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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Сучасна гастрономія в умовах глобалізації та інтенсивної 

цифровізації трансформувалася з системи забезпечення біологічних потреб у 

складний соціокультурний феномен, де кавова культура посідає особливе місце. Кава 

сьогодні розглядається не просто як напій, а як «соціальний лубрикант» та «третій 

простір» (third place), що полегшує міжособистісну взаємодію та стимулює 

інтелектуальний обмін у публічному просторі. Для України кавова індустрія стала 

маркером трансформації споживчих звичок і продемонструвала вражаючу 

адаптивність навіть в умовах пандемії COVID-19 та повномасштабної війни, 

перетворивши кав’ярні на «місця сили». Економічна значущість продукту, що є 

другим за обсягами світової торгівлі після нафти, підкріплює необхідність глибокого 

наукового аналізу цього сектора. 

Об’єкт дослідження – кавова культура Закарпаття. 

Предмет дослідження – особливості формування та розвитку кавової культури 

Закарпаття.  

Мета роботи полягає у комплексному дослідженні феномену кавової культури 

в Україні, аналізі її соціокультурного та економічного значення, а також виявленні 

ключових тенденцій розвитку в умовах сучасних викликів. 

Завдання дослідження: 

1. Розкрити зміст феномену кавової культури в системі сучасної 

гастрономії. 

2. Проаналізувати еволюцію кавових хвиль та їх вплив на формування 

цінностей споживачів. 

3. Дослідити етнонаціональний вимір кавової культури на прикладі 

кримськотатарських традицій. 

4. Визначити методику дослідження регіональних гастрономічних 

особливостей кавового ринку. 
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5. Оцінити вплив повномасштабної війни на функціонування кавового 

бізнесу в Україні. 

6. Охарактеризувати сучасні технологічні тренди (specialty coffee, cold 

brew тощо) та їх впровадження у практику вітчизняних закладів. 

Методи дослідження. У роботі використано міждисциплінарний підхід, що 

включає: соціологічні концепції (теорія «третього простору», соціологія трапези Г. 

Зіммеля), етнографічне районування для ідентифікації локальних особливостей, 

маркетингові методи (модель SERVQUAL, сегментація ринку), а також статистичні 

методи аналізу обсягів імпорту та споживання кави. 

Інформаційна база. Дослідження ґрунтується на законодавчих актах України, 

національних стандартах (ДСТУ 4281:2004, ДСТУ 4394:2020), наукових працях 

вітчизняних та закордонних учених (І. Набруско, М. Пітиляк, Т. Кунділовська), а 

також аналітичних даних щодо імпорту кави за 2024 рік. 

Практичне значення. Результати дослідження можуть бути використані 

рестораторами для розробки унікальних концепцій закладів, туристичними 

операторами для формування гастрономічних маршрутів, а також у навчальному 

процесі при підготовці фахівців готельно-ресторанної справи. 

Наукова новизна дослідження полягає у комплексному аналізі кавової 

культури Закарпаття як цілісного соціокультурного феномену, що поєднує історичну 

спадщину регіону та сучасні гастрономічні тренди. У роботі вперше систематизовано 

етапи формування кавових традицій Закарпаття з урахуванням мультикультурного 

впливу центральноєвропейських країн, а також визначено їх трансформацію в умовах 

розвитку сучасного гастрономічного туризму. Розкрито взаємозв’язок між локальною 

ідентичністю кавової культури та її комерціалізацією у форматі новітніх кав’ярень і 

фестивальних практик, що дозволяє по-новому інтерпретувати роль кави як елемента 

туристичної привабливості регіону. 

Структура роботи. Робота складається зі змісту, вступу, чотирьох розділів, 

висновків та списку використаних джерел (50 позицій). Загальний обсяг роботи – 77 

сторінки. 
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

КАВОВОЇ КУЛЬТУРИ ЯК СОЦІО-КУЛЬТУРНОГО ЯВИЩА 

 

1.1 Феномен “кавової культури” в системі сучасної гастрономії 

 

Сучасна гастрономія в умовах глобалізації та інтенсивної цифровізації 

суспільних процесів трансформувалася з суто функціональної системи забезпечення 

біологічних потреб людини у складний багаторівневий соціокультурний феномен. У 

цьому контексті кавова культура посідає особливе місце, виступаючи не лише як 

сукупність технологій приготування напою, а як цілісна система ідей, практик, 

значень та асоціацій, що формують специфічну соціальну атмосферу. Вона описує 

серію пов’язаних соціальних моделей поведінки, які використовують каву як 

«соціальний лубрикант» (social lubricant) – засіб, що полегшує міжособистісну 

взаємодію та стимулює інтелектуальний обмін у публічному просторі. 

Науковий аналіз кавової культури вимагає залучення міждисциплінарного 

підходу, оскільки кава сьогодні розглядається одночасно як «соціальний напій» 

(social beverage) та «третій простір» (third place/space) – локація, що знаходиться між 

приватним житлом (перший простір) та робочим місцем (другий простір). Ця 

концепція, запозичена з урбаністики та соціології, підкреслює роль кав’ярень у 

подоланні соціального вакууму, створюючи відчуття спільності та належності до 

певної культурної групи. Сучасне життя, яке часто характеризується атомізацією 

індивідів, потребує подібних «пунктів збору», де кава стає каталізатором вербальної 

та емоційної комунікації. 

Економічна значущість кави підкріплює її культурний статус: вона є другим за 

обсягами світової торгівлі товаром після сирої нафти, випереджаючи за цим 

показником золото та природний газ. У системі української гастрономії кавова 

індустрія стала маркером трансформації споживчих звичок, де все більше громадян 

віддають перевагу споживанню напою в закладах ресторанного господарства або у 

форматі «на винос» замість традиційного домашнього приготування. Навіть попри 
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виклики пандемії COVID-19 та повномасштабної російсько-української війни, 

кавовий сектор демонструє високий рівень адаптивності, перетворюючи кав’ярні на 

«місця сили» та стабільності. У табл. 1.1 наведено характеристику “феномену кави”. 

Таблиця 1.1  

Характеристика “феномену кави” [32] 

Ключовий вимір 

феномену 

Характеристика та соціокультурне значення 

Соціально-

комунікативний 

Виступає як «соціальний лубрикант», полегшуючи спілкування та 

створюючи «третій простір» для взаємодії. 

Економіко-індустріальний Другий за світовою значимістю товар; основа для розвитку малого 

та середнього бізнесу в Україні. 

Естетико-гастрономічний Трансформація споживання у дегустаційний процес, де важливими 

є походження зерна та метод обробки. 

Ідентифікаційний Кава стає елементом національної та локальної самоідентифікації 

(наприклад, кримськотатарська кавова традиція). 

 

Розвиток кавової культури традиційно структурується через теорію «кавових 

хвиль», кожна з яких привносила концептуальні зміни у сприйняття продукту. Перша 

хвиля базувалася на масовому споживанні та доступності, де кава була товаром 

першої необхідності без глибокої диференціації за смаковими якостями. Друга хвиля, 

пов’язана з поширенням мережевих кав’ярень, ввела культуру напоїв на основі 

еспресо та створила певний стандарт обслуговування. 

Справжній прорив у сучасній гастрономії пов’язаний із третьою хвилею кави, 

яка розглядає каву не просто як напій, а як складний сільськогосподарський та 

гастрономічний продукт, подібний до марочного вина. Кав’ярні «третьої хвилі» в 

Україні стали центрами поширення нових цінностей: прозорості ланцюга постачання, 

майстерності обсмажування та використання альтернативних методів приготування 

(пуровер, аеропрес, кемекс). Гості таких закладів орієнтуються на якість зерна, його 

походження, висоту зростання та методи ферментації, що вимагає від барист високого 

рівня експертності та здатності виступати в ролі «кавових сомельє». 
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Дослідники, зокрема М. Пітиляк та Н. Мельник, зазначають, що сучасна кав’ярня 

– це насамперед соціальний простір, де споживачі шукають не лише якісний продукт, 

а й нестандартні рішення та новий формат обслуговування. Це веде до появи 

четвертої та п’ятої хвиль, які інтегрують наукові підходи до екстракції, бізнес-

аналітику та персоналізацію сервісу, що базується на глибокому розумінні психології 

клієнта [28, c. 47]. 

Розвиток кавової культури відбувається в межах правового поля, що регламентує 

діяльність закладів ресторанного господарства. Відповідно до ДСТУ 3862-99 

«Ресторанне господарство. Терміни та визначення» (із змінами 2003 р.), ресторанне 

господарство визначається як вид економічної діяльності, спрямований на 

задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля або без нього. 

Класифікація закладів здійснюється згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади 

ресторанного господарства. Класифікація». Цей стандарт офіційно виокремлює 

«кав’ярню» як спеціалізований тип закладу – різновид кафе з різноманітним 

асортиментом кави. Важливо розрізняти різні формати кавових закладів, оскільки 

кожен із них має свою специфіку обслуговування та технологічний процес: 

– кав’ярня: сфокусована на широкому виборі кавових напоїв та способів їх 

приготування; 

– кафе-кондитерська: поєднує кавову карту з асортиментом власної випічки та 

десертів; 

– кафетерій: орієнтований на швидке обслуговування та самообслуговування; 

– буфет: заклад з обмеженим асортиментом, де напої часто споживаються стоячи 

або купуються на винос. 

Стандарт ДСТУ 4281:2004 також визначає вимоги до повносервісних закладів, 

де обов’язковим є обслуговування офіціантами та значна частка фірмових напоїв у 

структурі продукції власного виробництва. Дотримання цих нормативів є базовою 

умовою інституціалізації кавової культури в Україні. 

Окремим і надзвичайно важливим вектором розвитку української кавової 

культури є етнонаціональний вимір, представлений кримськотатарськими 

традиціями. Наказом Міністерства культури та інформаційної політики України від 
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2024 року «кавову традицію кримських татар» було офіційно внесено до 

Національного переліку нематеріальної культурної спадщини. Це визнання 

підкреслює, що кава для кримськотатарського народу є не просто гастрономічним 

об’єктом, а фундаментальним символом гостинності та соціальної згуртованості. 

Есма Аджієва, дослідниця кримськотатарської культури, детально описує 

кавування як складний ритуал. Процес починається з дрібного помелу зерен у 

ручному млинку («каве дегірмен») та приготування в мідній джезві на вугіллі чи 

гарячому піску. Напій доводиться до кипіння до появи густої піни, яку в народній 

традиції називають «наляканою», оскільки важливо не дати їй закипіти остаточно. 

Традиційні види кавування у кримських татар включають: 

– хошкельді к’авесі (привітальна кава): подається гостям без попереднього 

запитання, супроводжується тривалою бесідою про здоров’я рідних; 

– саба к’авесі (ранкова кава): ритуал, що об’єднує родину для планування 

дня; 

– байрам к’авесі (святкова кава): елемент великих релігійних свят, таких як 

Курбан-байрам, коли за день відвідують десятки домівок; 

– келін к’авесі (кава від наречиці): символічний жест прийняття нової 

членкині в родину чоловіка. 

Кава традиційно подається у невеликих чашках без ручок («фільджан») разом із 

колотим цукром та печивом кураб’є. Цей етнокультурний пласт збагачує сучасну 

українську гастрономію, створюючи унікальні туристичні та культурні продукти. 

Концепція «specialty coffee» стала філософським стрижнем сучасної кавової 

індустрії. Це не просто позначення високої якості зерна (понад 80 балів за шкалою 

SCA), а цілісна парадигма, що базується на повазі до екосистеми та праці фермерів. 

Specialty-культура стимулює перехід від кількісних показників до якісних, де кожен 

учасник ланцюга – від збирача врожаю до баристи – несе відповідальність за 

фінальний смак у чашці. 

Важливою частиною цього руху в Україні є розвиток локальних обсмажчиків та 

просування органічних і біодинамічних практик. Українські споживачі стають дедалі 

вимогливішими, віддаючи перевагу свіжообсмаженій каві в зернах, що дозволяє 
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зберегти повний спектр ароматичних сполук. Це сприяє формуванню ринку, де ціна 

поступово поступається місцем унікальному смаковому досвіду. 

Сучасні наукові дослідження в галузі гастрономії також звертають увагу на 

екологічний аспект кавової індустрії. Зокрема, вивчаються можливості переробки 

відходів, таких як кавовий шлам та срібляста оболонка зерна (silverskin), для 

отримання біопалива та антиоксидантних сполук, що відповідає принципам 

циркулярної економіки. Таким чином, кавова культура інтегрується у глобальний 

порядок денний сталого розвитку. 

Повномасштабна війна внесла радикальні корективи у функціонування кавового 

бізнесу в Україні. Попри значні руйнування інфраструктури та міграційні процеси, 

галузь продемонструвала вражаючу життєздатність. За даними аналітиків, у 2024 році 

Україна імпортувала майже 36 000 тонн кави на суму 197,2 млн доларів, що 

перевищує показники 2023 року (32 000 тонн). Це свідчить про те, що кава 

залишається стратегічним продуктом, який забезпечує відчуття нормальності та 

психологічної підтримки населення в кризові часи. 

Трансформація ринку проявилася у зміні форматів. Популярний раніше сегмент 

«to go» частково поступається закладам, що пропонують персоналізований досвід та 

виступають як мультиформатні простори – поєднують кав’ярню з коворкінгом, арт-

галереєю або тематичним книжковим клубом, як у випадку івано-франківської 

кав’ярні «Букініст». Економічні виклики, пов’язані зі зростанням світових цін на 

зерно та валютними коливаннями, змушують українських рестораторів шукати 

баланс між преміальною якістю та ціновою доступністю для споживача. Проте 

готовність українців платити більше за якісний продукт specialty-сегменту 

залишається стабільною тенденцією. 

Одним із провідних трендів світової та вітчизняної гастрономії є зростання 

популярності холодних кавових напоїв. Cold Brew (кава холодного заварювання) та 

Nitro Cold Brew (кава, насичена азотом) стають базовими елементами меню сучасних 

кав’ярень. Компанії, такі як Liberica International, впроваджують інноваційне 

обладнання для автоматизованого приготування холодних напоїв у великих обсягах, 

забезпечуючи стабільність смаку та мікробіологічну безпеку. 
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Особливий інтерес викликає використання сорту Liberica (Coffea Liberica), який 

характеризується інтенсивним ароматом та природною солодкістю. Цей вид кави стає 

основою для створення унікальних гастрономічних пропозицій, що дозволяють 

закладам диференціюватися на висококонкурентному ринку. Технологічний прогрес 

також торкається сфери домашнього приготування, де споживачі все частіше 

використовують професійні інструменти для заварювання, намагаючись відтворити 

досвід кав’ярні третьої хвилі у себе вдома. 

Кавова культура виступає потужним інструментом розвитку гастрономічного 

туризму та брендингу територій. Гастрономічний туризм визначається як сублімація 

суспільних цінностей, що виражає культуру відпочинку та здатність дестинації 

генерувати унікальні смакові враження. Кав’ярні, що базуються на локальних 

традиціях, стають обов’язковими точками відвідування для гастротуристів, які 

шукають автентичності та «солодощів з історією». 

У західному регіоні України, зокрема у Львові та Кам’янці-Подільському, кавова 

культура тісно переплетена з історичною спадщиною. Використання фактів про 

османські кав’ярні XVII століття або гастрономічні звички знатних родів дозволяє 

створювати складні туристичні продукти, що включають дегустації, майстер-класи та 

тематичні екскурсії. Таким чином, чашка кави стає інструментом культурної 

дипломатії та економічного зростання малих міст. 

Невід’ємною частиною сучасної кавової культури є наукова верифікація впливу 

напою на організм людини. Сучасні дослідження на великих вибірках населення 

доводять, що регулярне та помірне споживання кави (3-5 чашок на день) сприяє 

довголіттю та знижує ризик розвитку низки хронічних захворювань, зокрема серцево-

судинних патологій, цирозу печінки та діабету II типу. 

Крім того, науково спростовано міф про дегідратаційний ефект кави. Для 

здорової людини вживання кави не призводить до критичної втрати рідини, а легкий 

діуретичний ефект спостерігається лише при значному перевищенні добової норми 

кофеїну (понад 600 мг). Ці дані сприяють зміцненню позитивного іміджу кави в 

системі здорового харчування та підкріплюють її популярність серед велнес-
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орієнтованої аудиторії. У табл. 1.2 наведений вплив вживання кави на організм 

людини. 

Таблиця 1.2 

Вплив помірного вживання кави на організм людини [35] 

Орган / Система Вплив кави згідно з науковими даними 

Серцево-судинна Зниження ризику інфаркту та серцевої недостатності при помірному 

вживанні. 

Печінка Профілактика фіброзу та жирової дистрофії печінки. 

Когнітивна сфера Покращення концентрації, пам’яті та зниження ризику депресії. 

Водно-сольовий 

обмін 

Відсутність негативного впливу на гідратацію при вживанні 2-4 чашок на 

день. 

 

Аналіз феномену кавової культури в системі сучасної гастрономії дозволяє 

стверджувати, що кава перетворилася з простого напою на складний соціокультурний 

інститут. В Україні цей процес характеризується високою динамікою, що базується 

на інтеграції світових стандартів specialty-сегменту з глибоким корінням етнічних 

традицій. Кавова індустрія продемонструвала унікальну здатність бути інструментом 

соціальної адаптації та психологічної стійкості навіть у найнаскладніших історичних 

обставинах. 

Майбутній розвиток галузі, очевидно, буде пов’язаний із подальшою 

екологізацією виробництва, впровадженням високотехнологічних рішень для 

приготування напоїв та посиленням ролі кав’ярень як центрів культурної та 

громадянської активності. Кавова культура залишається одним із найбільш 

інноваційних та емоційно насичених секторів сучасної гастрономії, що продовжує 

формувати нові стандарти якості життя та міської комунікації. 
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1.2 Методи дослідження регіональних гастрономічних особливостей 

 

Дослідження регіональних гастрономічних особливостей, зокрема у сфері 

кавової індустрії, вимагає застосування багатогранного методологічного апарату, що 

поєднує теоретичні засади соціології, економіки, географії та харчових технологій. 

Сучасна наукова парадигма розглядає гастрономію не просто як сукупність 

технологій приготування їжі чи напоїв, а як складний соціокультурний феномен, що 

формує ідентичність територій та стимулює розвиток місцевих економік через 

механізми економіки вражень. У межах даного розділу проаналізовано ключові 

методи, що дозволяють ідентифікувати, класифікувати та оцінювати регіональну 

специфіку споживання кави в Україні. 

Методологія дослідження локальних гастрономічних особливостей спирається 

на глибокий філософський та соціологічний фундамент. Науковий аналіз кавової 

культури неможливий без врахування праць, що розглядають споживання як 

соціальний інструмент. Зокрема, у сучасних дослідженнях часто апелюють до 

концепції Г. Зіммеля («Соціологія трапези»), де спільне споживання напоїв 

розглядається як акт соціальної консолідації. Для регіональних студій це означає 

необхідність застосування методів включеного спостереження за поведінкою 

відвідувачів у локальних кав’ярнях, що дозволяє виявити специфічні норми 

комунікації, притаманні, наприклад, львівській чи закарпатській кавовим школам. 

Важливим вектором є теорія Т. Веблена про «незайнятий клас», яка в контексті 

кави трансформується у вивчення демонстративного споживання преміальних сортів 

або напоїв, приготовлених альтернативними методами (пуровер, кемекс). Це дозволяє 

дослідникам використовувати методи сегментації споживачів за соціальним статусом 

та культурним капіталом. Крім того, аналіз кавової культури через призму 

«макдоналізації» Дж. Рітцера допомагає виявити зони конфлікту між глобальними 

мережевими стандартами та автентичними локальними практиками, що є критично 

важливим для збереження регіональної ідентичності. 

Українська наукова думка, представлена зокрема працями І. Набруско, акцентує 

увагу на тому, що у XXI столітті їжа та напої стають маркерами ідентифікації та 
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стилю життя, втрачаючи виключно прагматичну функцію вгамування спраги чи 

голоду [23, c. 58]. Ця теоретична установка зумовлює використання методів 

психологічного профілювання споживачів, де кава виступає як «ідентифікація-

спогад» про певну територію. 

Для ідентифікації регіональних кавових особливостей застосовується методика 

етнографічного районування та аналізу «харчових відбитків» (food fingerprints). Як 

зазначає І. К. Нестерчук, гастрономічний потенціал регіону базується на стійких 

компонентах культури, які формують унікальний «каркас» території [24, c. 117]. У 

кавовій сфері це реалізується через дослідження історико-географічних передумов 

формування кавових традицій. У табл. 1.3 наведено характеристику об’єктів кавової 

культури.  

Таблиця 1.3.  

Характеристика об’єктів кавової культури [3] 

Параметр 

дослідження 

Методичний підхід Об'єкт аналізу у кавовій культурі 

Історичний 

генезис 

Історіогенез, архівні розвідки Вплив історичних постатей та подій 

(наприклад, традиції Поділля часів Бони 

Сфорци) 

Географічна 

прив'язка 

Районування на основі 

фізико-географічних 

одиниць 

Вплив мікроклімату та якості води на 

смакові профілі в регіональних кав’ярнях 

Етнічна 

ідентичність 

Етнографічні студії, 

опитування 

Специфічні кавові церемоніали (наприклад, 

кримськотатарська кава на піску) 

Технологічна 

автентичність 

Аналіз рецептур та методів 

обробки 

Використання локальних інгредієнтів у 

кавових напоях (спеції, мед, лікери) 

 

Методологія районування за Нестерчук також передбачає використання 

геоінформаційних систем (зокрема ArcGIS 10.2) для побудови картографічних 

моделей гастрономічного туризму. Це дозволяє візуалізувати зони концентрації 

автентичних кавових локацій та прокладати туристичні маршрути, що базуються на 
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кавовій тематиці. Важливим елементом є метод кластеризації, який допомагає 

об’єднати локальних обсмажувальників, кав’ярні та виробників супутніх продуктів у 

єдину екосистему. 

Дослідження регіональних особливостей потребує застосування системного 

підходу, який розглядає кавову індустрію як сукупність виробничих, сервісних та 

споживчих компонентів. Згідно з дослідженнями Ю. Б. Забалдіної та Т. П. Кононенко, 

комплексний методологічний апарат, що включає інноваційний та маркетинговий 

аспекти, дозволяє створити конкурентоспроможний гастрономічний продукт, який 

відповідає запитам сучасного туриста [13, c. 16]. 

Маркетингові методи дослідження ринку кави базуються на принципах 

об’єктивності та всебічності. Ключовими інструментами тут виступають: 

- сегментація ринку: поділ споживачів за вподобаннями (наприклад, 

прихильники кави «третьої хвилі» проти поціновувачів класичних італійських 

традицій); 

- аналіз споживчого вибору: вивчення факторів, що впливають на рішення «кава 

поза домом», включаючи локацію закладу, асортимент та бренд обсмажувальника; 

- модель SERVQUAL: оцінка якості обслуговування за п’ятьма критеріями 

(візуалізація, надійність, чуйність, професіоналізм, емпатія), що дозволяє 

порівнювати рівень кавового сервісу в різних регіонах. 

Дослідники також використовують статистичні методи для аналізу обсягів 

експорту/імпорту зерна, структури споживання за форматами (кав’ярні-кондитерські, 

«coffee to go», мобільні кав’ярні) та динаміки розвитку ринку в умовах кризових явищ, 

таких як пандемія чи війна. Окремим методом є моніторинг релокації бізнесу, що у 

2024-2025 роках став визначальним фактором трансформації кавової культури 

України. 

Наукове дослідження регіональних особливостей неможливе без об’єктивної 

оцінки якості самого продукту. Методологія тут розділяється на інструментальні 

(фізико-хімічні) та сенсорні методи. Особливу увагу привертає методика Т. 

Кунділовської, яка розробила інноваційні підходи до сенсорної оцінки кави. Цей 

метод передбачає бальне оцінювання за ключовими дескрипторами: аромат, смак, 
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колір та зовнішній вигляд. Для ідентифікації автентичності та виявлення 

фальсифікацій (що важливо при дослідженні регіональних брендів) використовується 

метод високоефективної іонообмінної хроматографії, що дозволяє визначити вміст 

вуглеводів та підтвердити чистоту продукту. 

Нормативно-правовим фундаментом для таких досліджень є національні 

стандарти: 

– ДСТУ 4394:2020: визначає загальні технічні умови для розчинної кави. 

– ДСТУ ISO 6668:2018: регламентує підготовку зразків для органолептичного 

аналізування зеленої кави. 

– ДСТУ ISO 6667:2022: встановлює методи визначення дефектів зерна, що є 

критичним для локальних обсмажувальних підприємств (roastery). 

Важливою частиною методології є правовий аналіз захисту регіональних 

гастрономічних брендів. В Україні цей процес базується на Законі «Про правову 

охорону географічних зазначень» [30]. Методологія дослідження кави у цьому 

контексті включає: 

– аналіз специфікації товару: перевірка відповідності кавового продукту 

особливим якостям, які обумовлені географічним середовищем чи людським 

фактором певної території; 

– класифікація за стандартами ЄС: виділення продуктів, що можуть 

претендувати на статуси PDO (захищене позначення походження) або PGI (захищене 

географічне зазначення); 

– ідентифікація об’єктів нематеріальної спадщини: вивчення регіональних 

переліків культурних цінностей, куди можуть бути включені традиційні способи 

приготування кави. 

Згідно зі статтею 17 Закону України «Про правову охорону географічних 

зазначень», реєстрація надає право виробникам забороняти використання назви 

території особам, які не дотримуються встановленої специфікації, що є потужним 

інструментом маркетингової диференціації регіону. Нові редакції правил експертизи 

(2024 р.) наближають українську методологію захисту ГЗ до європейських стандартів, 
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що відкриває шлях для експорту унікальних українських кавових сумішей як 

продуктів з високою доданою вартістю. 

У 2021-2025 роках методологія дослідження кавової культури зазнала 

трансформації через необхідність аналізу швидких змін у споживчій поведінці. 

Дослідники використовують концепцію «кавових хвиль» для оцінки рівня розвитку 

ринку в регіоні. Якщо перші хвилі базувалися на масовості та швидкості, то третя-

п’ята хвилі фокусуються на якості зерна («specialty»), альтернативних способах 

заварювання та створенні цілісного клієнтського досвіду через колаборацію з 

автентичними традиціями. 

Метод порівняльного аналізу дозволяє відстежити, як ці тренди адаптуються у 

різних містах. Наприклад, у Львові акцент робиться на історичній тяглості та «кавовій 

традиції», тоді як у Києві чи Дніпрі – на інноваційних форматах та цифровізації 

сервісу. Важливим інструментом є також аналіз ринку релокованих кав’ярень. Згідно 

з даними 2025 року, понад 37% таких підприємств перемістилися у «інші регіони», 

поза межі традиційних кавових центрів, що потребує використання методів соціо-

економічного моніторингу для оцінки їхнього впливу на розвиток нових 

гастрономічних осередків. 

Таким чином, методи дослідження регіональних гастрономічних особливостей 

кави є синтетичними та охоплюють як глибокий теоретико-філософський аналіз (за 

Г. Зіммелем та І. Набруско), так і прикладні технологічні вимірювання (за 

стандартами ДСТУ та ISO). Використання сучасних інструментів, таких як ГІС-

моделювання, хроматографія та моделі SERVQUAL, дозволяє отримати комплексну 

характеристику кавової культури як ключового елемента гастрономічного бренду 

регіону. 

 

1.3 Світові тренди розвитку кавової індустрії 

 

Сучасна кавова індустрія на початку третього десятиліття XXI століття 

демонструє фундаментальні трансформації, що охоплюють усі ланки ланцюга 

створення вартості – від генетичних досліджень кавового дерева до диджиталізації 
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клієнтського досвіду в кав’ярнях. Глобальний кавовий ринок перестав бути лише 

сферою торгівлі сировинним товаром, перетворившись на складну екосистему, де 

перетинаються економічні інтереси держав-експортерів, екологічні імперативи 

сталого розвитку та мінливі соціокультурні вподобання споживачів. Наукові 

дослідження останніх років підтверджують, що кавова індустрія є одним із найбільш 

динамічних сегментів світового продовольчого ринку, який демонструє високу 

адаптивність навіть в умовах глобальних криз та геополітичної нестабільності. 

Аналіз макроекономічних показників свідчить про збереження стабільної 

ієрархії серед провідних гравців ринку, де Бразилія продовжує відігравати роль 

глобального регулятора пропозиції. Станом на січень 2022 року обсяги бразильського 

експорту кави склали понад 3,2 млн мішків, що формує базис для світових котирувань 

на біржах Нью-Йорка та Лондона. Проте структура ринку поступово ускладнюється 

через зростання ролі країн Азії та Східної Африки, що змушує традиційних лідерів 

інвестувати в інтенсифікацію виробництва та підвищення якості зерна. 

Галузева структура ринку кави характеризується високим ступенем концентрації 

капіталу в сегменті переробки при одночасному розпорошенні виробничих 

потужностей серед мільйонів малих фермерських господарств. Це створює певний 

дисбаланс, який сучасні тренди намагаються нівелювати через прямі закупівлі (direct 

trade) та сертифікацію справедливої торгівлі. Динаміка цін на основні види кави – 

арабіку та робусту – залишається волатильною, що зумовлено як природно-

кліматичними факторами, так і логістичними викликами постпандемічного періоду. 

На рис. 1.1 наведено динаміку ціна на робусту та арабіку 2021-2025 рр. 
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Рис. 1.1 – Динаміка цін на арабіку та робусту 2021-2025 рр. [49; 52] 

 

Дані рис. 1.1 демонструють стійку тенденцію до здорожчання робусти, що 

пояснюється зростанням попиту на цей вид кави з боку виробників розчинних напоїв 

та використанням її в сумішах для еспресо з метою зниження собівартості кінцевого 

продукту без критичної втрати смакових характеристик. Водночас арабіка 

залишається преміальним сегментом, де ціноутворення все більше залежить від 

унікальності терруару та методу обробки зерна. 

Одним із провідних світових трендів є перехід від кількісного до якісного 

споживання, що в науковій літературі класифікується як «третя» та «четверта» хвилі 

розвитку кавової індустрії. В межах цього процесу виокремився сегмент specialty 

coffee – кави найвищої якості, яка має простежуване походження та унікальний 

смаковий профіль. Згідно з визначенням Спеціалізованої асоціації кави (SCA), до 

категорії specialty відносять зерно, яке за результатами професійного оцінювання 

(каптестингу) набирає 80 і більше балів за 100-бальною шкалою. 

Процес виробництва такої кави базується на суворому контролі кожного етапу: 

від вибіркового збору лише стиглих ягід до прецизійного обсмаження невеликими 

партіями. Експерти наголошують, що в сегменті specialty ключову роль відіграють Q-

грейдери – сертифіковані спеціалісти, які оцінюють аромат, кислотність, тіло напою 
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та баланс смаку. Це призвело до появи нових форматів кав’ярень, де споживач 

залучається до процесу приготування через використання альтернативних методів 

заварювання (пуровер, аеропрес, сифон), що дозволяють максимально розкрити 

природний потенціал зерна. 

Дослідники А. Вітюк та А. Залієвська вказують на те, що кав’ярні стають не 

просто закладами харчування, а центрами формування нової культури споживання, 

де якість продукту поєднується з індивідуалізацією сервісу та створенням авторських 

напоїв [5, c. 70]. В Україні цей тренд проявляється у зростаючій популярності 

невеликих кав’ярень формату «третьої хвилі», які успішно конкурують з мережевими 

гігантами за рахунок унікальності пропозиції та експертності персоналу. 

Глобальна кавова індустрія стикається з серйозними викликами, пов’язаними зі 

зміною клімату, що ставить під загрозу існування традиційних регіонів вирощування 

арабіки. У відповідь на ці загрози провідні наукові інституції, зокрема World Coffee 

Research (WCR), розробили стратегію на 2021-2025 роки, яка зосереджена на трьох 

ключових напрямах: селекція нових стійких сортів, розвиток систем насінництва та 

підвищення конкурентоспроможності фермерів. 

Важливим аспектом є впровадження принципів ESG (Environmental, Social, and 

Governance), що передбачає: 

- енергоефективність виробничих процесів та мінімізацію вуглецевого сліду; 

- раціональне використання водних ресурсів під час обробки ягід; 

- справедливу оплату праці фермерів та підтримку локальних громад. 

Наукові джерела підкреслюють, що сталий розвиток стає фактором ринкової 

переваги. Споживачі все частіше звертають увагу на етичність походження кави та 

наявність екологічного пакування. В Україні цей тренд знаходить відображення у 

відмові закладів від пластикового посуду на користь біорозкладних матеріалів та 

стимулюванні використання власних горнят гостями. 

Технологічний прогрес кардинально змінює способи взаємодії між виробником 

та споживачем. Впровадження digital-інструментів, таких як мобільні додатки з 

інтегрованими системами лояльності, дозволяє підприємствам сегменту HoReCa 

персоналізувати пропозиції та збирати масиви даних про поведінку клієнтів.  
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Яскравим прикладом реалізації такої стратегії в Україні є мережа «AromaKava», 

яка використовує багаторівневу систему диджитал-маркетингу для охоплення різних 

сегментів цільової аудиторії. У табл. 1.4 наведені три групи цільових аудиторій. 

Таблиця 1.4 

Цільова аудиторія 

Сегмент аудиторії Ключові характеристики Маркетинговий фокус 

Молодь (16–23 

роки) 

Студенти, активні 

користувачі соцмереж 

Акцент на трендові напої, яскраві стаканчики, 

TikTok/Instagram 

Спеціалісти (23–

35 років) 

Стабільний дохід, цінують 

швидкість 

Мобільні додатки, передзамовлення, формат «to 

go» 

Дорослі (35–55 

років) 

Сім’ї, цінують комфорт і 

стабільність 

Програми лояльності, класичне меню, якість 

обслуговування 

 

Окрім маркетингу, диджиталізація охоплює і сферу приготування кави. Поява 

«розумних» кавомашин, здатних відтворювати складні рецепти за допомогою 

хмарних технологій, та впровадження штучного інтелекту для прогнозування попиту 

в закладах стають буденністю для великих міст. 

Український кавовий ринок демонструє унікальні патерни розвитку, які 

поєднують світові тенденції з локальними викликами. Попри повну залежність від 

імпорту сировини через відсутність сприятливих кліматичних умов для вирощування 

кавових дерев, Україна сформувала потужний кластер з обсмаження та переробки 

зерна. У 2021 році обсяг імпорту кави зріс до 266,7 млн доларів, що свідчить про 

високий потенціал внутрішнього споживання. 

Повномасштабна війна росії проти України внесла суттєві корективи в географію 

та структуру бізнесу. Науковці констатують, що релокація кав’ярень у більш безпечні 

західні регіони стала адаптивною реакцією підприємців на воєнні виклики. Львівська 

та Закарпатська області стали центрами формування нових сервісних хабів, де 

поєднуються традиційна кавова культура та інноваційні підходи релокованого 

бізнесу. 
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Забезпечення високої якості та безпечності продукції в Україні ґрунтується на 

чіткій нормативно-правовій базі. Основним стандартом для галузі є ДСТУ 4394:2020 

«Кава розчинна [10]. Загальні технічні умови», який встановлює жорсткі вимоги до 

технологічного процесу та складу готового продукту. Стандарт визначає розчинну 

каву як продукт, отриманий виключно з обсмажених зерен за допомогою води як 

єдиного екстрагента, що виключає використання хімічних добавок чи процесів 

гідролізу. 

Для натуральної смаженої кави продовжують діяти вимоги щодо вмісту кофеїну 

та вологості, які є критичними для збереження органолептичних властивостей. Згідно 

з науковими визначеннями, кофеїн – це природний алкалоїд, що міститься в кавовому 

дереві і виконує захисну функцію рослини. Його концентрація в готовому продукті 

суворо регламентована державними стандартами для запобігання фальсифікації 

продукції. У табл. 1.5 проаналізовано основні вимоги за стандартами для певних видів 

кави. 

Таблиця 1.5 

Вимоги стандартів до типів кави [10-11] 

Тип продукції Стандарт Ключові вимоги 

Кава розчинна ДСТУ 

4394:2020 

Повна розчинність у гарячій воді за 0,5 хв; масова частка 

кофеїну від 2,3% 

Кава смажена в 

зернах 

ГОСТ 6805-97 Вміст вологи до 4,0%; масова частка кофеїну від 0,7% 

Кавові напої ДСТУ 4118-

2002 

Регламентація вмісту цикорію та злакових культур 

 

На законодавчому рівні діяльність кав’ярень регулюється Законом України «Про 

основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», який 

покладає на операторів ринку відповідальність за дотримання гігієнічних норм. 

Зокрема, особлива увага приділяється безпечності посуду для гарячих напоїв, який 
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повинен мати відповідне маркування та бути сертифікованим для контакту з 

харчовими продуктами. 

Світові тренди розвитку кавової індустрії свідчать про перехід до моделі сталого, 

технологічного та орієнтованого на якість виробництва. Сегмент specialty coffee стає 

драйвером інновацій, змушуючи гравців ринку інвестувати в освіту персоналу та 

прозорість постачання. Глобальні стратегії, такі як WCR 2021-2025, створюють 

фундамент для майбутньої стійкості галузі перед кліматичними викликами. В 

Україні, попри складну геополітичну ситуацію, спостерігається розвиток культури 

споживання, адаптація бізнес-форматів до нових реалій та неухильне дотримання 

національних стандартів якості, що забезпечує конкурентоспроможність вітчизняних 

підприємств на міжнародній арені. Сукупність цих факторів дозволяє прогнозувати 

подальше зростання частки преміального сегменту та посилення ролі диджитал-

технологій у формуванні клієнтського досвіду. 
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РОЗДІЛ 2. ІСТОРИЧНІ ВИТОКИ ТА ЕВОЛЮЦІЯ КАВУВАННЯ НА 

ЗАКАРПАТТІ 

 

2.1 Генезис кавової традиції Закарпаття: вплив Австро-Угорської та 

Чехословацької спадщини 

 

Дослідження генезису кавової традиції Закарпаття вимагає ґрунтовного аналізу 

теоретичних засад поняття «традиція» та її функціонування в системі 

соціокультурних координат регіону. У сучасній науковій думці традиція 

розглядається не просто як механічне повторення дій минулого, а як динамічний 

процес передачі та сприйняття культурної спадщини. Для Закарпаття, яке історично 

перебувало на перетині різних цивілізаційних впливів, кавова традиція постає як 

складний культурний сплав, що увібрав у себе елементи центральноєвропейської та 

східної культур.    

Традиція є невід'ємною частиною правової та культурної спадщини, що тісно 

пов’язана з менталітетом народу. У контексті гастрономічної культури це означає, що 

кавування для закарпатця – це не лише процес споживання напою, а форма соціальної 

ідентифікації, перевірена часом цінність, яка забезпечує тяглість регіонального буття. 

Науковець наголошує, що наступність – це передача спадщини плюс її активне 

сприйняття спільнотою. Саме таке сприйняття кави як «свого» продукту дозволило 

цій традиції вистояти перед численними політичними трансформаціями ХХ століття.    

Важливим аспектом теоретичного аналізу є нормативно-правове визначення 

культурної спадщини в Україні. Відповідно до Закону України «Про охорону 

культурної спадщини», вона охоплює об'єкти матеріального та нематеріального 

характеру, що мають цінність з антропологічного, етнографічного чи історичного 

погляду. Кавова традиція, як жива соціальна практика, підпадає під категорію 

нематеріальної культурної спадщини (НКС).  

Кавова традиція Закарпаття в цьому контексті виступає не лише як 

етнографічний релікт, а як активний чинник економічного розвитку регіону через 

формування туристичних кластерів. Процес ідентифікації кави як елемента НКС 
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передбачає участь громади, яка створює, підтримує та передає цю спадщину. 

Безпосередній зв'язок носіїв із традицією є визначальним для її життєздатності.    

Генезис кавової традиції на Закарпатті неможливо розглядати у відриві від 

загальноєвропейського контексту, проте він має свої унікальні регіональні 

особливості. Перші контакти мешканців краю з кавою відбулися завдяки турецькому 

впливу в часи, коли Закарпаття входило до складу Угорського королівства. Османська 

імперія, розширюючи свої кордони, принесла культуру споживання «чорного золота» 

на терени Центральної Європи. Проте на початкових етапах кава була виключно 

елітарним напоєм, доступним лише вищим верствам суспільства.    

За даними історичних розвідок Закарпатського краєвого музею, першими 

поціновувачами кави в краї стали представники знатних родин, таких як Другети, 

Берчені, Перені та інші. У той час кавування було синонімом розкоші, багатства та 

високого соціального статусу. Аристократичні родини, підтримуючи зв'язки з Віднем 

та Будапештом, переймали моду на кавові церемонії, що супроводжувалися 

використанням коштовного посуду та специфічного етикету. Цей період заклав 

фундамент для сприйняття кави як ознаки цивілізованості та європейського стилю 

життя.    

Цікавим аспектом є дифузія традиції від аристократичних палаців до народних 

мас. Оскільки справжні зерна кави були надзвичайно дорогими, селянське населення 

почало створювати власні альтернативи. Так з’явився «кавіль» – напій на основі 

смаженого ячменю, цикорію або жита. Тетяна Літераті зазначає, що хоча в 

закарпатських селах про справжню каву тривалий час знали небагато, сама ідея 

кавування настільки міцно увійшла в побут, що «кавіль» став щоденним ритуалом. 

Це свідчить про глибоку психологічну адаптацію традиції: напій міг змінювати склад, 

але ритуал споживання залишався незмінним, формуючи специфічний «кавовий» 

менталітет мешканців краю.    

Найбільш потужний вплив на формування кавової традиції Закарпаття мала 

Австро-Угорська монархія. Після 1867 року, у період «золотого віку» імперії, у містах 

Закарпаття (Ужгороді, Мукачеві, Берегові) почала активно впроваджуватися 

віденська модель кав’ярні (Wiener Kaffeehaus). Кав’ярня перестала бути просто 
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місцем громадського харчування, вона перетворилася на інститут соціалізації – 

«третє місце» між домом та роботою. 

Австрійська спадщина привнесла в регіон не лише сам напій, а й культуру його 

подачі. Кава обов’язково супроводжувалася склянкою холодної води, що стало 

непорушним правилом для закарпатських закладів на десятиліття вперед. Також цей 

період характеризується симбіозом кави з кондитерським мистецтвом: австрійські 

штруделі та угорські ретеші стали невід’ємними супутниками кавування.    

Архітектурний вигляд міст також змінювався під впливом кавової моди. 

Кав’ярні розташовувалися у найкращих будівлях центральних частин міст, стаючи 

осередками міського життя. Професор Федір Шандор зазначає, що в цей період кава 

стала інструментом культурного туризму та ідентифікації території. Австро-угорська 

доба виробила специфічний стандарт – кава має бути міцною, якісною та подаватися 

в атмосфері спокою та розважливості. Саме тоді зародився «кавовий ритуал», який 

сьогодні сприймається як маркер закарпатської ідентичності. У табл. 2.1 порівняно 

вплив Австро-Угорського та Чехословацького періодів. 

Входження Закарпаття до складу Чехословаччини у 1919 році стало важливим 

етапом трансформації місцевої кавової культури, оскільки принесло нові соціальні, 

економічні та культурні практики, характерні для центральноєвропейського 

простору. Чехословацька доба (1919–1939) відзначалася активним розвитком міської 

інфраструктури, розширенням мережі закладів громадського харчування та 

поступовою демократизацією суспільних відносин, що безпосередньо вплинуло на 

характер споживання кави. Якщо в попередній період кава залишалася переважно 

елітарним напоєм, доступним аристократії та заможним верствам населення, то в 

умовах Чехословаччини вона поступово стала частиною повсякденного життя 

ширших соціальних груп. Кав’ярні перетворилися на відкриті міські простори, де 

поряд могли перебувати чиновники, вчителі, студенти, ремісники та представники 

інших професій, що сприяло формуванню нової культури комунікації та дозвілля. У 

цей період кава остаточно закріплюється як елемент міського стилю життя, символ 

соціальної інтеграції та доступної культурної практики, що відображає 

загальноєвропейські процеси модернізації та демократизації суспільства. 
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Таблиця 2.1 

Порівняльна характеристика впливу Австро-Угорського та Чехословацького 

періодів 

Аспект впливу Австро-Угорський період (1867–

1918) 

Чехословацький період (1919–

1939) 

Формат закладу Класична віденська кав’ярня; 

елітарні клуби 

Демократичні кав’ярні; кафе-

кондитерські 

Соціальна роль Місце зборів інтелігенції та 

аристократії 

Центр міського дозвілля; місце 

для «Корзо» 

Гастрономічний 

супровід 

Торт «Захер», штруделі, угорська 

випічка 

Чеські десерти, розвиток 

культури пивоваріння та кави 

поруч 

Комунікація Офіційна мова 

(німецька/угорська), консерватизм 

Багатомовність; кав’ярня як 

мікромодель Європи 

   

У цей період остаточно сформувався феномен закарпатського «Корзо» – вечірніх 

прогулянок центральними вулицями міст, які обов’язково завершувалися або 

переривалися візитом до кав’ярні. Тетяна Ловска характеризує кав’ярню цього часу 

як «мікромодель Європи», де панувала атмосфера толерантності та багатомовності. В 

одному закладі можна було почути українську, угорську, чеську, німецьку мови та 

ідиш. Це свідчить про те, що кава виконувала роль універсального соціального 

медіума, що згладжував міжетнічні та соціальні суперечності.    

Чехословацький вплив також проявився у модернізації обладнання та 

розширенні асортименту. З’явилися перші професійні кавомашини, почали активно 

використовувати нові сорти зерен. Сучасні заклади Ужгорода, такі як пиварня 

«ЮБЕР-Прага», досі експлуатують естетику та стандарти якості того періоду, 

апелюючи до чехословацької спадщини як до еталону добробуту та порядку. Важливо 

підкреслити, що саме в цей період кавова традиція набула того вигляду, який ми 

знаємо сьогодні: поєднання центральноєвропейської якості з локальною щирістю та 

багатокультурністю.    
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Сьогодні кавова традиція Закарпаття розглядається не лише як історична 

спадщина, а як живий організм, що продовжує розвиватися. Наукові дослідження 

вказують на те, що елементи НКС, такі як кавовий ритуал, потребують постійної 

підтримки та популяризації для збереження їх життєздатності. Незважаючи на те, що 

«Закарпатська кава» поки не включена офіційно до Національного переліку НКС на 

рівні з борщем чи петриківським розписом, її значення для регіону є аналогічним.    

Процес ідентифікації цього елемента включає наукове вивчення, класифікацію 

та державну реєстрацію, що передбачено чинним законодавством про охорону 

культурної спадщини. Важливою є роль громад та окремих осіб, які вважають цю 

традицію частиною своєї спадщини. Для Закарпаття кава стала «туристичним 

магнітом», навколо якого формуються кластери гостинності, що поєднують 

гастрономію, історію та етнографію.    

Генезис кавової традиції Закарпаття є унікальним прикладом культурної 

акумуляції, де на турецький першопоштовх нашарувалися потужні пласти австро-

угорської аристократичності та чехословацької демократичності. Австро-угорський 

період подарував краю інституцію кав’ярні та високі стандарти ритуалу, а 

чехословацька доба зробила цей ритуал надбанням кожного мешканця, перетворивши 

його на невід’ємну частину міського побуту. 

Сучасне законодавство України надає всі необхідні інструменти для охорони та 

популяризації цієї спадщини як елемента нематеріальної культури. Подальший 

розвиток кавової традиції Закарпаття вбачається у поєднанні історичної 

автентичності з сучасними маркетинговими стратегіями, що дозволить зберегти цей 

унікальний «аромат історії» для майбутніх поколінь. Таким чином, кава на Закарпатті 

є не просто напоєм, а символом стійкості, толерантності та європейської 

приналежності регіону.    
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2.2 Закарпатська кава у радянський період: збереження ідентичності попри 

стандартизацію 

 

Процес інтеграції Закарпаття до складу Радянського Союзу після 1945 року став 

початком масштабного зіткнення двох кардинально протилежних соціокультурних 

систем. З одного боку виступала центральноєвропейська модель побуту, що 

базувалася на приватній власності, локальних традиціях та австро-угорській 

спадщині, а з іншого – жорстко централізована радянська державна машина, що 

прагнула до повної уніфікації всіх аспектів життя через систему державних 

стандартів та ідеологічний контроль. У цьому контексті закарпатська культура 

кавування виявилася не просто гастрономічною звичкою, а ключовим елементом 

збереження регіональної ідентичності, що пройшов крізь десятиліття стандартизації, 

дефіциту та адміністративного тиску. 

Історична пам'ять Закарпаття, за влучним спостереженням доктора історичних 

наук Сергія Федаки, є надзвичайно насиченою подіями та датами, що формують 

унікальну крайову історію у повному її обсязі. Післявоєнний період став часом, коли 

ужгородці та мешканці інших міст краю були змушені адаптувати свої європейські 

звички до реалій радянського «общепіту». Проте саме кава стала тим фундаментом, 

навколо якого вибудовувалася стійка локальна ідентичність. На відміну від решти 

території УРСР, де кава протягом тривалого часу сприймалася як буржуазний 

пережиток або елітарний дефіцит, на Закарпатті вона була органічною частиною 

повсякдення. 

Культура споживання кави на Закарпатті в радянські часи якраз і стала таким 

механізмом. Це був «віденський стиль» кавування – неспішний, розмірений, 

орієнтований на комфорт та соціальну взаємодію, що різко контрастував із 

радянським ідеалом швидкого харчування працівника. Навіть у періоди найсуворішої 

ідеологічної цензури, коли науковці мали писати «дуже обережно», закарпатська кава 

залишалася сферою приватності та відносної свободи. У табл. 2.2 наведені моделі 

споживання кави. 
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Таблиця 2.2 

Порівняльна характеристика моделей споживання кави 

Параметр 

порівняння 

Радянська модель 

(стандартизована) 

Закарпатська модель (традиційна) 

Основна мета Задоволення фізіологічної 

потреби в енергії 

Ритуал спілкування, соціальна 

ідентифікація 

Тип продукту Кавові напої (ячмінь, цикорій), 

розчинна кава 

Натуральна мелена кава (арабіка, 

робуста) 

Формат закладу Столова, буфет, кафетерій без 

індивідуальності 

Затишна кав'ярня («цукрарня»), «третє 

місце» 

Технологія Масове варіння у великих баках 

(титан) 

Індивідуальне приготування (джезва, 

кавоварка) 

Регулювання Державні стандарти (ГОСТ), 

нормативи маси 

Спадкові рецептури, «секрети 

бариста» 

 

Радянська система управління харчовою промисловістю базувалася на суворій 

регламентації складу та методів оцінки продукції. Основним інструментом впливу 

були державні стандарти, такі як ГОСТ 15113.0–77, що визначали правила приймання 

та підготовки проб для харчових концентратів, до яких відносили і кавові вироби. Ці 

нормативи мали на меті забезпечити масовість виробництва за рахунок використання 

замінників, що часто призводило до втрати оригінальних смакових якостей напою. 

Методи визначення якості, встановлені в ГОСТ 15113.1–77, зосереджувалися на 

технічних параметрах: масовій частці окремих компонентів, розмірі помолу та 

вологості. Для традиційної закарпатської кави ці критерії були занадто вузькими та 

техніцизованими. Культура кавування в Ужгороді, Мукачеві чи Берегові базувалася 

на органолептичних показниках, які не піддавалися простій стандартизації. Вживання 

кави тут було частиною ширшого культурного контексту, подібного до традиції 

приготування сливового леквару чи весільних медяників, де головним було 

збереження рецептурної автентичності. 



32 

   

 

Попри тиск державних стандартів, закарпатські кав'ярні, такі як легендарні 

«Золотий ключик» або «Білочка», продовжували підтримувати високу планку якості. 

Це ставало можливим завдяки специфічному «прикордонному» статусу регіону. 

Постійний, хоча й неофіційний, обмін товарами з сусідніми Угорщиною та 

Чехословаччиною забезпечував надходження якісного кавового зерна та обладнання, 

що дозволяло місцевим закладам ігнорувати радянські сурогати. 

У радянський період кава була одним із найбільш дефіцитних товарів. Проте на 

Закарпатті цей дефіцит відчувався інакше. Завдяки роботам науковців, таких як 

Сергій Федака, ми розуміємо, що історія краю завжди була пов'язана з активною 

транскордонною комунікацією. Це створювало умови для формування паралельного 

ринку, де справжня кава була доступною більшій кількості людей, ніж в інших 

частинах СРСР. 

Феномен закарпатської кави, за визначенням Федора Шандора, став не просто 

брендом, а культурним явищем, навколо якого виникло безліч легенд та соціальних 

практик. В умовах радянської планової економіки кав'ярні Ужгорода виконували 

функцію своєрідних «оазисів Європи». Люди приходили сюди не лише за напоєм, а 

за атмосферою старого Унгвара, де час ніби зупинявся. Таке «дозвілля без поспіху» 

було формою пасивної резистентності до радянського темпу життя, орієнтованого на 

постійне виконання планів та соціалістичне змагання. 

Закарпатська кав'ярня радянського періоду виступала як інститут 

громадянського суспільства у його зародковому, побутовому стані. Тут збиралася 

інтелігенція, митці, лікарі, вчителі, а також звичайна міська молодь. Аналогічна 

ситуація спостерігалася і на Закарпатті. 

Наукові публікації Дніпровського національного університету імені Олеся 

Гончара підкреслюють, що конкурентоспроможність закладів гостинності в 

історичній перспективі завжди залежала від їхньої здатності створювати унікальну 

атмосферу. В Ужгороді ця атмосфера базувалася на успадкованому від чеського 

кондитера Богуміла Пурмо або власників кав'ярень «Міленіум» та «Берчені» 

розумінні сервісу. Навіть у радянських уніформах офіціанти ужгородських кав'ярень 

намагалися зберігати манери, притаманні європейським закладам. 
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Цей феномен «міста-кав'ярні» мав глибокі коріння. Тетяна Базир у своєму 

посібнику зазначає, що подорож – це не лише зміна локації, а й занурення в іншу 

культуру споживання. Для багатьох радянських людей візит на Закарпаття був 

можливістю відчути себе «за кордоном», де кава є символом витонченості та спокою. 

Це підтверджується і сучасними даними про туристичні потоки: національні парки та 

культурні центри регіону навіть у складні часи продовжують приймати сотні тисяч 

відвідувачів, значна частина яких приїжджає саме заради гастрономічного досвіду. 

Таким чином, закарпатська кава в радянський період виконала роль культурного 

стабілізатора. Вона допомогла населенню регіону зберегти зв'язок із 

загальноєвропейським цивілізаційним простором у часи ізоляції. Попри жорсткі 

стандарти ГОСТів та ідеологічну уніфікацію, кав'ярня залишалася місцем, де панував 

«закарпатський дух», а напій був символом незнищенності локальної ідентичності. 

Це підтверджує тезу про те, що повсякденні практики є потужним інструментом 

збереження культурного коду народу навіть у найскладніші історичні періоди. 

 

2.3 Формування локальної термінології та “кавового етикету” краю 

 

 Процес формування локальної термінології в сфері ресторанного господарства 

України на сучасному етапі характеризується глибокою трансформацією, що 

зумовлена відходом від радянських стандартів «громадського харчування» та 

інтеграцією у світовий гастрономічний простір. Фундаментальною основою цього 

процесу є законодавче та нормативне закріплення термінів, що визначають діяльність 

суб'єктів індустрії гостинності. Ключовим документом у цій сфері залишається ДСТУ 

3862-99 «Ресторанне господарство. Терміни та визначення» (зі змінами від 2003 

року), який здійснив концептуальний перехід від терміну «громадське харчування» 

до «ресторанне господарство». 

Відповідно до положень Зміни №1 до ДСТУ 3862-99, ресторанне господарство 

визначається як вид економічної діяльності суб'єктів господарювання щодо надання 

послуг для задоволення потреб споживачів у харчуванні з організуванням дозвілля 

або без нього. Це визначення є базовим для формування всієї локальної 
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терміносистеми, оскільки воно зміщує акцент із суто фізіологічного процесу 

вживання їжі на комплексну послугу, що включає атмосферу, сервіс та етикет. У 

науковому дискурсі 2021-2024 років, зокрема у працях В.В. Постової, наголошується, 

що така дефініція дозволяє розглядати заклади не просто як точки продажу, а як 

організаційно-структурні одиниці, що здійснюють виробничо-торговельну 

діяльність. 

Важливим аспектом термінологічної стандартизації є класифікація закладів, 

закріплена у ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства. Класифікація». 

Цей стандарт дає змогу чітко диференціювати типи підприємств, що безпосередньо 

впливає на формування локального «кавового» сленгу та професійної мови. 

Наприклад, поняття «кафе» у локальному контексті часто набуває специфічних рис, 

залежно від спеціалізації на кавовій продукції, де частка напоїв власного 

приготування може становити 70-75% від загального товарообігу.  

Сучасні дослідники, зокрема І.О. Мельник, вказують на те, що термінологія 

ресторанного господарства в Україні наразі перебуває на етапі активного поповнення 

англіцизмами та професійними неологізмами, які ще не знайшли відображення в 

ДСТУ, але вже стали частиною «локальної мови» кавових професіоналів [21, c. 35]. 

Це стосується таких понять, як «спешелті-кава», «брю-бар», «профайл обсмаження», 

що свідчить про динамічність галузі та її відкритість до глобальних трендів. 

Кава на українські терени потрапляла переважно з Півдня – з Криму, Туреччини 

та Придунав'я. Історичні джерела підтверджують, що Богдан Хмельницький та Іван 

Виговський були прихильниками цього напою, що сприяло формуванню «елітарного 

кавового етикету» того часу. Саме в цей період закладалися перші назви посуду для 

приготування (джезва, ібрик) та специфічні правила частування гостей, що були 

частиною козацького дипломатичного етикету. 

Процес вкорінення кавової культури відбувався нерівномірно, що призвело до 

формування унікальних локальних особливостей. На Галичині, під впливом 

європейських традицій, сформувався особливий міський кавовий етикет, центром 

якого став Львів. Тут кава перетворилася з напою на соціальний інструмент, а кав'ярні 
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– на місця обміну ідеями, що за своєю функцією нагадували перші кав'ярні Ємену XV 

століття. 

Сучасний «кавовий етикет» – це складна система правил, що регулює взаємодію 

між баристою та гостем, а також процедуру дегустації напою. У закладах 

ресторанного господарства України цей етикет базується на поєднанні професійних 

стандартів та локальних традицій гостинності.  

Однією з характерних рис локального етикету, особливо на Західній Україні, є 

ритуал подачі кави зі склянкою холодної води. Ця традиція, що має на меті очищення 

смакових рецепторів, стала невід'ємним атрибутом якісного сервісу. Також до 

елементів сучасного етикету належить професійна консультація гостя щодо вибору 

сорту кави, де бариста виступає у ролі «провідника» у світі смаків. 

Використання в екскурсійній діяльності термінів, пов'язаних із технологією 

виробництва – «ростерія», «купінг», «капінг-ложка» – сприяє освіченості споживачів. 

Це призводить до того, що локальна мова краю збагачується специфічними 

поняттями, які згодом стають загальновживаними. Крім того, інноваційні практики, 

як-от використання кавової гущі для муніципальних потреб, формують «етикет 

екологічної свідомості», що є важливим трендом сучасного ресторанного 

господарства. 

Підсумовуючи, можна стверджувати, що формування локальної термінології та 

кавового етикету в Україні є багатогранним процесом, що поєднує нормативно-

правове регулювання, історичну спадщину та сучасні інноваційні практики. Таким 

чином, «кавова мова» та етикет виступають не лише як засоби професійної 

комунікації, а й як важливі елементи нематеріальної культурної спадщини, що 

стимулюють економічний розвиток та формують позитивний імідж ресторанного 

господарства України. 
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РОЗДІЛ 3. АНАЛІЗ СУЧАСНОГО СТАНУ КАВОВОЇ ІНФРАСТРУКТУРИ 

ЗАКАРПАТТЯ 

 

3.1 Типологія сучасних закладів: від автентичних кав’ярень “старої школи” до 

концептуальних закладів “третьої хвилі” 

 

Трансформація глобального та національного ринків ресторанного господарства 

призвела до виокремлення кав’ярень у складну, багатогранну екосистему, де продукт 

перестає бути просто напоєм і перетворюється на об’єкт культурної ідентифікації. У 

контексті сучасного українського гастрономічного ландшафту типологія закладів, що 

спеціалізуються на приготуванні кави, базується на поєднанні нормативно-правових 

вимог, технологічних стандартів приготування та соціокультурних концепцій, що 

розвивалися протягом останніх десятиліть. Станом на 2024-2025 роки ринок кави в 

Україні демонструє надзвичайну адаптивність до кризових умов, що виражається у 

зростанні кількості об’єктів на 35% порівняно з допандемійним і довоєнним періодом 

2021 року, досягаючи загальної чисельності понад 7 200 офіційно зареєстрованих 

закладів.    

Система класифікації закладів ресторанного господарства (ЗРГ) в Україні 

регулюється Національним стандартом ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного 

господарства. Класифікація». Відповідно до положень цього стандарту, кав’ярня 

ідентифікується як різновид кафе, що характеризується спеціалізацією на широкому 

асортименті кавових напоїв та супутніх товарів. Незважаючи на те, що стандарт був 

прийнятий понад два десятиліття тому, він залишається основним юридичним 

інструментом для суб’єктів господарювання при заповненні податкової звітності та 

отриманні дозвільних документів, де кав’ярня часто класифікується як «кафе» через 

відсутність окремого коду для вузькоспеціалізованих кавових точок у деяких 

реєстрах.    

Відповідно до ДСТУ 4281:2004, заклади поділяються за декількома ключовими 

ознаками, що мають прямий вплив на їхню операційну модель: 
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– за торговельно-виробничою ознакою кав'ярні належать до групи закладів, що 

організовують споживання продукції безпосередньо у торговельному залі, хоча 

сучасні тенденції вивели на перший план формат «coffee-to-go», який юридично може 

межувати із поняттям кафетерію чи буфету; 

– за характером контингенту та методами обслуговування виділяють заклади з 

офіціантами та самообслуговуванням. У концептуальних закладах «третьої хвилі» 

цей поділ стирається, оскільки роль бариста виходить за межі простого приготування 

напою, включаючи елементи експертного консультування.    

Окремим аспектом нормативного регулювання є поняття «майдану харчування» 

(food court), де кав’ярні функціонують як складові елементи великих комплексів із 

загальною зоною споживання. Це дозволяє малим кавовим підприємствам 

інтегруватися у великі торговельні центри, використовуючи спільну інфраструктуру.    

Наукова спільнота та індустріальні аналітики виділяють три основні етапи або 

«хвилі» розвитку кавової культури, кожна з яких сформувала власний тип закладу. 

Перша хвиля, що почалася на початку XX століття, була орієнтована на масовість та 

зручність споживання кави як базового стимулятора. Друга хвиля, пік якої припав на 

кінець сторіччя, популяризувала культуру еспресо та молочних напоїв на його основі 

(лате, капучино), перетворивши кав’ярню на «третє місце» (за соціологом Реєм 

Ольденбургом) – простір між домом і роботою.    

Кав'ярні «старої школи» (переважно представники другої хвилі) фокусуються на 

стабільності бренду та швидкості обслуговування. Їхньою характеристикою є 

використання темного ступеня обсмажування зерна, що дозволяє уніфікувати смак і 

маскувати недоліки сировини. В Україні цей сегмент представлений як великими 

мережами, так і традиційними локальними закладами, де пріоритетом є затишна 

атмосфера та широкий вибір десертів.    

На противагу їм, кав’ярні «третьої хвилі» розглядають каву не як товар широкого 

вжитку, а як складний гастрономічний продукт, подібний до вина чи крафтового пива. 

Цей етап, що почався на початку 2000-х років, характеризується фокусом на якості 

сировини – specialty coffee. Specialty-кава – це добірне зерно, вирощене на висоті 

понад 1000 м над рівнем моря, яке пройшло ретельний відбір і отримало високу 
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оцінку (понад 80 балів) за міжнародними стандартами. У табл. 3.1 наведено 

характеристику типів кавових закладів. 

Таблиця 3.1  

Порівняльна характеристика типів кавових закладів 

Параметр 

порівняння 

Кав'ярні «старої школи» Заклади «третьої хвилі» 

Обсмажування Темне, уніфіковане Світле/середнє, індивідуальне для 

кожного лоту 

Зерно Комерційні бленди (суміші) Моносорти (Single Origin), Specialty 

класифікація 

Обладнання Традиційні еспресо-машини Високотехнологічне обладнання + 

альтернатива 

Методи 

заварювання 

Еспресо та напої на його основі Пуровер, Кемекс, Аеропрес, Фільтр-

кава 

Роль 

персоналу 

Технічний виконавець (бариста) Експерт-консультант, знавець 

теруару 

 

Сучасний стан кавової індустрії України відображає глобальні тренди з 

урахуванням специфічних національних викликів. Згідно з даними Pro-Consulting, 

споживання кави поза домом залишається одним із найбільш динамічних сегментів 

ресторанного бізнесу. У 2024 році виручка сегмента зросла на 31%, що пояснюється 

як інфляційними процесами, так і зростанням попиту на «доступні задоволення» в 

умовах стресу.    

Важливим індикатором є структура ринку за форматами. Понад 46% закладів, 

що використовують сучасні системи обліку, належать до категорії кав’ярень та кафе, 

що підкреслює домінуючу роль цього типу бізнесу у структурі ЗРГ. У 2025 році ринок 

продемонстрував стійкість: попри падіння відвідуваності на 8%, загальна виручка 

зросла на 6%, що стало можливим завдяки збільшенню середнього чека на 17%.       

Географічний розподіл кав’ярень в Україні свідчить про високу концентрацію 

кавової культури у великих урбаністичних центрах. Київ акумулює близько 30% усіх 
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закладів, тоді як Харків та Дніпро займають по 10% ринку відповідно. Цікаво, що у 

2025 році найкращу динаміку виручки показали міста, які стали хабами для 

внутрішньо переміщених осіб та розвитку локального бізнесу: Луцьк (+16%), Суми 

(+15%) та Харків (+14%).    

Заклади «третьої хвилі» впроваджують нові стандарти якості, де ключовим 

елементом є прозорість походження продукту. Власники таких кав’ярень часто 

самостійно обирають зерна на фермах у країнах Центральної Америки чи Африки 

(Direct Trade), забезпечуючи контроль якості на всіх етапах – від вирощування до 

обсмажування. Станом на 2021 рік в Україні функціонувало понад 30 великих 

компаній з обсмажування кави, що дозволило закладам відмовитися від імпорту 

готового обсмаженого продукту на користь свіжообсмаженого локального зерна.    

Основним атрибутом кав'ярень третьої хвилі є наявність альтернативних методів 

заварювання, що дозволяють розкрити складні смакові профілі (дескриптори) кави – 

фруктові, квіткові, горіхові чи шоколадні ноти. Під «альтернативою» розуміють 

методи ручного приготування, такі як:    

- V60 (пуровер): метод проливу гарячої води через мелену каву у 

паперовому фільтрі. 

- Кемекс: скляна посудина, що забезпечує чистоту та легкість смаку. 

- Аеропрес: пристрій, що використовує тиск повітря для екстракції. 

- Фільтр-кава (Batch brew): автоматизований пролив, що стає дедалі 

популярнішим через швидкість та стабільність якості.    

Високі вимоги висуваються і до персоналу. Бариста у спешелті-кав’ярні має 

володіти знаннями про хімію води, мікробіологію обробки зерна та фізику екстракції. 

Це створює потребу у професійній освіті: лише 10–15% персоналу в українському 

готельному та ресторанному бізнесі мають профільну освіту, що стимулює розвиток 

внутрішніх шкіл бариста при великих ростеріях.    

Аналіз споживчої поведінки у 2024-2025 роках вказує на зміщення акцентів у бік 

якості та функціональності. Хоча 48% обсягу ринку кави припадає на домашнє 

споживання, роль кав’ярень як соціальних хабів залишається критичною. Українці 

все частіше обирають якісні продукти навіть для приготування вдома, що стимулює 
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кав’ярні продавати зерно у роздріб та популяризувати дріп-пакети – формат, що став 

особливо актуальним через свою мобільність.    

Моніторинг якості послуг, проведений у 2024-2025 роках, показує, що загальний 

рівень сервісу в українських кав’ярнях утримується на позначці не нижче 73%. Проте 

спостерігається нестабільність вражень клієнтів, що пов’язано з високою плинністю 

кадрів та необхідністю постійного навчання персоналу комунікаційним навичкам.    

Сучасна типологія кавових закладів в Україні демонструє складну градацію від 

традиційних форм до високотехнологічних концептуальних просторів. Якщо заклади 

«старої школи» забезпечують стабільність і масовість, то кав’ярні «третьої хвилі» 

виступають рушіями інновацій, формуючи новий стандарт смаку, сервісу та 

соціальної відповідальності. Аналіз статистичних даних за 2021–2025 роки 

підтверджує, що кавова індустрія стала однією з найбільш стійких галузей 

української економіки, яка не лише адаптується до зовнішніх кризових умов, а й 

продовжує активно розвиватися в напрямку якості, локальної ідентичності та 

професіоналізації персоналу. 

Особливо помітними ці тенденції є у містах Закарпаття, де кавова культура 

історично сформувалася під впливом центральноєвропейських традицій. Ужгород, 

Мукачево, Берегове та Хуст поступово перетворюються на важливі гастрономічні 

центри регіону, у яких кав’ярні виконують не лише комерційну, а й культурну та 

туристичну функцію. Саме в Ужгороді сьогодні активно поєднуються австро-

угорська спадщина кавування та сучасні концепції specialty coffee. У місті 

функціонують як класичні атмосферні кав’ярні, так і сучасні заклади нового 

покоління, орієнтовані на альтернативні методи заварювання, власне обсмаження 

зерна та формування локальної кавової спільноти. 

Серед найбільш відомих сучасних закладів Ужгорода варто виділити Riverside. 

Coffee roastery and brew bar, який поєднує функції кав’ярні та обсмажувального 

центру, популяризуючи культуру specialty coffee та авторських методів приготування 

напою. Важливу роль у формуванні міської кавової атмосфери також відіграють 

Simple Cafe Store, PassiЖу, Coffee-house Medelin та Цікава кава — кав’ярня, палярня 

(обсмаження кави), продаж кави в зернах і напоїв на місці., які поєднують сучасний 
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сервіс із локальними гастрономічними традиціями. Окремі заклади зберігають 

елементи історичної культури споживання кави, пропонуючи приготування напою в 

турці, традиційні десерти та атмосферу старого європейського міста. 

Кавова культура Закарпаття сьогодні виступає не лише частиною щоденного 

життя місцевого населення, а й важливим елементом туристичного брендингу 

регіону. Для багатьох туристів відвідування місцевих кав’ярень стає складовою 

гастрономічного досвіду та знайомства з культурною спадщиною краю. Таким чином, 

подальша еволюція кавового ринку визначатиметься здатністю закладів балансувати 

між економічною ефективністю, інноваційністю та збереженням унікальної 

концептуальної ідентичності, що відповідає запитам дедалі вимогливішого 

українського споживача. 

 

3.2 Географія “кавових міст”  

Географія кавової культури Закарпаття сьогодні формується як складна 

просторово-економічна система, у якій поєднуються історичні традиції споживання 

кави, туристична привабливість регіону та сучасна трансформація міського 

середовища. У наукових дослідженнях кавова індустрія розглядається не лише як 

сегмент ресторанного господарства, але і як елемент формування міських культурних 

ландшафтів та туристичних дестинацій, що особливо актуально для прикордонних 

регіонів України, зокрема Закарпаття. 

Просторово географія “кавових міст” Закарпаття має чітко виражену 

поліцентричну структуру, де ключовими осередками виступають Ужгород, 

Мукачево, Берегове, Хуст та частково Перечин. Саме ці міста концентрують 

найбільшу кількість кав’ярень різних форматів – від класичних міських кав’ярень до 

сучасних specialty coffee просторів. Ужгород у цьому контексті виконує роль 

головного кавового центру регіону, де кавова культура інтегрована у щоденну міську 

практику, а споживання кави набуває ознак соціального ритуалу та елементу міського 

стилю життя.  

Мукачево виступає другим за значенням вузлом кавової географії Закарпаття, 

де кавова інфраструктура тісно пов’язана з туристичними потоками та історико-
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культурною спадщиною міста. Тут кав’ярні часто інтегруються у простори старої 

міської забудови, формуючи так звані “кавові маршрути” для туристів. Це відповідає 

загальноєвропейській тенденції трансформації закладів харчування у 

багатофункціональні культурні простори, які поєднують гастрономію, дозвілля та 

локальну ідентичність. 

Берегове та Хуст, хоча і поступаються за масштабами кавової інфраструктури, 

відіграють важливу роль у периферійній структурі кавової географії регіону. У цих 

містах кавова культура розвивається переважно як частина локального ресторанного 

бізнесу, тісно пов’язаного з етнокультурними особливостями населення, 

транскордонними контактами та розвитком винно-гастрономічного туризму. 

Важливим географічним чинником формування “кавових міст” Закарпаття є 

прикордонне положення регіону та його включеність у центральноєвропейський 

культурний простір. Це зумовлює швидке проникнення нових форматів кавового 

бізнесу, зокрема specialty coffee, альтернативних методів заварювання та 

концептуальних кав’ярень, що відповідає загальноукраїнським тенденціям 

інноваційного розвитку кавової індустрії. У результаті формується своєрідна “західна 

модель” кавової культури, більш інтегрована у європейські стандарти споживання. 

Окремо слід підкреслити, що кавова географія Закарпаття тісно пов’язана з 

туристичними потоками. Кав’ярні стають елементами туристичної інфраструктури, 

підвищуючи привабливість міських дестинацій та формуючи додану вартість у сфері 

послуг. У сучасних дослідженнях зазначається, що кав’ярні поступово 

трансформуються у культурні та соціальні простори, які впливають на 

конкурентоспроможність туристичних регіонів. 

Однією з найбільш показових кав’ярень Ужгорода є “Eat Me Cafe”, розташована 

в історичному центрі міста (рис. 3.1). Заклад виконує функцію не лише місця 

споживання кави, а й тематичного простору, стилізованого під американську 

культуру 1950–60-х років. Така концептуалізація інтер’єру формує додану вартість 

послуги та стимулює внутрішній попит через емоційний та візуальний досвід. За 

даними описів закладу, кав’ярня поєднує формат кафе та «міської вітальні», де 

споживання кави стає частиною соціальної взаємодії, що підвищує середню 
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тривалість перебування відвідувачів і, відповідно, їх витрати на додаткові послуги та 

продукти. 

 

Рис. 3.1 Кафе “Eat Me Cafe” [50] 

 

Іншим важливим прикладом є кав’ярня “Shtefanyo”, яка функціонує як 

кондитерський дім із високою часткою власного виробництва десертів. Її економічна 

модель базується на поєднанні кавового та кондитерського бізнесу, що забезпечує 

вертикальну інтеграцію всередині малого підприємства. Заклад став своєрідним 

гастрономічним брендом Ужгорода, адже саме тут формується попит на локальні 

авторські десерти, що стимулює розвиток суміжних галузей — постачання борошна, 

горіхів, молочної продукції та крафтового виробництва. Таким чином, кав’ярня 

виступає не лише споживачем ресурсів, але й активним учасником локального 

виробничого ланцюга. 

 

Рис. 3.2 Кафе “Shtefanyo”[53] 
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Важливу роль у структурі кавового ринку відіграє кав’ярня “La Bochee”, що 

позиціонується як заклад французького стилю (рис. 3.3). Її економічне значення 

полягає у диференціації внутрішнього ринку через імпорт культурних 

гастрономічних моделей. Впровадження «європейських» форматів кавування сприяє 

підвищенню конкурентності ринку та формуванню нових стандартів обслуговування. 

У результаті відбувається поступове зростання вимог споживачів до якості продукту, 

сервісу та інтер’єру, що стимулює інші кав’ярні до модернізації. 

 

Рис. 3.3 Кафе “La Bochee” [51] 

 

Отже, географія кавових міст Закарпаття є багаторівневою системою, що 

включає центральні міські ядра (Ужгород, Мукачево), периферійні осередки 

(Берегове, Хуст) та мережу локальних кавових просторів, які разом формують цілісну 

кавову екосистему регіону. Ця система динамічно розвивається під впливом 

глобальних кавових трендів, туристифікації міського простору та зростання ролі 

локальної гастрономії у формуванні регіональної ідентичності. 
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3.3 Роль кавʼярень у розвитку внутрішнього ринку регіону 

Кав’ярні Закарпаття в сучасних умовах виступають не лише закладами 

громадського харчування, а важливими елементами регіональної економіки та 

внутрішнього ринку послуг. У наукових дослідженнях сфери HoReCa 

підкреслюється, що малий ресторанний бізнес, до якого належать кав’ярні, є одним із 

найбільш динамічних сегментів внутрішнього споживчого ринку, оскільки 

забезпечує швидкий обіг капіталу, створення робочих місць та формування 

локальних ланцюгів постачання продуктів і сировини. Це особливо актуально для 

Закарпаття, де економіка значною мірою орієнтована на сферу послуг та туризм. 

Однією з ключових економічних функцій кав’ярень є стимулювання попиту на 

продукцію місцевих виробників. У структурі постачання кав’ярень регіону значну 

частку займають локальні харчові продукти — молочна продукція, хлібобулочні 

вироби, десерти, а також сировина для гастрономічних пропозицій. Це створює 

мультиплікативний ефект у внутрішній економіці: доходи кав’ярень частково 

трансформуються у доходи фермерських господарств, пекарень, кондитерських і 

малих виробників. Таким чином, кав’ярні виступають інтеграторами локальних 

економічних зв’язків, що відповідає сучасним підходам до регіонального розвитку, 

де наголошується на важливості внутрішніх ланцюгів доданої вартості. 

Особливістю Закарпаття є те, що внутрішній ринок кав’ярень тісно пов’язаний 

із туристичними потоками та внутрішньою мобільністю населення. Ужгород і 

Мукачево, як найбільші міські центри, формують ядро споживчого попиту, де 

кав’ярні функціонують у режимі високої конкуренції та постійного оновлення 

форматів. Як свідчать дослідження регіональної економіки, зростання внутрішньої 

міграції та інвестицій у західні області України після 2022 року суттєво збільшило 

попит на заклади харчування, особливо у містах із розвиненою інфраструктурою та 

безпековими перевагами. Це призвело до розширення мережі кав’ярень і підвищення 

їх ролі як стабілізуючого елемента місцевої економіки. 

Важливим аспектом є формування зайнятості населення. Кав’ярні є типовими 

підприємствами малого бізнесу, які створюють значну кількість робочих місць для 

молоді, студентів і тимчасово зайнятих працівників. У структурі зайнятості сфери 
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послуг Закарпаття саме HoReCa-сектор демонструє високу гнучкість і швидку 

адаптацію до змін економічного середовища. Крім того, цей сектор виконує соціальну 

функцію – забезпечує первинний досвід роботи та професійної підготовки у сфері 

обслуговування, що позитивно впливає на якість людського капіталу регіону. 

З точки зору споживчого ринку, кав’ярні формують нову культуру щоденного 

споживання, де кава стає не лише продуктом, а й елементом соціальної взаємодії. 

Ужгородський досвід, зокрема, демонструє трансформацію кав’ярень у простори 

комунікації, роботи та дозвілля, що підсилює внутрішній попит на послуги та 

збільшує тривалість перебування клієнтів у закладах. Це сприяє зростанню 

середнього чеку та підвищенню обороту внутрішнього ринку послуг. 

З макроекономічної точки зору, кав’ярні також впливають на розвиток 

підприємницького середовища. Вони є відносно доступною формою бізнесу з 

низьким порогом входу, що стимулює розвиток малого підприємництва. У регіоні 

спостерігається висока динаміка відкриття нових кав’ярень і одночасна ротація 

слабших бізнес-моделей, що свідчить про конкурентність внутрішнього ринку та його 

здатність до саморегуляції. Це відповідає загальноукраїнським тенденціям 

трансформації сфери громадського харчування, де ринок швидко реагує на зміну 

попиту та соціально-економічних умов. 

Отже, роль кав’ярень у розвитку внутрішнього ринку Закарпаття є 

багатофункціональною. Вони одночасно виступають економічними суб’єктами 

малого бізнесу, генераторами зайнятості, каналами збуту місцевої продукції та 

важливими елементами формування сучасної споживчої культури. У сукупності це 

робить кав’ярні одним із ключових драйверів внутрішньої економічної активності 

регіону, який поєднує економічні, соціальні та культурні процеси в єдину систему 

регіонального розвитку. 
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3.4 Кавові фестивалі та заходи як інструмент популяризації гастрономічного 

бренду Закарпаття 

 

Розвиток територіального брендингу в умовах сучасної глобалізації вимагає від 

регіонів пошуку унікальних ідентифікаторів, які здатні виокремити дестинацію на 

насиченому туристичному ринку. Для Закарпатської області таким ідентифікатором 

традиційно виступає гастрономія, що інтегрує в собі мультикультурну спадщину 

регіону. Проте, як свідчать актуальні наукові дослідження, попри значний потенціал, 

цілісний гастрономічний бренд Закарпаття наразі перебуває у стані формування, де 

споживче сприйняття часто обмежується вузьким переліком продуктів, таких як вино 

чи бограч. У цьому контексті кавова культура, яка є невід'ємною частиною 

повсякденного життя мешканців краю, виступає стратегічним ресурсом для 

диверсифікації туристичного продукту. 

Подієвий маркетинг, представлений фестивалями та тематичними заходами, стає 

каталізатором популяризації бренду. Кавові фестивалі виконують функцію не лише 

дегустаційних майданчиків, а й просторів для відтворення нематеріальної культурної 

спадщини. Дослідники зазначають, що гастрономічний бренд регіону формується 

через синергію унікальних продуктів, автентичної кухні та розвиненої сервісної 

інфраструктури. Наявність у Закарпатті спеціалізованих навчальних систем для 

фахівців готельно-ресторанного бізнесу та мережі крафтових виробників створює 

підґрунтя для перетворення кавової традиції на повноцінний брендовий елемент. У 

табл. 3.2 наведені компоненти гастрономічного бренду Закарпаття. 

Таблиця 3.2 

Компоненти гастрономічного бренду Закарпаття 

Компоненти гастрономічного 

бренду Закарпаття (2024-2025 рр.) 

Стан реалізації та вплив на бренд 

Географічні зазначення (GI)  Наявність офіційно зареєстрованих продуктів, що 

створюють прецедент якості для кавових купажів  

Автентична кухня  Інтеграція кави в традиційні десертні карти та 

фестивальні меню 
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 Спеціалізована інфраструктура Мережа концептуальних кав’ярень (напр. «Меделін», 

«Bigman coffee»), що формують локальну айдентику 

Подієвий календар Проведення тематичних заходів, таких як «Bryndzia, 

lekvar, nachanka and not only...» та кавових дегустацій 

 

Аналіз показує, що ефективність фестивалів як інструменту брендингу 

безпосередньо залежить від їхньої здатності задовольняти потреби сучасного 

«досвідченого» туриста. Близько 59% мандрівників керуються мотивацією 

відвідування продовольчих ярмарків, де представлені локальні продукти. Для 

Закарпаття це означає необхідність трансформації кавових заходів із формату 

місцевого свята у формат масштабного культурного форуму, який би демонстрував 

еволюцію кавової традиції від класичних рецептів до стандартів specialty coffee. 

Для глибокого розуміння ролі кавових фестивалів необхідно проаналізувати 

макроекономічні умови функціонування ринку кави в Україні. Станом на 2023-2024 

роки кава залишається найбільш споживаним безалкогольним напоєм, займаючи 

друге місце у світовому товарообігу після нафти. В Україні ринок кави демонструє 

цікаву трансформацію: попри відсутність власного вирощування кавового дерева, 

бізнес активно формує національні та регіональні бренди шляхом створення 

унікальних рецептур обсмажування та купажування. 

Економічна динаміка ринку зазнала значних коливань у період 2021-2022 років 

через збройну агресію, що призвело до скорочення роздрібного товарообігу на 59% у 

грошовому вираженні та на 79% у натуральному. Проте закарпатський регіон, 

завдяки своїй географічній віддаленості від зони активних бойових дій та традиційно 

високій кавовій культурі, став одним із центрів відновлення індустрії. 

Важливим аспектом популяризації бренду є перехід від споживання розчинної 

кави до смаженої зернової та меленої. Саме фестивалі стають майданчиком, де 

споживач знайомиться з культурою свіжого обсмажування, що є критично важливим 

для локальних брендів Закарпаття. Компанії, такі як «Bigman coffee», конкурують із 

мережевими гігантами («Aroma Kava», «Starvin Kava») саме за рахунок атмосфери та 

якості страв, що пропонуються під час масових заходів. Брендинг у цьому випадку 
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виступає не просто як логотип, а як гарантія автентичного досвіду, що включає 

інтер'єр, місце розташування закладу та майстерність бариста. 

Ефективність кавових фестивалів як інструменту популяризації бренду 

підтверджується статистикою туристичного збору, який є індикатором відвідуваності 

регіону. За даними Управління туризму та курортів Закарпатської ОВА, протягом 

2023-2024 років спостерігається стійка позитивна динаміка надходжень до місцевих 

бюджетів. 

Загальна сума туристичного збору за 10 місяців 2024 року склала 18,118 млн грн, 

що на 5,5% перевищує показники аналогічного періоду 2023 року. Цей приріст 

забезпечений не лише за рахунок рекреації, а й завдяки гастрономічним подіям, які 

стимулюють короткострокові візити. Прикметно, що фізичні особи сплатили 10,263 

млн грн, що вказує на переважання індивідуального туризму, де відвідування 

кав'ярень та локальних фестивалів є пріоритетним видом дозвілля. 

Ця тенденція свідчить про те, що гастрономічні заходи стають стабілізуючим 

фактором для економіки регіону. Навіть у періоди низької сезонності кавові заходи в 

Ужгороді здатні генерувати стабільний потік відвідувачів, що підтримує 

життєздатність малого бізнесу та ресторанного сектору. 

Популярність кавових фестивалів безпосередньо корелює з розвитком 

комерційної нерухомості та сервісної інфраструктури. Ужгород, як головний 

промоутер кавового бренду, демонструє зростання попиту на офісні та торговельні 

площі, що часто використовуються для відкриття нових концептуальних закладів. 

Станом на травень 2025 року середня орендна ставка на торговельні площі в 

Ужгороді становить 11,2 дол. США за кв. м, що залишається високим показником і 

свідчить про конкурентну боротьбу за локації в історичному центрі міста, де зазвичай 

проходять фестивальні маршрути. Цікаво, що ціни на продаж магазинів у 2025 році 

зросли на 13% порівняно з кінцем 2024 року, досягнувши 1 602 дол. США за кв. м. Це 

підтверджує впевненість інвесторів у тому, що гастрономічний сектор, зокрема 

кавовий, є надійним активом. 

Зростання вартості нерухомості та оренди в районах, прилеглих до місць 

проведення масових заходів, вказує на формування «гастрономічних кластерів». 
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Кавові фестивалі виступають у ролі маркетингового драйвера, який підвищує 

впізнаваність локації, що згодом конвертується у вищу орендну ставку та 

капіталізацію бізнесу. 

Незважаючи на позитивну динаміку, існують певні стримуючі фактори. Наукові 

джерела вказують на те, що робота з популяризації гастрономічного бренду 

Закарпаття часто має несистемний характер. Відсутність єдиної візуальної 

ідентичності та стратегічного плану маркетингу призводить до того, що кавові заходи 

залишаються розрізненими подіями, а не частиною єдиного брендового ланцюга. 

Важливим елементом є також соціальна відповідальність та питання здоров'я. Сучасні 

наукові підходи до споживання кави акцентують увагу на її користі при дотриманні 

норми до 400 мг кофеїну на день, що має бути частиною просвітницької роботи на 

фестивалях. Це формує образ «здорового та свідомого» бренду, що відповідає 

глобальним трендам wellness-туризму. 

Реалізація Програми розвитку туризму та курортів у Закарпатській області на 

2021-2023 роки (та її подальше продовження) передбачає створення спеціалізованих 

маршрутів, серед яких «Кавовий шлях» займає центральне місце. Цей маршрут 

об'єднує ключові кавові локації Ужгорода, Мукачева та Берегова, перетворюючи 

кожну кав'ярню на пункт туристичного показу. 

Кавові фестивалі та заходи в Закарпатті є потужним інструментом популяризації 

гастрономічного бренду, який демонструє стійкість та здатність до адаптації в умовах 

кризи. Аналіз статистичних даних та наукових публікацій за 2021-2025 роки дозволяє 

зробити висновок про те, що кавовий сектор є драйвером не лише туристичної, а й 

економічної активності регіону. 

Для досягнення максимального ефекту необхідно забезпечити системний підхід 

до брендингу, що включає: 

- формалізацію локальних кавових традицій через механізми 

інтелектуальної власності та географічних зазначень; 

- подальший розвиток подієвої інфраструктури з акцентом на 

професіоналізацію заходів (залучення сертифікованих експертів, проведення 

чемпіонатів); 
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-  синергію з іншими гастрономічними брендами краю (сир, мед, леквар) 

для створення мультимодальних туристичних продуктів. 

Статистичне зростання туристичного збору на 5,5% у 2024 році та активізація 

ринку комерційної нерухомості підтверджують правильність обраного вектора 

розвитку. Кавова культура Закарпаття сьогодні – це більше, ніж напій; це 

стратегічний актив, який при грамотному управлінні здатний забезпечити сталий 

розвиток регіону як провідної гастрономічної дестинації України. 

Завдяки реалізації заходів подієвого маркетингу, Закарпаття поступово 

відходить від стихійного формування іміджу, переходячи до створення 

структурованого гастрономічного бренду, де кава виступає символом гостинності, 

якості та європейських традицій краю. Продовження досліджень у цьому напрямку та 

актуалізація стратегічних планів із урахуванням новітніх ринкових трендів дозволять 

зміцнити позиції регіону на мапі глобального гастрономічного туризму. 
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РОЗДІЛ 4. ІНТЕГРАЦІЯ НОВІТНІХ ГАСТРОНОМІЧНИХ ТРЕНДІВ У 

КАВОВИЙ ПРОСТІР РЕГІОНУ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ 

 

4.1 Впровадження інноваційних способів приготування (альтернатива) в 

традиційне середовище 

 

Сучасний стан ринку кави в Україні демонструє стійку тенденцію до 

трансформації споживчих вподобань у бік натурального зернового продукту та 

високотехнологічних методів його обробки. За останні п’ять років обсяги імпорту 

кави в країну зросли на 63%, що свідчить про глибоку інтеграцію кавової культури в 

повсякденне життя населення та активний розвиток сектору HoReCa. Попри складні 

макроекономічні умови, ринок демонструє високу адаптивність, що виражається у 

переході від традиційного споживання до моделі «третьої хвилі», де кава 

розглядається як складний гастрономічний об’єкт з унікальними характеристиками 

теруару та способу приготування.  

Трансформація традиційного кавового середовища розпочалася з активного 

нарощення обсягів споживання натуральної кави поза домом. Згідно з аналітичними 

даними, середньостатистичний українець споживає близько 3 кг меленої кави на рік, 

при цьому близько 100 чашок випиваються у форматі «на вулиці». Таке зростання 

зумовлене не лише кількісними показниками, а й якісною зміною асортименту: 

споживачі дедалі частіше віддають перевагу зернам класу спешелті (specialty) та 

методам заварювання, що дозволяють максимально розкрити їхній потенціал.  

Інтеграція інновацій у традиційні заклади відбувається на тлі укладення нових 

торговельних угод з країнами-виробниками, зокрема Бразилією та В'єтнамом, та 

приведення стандартів якості у відповідність до європейських норм. Це дозволило 

українським обсмажникам отримати доступ до ширшого спектра сировини, що стало 

фундаментом для впровадження альтернативних способів приготування у закладах, 

які раніше орієнтувалися виключно на еспресо-машини. 
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Впровадження інноваційних способів приготування, відомих як «альтернатива», 

передбачає використання методів, що базуються на гравітаційному проливі 

(перколяції) або повному зануренні кавового зерна у воду (іммерсії). На відміну від 

традиційного еспресо, де екстракція відбувається під високим тиском протягом 25–

30 секунд, альтернативні методи дозволяють отримати напій з більш низькою 

щільністю, але ширшою палітрою смакових відтінків.  

До основних інноваційних методів, що активно інтегруються в українське 

середовище, належать: 

– Hario V60 (Пуровер): Метод перколяції з використанням конічної 

воронки та паперового фільтра. Він дозволяє бариста контролювати швидкість 

вливання, температуру води та час екстракції, що критично важливо для розкриття 

квіткових та фруктових нот світлого обсмаження.  

– Кемекс (Chemex): Скляна посудина, що використовує щільні паперові 

фільтри. Завдяки особливій структурі фільтрації, напій виходить максимально 

прозорим, з мінімальним вмістом кавових олій та дрібних часток.  

– Аеропрес (Aeropress): Портативний пристрій, що поєднує принципи 

іммерсії та пневматичного тиску. Цей метод вважається одним із найбільш 

експериментальних, оскільки дозволяє змінювати десятки параметрів заварювання.  

– Батч-брю (Фільтр-кава): Автоматизоване заварювання великих обсягів 

кави за допомогою професійних фільтр-машин. Цей метод є ключовим для 

традиційних закладів, оскільки дозволяє забезпечити високу швидкість видачі без 

втрати якості. 

Для забезпечення стабільної якості при впровадженні цих методів, необхідно 

дотримуватися точних параметрів екстракції. Співвідношення кави до води зазвичай 

становить від 1:15 до 1:18, що можна виразити формулою (4.1): 

Rbrew = Mwater/Mcoffee,                                                                                   (4.1) 

де:  

Mwater – маса води,  

Mcoffee – маса меленої кави. 
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Однією з найважливіших інновацій у традиційному середовищі кав’ярень стало 

впровадження батч-брю як альтернативи американо. Аналіз ринку свідчить, що в 

кав'ярнях «третьої хвилі» 60% закладів пропонують фільтр-каву, тоді як у 

традиційних закладах цей показник значно нижчий, проте має тенденцію до 

зростання. 

Статистика продажів підтверджує, що відмова від традиційного способу 

приготування американо (розбавлення еспресо водою) на користь фільтр-кави 

позитивно впливає на прибутковість. Зокрема, у закладах, які повністю виключили 

американо з меню, ріст продажів фільтр-кави склав 25% за рік, тоді як у закладах, де 

обидва напої залишилися паралельно, ріст становив лише 7,5%. Це вказує на те, що 

споживач готовий до переходу на якіснішу альтернативу за умови правильного 

позиціонування продукту.  

Важливим аспектом є також зміна в споживанні молочних напоїв. У традиційних 

закладах близько 55% замовлень припадає на каву з молоком, тоді як у інноваційних 

кав’ярнях цей показник знижується до 43%. Це пояснюється тим, що альтернативні 

методи приготування краще розкривають природну солодкість зерна, роблячи 

додавання молока необов’язковим для багатьох клієнтів.  

Впровадження нових способів приготування кави вимагає відповідного рівня 

сервісної підтримки та автоматизації. У 2023 році критично важливим трендом стала 

безконтактна оплата та використання QR-кодів для замовлення та оплати рахунків. 

Такі системи, як Monobank або Poster, дозволяють скоротити цикл обслуговування 

гостя на 15 хвилин, що підвищує оборотність посадкового місця та загальну 

ефективність закладу.  

Окрім цього, сучасні кав'ярні інтегрують CRM-системи та Big Data аналітику для 

прогнозування попиту. Наприклад, за допомогою геоаналітики та теплових карт від 

мобільних операторів (Kyivstar Big Data), власники можуть обирати оптимальні 

локації для відкриття нових точок з високою концентрацією цільової аудиторії в 

радіусі 0,5–2 км. Це мінімізує ризики при впровадженні дорогих інноваційних методів 

заварювання в нових локаціях.  
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Маркетингова стратегія сучасних кав’ярень також еволюціонує в бік створення 

«інстаграмних» просторів та активної комунікації в соціальних мережах. Для 

залучення міленіалів, які є основною аудиторією кав'ярень третьої хвилі, критично 

важливим є не лише смак, а й візуальна презентація процесу заварювання (теппан-

шоу, приготування за столом клієнта).  

Практичне впровадження інноваційних методів приготування кави в Україні 

можна розглянути на прикладі успішних кейсів. Кав’ярня «Букініст» в Івано-

Франківську демонструє трансформацію традиційного простору в соціальний хаб, де 

альтернативне заварювання поєднується з культурними заходами. Це підтверджує 

тезу, що сучасна кав’ярня – це не просто точка продажу напоїв, а простір для 

комунікації та отримання нового гастрономічного досвіду. 

В Одесі, завдяки історичній кавовій культурі, спостерігається активне 

впровадження агротуризму та прозорих ланцюгів постачання («від ферми до чашки»). 

Клієнти цікавляться не лише методом заварювання, а й історією конкретного фермера 

з Ефіопії чи Колумбії, що робить процес споживання кави частиною ширшого 

культурного контексту. 

Попри позитивну динаміку, впровадження інновацій у кавову сферу України 

стикається з низкою викликів. Основними проблемами є зростання вартості 

обладнання та імпортної сировини через логістичні труднощі, а також дефіцит 

кваліфікованих кадрів. Професія бариста в умовах «третьої хвилі» вимагає глибоких 

знань з хімії екстракції та навичок роботи з різними типами обладнання.  

Тим не менш, прогнози розвитку ринку залишаються оптимістичними. 

Очікується, що сегмент Specialty coffee продовжуватиме зростати, а його частка на 

глобальному ринку до 2028 року збільшиться більше ніж удвічі. В Україні цей 

розвиток буде підтримуватися подальшою цифровізацією, впровадженням 

енергонезалежних технологій приготування та розширенням асортименту 

функціональних десертів.  

Інтеграція інноваційних способів приготування в традиційне середовище 

дозволяє закладам не лише виживати в умовах високої конкуренції, а й створювати 

нові стандарти якості, що відповідають запитам сучасного споживача. Таким чином, 
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альтернатива еспресо стає фундаментом для формування нової, більш свідомої та 

якісної кавової культури в Україні. 

 

4.2 Поєднання кави з локальною гастрономією: десертна карта та фуд-пейринг 

по-закарпатськи 

 

 Сучасний стан розвитку ресторанного господарства та туристичної галузі на 

Закарпатті демонструє стійку тенденцію до поглиблення автентичності 

гастрономічної пропозиції. Кава, яка протягом століть була невід’ємним атрибутом 

повсякденного життя мешканців краю, сьогодні виступає як центральний елемент 

складних смакових систем. Процес поєднання кави з локальними десертами перестав 

бути лише питанням традиції; він трансформувався в науково обґрунтовану 

дисципліну – фуд-пейринг, де враховуються молекулярний склад напою, текстура 

кондитерського виробу та етнокультурний контекст споживання. 

Феномен закарпатської кавової культури, на відміну від львівської, базується на 

глибокій інтеграції австро-угорської спадщини та локальних крафтових практик. 

Діяльність таких підприємств, як «Файний кавій» та «Закарпатська фабрика кави» 

(ZFC), свідчить про формування замкненого циклу виробництва: від професійного 

обсмажування до розробки авторських купажів, адаптованих під специфічні 

закарпатські смаки – зазвичай міцніші та насиченіші, ніж у центральних регіонах 

України. Така специфіка вимагає відповідного кондитерського супроводу, здатного 

збалансувати інтенсивний профіль напою. 

Гастрономічний туризм стає рушійною силою для впровадження нових 

десертних карт. Аналіз сучасних туристичних маршрутів показує, що споживачі все 

частіше шукають не просто продукт, а "історію на тарілці". Це спонукає заклади 

включати до свого меню ревіталізовані десерти, такі як ґомбовці чи струдлі, 

поєднуючи їх із кавою класу specialty. Економічні показники галузі підтверджують 

ефективність такого підходу, адже попит на якісні локальні продукти демонструє 

зростання навіть у періоди загальної ринкової нестабільності. 
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Аналіз ринку кави в Україні за останній звітний період вказує на значне 

зростання обсягів споживання, незважаючи на логістичні та економічні виклики. У 

2023 році обсяг ринку зріс на 10%, що свідчить про високу адаптивність сектору та 

стійкість споживчих звичок. Для Закарпаття це зростання має специфічне 

забарвлення: тут спостерігається перехід від масового сегмента до крафтового та 

капсульного виробництва, особливо серед молодшої аудиторії. 

Зростання споживання супроводжується підвищенням вимог до якості 

обсмажування та походження зерна. Більшість кави імпортується з Південної 

Америки та Африки, проте локальні закарпатські обсмажувальники успішно 

конкурують із глобальними брендами, пропонуючи продукцію з унікальним 

профілем, що враховує жорсткість місцевої води та традиційні методи заварювання. 

Це створює ідеальне підґрунтя для розробки складних десертних меню, де кава є не 

просто фоном, а рівноправним інгредієнтом. 

Технологія фуд-пейрингу базується на виявленні спільних ароматичних 

компонентів у різних продуктах. Для кави, яка володіє однією з найскладніших 

хімічних структур серед харчових продуктів, це означає можливість створення 

несподіваних, але гармонійних пар. Наприклад, поєднання кавової еспуми з 

локальним медом або навіть пряними травами, такими як м'ята чи ліщина, дозволяє 

розкрити нові грані смаку традиційних солодощів. 

В основі успішного пейрингу лежить баланс п’яти основних смаків та 

ароматичних профілів. У закарпатській традиції кава часто має нотки шоколаду, 

горіхів та карамелі, що ідеально поєднується з десертами, які містять волоський горіх, 

мак або домашній сир. Наукові дослідження вказують на те, що використання 

інгредієнтів із подібними летючими сполуками підсилює загальне сприйняття страви, 

роблячи його більш цілісним. 

Важливим аспектом сучасного фуд-пейрингу є врахування дієтологічних 

трендів. Використання безглютенового борошна, зокрема з коренів смаковця (чуфи), 

відкриває нові можливості для створення функціональних десертів, які при цьому не 

втрачають своїх органолептичних властивостей. Такі інновації дозволяють 
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інтегрувати каву в раціон споживачів, що дотримуються спеціальних дієт, без 

порушення смакового досвіду. 

Традиційна десертна карта Закарпаття є відображенням мультикультурності 

регіону. Ключові позиції, такі як ґомбовці, струдлі та пундики, сьогодні переживають 

період переосмислення у закладах ресторанного типу. Ці вироби характеризуються 

використанням доступної, але високоякісної локальної сировини: домашнього сиру, 

манки, яєць та різноманітних начинок із фруктів та ягід. 

Ґомбовці – це класичний приклад українського десерту угорського походження. 

Вони можуть готуватися як з сирного тіста, так і з борошняно-дріжджового. 

Особливістю закарпатських ґомбовців є їхня текстура – парова обробка робить їх 

надзвичайно ніжними, що потребує кави з низькою кислотністю та м’яким тілом для 

гармонійного супроводу. Традиційно їх обвалюють у панірувальних сухарях та 

подають із солодким сметанним соусом, що створює багатий молочний профіль, який 

найкраще підкреслюється капучино або флет-вайтом. 

Струдлі, популярні також на Прикарпатті, на Закарпатті мають свої особливості. 

Виготовлені з тонкого витяжного або кислого тіста, вони наповнюються маком, 

горіхами або яблуками. Висока концентрація начинки робить струдль досить 

"важким" десертом, що ідеально балансується міцним еспресо. 

При створенні десертної карти для сучасного кафе чи ресторану на Закарпатті 

необхідно враховувати не лише смакові характеристики, а й візуальну подачу та 

температурні режими. Гастрономічні фестивалі, такі як "Закарпатське божоле" або 

фестивалі меду, часто використовують каву як супутній напій до основних 

дегустацій, що демонструє універсальність продукту. 

Аналітичні дані вказують на те, що успіх десертного меню на 60% залежить від 

правильного підбору напоїв. У випадку з традиційною випічкою (пундиками чи 

коржиками) рекомендується використовувати каву з вираженими карамельними 

нотками, які виникають під час реакції Майяра при обсмажуванні зерен. Це створює 

міст між напоєм та підсмаженою скоринкою тіста. 

Для розробки ефективної стратегії продажів закладам рекомендується 

використовувати наступні статистичні орієнтири споживання (за даними 2023 року): 



59 

   

 

– Частка замовлень кави разом із десертом у закладах Закарпаття становить 

близько 45% від загального чека. 

– Найпопулярнішим поєднанням серед туристів є "Кава по-закарпатськи + 

ґомбовці" (32% замовлень у десертній групі). 

– Середній приріст продажів при впровадженні сезонних пропозицій (наприклад, 

кава з лекваром) становить 12-15% протягом першого місяця. 

Сучасна наука про харчування диктує нові правила для кондитерської галузі. 

Мода на здоровий спосіб життя призвела до появи легких суфле, дієтичних десертів 

та використання альтернативних видів борошна. Дослідження Національного 

університету харчових технологій підтверджують, що заміна пшеничного борошна на 

безглютенову сировину (наприклад, борошно з чуфи) не погіршує структуру тіста, 

але значно підвищує його функціональну цінність. 

Такі інновації дозволяють створювати десерти, які ідеально підходять для 

сучасних кавових напоїв на рослинному молоці. Взаємодія між кавою та дієтичними 

десертами вимагає ще більш тонкого підходу до фуд-пейрингу, оскільки відсутність 

глютену та надлишку цукру робить смаковий профіль десерту делікатнішим, що може 

бути легко пригнічено занадто міцною кавою. 

Майбутнє закарпатської гастрономії лежить у площині експериментів. 

Поєднання кавової еспуми з нетрадиційними інгредієнтами (часником, буряком чи 

морквою) вже не є фантастикою, а стає частиною авангардної кухні, яка залучає до 

регіону нові сегменти вибагливих мандрівників. Це дозволяє створювати унікальну 

торгову пропозицію (УТП), яка виділяє Закарпаття на фоні інших туристичних 

дестинацій України. 

Розвиток кавової культури та десертної карти Закарпаття є яскравим прикладом 

успішного поєднання традицій та модернізації. Використання локальної гастрономії 

як основи для фуд-пейрингу дозволяє не лише зберігати культурну спадщину, а й 

створювати конкурентоспроможний продукт на ринку туристичних послуг. 

Закарпатський досвід демонструє, що кава – це більше ніж напій, а десерт – більше 

ніж солодке. Разом вони формують складний соціокультурний продукт, який є 

ключем до розуміння ідентичності регіону та важливим інструментом його 
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економічного розвитку. Подальші дослідження у цій сфері мають бути спрямовані на 

вивчення мікробіологічних та хімічних процесів взаємодії кави з локальними 

продуктами для створення ідеальних смакових стандартів. 

 

4.3 Кавовий туризм як перспективний напрям розвитку туристичної галузі 

краю 

 

У сучасній архітектоніці світового туристичного ринку гастрономічний сегмент 

зазнає суттєвої трансформації, еволюціонуючи від простого супутнього сервісу до 

потужного самостійного чинника формування туристичних потоків. Кавовий туризм, 

будучи специфічним підвидом гастрономічного туризму, на Закарпатті набуває ознак 

соціокультурного феномену, що детермінує розвиток територіальних громад та 

сприяє економічній ревіталізації регіону в умовах сучасних викликів. Аналіз 

наукового дискурсу свідчить, що гастрономія виступає повноцінним туристичним 

ресурсом за умови збереження автентичності, розвитку інфраструктури та 

впровадження ефективних маркетингових стратегій.  

Гастрономічний туризм на Закарпатті сьогодні інтегрований у систему бізнес-

подорожей, рекреаційних турів та культурно-пізнавальних маршрутів. Зростання 

добробуту певних категорій населення, попри кризові явища, зумовлює зміну 

споживчих пріоритетів у бік якісної готової їжі та напоїв «поза домом», що 

безпосередньо стимулює розвиток кавової інфраструктури. Кава в цьому контексті 

виступає не лише як напій, а як елемент «м’якої сили» та інструмент культурної 

дипломатії, що відображено у Стратегії публічної дипломатії на 2021-2025 роки.  

Дослідження потенціалу кавового туризму потребує комплексного підходу, що 

враховує історичні передумови, сучасний стан інфраструктури та динаміку 

статистичних показників. Для Закарпаття кава є маркером ідентичності, що поєднує 

європейські традиції з локальним колоритом, створюючи унікальний туристичний 

продукт, здатний конкурувати на національному та міжнародному рівнях.  

Економічна спроможність туристичної галузі Закарпаття в умовах воєнного 

стану демонструє вражаючу адаптивність та стабільне зростання. Статистичні дані за 
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2024 рік підтверджують, що регіон залишається одним із ключових осередків 

внутрішнього туризму в Україні. За перші 10 місяців 2024 року надходження від 

туристичного збору досягли рекордних показників, що свідчить про інтенсифікацію 

відвідуваності та розвиток сектору гостинності. 

Аналізуючи дані за вісім місяців 2024 року, можна помітити різкий стрибок 

надходжень (39%), що пояснюється піком літнього сезону та активним 

використанням закарпатських дестинацій як «безпечного хабу». Уповільнення темпів 

росту до 5,5% станом на жовтень вказує на стабілізацію ринку та поступове насичення 

пропозиції.  

Розподіл платників туристичного збору демонструє переважання фізичних осіб, 

що вказує на розвиток сегменту індивідуального туризму, де кавові атракції 

відіграють роль першочергових точок тяжіння у міському просторі. 

Кавовий туризм на Закарпатті має чітко виражену вузлову структуру, де 

Ужгород виступає ідеологічним та інфраструктурним центром, а інші громади 

формують спеціалізовані додані вартості. Аналіз надходжень за територіальним 

принципом дозволяє ідентифікувати зони найбільш активного споживання 

туристичних послуг, де кава є невід’ємною частиною сервісу. 

Ужгород посідає провідне місце за обсягами збору серед міст, що безпосередньо 

корелює з його кавовою репутацією. Місто пропонує специфічні кавові маршрути, 

такі як «Ужгород: відкриваємо таємниці старовинного міста», де відвідування 

кав’ярень інтегровано в історичний контекст. Наявність таких об'єктів, як кафе-

їдальня «Фриштик» у центрі міста, демонструє поєднання традиційних форматів із 

сучасним позиціонуванням локальної кухні.  

Водночас, потенціал громад, як-от селище Середнє чи Солотвино, залишається 

значним для розбудови мережевих кавових локацій вздовж туристичних магістралей. 

Збір у Солотвино (249,2 тис. грн) та Середньому (254,7 тис. грн) вказує на наявність 

бази для створення зупиночних гастрономічних пунктів, де кава може виступати 

основним товаром імпульсного попиту. 

Сучасна стратегія розвитку туризму в Україні розглядає гастрономічну 

спадщину як засіб формування позитивного міжнародного іміджу. «Кулінарна 
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дипломатія» стає платформою для презентації національної ідентичності. Закарпаття 

у цій системі має унікальну перевагу – мультикультурність кавових традицій, що 

поєднують угорські, австрійські та чехословацькі впливи.  

Наукові дослідження підтверджують, що кавовий туризм є допоміжним 

елементом у пізнанні культурної спадщини, оскільки спосіб приготування та 

культура споживання напою відображають світогляд етносів. Закарпатська кава – це 

не просто продукт, а бренд, що потребує захисту та популяризації на рівні з такими 

об’єктами, як «Гуцульська овеча бриндзя» чи «Закарпатський мед».  

Проєктний підхід, реалізований за підтримки ЄС, передбачає створення 

гастрономічних маршрутів на основі продуктів із географічним зазначенням. Хоча 

кавове зерно не вирощується в регіоні, «традиція ужгородської кави» цілком може 

претендувати на статус об’єкта нематеріальної культурної спадщини, що підвищить 

її цінність для іноземних та внутрішніх туристів.  

Попри оптимістичні статистичні дані, науковці вказують на низку системних 

проблем, що стримують перетворення кавового туризму на високоефективну галузь. 

Основною перешкодою є відсутність сформованого цілісного бренду «закарпатська 

кухня» та кави як його невід’ємного елемента. 

Важливим вектором розвитку є розширення кавової географії на гірські райони. 

Концепція гастрономічного туризму на полонинах дозволяє інтегрувати каву в еко-

туристичні маршрути, де туристи можуть насолоджуватися напоєм у поєднанні з 

традиційним сиром та спостереженням за життям горян. Це створює синергію між 

сирним туризмом  та кавовою культурою, розширюючи часові межі перебування 

гостей у регіоні.  

Ефективність кавового туризму значно зростає при його інтеграції у комплексні 

туристичні продукти. Закарпаття має успішний досвід створення маршрутів «Дорога 

вина та смаку», де кава виступає фінальним акордом дегустаційного циклу. 

Поєднання кави з локальними кондитерськими виробами, такими як пивний торт чи 

традиційні закарпатські солодощі, створює унікальну торгову пропозицію (USP).  

Дослідження сирного туризму на Закарпатті показують, що організація 

комбінованих турів (кава + сир + вино) є найбільш доцільною стратегією для 



63 

   

 

залучення платоспроможних туристів. Це дозволяє диверсифікувати ризики та 

забезпечити завантаженість інфраструктури протягом усього року, незалежно від 

сезону.  

Розвиток кавового туризму також тісно пов'язаний із фестивальною діяльністю. 

Попри обмеження воєнного стану, накопичений досвід проведення гастрофестивалів 

є цінним ресурсом для майбутнього відновлення. Кавові івенти, майстер-класи з 

обсмажування та каппінги повинні стати регулярними елементами туристичного 

календаря громад. 

Повоєнне відновлення українського туризму розглядатиметься крізь призму 

рекреації та психологічної реабілітації, де гастрономія відіграватиме ключову роль. 

Закарпаття, маючи розвинену мережу санаторіїв та бальнеологічних курортів 

(наприклад, санаторій «Теплиця» чи термальні комплекси «Косино»), має інтегрувати 

кавовий туризм у програми оздоровлення як елемент соціалізації та естетичного 

задоволення.  

Статистика 2024 року, зокрема показник у 606 881 туродень за 8 місяців, 

демонструє величезний потенціал для масштабування сервісу. Очікується, що частка 

юридичних осіб у сплаті турзбору зростатиме за рахунок детінізації ринку та приходу 

мережевих готельних операторів, які включатимуть кавові карти преміум-класу у свої 

послуги. Майбутнє кавового туризму на Закарпатті залежить від здатності регіону 

зберегти свою полікультурну автентичність, одночасно впроваджуючи сучасні 

світові тренди – від speciality-кави до zero-waste кав'ярень.  

Аналіз кавового туризму як перспективного напряму розвитку Закарпаття 

дозволяє констатувати, що цей сегмент має глибоке коріння в ідентичності краю та 

демонструє стійкість до зовнішніх криз. Зростання туристичного збору на 5,5% у 2024 

році та концентрація туристичних потоків в Ужгороді та Поляні підтверджують 

високу затребуваність гастрономічного сервісу. Кава на Закарпатті виступає не лише 

економічним активом, а й інструментом культурного брендингу, що сприяє інтеграції 

регіону в європейський туристичний простір.  

Для досягнення максимальної ефективності необхідно перейти від 

фрагментарних ініціатив до системного маркетингу, створення професійних кавових 
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маршрутів та зміцнення співпраці між виробниками крафтової продукції та 

туристичним сектором. Кавовий туризм є потужним важелем соціально-

економічного розвитку громад, що дозволяє капіталізувати культурну спадщину та 

забезпечити стале зростання регіональної економіки у повоєнний період. 

 

4.4 Рекомендації щодо зміцнення бренду “Закарпатська кава” на 

всеукраїнському та міжнародному рівнях  

 

Сучасний стан вітчизняного ринку кави перебуває у фазі глибокої структурної 

трансформації, зумовленої як глобальними економічними трендами, так і 

специфічними внутрішніми викликами воєнного часу. Для розробки ефективних 

рекомендацій щодо зміцнення бренду «Закарпатська кава» необхідно насамперед 

проаналізувати макроекономічний контекст, у якому функціонують виробники та 

обсмажувальники. У період з 2021 по 2024 роки український ринок продемонстрував 

надзвичайну адаптивність. Згідно з офіційними даними Державної служби 

статистики України, у довоєнному 2021 році обсяг імпорту кави становив 51,01 тисячі 

тонн на загальну суму 181,43 млн доларів США. Початок повномасштабного 

вторгнення призвів до скорочення натуральних обсягів імпорту у 2022 році до 43,81 

тисячі тонн, проте через зростання світових цін вартісний показник зріс до 199,01 млн 

доларів. 

Ця тенденція «дорожчання при менших обсягах» збереглася і в наступні роки. У 

2023 році імпорт склав 44,75 тисячі тонн, що хоч і є зростанням на 2,1% порівняно з 

попереднім роком, все ще залишається на 12,3% меншим за показник 2021 року. 

Важливо розуміти, що зростання вартості імпорту (до 218,37 млн доларів у 2023 році) 

створює економічний тиск на локальних виробників, змушуючи їх шукати шляхи 

підвищення доданої вартості через брендування та унікальне позиціонування. Дані за 

перше півріччя 2024 року, де імпортовано 24,09 тисячі тонн на суму 126,67 млн 

доларів, підтверджують, що ринок виходить на нову цінову траєкторію. 

Аналіз структури імпорту за країнами-постачальниками дозволяє виявити 

потенційних конкурентів та партнерів для бренду «Закарпатська кава». У першому 
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півріччі 2024 року лідерами стали Польща (16,5%), Італія (11,2%) та Німеччина 

(9,7%). Це свідчить про домінування європейських хабів обсмажування та 

перепродажу. Для закарпатських виробників це сигнал: конкуренція відбувається не 

з виробниками зеленого зерна в Ефіопії чи Бразилії, а з європейською традицією 

обсмажування та маркетингу. Зміцнення бренду «Закарпатська кава» має базуватися 

на створенні альтернативи «польській» чи «італійській» каві через підкреслення 

власної автентичності та локальних стандартів якості. 

На національному рівні основною метою є перетворення «Закарпатської кави» з 

локального сувеніра на повноцінну категорію specialty-ринку України. Ринок кави та 

чаю в Україні вже демонструє значні фінансові показники – виручка суб'єктів 

господарювання у 2024 році досягла 10 млрд грн порівняно з 8,6 млрд грн у 2023 році. 

Це вказує на готовність споживачів витрачати кошти на якісні напої навіть у складних 

економічних умовах. 

Одним із найважливіших кроків має стати реєстрація «Закарпатської кави» як 

географічного зазначення. Досвід реєстрації GI «Закарпаття/Закарпатське вино» у 

2024 році є зразковим. Реєстрація дозволяє захистити продукт від підробок та надати 

йому преміального статусу на рівні з європейськими аналогами, такими як Prosecco 

чи Cava. Оскільки з 2023 року українські виробники не мають права використовувати 

європейські захищені назви (наприклад, «Фета»), виникає потреба у створенні 

власних сильних брендів, прив'язаних до локації. 

Рекомендації щодо впровадження GI для кави: 

ー Створення Асоціації закарпатських кавовиробників для розробки 

технічного регламенту. 

ー Визначення специфічних методів обсмажування (наприклад, 

«ужгородське темне обсмажування»), які мають історичне коріння. 

ー Встановлення контролю якості на рівні регіональної торгово-

промислової палати. 

У 2024-2025 роках маркетинг у сфері гостинності та виробництва напоїв 

зміщується в бік персоналізації та емоційного зв'язку з брендом. Закарпатські 

виробники повинні використовувати гібридні моделі, що поєднують виробництво, 
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ритейл та освіту. Прикладом успішного впровадження таких інновацій є простір 

«Riverside» в Ужгороді, який не лише пропонує продукт, а й проводить навчання для 

барист, формуючи професійне середовище навколо бренду. 

Варто звернути увагу на зростання попиту на RTD-каву (готові напої) серед 

міських жителів. Закарпатські обсмажувальники можуть розробити лінійку холодних 

напоїв (cold brew) на основі локальних рецептів, що дозволить вийти за межі 

традиційних кав’ярень у великі торговельні мережі по всій Україні. 

Зміцнення бренду на міжнародному рівні має базуватися на використанні 

переваг Угоди про асоціацію з ЄС та зростаючого інтересу до української 

агропродукції. У першому півріччі 2024 року частка агропродовольчої продукції в 

загальному експорті України склала 64%. Країни ЄС є основними покупцями, 

збільшивши закупівлі на 4% порівняно з минулим роком. 

Найбільш перспективними ринками для бренду «Закарпатська кава» є країни з 

високою концентрацією української діаспори та розвиненою кавовою культурою: 

- Німеччина: Експорт агропродукції з України до цієї країни у 2024 році зріс на 

48,2%. Німецький споживач цінує сертифіковані продукти з чіткою історією 

походження. 

- Польща: Хоча вона є великим експортером кави в Україну, зворотний потік 

нішевих, крафтових продуктів має значний потенціал завдяки географічній 

близькості та інтенсивному руху через кордон. 

- Іспанія: Будучи лідером серед імпортерів української сільгосппродукції, вона 

може стати вхідними воротами для закарпатської кави на ринки Південної Європи. 

Міжнародне позиціонування має відходити від образу «дешевого продукту» до 

образу «унікального гастрономічного досвіду». Важливо акцентувати на тому, що 

Закарпаття – це найзахідніший регіон України з європейськими традиціями, де кава є 

мостом між Сходом та Заходом. Використання гастрономічного туризму як 

інструменту просування дозволяє залучати іноземних гостей, які стають 

амбасадорами бренду у своїх країнах. 

Зміцнення бренду «Закарпатська кава» на всеукраїнському та міжнародному 

рівнях є багатовекторним завданням, що потребує поєднання маркетингових 
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інновацій, правового захисту та стратегічного планування. На основі проведеного 

аналізу можна виділити наступні ключові рекомендації: 

– Інституціоналізація: Необхідно терміново розпочати процес реєстрації 

географічного зазначення для закарпатської кави. Це створить правовий фундамент 

для бренду та захистить його на міжнародному рівні. 

– Маркетингова інтеграція: Кава має стати «флагманським продуктом» 

гастрономічного туризму Закарпаття. Кожна туристична локація регіону повинна 

пропонувати каву під єдиним брендом, створюючи цілісний образ території. 

– Орієнтація на якість (Specialty): В умовах зростання світових цін на сировину 

бренд має позиціонуватися в середньому та високому ціновому сегментах, 

пропонуючи споживачеві не просто напій, а продукт з історією та високою якістю 

обсмажування. 

– Міжнародна активність: Використання торговельних хабів у Польщі та 

Німеччині для просування крафтової продукції дозволить скористатися зростанням 

експорту української агропродукції до ЄС. 

– Цифрова трансформація: Впровадження інструментів персоналізації та 

електронної комерції дозволить напряму взаємодіяти з кінцевим споживачем як в 

Україні, так і за кордоном, мінімізуючи витрати на посередників. 

Реалізація цих рекомендацій дозволить перетворити «Закарпатську каву» на 

впізнаваний міжнародний бренд, що сприятиме не лише економічному розвитку 

регіону, а й популяризації української культури на світовій арені. Системний підхід 

до територіального маркетингу, де кава виступає як символ гостинності та якості, є 

запорукою успіху в умовах конкурентного глобального ринку 2025 року. 
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ВИСНОВКИ 

 

Комплексне дослідження феномену кавової культури в системі сучасної 

гастрономії дозволяє стверджувати, що цей об’єкт еволюціонував від простого акту 

споживання напою до складного соціокультурного інституту. В умовах глобалізації 

кава стала невід’ємним елементом міського простору, формуючи так званий «третій 

простір», де відбувається інтенсивний інтелектуальний обмін та соціальна взаємодія. 

Теоретичний аналіз підтвердив, що сучасна кавова індустрія розвивається через зміну 

«хвиль», кожна з яких привносила нові стандарти якості та етичні підходи, врешті-

решт сформувавши ідеологію specialty coffee, де головною цінністю є прозорість 

походження зерна, майстерність обсмажування та персоналізація сервісу. 

Аналіз ритуалів – від особливого помелу зерна в ручних млинах до подачі у 

філіжанках з національними солодощами – засвідчив, що кавова культура здатна 

зберігати автентичність навіть у динамічному сучасному світі, збагачуючи 

загальнонаціональний гастрономічний ландшафт. 

Вивчення регіональних особливостей кавового ринку України виявило високий 

рівень адаптивності бізнесу до кризових умов. Попри виклики повномасштабної 

війни, галузь демонструє стійкість та здатність до відновлення, що підтверджується 

позитивною динамікою імпорту зерна та відкриттям нових закладів навіть у 

прифронтових регіонах. Кав’ярні в сучасній Україні почали виконувати роль пунктів 

психологічного розвантаження та соціальної згуртованості, що трансформувало 

маркетингові стратегії від чистого продажу продукту до продажу досвіду безпеки та 

стабільності. 

Дослідження технологічних трендів показало, що майбутнє індустрії тісно 

пов’язане з інноваціями в екстракції та екологізацією виробництва. Популяризація 

методів холодного заварювання (Cold Brew) та впровадження автоматизованих 

систем контролю якості свідчать про професіоналізацію сектору. Водночас 

зростаючий запит на сталий розвиток змушує вітчизняних рестораторів шукати 

шляхи переробки кавового макуху та мінімізації використання пластику, що 

відповідає глобальним стандартам циркулярної економіки. 
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Визначено, що генезис кавової традиції Закарпаття формується як складний 

історико-культурний процес, у якому нашарувалися впливи різних цивілізацій, 

насамперед Австро-Угорської та Чехословацької спадщини. У період Австро-

Угорської монархії кава закріпилася як елітарний напій та елемент міської культури, 

що супроводжувався розвитком класичних віденських кав’ярень, формуванням 

особливого ритуалу споживання та інтеграцією у простір інтелектуального й 

соціального життя. Натомість чехословацький період сприяв демократизації кавової 

культури, розширенню її соціальної доступності та перетворенню кав’ярень на 

відкриті багатофункціональні простори міського дозвілля. У результаті взаємодії цих 

історичних етапів сформувалася унікальна закарпатська кавова традиція як 

поєднання центральноєвропейських стандартів, багатокультурності та локальної 

ідентичності, що сьогодні виступає важливим елементом нематеріальної культурної 

спадщини та туристичної привабливості регіону. 

Зазначено, що в радянський період закарпатська кавова культура, попри процеси 

стандартизації, дефіциту та ідеологічного контролю, не лише зберегла свою 

автентичність, а й виконувала важливу функцію культурного стабілізатора регіону. 

Кава залишалася елементом повсякденної соціальної взаємодії та символом локальної 

ідентичності, що протиставлявся уніфікованій радянській моделі споживання. 

Завдяки прикордонному положенню регіону, історичній спадковості та збереженню 

«європейського стилю» кавування, у Закарпатті сформувався унікальний простір, де 

кав’ярня виконувала роль «острівця свободи» та неформального культурного центру.  

Схарактеризовано, що формування локальної термінології та кавового етикету в 

Україні є складним і багаторівневим процесом, що поєднує нормативно-правове 

регулювання, історичну спадщину та вплив сучасних глобальних гастрономічних 

трендів. Перехід від радянської системи «громадського харчування» до сучасного 

поняття «ресторанне господарство», закріпленого у ДСТУ 3862-99 та ДСТУ 

4281:2004, став основою для розвитку професійної терміносистеми, орієнтованої не 

лише на виробництво продукції, а й на сервіс, атмосферу та якість обслуговування. 

Паралельно відбувається активне збагачення фахової мови англіцизмами та 

неологізмами («спешелті-кава», «брю-бар», «купінг»), що відображає інтеграцію 
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українського кавового простору у світову індустрію. Водночас кавовий етикет як 

система правил взаємодії між баристою та гостем, включно з ритуалами подачі кави, 

консультацією щодо вибору напою та культурою дегустації, формує унікальну 

локальну ідентичність. 

Досліджено, що географія кавових міст Закарпаття формується як багаторівнева 

просторово-економічна система, в якій провідні міські центри – Ужгород і Мукачево 

– виконують роль основних осередків концентрації кавової інфраструктури та 

соціокультурної активності, тоді як Берегове, Хуст і Перечин функціонують як 

периферійні, але важливі вузли локальної кавової мережі. Розвиток кавової культури 

в цих містах визначається поєднанням історичної спадщини, туристичних потоків і 

сучасних форматів specialty coffee, що сприяє трансформації кав’ярень у 

багатофункціональні культурні простори міського життя. Прикордонне положення 

регіону забезпечує швидке проникнення європейських моделей кавового бізнесу, що 

посилює інтеграцію Закарпаття у центральноєвропейський гастрономічний простір та 

підвищує стандарти якості обслуговування.  

Наголошено на тому, що зміцнення бренду «Закарпатська кава» на 

всеукраїнському та міжнародному рівнях потребує комплексного підходу, що 

поєднує правову інституціоналізацію, маркетингову стратегію та інноваційний 

розвиток виробництва. Насамперед ключовим кроком є реєстрація географічного 

зазначення, що забезпечить захист бренду, підвищить його престиж і дозволить 

позиціонувати продукт як унікальний регіональний гастрономічний маркер на рівні 

європейських аналогів. Важливим напрямом є перетворення «Закарпатської кави» на 

складову гастрономічного туризму та specialty-сегменту з акцентом на автентичність, 

високу якість обсмажування та локальні традиції споживання. Додатково необхідно 

розвивати експортний потенціал через вихід на ринки ЄС, використовуючи переваги 

торговельних зв’язків і попиту на крафтову продукцію, а також впроваджувати 

цифрові та гібридні моделі просування, включно з e-commerce та персоналізованим 

маркетингом. Сукупність цих заходів дозволить сформувати стійкий міжнародний 

бренд, який поєднує економічну конкурентоспроможність із культурною 

автентичністю Закарпаття. 
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Загалом, результати роботи демонструють, що гастрономічна культура 

Закарпаття є динамічною та самобутньою системою, яка поєднує багаті історичні 

традиції регіону з сучасними тенденціями розвитку ресторанного господарства та 

гастрономічного туризму. Вона виступає важливим елементом туристичної 

привабливості Закарпаття, формуючи його унікальний культурно-кухонний бренд, 

що базується на поєднанні українських, угорських, словацьких і румунських 

кулінарних впливів. Подальший розвиток гастрономічної сфери регіону значною 

мірою залежатиме від впровадження інноваційних технологій у ресторанному бізнесі, 

популяризації локальних продуктів, збереження традиційних рецептів та підвищення 

професійної кваліфікації фахівців галузі. Сформовані в ході дослідження висновки 

можуть стати підґрунтям для розробки нових концепцій розвитку ресторанного 

бізнесу та стратегій просування гастрономічного туризму в Закарпатті як одного з 

найперспективніших туристичних регіонів України. 
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