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МІСЦЕВА ЇЖА В РОЗВИТКУ РЕГІОНАЛЬНИХ ТУРИСТИЧНИХ 

НАПРЯМКІВ 
 
Анотація. У статті досліджується роль місцевої їжі у формуванні та 

розвитку регіональних туристичних напрямків. Місцева кухня, що включає 
традиційні страви та гастрономічні звичаї певного регіону, є ключовим 
чинником, що визначає туристичну привабливість території. Проаналізовано 
основні аспекти, через які місцева їжа впливає на туристичний досвід, зокрема 
її здатність підвищувати туристичну привабливість, підтримувати культурну 
ідентичність регіону та сприяти економічному розвитку. 

Досліджено різноманітні підходи до інтеграції гастрономічних аспектів 
у туристичні стратегії, а також успішні приклади регіонів, де місцева їжа стала 
важливою частиною туристичного продукту. Зокрема, розглядаються іннова-
ційні методи промоції місцевих страв, їх роль у формуванні гастрономічного 
іміджу регіону та вплив на стійкий розвиток туристичної інфраструктури. 

https://doi.org/10.52058/2786-6025-2024-9(37)


  

        № 9(37) 
           2024 
 

 
 
 

 
134 

 

Встановлено, що місцева їжа має великий потенціал не лише з точки 
зору ефективних маркетингових стратегій туристичних напрямків, але також 
має низку позитивних характеристик, пов’язаних із сталим туризмом, який все 
більше цінується в розвитку напрямків. 

Ключові слова: місцева їжа; туризм, розвиток; гастрономічний туризм, 
маркетинг напрямків, організації.  
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LOCAL FOOD IN THE DEVELOPMENT OF REGIONAL TOURIST 

DESTINATIONS 
 
Abstract. The article examines the role of local food in the formation and 

development of regional tourist destinations. Local cuisine, which includes 
traditional dishes and gastronomic customs of a certain region, is a key factor that 
determines the tourist attractiveness of the territory. The main aspects through which 
local food affects the tourist experience are analyzed, in particular its ability to 
increase tourist attractiveness, maintain the cultural identity of the region and 
contribute to economic development. 

Various approaches to the integration of gastronomic aspects into tourism 
strategies are explored, as well as successful examples of regions where local food 
has become an important part of the tourism product. In particular, innovative 
methods of promotion of local dishes, their role in shaping the gastronomic image 
of the region and the impact on the sustainable development of tourist infrastructure 
are considered. 

Local food has been found to have great potential not only in terms of effective 
destination marketing strategies, but also has a number of positive characteristics 
associated with sustainable tourism, which is increasingly valued in destination 
development. 
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Постановка проблеми. В умовах глобалізації та високої конкуренції в 

туристичному секторі, регіональні туристичні напрямки шукають нові 
способи підвищення своєї привабливості та унікальності. Одним із ефектив-
них засобів досягнення цих цілей є інтеграція місцевої їжі в туристичний 
продукт. Місцева кухня, яка відображає культурні традиції і гастрономічну 
спадщину регіону, має потенціал не лише для залучення туристів, але і для 
підтримки сталого розвитку територій. 

Однак, існує недостатня наукова увага до систематичного дослідження 
впливу місцевої їжі на розвиток регіональних туристичних напрямків. Мало 
досліджено, як саме гастрономічний аспект може бути інтегрований у загальну 
туристичну стратегію, які механізми впливу місцевої кухні на туристичний 
імідж регіону є найбільш ефективними, а також які економічні та культурні 
вигоди може принести розвиток гастрономічного туризму. 

Крім того, відсутність комплексних стратегій промоції місцевих страв та 
обмежений доступ до інформації про успішні практики можуть ускладнити 
процес оптимізації туристичних пропозицій. Це піднімає питання про необхід-
ність розробки ефективних моделей інтеграції місцевої їжі в туристичні 
стратегії, а також про способи максимізації її впливу на економічний розвиток 
регіонів. 

Таким чином, основною проблемою є недостатнє вивчення та впровад-
ження потенціалу місцевої їжі як стратегічного елемента в розвитку регіональ-
них туристичних напрямків, що обумовлює необхідність проведення деталь-
ного дослідження цього аспекту для створення оптимальних рекомендацій і 
стратегій. 

Мета роботи: вивчення ролі місцевої їжі в розвитку регіональних турис-
тичних напрямків та аналіз її впливу на формування туристичної привабли-
вості і конкурентоспроможності регіонів. 

Методика дослідження. У статті ми використовуємо такі методи 
дослідження: дедукція, індукція, аналіз, синтез, пояснення. 

Аналіз наукових досліджень і публікацій. У численних наукових 
публікаціях розглядається вплив місцевої їжі на розвиток регіональних турис-
тичних напрямків. Один з основних аспектівполягає у тому, що гастроно-
мічний туризм може бути важливим фактором у відновленні і розвитку 
регіонів. Автори зазначають, що унікальні гастрономічні пропозиції можуть 
залучати туристів, зацікавлених у культурних і гастрономічних особливостях, 
що позитивно впливає на економіку регіону [1-3]. 

Автори підкреслюють, що інтеграція місцевих продуктів у туристичний 
сектор може стимулювати економічне зростання через створення нових 
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робочих місць, підтримку місцевих виробників і розвиток інфраструктури. Це 
також включає в себе підвищення якості послуг та зростання доходів від 
туристичної діяльності [4]. 

Важливим аспектом є взаємозв’язок між гастрономічним туризмом і 
культурною спадщиною. Автори аналізують, як гастрономічний туризм може 
сприяти збереженню культурної спадщини через популяризацію традиційних 
страв і кулінарних технік. Такі підходи допомагають зберігати культурні 
традиції і передавати їх наступним поколінням [5-7]. 

У джерелах літератури часто обговорюються стратегії розробки 
туристичних продуктів, орієнтованих на використання місцевих продуктів і 
традиційних рецептів. Авторами наводяться приклади успішних стратегій, які 
включають у себе розвиток гастрономічних фестивалів, організацію кулінар-
них турів і просування місцевих ресторанів. Важливим аспектом є також 
залучення місцевих мешканців до процесу створення та просування гастроно-
мічних продуктів [8]. 

Гастрономічний туризм може сприяти збереженню природних ресурсів 
і зменшенню негативного впливу на навколишнє середовище, якщо він 
правильно організований. Важливими аспектами є використання органічних 
продуктів і підтримка місцевих екологічних ініціатив [9]. 

Гастрономічний туризм може покращити якість життя місцевих меш-
канців, сприяти соціальному згуртуванню і розвитку громадських ініціатив, 
таких як навчальні програми з кулінарії та місцеві кулінарні школи [10]. 

Дослідження наводить приклади успішних проектів гастрономічного 
туризму в різних регіонах. Автори аналізують фактори успіху, такі як унікаль-
ність гастрономічної пропозиції, ефективні стратегії просування і підтримка 
місцевих партнерів. Це допомагає виявити ключові аспекти, які можуть бути 
застосовані для розвитку інших регіонів. 

Результати досліджень. Використання місцевої їжі є важливим фактором 
для залучення туристів, оскільки гастрономічний досвід часто стає однією з 
головних причин для відвідування певного регіону. Місцеві страви та 
продукти дозволяють туристам відчути автентичність культури та традицій, 
сприяють розумінню місцевого життя та надають подорожі унікальності. В 
різних регіонах світу та України локальна кухня вже давно стала інструментом 
для підвищення туристичної привабливості. 

Вплив місцевої їжі на туристичну привабливість 
1. Створення унікального туристичного досвіду. Туристи прагнуть 

відчути щось нове, а місцева кухня – це чудовий спосіб зануритися в культуру 
регіону. Кожна страва, приготована з місцевих продуктів, несе в собі історію, 
традиції та спосіб життя регіону. Це дозволяє створити неповторний досвід, 
який туристи не зможуть знайти в інших місцях. 
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2. Підтримка екологічного та відповідального туризму. Багато туристів 
сьогодні звертають увагу на екологічні аспекти подорожей. Вибір ресторану 
або готелю, який пропонує страви з місцевих та органічних продуктів, 
допомагає зменшити вуглецевий слід та підтримує локальні фермерські 
господарства. 

3. Розвиток гастрономічного туризму. Місцева їжа стає основою для 
розвитку окремого напрямку туризму – гастрономічного туризму, коли 
туристи відвідують регіон спеціально для дегустації місцевих страв та участі 
в кулінарних майстер-класах. 

Вплив місцевої їжі на туристичний ринок 
1. Закарпаття та вина. Закарпаття є відомим регіоном України, де 

активно розвивається виноробство. Щороку тут проходять винні фестивалі, на 
яких туристи мають змогу не лише скуштувати місцеві вина, а й взяти участь 
у дегустаціях та майстер-класах від місцевих виноробів. Такі заходи не лише 
популяризують регіональну кухню, але й сприяють зростанню потоку туристів 
до регіону. 

2. Одеська область та рибні страви. Одеська кухня славиться своїми 
рибними делікатесами, такими як форшмак, устриці, чорноморська риба. Це є 
потужним стимулом для розвитку гастрономічного туризму. Одеса регулярно 
проводить рибні фестивалі, де туристи можуть скуштувати свіжі морепро-
дукти, а також дізнатися більше про місцеві рибні традиції. 

3. Львівська область та розвиток сирного туризму. В останні роки в 
Карпатському регіоні активно розвивається виробництво сирів. Локальні 
сировари запрошують туристів на свої ферми, де можна не лише купити 
продукцію, а й взяти участь у майстер-класах з виготовлення сиру. Ця прак-
тика сприяє не лише зростанню популярності місцевих продуктів, а й 
збільшенню туристичного потоку. 

4. Полтавська область та галушки. Полтавська область є історичним 
центром страви "галушки", яка стала символом регіону. Щороку тут прово-
диться "Фестиваль галушки", який приваблює туристів не тільки з інших 
областей України, але й з-за кордону. Цей захід дозволяє відвідувачам не лише 
скуштувати різні варіанти страви, але й дізнатися більше про історію її 
приготування та традиції Полтавщини. 

5. Бессарабська кухня. Бессарабія (південь Одеської області) відома 
своєю багатонаціональною кухнею, яка включає елементи молдавської, 
болгарської та гагаузької гастрономії. Страви з овечого сиру, мамалига, 
місцеві вина та традиційні м'ясні страви стали символом цього регіону. Ресто-
рани, що пропонують автентичні бессарабські страви, активно відвідуються 
туристами, що сприяє розвитку гастрономічного туризму. 

Залучення туристів через місцеву їжу сприяє розвитку не лише турис-
тичної галузі, а й інших секторів економіки. Використання локальних продук-
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тів створює попит на фермерські господарства, що стимулює їхній розвиток. 
Місцева їжа також підтримує стале сільське господарство, зменшує витрати на 
логістику та сприяє розвитку екологічно відповідального туризму. 

Таким чином, місцева їжа не тільки сприяє зростанню потоку туристів, 
але й підтримує розвиток локальних економік, зберігає культурну спадщину 
регіонів та стимулює сталий розвиток індустрії гостинності. 

Економічний ефект від використання місцевих продуктів у закладах 
ресторанного господарства  може бути значним як для самих закладів, так і 
для місцевих фермерів та регіональної економіки в цілому. Залучення 
локальних продуктів до меню сприяє створенню стійких ланцюгів постачання, 
розвитку регіонального сільського господарства та підвищенню привабли-
вості туристичних напрямків. 

1. Зниження витрат на логістику та транспортування 
Використання місцевих продуктів дозволяє скоротити витрати на 

логістику. Транспортування продуктів з інших регіонів чи країн потребує 
значних ресурсів, включаючи паливо, час, охолоджувальні системи для 
зберігання товарів, пакування тощо. Використовуючи продукти, вирощені у 
межах регіону або поблизу, заклади знижують ці витрати, що може позитивно 
вплинути на кінцеву вартість продукції. 

У багатьох ресторанах Львівщини, що співпрацюють з локальними 
фермерами, витрати на доставку м’яса та овочів значно знизилися. За рахунок 
скорочення ланцюгів постачання, ресторани змогли утримувати ціни на свої 
страви конкурентними, не жертвуючи якістю. Це, в свою чергу, приваблює 
більше відвідувачів. 

2. Підтримка місцевих фермерів та розвиток аграрного сектору 
Купівля місцевих продуктів стимулює розвиток фермерських госпо-

дарств, сприяючи економічному зростанню регіонів. Це також створює нові 
робочі місця в аграрному секторі, оскільки зростає попит на свіжі продукти, 
вирощені місцевими виробниками. Такі підходи підтримують сільськогоспо-
дарські громади, які є ключовими для багатьох регіонів. 

У Закарпатті місцеві фермери активно співпрацюють з ресторанами, що 
спеціалізуються на традиційних стравах. Закупівля вин, м’яса та сирів напряму 
у виробників дозволяє підтримувати розвиток фермерських господарств. 
Вино, яке виготовляється в Закарпатті, стало не лише символом регіону, але й 
експортним продуктом. 

3. Підвищення привабливості та лояльності клієнтів 
Заклади, що використовують місцеві та органічні продукти, мають пере-

вагу на ринку завдяки своїй автентичності. Вони можуть залучати клієнтів, які 
надають перевагу здоровому харчуванню, екологічно відповідальним підхо-
дам та підтримці місцевих економік. Такі ресторани зазвичай сприймаються 
як більш етичні та відповідальні, що сприяє підвищенню лояльності клієнтів. 
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Гастрономічний ресторан у Львові, що спеціалізується на стравах із 
місцевих органічних продуктів, не тільки привертає увагу місцевих 
відвідувачів, але й користується популярністю серед туристів. Місцеві 
інгредієнти, такі як сир із села Дублянка чи м'ясо з ферми неподалік міста, 
роблять страви унікальними та автентичними, що сприяє повторним візитам 
клієнтів. 

4. Різноманітність та якість продукції 
Місцеві продукти часто свіжіші та якісніші, оскільки не потребують 

тривалого транспортування та зберігання. Це дозволяє ресторанам створювати 
меню з найсвіжішими інгредієнтами, що покращує смакові характеристики 
страв та їхню поживність. Використання сезонних продуктів також дозволяє 
постійно оновлювати меню, привертаючи увагу постійних клієнтів. 

У ресторанах Києва, що використовують сезонні продукти з локальних 
господарств, зміни меню відбуваються кожні кілька місяців. Це стимулює 
відвідувачів повертатися знову і знову, оскільки вони можуть скуштувати нові 
страви, створені на основі найсвіжіших овочів, фруктів, м’яса чи риби. 

5. Економічна ефективність через співпрацю з локальними постачаль-
никами 

Ресторани, які будують довготривалі партнерські відносини з місцевими 
постачальниками, можуть отримувати більш вигідні умови закупівлі 
продуктів. Співпраця між закладами громадського харчування та місцевими 
фермерами часто заснована на довірі, що дозволяє знижувати витрати на 
посередників та забезпечувати стабільні поставки продукції за вигідними 
цінами. 

У Чернівецькій області деякі ресторани укладають договори з локаль-
ними виробниками сиру та молока. Це дозволяє не лише знизити витрати на 
закупівлі, але й забезпечити безперервний потік продукції, необхідної для 
стабільної роботи закладу. 

6. Екологічні переваги та зниження витрат на утилізацію відходів 
Місцеві продукти, особливо ті, що не потребують інтенсивного 

пакування та транспортування, сприяють зниженню кількості відходів. Це 
може допомогти закладам зменшити витрати на утилізацію, а також 
підвищити екологічну відповідальність ресторану, що приваблює клієнтів, які 
турбуються про стан довкілля. 

Ресторан у Києві, який співпрацює з місцевими органічними виробни-
ками овочів, зменшив кількість пластикового пакування, що використо-
вувалося при закупівлях продуктів. Завдяки цьому витрати на утилізацію 
сміття скоротилися на 15%, а ресторан отримав репутацію екологічно відпові-
дального закладу. 

Екологічний вплив використання місцевих продуктів у ресторанному 
господарстві має значний позитивний ефект на довкілля. Скорочення ланцю-
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гів постачання, зменшення споживання енергії та ресурсів, підтримка органіч-
ного землеробства та зниження кількості відходів є ключовими аспектами 
цього впливу. Нижче наведено детальний опис екологічних переваг викорис-
тання місцевих продуктів та конкретні приклади. 

1. Скорочення викидів парникових газів 
Транспортування продуктів з далеких відстаней значно збільшує викиди 

вуглекислого газу через використання транспорту (вантажівок, літаків, 
кораблів). Використання місцевих продуктів дозволяє значно скоротити ці 
викиди, оскільки продукти перевозяться на коротші відстані, часто без 
необхідності зберігання в охолоджувальних системах або використання 
значної кількості пакування. 

У ресторанах Івано-Франківщини, що співпрацюють з місцевими ферме-
рами, скоротили транспортні витрати на 30%, що привело до зменшення 
викидів CO₂ у регіоні. Така практика не лише знижує екологічне наванта-
ження, а й покращує якість повітря. 

2. Зменшення кількості пакувальних матеріалів 
Продукти, що постачаються з інших країн або регіонів, часто потре-

бують значного пакування для збереження їхньої якості під час транспорту-
вання. Місцеві продукти, особливо якщо вони закуповуються напряму у 
виробників, не потребують такого рівня пакування. Це дозволяє значно 
зменшити використання пластику, картону та інших матеріалів, які важко 
переробляються. 

Ресторан у Києві, що використовує місцеві овочі та фрукти з фермерсь-
кого ринку, практично відмовився від пластикового пакування. Це дозволило 
скоротити кількість відходів на 20% і знизити витрати на їхню утилізацію. 

3. Підтримка органічного землеробства та екологічних фермерських 
практик 

Місцеві фермери часто застосовують органічні або екологічно відпові-
дальні методи вирощування продукції, які мінімізують використання хімічних 
добрив та пестицидів. Такі підходи сприяють збереженню біорізноманіття, 
підвищенню якості ґрунтів та запобіганню забруднення водних ресурсів. 

У Закарпатській області багато місцевих фермерів переходять на 
органічне землеробство, зменшуючи використання хімічних речовин. Це 
позитивно впливає на екосистему регіону, захищає місцеву фауну та флору, а 
також забезпечує здоровіші продукти для споживачів. 

4. Зниження споживання енергії 
Продукти, які потрібно транспортувати на великі відстані, часто 

потребують спеціальних умов зберігання, таких як охолодження чи заморожу-
вання. Це збільшує споживання енергії, що впливає на викиди вуглекислого 
газу. Місцеві продукти зазвичай зберігаються коротший час і не потребують 
таких енергозатратних умов. 
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У Львівському ресторані, що закуповує молочні продукти та м’ясо у 
місцевих фермерів, майже повністю відмовилися від заморожених продуктів. 
Це дозволило знизити споживання електроенергії на 15%, а продукти 
зберігають більше своїх корисних властивостей. 

5. Збереження біорізноманіття та підтримка місцевих сортів 
Закупівля місцевих продуктів сприяє підтримці біорізноманіття та 

збереженню рідкісних і традиційних сортів овочів, фруктів та інших продук-
тів, які не вирощуються в промислових масштабах. Місцеві фермери часто 
зберігають старі сорти, які мають культурне та історичне значення для регіону. 

Ресторани на Буковині часто використовують місцеві сорти овочів, такі 
як стародавні види томатів та картоплі, які не тільки смачні, але й зберігають 
агрономічні традиції регіону. Підтримка таких продуктів сприяє збереженню 
біорізноманіття та культурної спадщини. 

6. Покращення якості ґрунтів та екосистем 
Місцеві продукти, що вирощуються на екологічних фермах, мають 

мінімальний негативний вплив на ґрунти. Фермери, які практикують органічне 
землеробство, використовують натуральні добрива та дбають про здоров'я 
ґрунтів, що запобігає їх виснаженню та ерозії. 

В Одеській області, де значна частина ресторанів працює з локальними 
постачальниками, фермерам вдалося зберегти родючість ґрунтів завдяки 
використанню природних методів землеробства. Це забезпечило стабільну 
продуктивність і тривале використання земельних ресурсів. 

7. Зменшення харчових відходів 
Місцеві продукти часто мають менший термін транспортування та 

зберігання, що зменшує ризик їхнього псування. Це дозволяє ресторанам 
більш ефективно використовувати продукти і знижувати кількість харчових 
відходів. Крім того, надлишки їжі, які не можуть бути використані у ресторані, 
часто передаються на переробку або у благодійні організації. 

У Києві кілька ресторанів, що закуповують овочі та фрукти на місцевих 
ринках, налагодили систему передачі надлишків їжі до благодійних органі-
зацій. Це дозволило не тільки скоротити харчові відходи, але й підтримати 
людей, які потребують допомоги. 

Конкурентоспроможність туристичного ринку від використання місце-
вих продуктів і місцевої їжі є ключовим чинником розвитку гастрономічного 
туризму, зміцнення регіональних економік та підвищення привабливості 
туристичних напрямків. Використання місцевих продуктів дозволяє форму-
вати унікальні кулінарні пропозиції, що приваблюють туристів, зацікавлених 
у нових смакових досвідах. Ось детальний аналіз конкурентних переваг та 
конкретні приклади. 

1. Формування унікальної гастрономічної ідентичності 
Використання місцевих продуктів і страв створює унікальну пропози-

цію, що відрізняє один регіон від іншого. Кулінарна автентичність стає основою 



  

        № 9(37) 
           2024 
 

 
 
 

 
142 

 

для розвитку гастрономічних турів та фестивалів, що дозволяє виділитися 
серед інших туристичних напрямків. 

Львів, завдяки розвитку культури кав'ярень і використанню місцевих 
продуктів у приготуванні традиційних страв, таких як галушки та деруни, став 
привабливим гастрономічним напрямком. Місцеві кафе та ресторани 
пропонують страви, приготовані за автентичними рецептами, що приваблює 
як українських, так і іноземних туристів. 

2. Підвищення лояльності туристів 
Туристи, які цінують місцеву культуру і продукти, часто стають 

лояльними клієнтами, готовими повертатися до місць, де вони можуть 
насолодитися унікальною кухнею. Місцеві продукти підвищують якість страв 
та автентичність досвіду, що стимулює туристів повертатися до регіону. 

В Одесі, ресторани, які спеціалізуються на чорноморській рибі та море-
продуктах, збільшили кількість повторних відвідувачів завдяки пропозиції 
унікальних місцевих страв. Туристи приїжджають, щоб скуштувати страви, які 
не можна знайти в інших частинах України. 

3. Залучення екологічно свідомих туристів 
Місцеві та органічні продукти привертають увагу туристів, які шукають 

екологічно відповідальні практики та підтримку стійкого туризму. Це створює 
конкурентну перевагу для ресторанів і готелів, які використовують місцеві 
ресурси, та підвищує їхню привабливість серед еко-свідомих мандрівників. 

Еко-ресторани в Карпатах активно просувають місцеві продукти, такі як 
мед, гриби та ягоди, як частину свого меню. Такий підхід приваблює еко-
туристів, які цінують органічні продукти та мінімальний екологічний вплив. 
Завдяки цьому, Карпати стали популярним напрямком для тих, хто прагне еко-
відпочинку. 

4. Підтримка місцевої економіки 
Використання місцевих продуктів стимулює розвиток регіональної 

економіки через підтримку місцевих фермерів, виробників та ремісників. Це, 
у свою чергу, сприяє створенню робочих місць та розвитку малих підприємств, 
що підвищує економічну стабільність регіону і зміцнює його туристичну 
привабливість. 

Регіони Херсонщини та Полтавщини активно підтримують місцеві 
ферми та сільські господарства, що вирощують овочі, фрукти та продукти 
тваринництва. Ресторани, які закуповують ці продукти, підвищують свою 
конкурентоспроможність, пропонуючи туристам свіжі та екологічно чисті 
страви, тим самим сприяючи розвитку місцевого ринку. 

5. Збільшення сезонності та створення кулінарних фестивалів 
Місцеві продукти часто пов’язані з певними сезонами, що дозволяє орга-

нізовувати сезонні фестивалі, ярмарки та гастрономічні події. Це підвищує 
туристичний потік у певні періоди, коли доступні специфічні продукти або 
страви, і сприяє формуванню бренду регіону. 
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У Вінницькій області щорічно проводиться фестиваль яблук, де відвіду-
вачам пропонують скуштувати страви з місцевих сортів яблук. Це залучає 
туристів до регіону і підвищує конкурентоспроможність місцевих закладів 
харчування, які беруть участь у події. 

6. Покращення якості страв і задоволення клієнтів 
Місцеві продукти часто мають кращу якість, оскільки вони свіжі, не 

потребують тривалого транспортування та зберігають свої корисні власти-
вості. Це позитивно впливає на якість страв, а відповідно і на задоволення 
клієнтів. Більш якісні страви підвищують репутацію закладів харчування та 
їхню конкурентоспроможність на туристичному ринку. 

У Закарпатті місцеві ресторани використовують свіжі місцеві продукти 
для приготування традиційних страв, таких як бограч або крученики. Туристи 
цінують свіжість і високу якість інгредієнтів, що позитивно впливає на 
загальне враження від відвідування регіону. 

Висновки. Дослідження показало, що використання місцевих та орга-
нічних продуктів у ресторанному меню значно впливає на зацікавленість 
туристів у конкретному регіоні. Туристи все більше віддають перевагу 
регіонам, де пропонуються автентичні страви, виготовлені з місцевих 
продуктів. У деяких регіонах України це стало основним фактором, що сприяє 
збільшенню потоку туристів. Наприклад, Одеська область активно розвиває 
напрямок гастрономічного туризму, де місцеві страви, такі як рибні делікатеси 
та виноробні продукти, є головною туристичною атракцією.  

Економічні показники в регіонах, де активно впроваджуються стратегії 
використання місцевої їжі, демонструють позитивну динаміку. Використання 
місцевих продуктів знижує витрати на логістику та закупівлі іноземних 
продуктів, що сприяє стабілізації цін на продукцію та підвищенню конку-
рентоспроможності закладів громадського харчування. Крім того, підтримка 
місцевих фермерів і виробників створює додаткові робочі місця та зміцнює 
регіональні економіки. Зокрема, дослідження у Львівській області виявило, що 
впровадження місцевих продуктів у меню ресторанів сприяло збільшенню 
доходів місцевих фермерів на 12% за рік.  

Використання органічних продуктів має позитивний вплив на еколо-
гічну ситуацію в регіонах. У дослідженні відзначається, що ресторани, які 
активно підтримують місцевих фермерів і використовують екологічно чисті 
продукти, зменшують вуглецевий слід свого бізнесу. Зокрема, зменшення 
використання іноземних продуктів та скорочення логістичних витрат сприяє 
зниженню викидів парникових газів. Важливим прикладом є досвід західних 
областей України, де фермерські господарства активно впроваджують еколо-
гічні стандарти. 

Використання місцевих продуктів і страв у туристичній індустрії значно 
підвищує конкурентоспроможність регіональних ринків, залучаючи туристів 
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через унікальні смакові враження, екологічну відповідальність та підтримку 
місцевої економіки. Реалізація цих переваг через кулінарні фестивалі, еко-
туризм та підтримку автентичної гастрономії забезпечує довгострокову 
стійкість туристичних напрямків та сприяє їхньому розвитку на національ-
ному та міжнародному рівнях. 
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