момент 2020 року її 

застосування було обмеженим. Користувачі можуть замовити їжу через 

платформу для доставки або відвідати заклад та насолодитися стравами на 

місці. Особливістю проєкту є автоматизація процесів: замовлення 

здійснюються через сенсорні екрани, що дозволяє швидко обрати страви та 

забрати їх на місці чи для доставки. Всі замовлення приймаються в єдиній 

точці без традиційних вікон видачі. Крім того, система дає можливість 

обирати страви від різних ресторанів в одному замовленні. 

Ключовою інновацією є відкритість процесів приготування їжі: замість 

закритих кухонь формату dark kitchen, користувачі можуть спостерігати за 

приготуванням страв, що дозволяє змінити уявлення про цей формат та зняти 

упередження щодо прозорості та якості процесу [11]. 
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Рис. 3.5. Віртуальний фудхол від від сервісу доставки  Raketa (м. Київ) [1] 

 

У межах фудхолу представлено найбільш затребувані гастрономічні 

категорії, зокрема піци, бургерів, страв китайської кухні, суші, стритфуду та 

десертів. Щодо моделей співпраці зазначається, що резидентами простору 

можуть бути як власні проєкти компанії Raketa, так і незалежні сторонні 

оператори [11]. 

У межах фудхолу планується представлення найбільш затребуваних 

гастрономічних категорій, зокрема піци, бургерів, страв китайської кухні, 

суші, стритфуду та десертів. Щодо моделей співпраці зазначається, що 

резидентами простору можуть бути як власні проєкти компанії Raketa, так і 

незалежні сторонні оператори. 

Розвиток фудхолів і фудкортів в Україні відбувається в умовах суттєвих 

соціально-економічних та безпекових викликів, що водночас формують нові 

можливості для трансформації ринку громадського харчування. У сучасних 

реаліях цей гастрономічний формат демонструє високу адаптивність, що 

зумовлює його перспективність у середньо- та довгостроковій перспективі. 

Одним із ключових напрямів розвитку є гібридизація форматів 

обслуговування, зокрема поєднання офлайн-споживання з доставкою та 

самовивозом. Фудхоли дедалі частіше інтегрують елементи dark kitchen і 

cloud kitchen, що дозволяє оптимізувати операційні витрати, розширювати 

географію обслуговування та знижувати залежність від фізичного трафіку 

відвідувачів. Важливу роль відіграє цифровізація процесів — автоматизовані 
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системи замовлення, безконтактні платежі та аналітика споживчої поведінки 

підвищують ефективність управління та якість сервісу. 

Перспективним напрямом є також орієнтація на локальні бренди й малі 

підприємства, для яких фудхоли виступають платформою з нижчим порогом 

входу на ринок. Це сприяє розвитку гастрономічного підприємництва, 

підтримці локальної економіки та формуванню унікальної кулінарної 

ідентичності регіонів. В умовах зростання суспільного запиту на 

автентичність і соціальну відповідальність фудхоли можуть виконувати 

функцію культурних і соціальних хабів. 

З урахуванням сучасних викликів, зокрема нестабільності споживчого 

попиту та підвищених вимог до безпеки, актуальним є розвиток компактних, 

модульних та мобільних фудпросторів, здатних швидко адаптуватися до змін 

середовища. Важливим чинником конкурентоспроможності стає також 

прозорість виробничих процесів, що підвищує рівень довіри споживачів та 

відповідає тенденціям усвідомленого споживання. 

Унікальність фудхолів і фудкортів як окремої ніші ринку громадського 

харчування полягає в їхній мультиформатності, гнучкій бізнес-моделі та 

здатності об’єднувати різні гастрономічні концепції в межах єдиного 

простору. На відміну від традиційних ресторанів, цей формат забезпечує 

споживачеві широкий вибір кухонь і цінових сегментів, а операторам — 

можливість швидкого тестування нових продуктів і концепцій. Таким чином, 

фудхоли та фудкорти виступають не лише як комерційні об’єкти, а й як 

інноваційний інструмент розвитку сучасної гастрономічної інфраструктури 

України. 

 

 

 

 

 

 



71 
 

 
 

ВИСНОВКИ 

 

Основною причиною зростання популярності фудхолів та фудкортів в 

Україні є зміна споживчих уподобань, які спрямовані на зручність, швидкість 

обслуговування та різноманіття гастрономічних пропозицій. З розвитком 

урбанізації, інтенсифікацією темпу життя та зміною економічної ситуації в 

країні, ці формати стають особливо актуальними для міських жителів, які 

цінують доступність, швидкість та комфорт. Додатково, фудхоли та 

фудкорти є вигідними для операційних моделей ресторанних бізнесів завдяки 

спільним інфраструктурним і ресурсним витратам, що дозволяє знижувати 

загальні витрати та підвищувати рентабельність. 

Серед найбільш успішних практик функціонування фудхолів та 

фудкортів можна виокремити такі ключові фактори: мультиформатність, 

високий рівень автоматизації процесів, якісна логістика та інтеграція з 

сучасними цифровими технологіями. Прогресивні фудхоли в Україні, такі як 

«Сільпо Resto», демонструють успішне впровадження концепцій 

інтерактивного обслуговування, автоматизованих замовлень та прозорих 

процесів приготування їжі. Успішно функціонують і інші формати, які 

об’єднують кулінарні концепції різних країн світу, що сприяє залученню 

широкої аудиторії споживачів з різними гастрономічними уподобаннями. 

Розвиток фудхолів та фудкортів є одним з ключових стратегічних 

напрямів для ресторанного бізнесу України з кількох причин. По-перше, ці 

формати дозволяють ресторанам та новим гастрономічним брендам швидше 

вийти на ринок з мінімальними фінансовими витратами, оскільки вони 

використовують спільну інфраструктуру та ресурси. По-друге, фудхоли та 

фудкорти створюють сприятливе середовище для експериментів з новими 

концепціями і стравами, що дозволяє брендам тестувати свої пропозиції 

серед ширшої аудиторії. По-третє, вони сприяють розвитку кулінарної 

культури та гастрономічного туризму, адже дозволяють об’єднувати кухні 

різних народів і культур в одному просторі. 
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Фудхоли та фудкорти є особливою нішею в сучасному ресторанному 

бізнесі України, оскільки вони поєднують традиційні елементи гастрономії з 

інноваційними підходами до організації простору та обслуговування. Вони 

відрізняються від традиційних ресторанів і кафе своєю універсальністю, 

здатністю обслуговувати різноманітні групи споживачів і знижувати ризики, 

пов'язані з економічною нестабільністю. Більше того, фудхоли і фудкорти 

демонструють здатність швидко адаптуватися до змін ринкових умов, що 

робить їх привабливими для інвесторів і підприємців. 

Перспективними регіонами України для розвитку формату фудкортів та 

фудхолів є Київ, Одеса, Львів, Харків, Дніпро, Миколаїв та Запоріжжя. 

У сучасних фудхолах і фудкортах спостерігається тенденція до 

пропозиції страв з різних міжнародних кухонь. Зокрема, попит на страви 

італійської (піца, паста, лазанья, різотто), японської (суші, роли, рамен), 

тайської (страви на воку, карі, смажений рис), мексиканської (тако, буріто, 

фахітас) та китайської кухонь (пекінська качка, дим-суми, страви з локшини) 

демонструє широкий спектр гастрономічних вподобань споживачів. Така 

різноманітність страв дозволяє задовольнити різні смаки та уподобання 

клієнтів. 

Серед перспективних напрямів для фудхолів є також концепція 

швидкого харчування (fast casual), що поєднує швидкість приготування з 

високою якістю інгредієнтів. Страви, які готуються швидко, але з 

використанням якісних продуктів, популярні серед людей, які цінують 

швидкість і комфорт. До таких страв можна віднести бургери, сендвічі, 

салати, страви з гриля, фалафель тощо. 

Зростаючий інтерес до здорового харчування та дієтичних страв 

стимулює попит на меню, яке включає органічні продукти, вегетаріанські та 

веганські варіанти, а також безглютенові і безлактозні страви. Популярні 

страви в цьому сегменті включають салати, bowls (миски з різними 

інгредієнтами), супи, смузі. 
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Кав'ярні та десерти також становлять важливу частину гастрономічної 

пропозиції фудхолів. Зростаючий попит на кавову культуру і різноманітні 

десерти створює можливості для фудхолів пропонувати широкий асортимент 

кавових напоїв, тістечок, випічки та здорових перекусів, таких як чізкейки, 

макарунс і брауні. 

Зважаючи на зростаючий інтерес до локальних продуктів, 

перспективним напрямом є також українська кухня. Страви, що є частиною 

національної кулінарної традиції, такі як борщ, вареники, галушки, куліш та 

запечене м'ясо, мають великий потенціал на ринку фудхолів та фудкортах, 

сприяючи збереженню і популяризації національних гастрономічних 

традицій. 

Крім того, популярність страв на грилі та барбекю залишається високою. 

Простота у приготуванні, а також можливість організувати відкриті кухні без 

значних витрат на інтер'єр дозволяють ефективно реалізовувати цей 

напрямок у форматі фудхолів і фудкортах. 

Для ефективного управління розвитком фудхолів та фудкортів в Україні 

можна звернути увагу на міжнародний досвід, зокрема практики США, 

Великобританії та Німеччини. Основними шляхами розвитку є: 

- впровадження технологій автоматизації для зручності замовлень і 

управління процесами (електронні меню, безконтактні платежі, 

системи лояльності); 

- розвиток концепції «dark kitchen» для оптимізації витрат і розширення 

можливостей для доставки; 

- акцент на сталий розвиток і екологічність, зокрема, використання 

екологічно чистих матеріалів і зменшення відходів; 

- підтримка та розвиток партнерських відносин з локальними 

виробниками для забезпечення якості та унікальності продуктів. 

Враховуючи вищезазначене, фудхоли та фудкорти мають величезний 

потенціал для розвитку в Україні та можуть стати ключовими гравцями в 

модернізації національної індустрії громадського харчування, забезпечуючи 
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доступ до різноманітних гастрономічних досвідів та створюючи нові 

можливості для підприємців. 
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