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 У кваліфікаційному проєкті було висвітлено значення поняття «гастрономічна культура», її особливості та роль у розвитку ресторанного господарства України; досліджено проблеми і перспективи розвитку ресторанів української кухні в нашій країні; схарактеризовано сучасний стан розвитку ресторанного бізнесу в м. Запоріжжя, проаналізовано ресторани української кухні у місті та визначено перелік заходів, які можуть посприяти покращенню їх діяльності.  
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ABSTRACT

Qualification work is 54 pages, 7 applications, 53 references.
The purpose of the work is to analyze the activity of restaurant establishments of Ukrainian cuisine in Zaporizhzhia Сity.
The object of the study is restaurant industry of Zaporizhzhia Сity.
The subject of the study is analysis of Ukrainian restaurants in Zaporizhzhia Сity.
Research methods. To achieve the goal of the research, we used a set of general scientific methods, such as: methods of theoretical data analysis, observation, generalization, explanation, classification, study of statistical data, induction method, etc.
The qualification project highlighted the meaning of the concept of "gastronomic culture", its features and role in the development of the restaurant industry of Ukraine; the problems and prospects of the development of restaurants of Ukrainian cuisine in our country were investigated; the current state of development of the restaurant business in the city of Zaporizhzhia Сity is characterized, Ukrainian cuisine restaurants in the city are analyzed and a list of measures that can contribute to improving their activity is determined.
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ, ОДИНИЦЬ, СИМВОЛІВ, СКОРОЧЕНЬ І ТЕРМІНІВ

М – місто;
Р – рік;
Рр – роки;
Т.і. – та інше;
Т.я – так як; 
% – відсоток;
Пр. – проспект;
О. – острів;
Чол. – кількість чоловік.
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Актуальність теми. Сучасний стан світової індустрії гостинності відкриває перед людьми широкі можливості подорожувати, розвивати свій світогляд і споживати їжу, яка є популярна за межами нашої країни. Більшість країн, на які ми сьогодні рівняємося з точки зору професіоналізму, концепцій, стилю і технік у гастроіндустрії – це країни, які поважають свою історію, вивчають та використовують локальні продукти та створюють нову, сучасну кухню [23]. 
Можна впевнено стверджувати, що сучасна українська кухня – це високе кулінарне мистецтво. Зокрема, національна кухня – вагома складова частина цього мистецтва. Саме тому розглядаючи сучасну українську кухню, можна опиратися на національну традиційну кухню – українську, яка не поступається жодній національній гастрокультурі світу. Перелік вітчизняних продуктів, їх натуральний смак, екологічність виробництва, безперечно, дають можливість створювати страви і розвивати унікальну кулінарну спадщину нашої культури.
Популяризація та переосмислення українських рецептів і продуктів, навчання шефів і кухарів, а також просування української кухні на гастрономічній карті світу є головною метою сучасних рестораторів. Це дасть змогу відтворити українську кухню різних регіонів, привернути увагу до історії українських страв, а також презентувати їх усьому світу.
З давніх-давен український народ славився своєю гостинністю. Не дивно, що найчастіше іноземні туристи, повертаючись з України, першочергово розповідають про щедре частування. Так, нагодувати гостя, створити йому комфортні умови для відпочинку і оточити справжнім домашнім затишком – першочергове прагнення мешканців України [44].
Питанню розвитку та популяризації закладів ресторанного господарства присвячені роботи таких вітчизняних науковців, як: М. Мальська, Н. П’ятницька, Т. Сокол, С. Юрченко тощо. Проблематику розвитку ресторанів української національної кухні вивчали О. Борисова, О. Варипаєв, Л. Варипаєва, А. Верменик, О. Григоренко, Н. Краснокутська, Н. Міценко, В. Найдюк Ю. Петрук, О. Ткаченко, І. Шамара та інші.
[bookmark: _Hlk130825739]Національна кулінарія може не лише продемонструвати самобутність народу, але й ще раз підтвердити: любов українців до краси і їх щирість виливаються у різних проявах мистецтва, в тому числі – і в кулінарній традиції. Кожна область України славиться своїми гастрономічними особливостями. Тому особливо актуальним є проведення аналізу ресторанного бізнесу, направленого на популяризацію української кухні, за регіонами.  
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Предмет дослідження – аналіз українських ресторанних закладів м. Запоріжжя.
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[bookmark: _Hlk120724156]УКРАЇНСЬКА ГАСТРОНОМІЧНА КУЛЬТУРА: 
ТЕОРЕТИЧНИЙ АСПЕКТ  

1.1 [bookmark: _Toc159869931][bookmark: _Hlk154053563]Роль української гастрономічної культури у розвитку ресторанного бізнесу країни

[bookmark: _Hlk159870158]У визначені поняття «гастрономічна культура» наукові діячі прийшли до висновків, що гастрономічна культура є ментальною структурою, яка не представлена в матеріальній формі, а тому репрезентується через різні феномени: національну кухню, систему закладів ресторанного господарства, інформаційні системи, програми, проєкти щодо культури харчування тощо [37].
[bookmark: _Hlk159865539]Гастрономічна культура – це культурно специфічна система норм, принципів і зразків, яка втілюється в способі приготування їжі, наборі прийнятих, у даній культурі, продуктів і їх поєднаннях, практиці споживання їжі, рефлексії над процесами приготування, а також вживання їжі.
До структурних елементів гастрономічної культури відносяться [37]:
· кулінарна культура (технологічна сторона приготування їжі: відбір продуктів, принципи їх обробки, принципи їх поєднання);
· культура споживання їжі (встановлення правил відносин між людиною та їжею. Головною думкою є те, що страва приготовлена для того, щоб бути спожитою, а умови її споживання так само культурно обумовлені, як і процес приготування);
· гастрономічна рефлексія (утворена уявленнями про те, що таке їжа, яке її місце в житті людини і суспільства, що таке національна їжа та інше).
Усі ці елементи активно взаємодіють з соціокультурним контекстом.
Належність гастрономічної культури одночасно до сфери природи і культури обумовлює наявність різноманітності виконуваних нею функцій [37]:
· регуляції (гастрономічна культура стає способом підтримки існуючого соціального порядку за рахунок розподілу їжі і підтвердження справедливості цього розподілу);
· маркування статусу індивіда (сходження по соціальних сходах вимагає від людини зміни харчових звичок хоча б у публічній сфері);
· самоідентифікації (приналежність індивіда до певної спільноти, його місце в соціальній структурі пояснюється і підтверджується за допомогою їжі);
· інтеграції (єдність харчових звичок виступає в якості одного з підстав усвідомлення єдності соціокультурної спільності);
· трансляції (передача соціального і культурного досвіду за допомогою кодування його в харчових категоріях. Специфіка даної функції особливо чітко помітна на прикладі святкової їжі);
· комунікації (гастрономічна культура забезпечує особливу невербальну мову комунікації, знаками якої можуть виступати продукти і страви, обставини приготування їжі, застільні ритуали, а також вербальної комунікації – привід для зустрічі та спілкування тощо).
З розвитком суспільства і технологій змінюється відношення до гастрономічної культури, а саме: доступ до інформації щодо розвитку гастрономічної культури, впровадження сучасного обладнання і спеціалізація ресторанів, модернізація меню та ін.
За таких умов розвитку і глобалізації дуже важливо зберегти та передати наступним поколінням гастрономічну культуру своєї країни та її народу.
Українська кухня має давні традиції, які й сьогодні відображені в кулінарних практиках та улюблених смаках. Водночас вона невпинно розвивається і змінюється. У ній, мов у дзеркалі, можна побачити як відображення минулого, так і тенденції сьогоднішнього дня. Нині все ще вивчаються і переосмислюються кулінарні традиції минулого, знову відкриваються регіональні різноманіття страв. Усіма упізнаванні борщ, хліб, ковбаса, вареники, голубці смакують по-різному в різних куточках країни. Уперше пригощаючись місцевими смаколиками, можна здивуватися, скільки ще незвіданих смаків таїть у собі українська кухня, і знову й знову відкриваємо для себе нашу країну, її історію та культуру. 
Сьогодні в Україні великої популярності набули крафтові та фермерські продукти. Люди готові платити за натуральність і смак. Останніми роками процес пошуку й повернення до «свого» помітно пришвидшився. Людей цікавлять старі рецепти. Чисельність прихильників української кухні, як і наклади перевидань кулінарної спадщини, стрімко зростає. Вочевидь, настав час фахово поговорити про сучасну гастрономічну культуру, про нову українську кухню, що спирається на славні традиції [15].
[bookmark: _Hlk159865931]Слід відмітити, що українську кухню/гастрономію ідентифікують у сучасному світі. Вона має яскраво виражені ознаки і здатна зміцнювати національну ідентичність за забезпечувати самоідентифікацію українців. Можна зазначити, що вітчизняні заклади ресторанного бізнесу, не просто спеціалізуються на стравах української кухні, але й здійснюють поширення та розповсюдження української гастрономічної культури. 
Українській культурі харчування притаманні свої неповторні традиції, звичаї, пов’язані з приготуванням повсякденних, святкових і обрядових страв, які характеризуються певними заборонами, обмеженнями і перевагами. Варто відзначити, також, сталі зв’язки української національної кухні з різними соціальними подіями й урочистостями. 
Говорячи про національну кухню, слід мати на увазі систему колективних уявлень про харчові звички нації, що включає в себе страви, які вважаються репрезентативними для даної гастрономічної культури, і так звані спеціалітети, тобто продукти, специфічні для конкретної місцевості. Ці уявлення є доволі стійкими і поділяються усіма носіями даної культури, а також транслюються за її межі [37].
Безсумнівно, Україна, зважаючи на територіальні та кліматичні особливості, завжди вважалася житницею, тобто населення в процесі виробництва продовольчих продуктів віддавало перевагу здебільшого злаковим культурам. Природні та кліматичні умови створюють сприятливу атмосферу для вирощування на більшій частині України саме жита, пшениці тощо. Такі господарські культури сприяють виробництву хліба і створенню його гастрономічних похідних. Використовують різні види тіста, що традиційно застосовують для різноманітної випічки, зокрема й десертної. Роблять дріжджове тісто, пісочне, заварне, бісквітне, листове й ін. [51]. Оноре де Бальзак, відвідавши Україну, згадував: «…Можливо, ви приїдете в Україну, у цей рай земний, де я запримітив уже сімдесят сім способів приготування хліба, що породжує ідею про вміння населення комбінувати прості речі» [10]. 
Розглядаю цей аспект не можна не звернути увагу про наявність сталих національних кулінарних традицій. До суто вітчизняних страв, як правило, відносять вироби з простого бездріжджового тіста: вареники, галушки, гречаники, коржі, вергуни. Важливо сказати, що страви цього продовольчого списку, не будучи надто складними у приготуванні, між тим доволі довго зберігаються й надають відчуття тривалої ситості. До речі, із пшениці робили не лише борошно, а потім тісто, але й різні види круп, з яких варили, наприклад, кутю на Різдво Христове. Тож видається зовсім невипадковим, що в багатьох джерелах традиційний українець сприймається насамперед як хлібороб, «світ якого – господарство, родина, оселя…» [50].
Кухня будь-якої країни, нації – це частина її культурного багажу, своєрідне відображення історичного досвіду, окремих форм прояву масової свідомості, соціально-економічного стану тощо. 
В українській гастрономічній культурі є власні потужні гастрономічні символи, які виділяються серед загалу. Наприклад, вареники – одна із найпоширеніших страв із вареного тіста з начинкою. Згадаємо хоча б козака Пацюка в гоголівській повісті «Ніч перед Різдвом», якому вони самі стрибали до рота після того, як побували у сметані [48]. До повсякденного меню українського народу в минулому вареники потрапляли нечасто – вони були окрасою його недільного і святкового столів. Лише з часом ця страва все більшою мірою увійшла в звичайне соціальне життя та є однією з найулюбленіших і найпоширеніших страв українського гастрономічного повсякдення.
Особливе місце в українській кухні належить першим стравам, головними «культурними героями» яких вважаються борщ і юшка. Як відомо, борщ знали ще в прадавньому Римі. Він є одним із небагатьох кулінарних артефактів, який витримав випробування упродовж століть. У деяких джерелах можна знайти відомості про те, що в Україні існували десятки кулінарних рецептів борщу і ще стільки ж – для приготування інших перших страв [48].
Доцільно відмітити галушки, з якими варять українські перші страви. Вони є одним із багатьох славетних символів української кухні, яким у Полтаві навіть поставили пам’ятник. 
До найпопулярніших і найпоширеніших українських страв належать страви в сільській місцевості, де зберігаються історичні традиції їх приготування. 
Цей, далеко не повний, перелік ще раз свідчить про велику різноманітність української гастрономічної культури, яку чітко ідентифікують із поміж інших аналогів навіть у складний сучасний час. Ще у 2016 році туристичний блог Yonderbound зробив рейтинг найсмачніших кухонь світу. Українська гордо увійшла у першу десятку, а в Європі була визнана третьою. З того часу популярність наших гастрономічних традицій ні краплі не зменшилась. Більше того, кухарі та ресторатори відроджують забуті автентичні страви і дивують ними не тільки гостей країни, а й самих українців [53]. 
Вважається, що основу українських кулінарних традицій було покладено ще понад 7 тисяч років тому трипільцями! Саме тоді наші пращури навчилися робити хліб, який на тисячоліття став «усьому головою».
Феномен української кухні в тому, що вона одночасно і цілісна, і має регіональне різноманіття. Через те, що наші землі довгий час були частинами різних держав і перебували під впливом різних народностей, культурні особливості регіонів формувалися окремо один від одного. Саме тому поряд із поняттям «національна кухня», в цей же час виникає поняття «регіональна кухня», яка за своїми функціями є тотожною першій. Різницю між ними вбачають, головним чином, в історичну аспекті. Формування національної кухні відбувалося в новоутворених національних державах і, таким чином, стало наслідком становлення національної культури [20].
Отже, українська гастрономічна культура, незважаючи на вплив негативних соціально-економічних і політичних обставин минулого, є великим спадком, звернення до якого може стати основою підвищення стандартів якості життя населення та поширення привабливих образів українського суспільства, що принесуть неабиякий економічний й соціальний розвиток. Вона є дуже багатою і різноманітною, має давні історичні корені та створена простонародною аудиторією. Сучасна ситуація в Україні переорієнтувати діяльність багатьох ресторанних закладів саме на українську кухню, з метою розкриття її специфіки та ідентичності, а також популяризації серед усього світу.
Загальні тенденції розвитку ресторанного бізнесу в Україні сьогодення включають [18]:
1.	Зростання популярності ресторанних закладів із місцевою кухнею. Споживачі все більше цінують автентичність і унікальність страв, що призводить до зростання популярності ресторанів, які пропонують страви з місцевих інгредієнтів та за традиційними рецептами.
2.	Збільшення кількості ресторанів fast-food. Ринок швидкого харчування активно розвивається, пропонуючи широкий асортимент страв і зручність обслуговування.
3.	Зростання популярності концептуальних ресторанів. Ресторатори ставлять акцент на унікальність та інновації, створюючи ресторани з вишуканим дизайном, спеціалізованими концепціями або унікальними кулінарними пропозиціями.
4.	Розвиток онлайн-замовлення і доставки. Більшість ресторанів активно використовують соціальні медіа та інтернет для просування і залучення споживачів, а також надають послуги доставки їжі через популярні платформи.
5.	Зростання уваги до здорового харчування. З підвищенням свідомості про здоровий спосіб життя, ресторани все частіше пропонують меню зі здоровою та екологічно чистою їжею, враховуючи потреби різних груп споживачів.
Визначені тенденції вказують на постійні зміни у ресторанній галузі України і створюють нові можливості для бізнесу.
Зростання популярності ресторанів української кухні є однією з важливих тенденцій в ресторанній галузі України. Це пояснюється кількома факторами [21]:
1) повернення до «коренів». Ресторани української кухні надають можливість відчути смаки і атмосферу справжньої української гостинності, традиційність у їжі.
2) популярність у туристів. Туристи, які відвідують Україну, часто прагнуть спробувати місцеві страви і відчути аутентичний смак країни. Саме тому ресторани української кухні стають популярними місцями для них.
3) популяризація локальних продуктів. Збільшується увага до використання місцевих і екологічно чистих продуктів, які використовуються в ресторанах української кухні, а це залучає споживачів.
4) культурна самосвідомість. Сучасне піднесення української культури та ідентичності призводить до підвищення інтересу до української кухні як частини національної спадщини.
Ці фактори сприяють зростанню популярності ресторанів української кухні та розвитку цього сектору в ресторанній галузі країни.

[bookmark: _Toc159869932]1.2 Проблеми та перспективи розвитку ресторанів української кухні в умовах сьогодення

[bookmark: _Toc88239022]Відвідування закладів ресторанного бізнесу дозволяє населенню або приїжджим задовольнити власні фізіологічні потреби в їжі як у джерелі енергії, а також отримати позитивні емоції від спілкування з друзями, близькими, діловими партнерами, а також краще пізнати специфіку певної території та/чи нації завдяки куштуванню національних блюд. Подібні прагнення стають реальністю завдяки, з одного боку, наявністю у конкретної особи бажання і фінансових можливостей відвідати такі заклади, а з іншого – розвиненості та доступності ресторанного господарства – «складової національної економіки, діяльність представників якої передбачає реалізацію населенню готових страв і напоїв власного виробництва, купованих товарів та дотичних послуг з організації дозвілля як у закладах громадського харчування, так і поза їх межами» [30]. 
Ресторанний бізнес сьогодення є однією із найбільш прибуткових і перспективних сфер розвитку економіки, навіть в умовах сучасної кризової ситуації України. Не зважаючи на воєнний час, підприємства ресторанного господарства продовжують функціонувати, розвиватися, створюються нові заклади, що несе в собі величезний потенціал для підтримки та розвитку країни.
Аналіз наукових публікацій провідних науковців дозволив виявити перелік проблем розвитку ресторанів української кухні сьогодення [31]:
- обмежена кількість партнерів, які довгостроково, своєчасно та за прийнятними цінами здатні постачати якісні продукти; 
- дефіцит кваліфікованих кадрів; 
- високі витрати на місцеві продукти; 
- розташування (неврахування інфраструктури міста; прифронтові зони тощо);
- прорахунки у виборі цінової стратегії і цільової аудиторії (ресторани з українською кухнею найбільш затребувані в середньому та низькому цінових сегментах); 
- недостатня ефективність системи контролю якості;
- розвиток ресторанів світових кухонь, фаст-фудів;
- ресторани української кухні є важливою складовою туристичної галузі в країні, але призупинення розвитку як в’їзного, так і внутрішнього туризму, у зв’язку із воєнними діями, негативно впливає на затребуваність послуг цих закладів;
- конкуренція;
-  сезонність. Попит на українську кухню може змінюватися залежно від сезону, що ускладнює планування діяльності ресторану і забезпечення стабільного потоку споживачів;
- недостатня реклама і маркетинг, що ускладнює привабливість ресторану.
Для подолання визначених проблем нами було виокремлено певний перелік заходів, які базуються на впровадженні інновацій і покращенні маркетингу: 
1. Модернізація традиційних страв – створення сучасних інтерпретацій класичних українських страв завдяки використання нових методів приготування і подачі.
2. Створення авторських страв – розробка унікальних авторських страв, які базуються на традиційних українських рецептах, але мають якісь нові складові й оригінальну подачу.
3. Використання локальних інгредієнтів – співпраця з місцевими фермерами і постачальниками, щоб отримувати свіжі й екологічно чисті продукти, що додає автентичності та якості стравам.
4. Інтерактивність і експерименти зі смаками – організація можливості споживачам брати участь у дегустаціях нових страв і надання пропозицій створення нових страв чи меню.
5. Використання інноваційних технологій в обслуговуванні – впровадження засобів онлайн-бронювання столиків, мобільні додатки для замовлення їжі тощо.
6. Цифровий маркетинг – створення і систематичне ведення веб-сайту ресторану, сторінок у соціальних мережах, директ-маркетинг.
7. Гастрономічні заходи – участь у різноманітних гастрономічних ярмарках, фестивалях та ін., де є можливість продемонструвати власні автентичні страви і привернути увагу нових потенційних гостей.
8. Створення унікального образу, який відображає ідентичність ресторану та приваблює цільову аудиторію.
9. Програми лояльності та акції для гостей – ведення програм лояльності, знижок, спеціальних пропозицій і акцій може сприяти залученню й утриманню споживачів.
10.  Співпраця з місцевими партнерами – можливість співпрацювати з місцевими готелями, туристичними агентствами, культурними і спортивними центрами для привертання уваги як туристів, так і місцевого населення.
Можемо вважати, що визначені нами заходи, можуть посприяти ресторанам української кухні залишатися конкурентоспроможними і приваблювати нових гостей у сучасному гастрономічному середовищі. Ефективне їх використання допоможе ресторанам української кухні підвищувати свою популярність і досягати успіху на ринку ресторанних послуг.
Україна має великий потенціал для розвитку національного гастрономічного туризму. Українці формують неповторне етнокультурне обличчя, невід’ємною рисою якого є унікальні кулінарні традиції.
Національна українська кухня визнана у багатьох державах світу й приваблює іноземних туристів. Гастрономічні тури включають знайомство з традиційною кухнею і відкривають особливості звичаїв харчування. 
За даними Всесвітньої туристичної організації у 2019 р. серед об’єктів гастрономічного туризму, найбільш привабними є підприємства ресторанного господарства (29 %), заклади торгівлі локальними продуктами харчування (26 %) і гастрономічні свята та фестивалі (20 %) (рис.1.1) [9].
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Рисунок 1.1 – Найбільш привабливі об’єкти гастрономічного туризму
Джерело: створено на основі [9]
У довоєнний час найбільша кількість ресторанних закладів нараховувалася у Київській області (рис. 1.2) [22]. Наразі точних статистичних даних немає, але всім відомо, що ресторанний бізнес функціонує і продовжує розвиватися, наскільки є можливість це робити в сучасних умовах.
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Рисунок 1.2 – Кількість закладів ресторанного господарства за областями України
Джерело: створено на основі [22]

Саме тому, проаналізувавши проблеми і визначивши перелік можливих заходів їх вирішення, можемо сформувати перспективи розвитку діяльності ресторанних закладів української кухні в Україні:
1. Зростання популярності української культури. За останні роки спостерігається зростання зацікавленості українською культурою як у межах нашої країни, так і закордоном. Це створює підвищений попит на українську кухню і створює нові можливості для ресторанних закладів.
2. Туристичний розвиток у повоєнний час. Завдяки збільшенню туристичного потоку в Україну, ресторани української кухні можуть привертати як місцевих, так і зарубіжних відвідувачів, що сприяє розвитку галузі.
3. Модернізація й інновації. Ресторани, активно використовуючи інноваційні підходи до приготування і подачі страв, привертають увагу великої кількості споживачів.
4. Підвищення якості обслуговування. Ресторани української кухні постійно працюють над підвищенням рівня обслуговування, що стимулює збільшення задоволеності гостей та сприяють залучення нових.
5. Розширення мереж і франчайзинг. Відкриття нових ресторанів і розширення мереж може стати ключовим стратегічним напрямком для розвитку ресторанної галузі.
Загалом, з урахуванням попиту на українську кухню як у самій Україні, так і за її межами, а також зусиль рестораторів у сфері інновацій та підвищення якості обслуговування, ресторани української кухні мають перспективи для стабільного та успішного розвитку в майбутньому.
З урахуванням вищевикладеного матеріалу можна дійти висновку, ресторанний бізнес залишається одним із найбільш цікавих і прибуткових для економічного розвитку, а також стає важливим чинником культурного розвитку України. Проте подальший розвиток цього сегменту національної економіки унеможливлюється через проблеми, які є спільними як для загальних закладів ресторанного господарства, так і притаманними саме ресторанам з українською національною кухнею. 
Воєнний час має значний вплив на розвиток ресторанів української кухні, змушує постійно перебувати на хвилі нових викликів і тенденцій розвитку. Зазвичай воєнний період призводить до скорочення бюджетів на розваги і послуги харчування, що може призвести до зменшення числа ресторанів та різноманітності меню. Проте, це також може спонукати до інновацій і пошуку більш доступних та ефективних способів приготування страв, щоб забезпечити попит. Водночас, ресторани можуть стати місцями зустрічей та обміну інформацією, що дуже важливо у складний сучасний час.
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Метою роботи є проаналізувати діяльність ресторанних закладів української кухні м. Запоріжжя.
Відповідно до мети визначено основні завдання:
1. Висвітлити значення «гастрономічна культура» та її роль у розвитку ресторанного бізнесу. 
2. Проаналізувати ресторани української кухні м. Запоріжжя. 
3. Визначити заходи щодо покращення діяльності ресторанів української кухні в Запоріжжі. 
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Методи дослідження. Для досягнення мети дослідження нами було використано сукупність загальнонаукових методів таких як: методи теоретичного аналізу даних, спостереження, узагальнення, пояснення, класифікації, вивчення статистичних даних, метод індукції тощо.

[bookmark: _Toc159869936]2.3 Організація дослідження
2.3.1 Дослідження розвитку ресторанного бізнесу в м. Запоріжжя
Важливе значення під час формування туристичної привабливості регіону є поєднання культурних особливостей, розвитку соціально-економічної інфраструктури і сервісу, а також промоція продукту та послуг. Значення місцевої кухні, як елементу туристичного іміджу локацій і складової туристичної привабливості території, систематично зростає. 
Гастрономічний культура, як складова сфери обслуговування місцевості, розповсюджується не тільки серед іноземних туристів, а й серед місцевого населення. 
Гастрономічна культура в Україні формувалася навіть не роками і десятиліттями, а цілими століттями, починаючи з часів Рюриків та Святославичів. Сьогодні ж, національна українська кухня представлена в багатьох країнах світу і містах України [45].
Уявлення українців про смак, свіжість і красу страв є наслідком багатовікового досвіду, усталених у локальних громадах норм. Одні й ті самі продукти в різних регіонах залежно від технології первинної переробки, зберігання і приготування набувають виразних смаків чи форм, притаманних місцевій кулінарії. Технології відпрацьовували не одне століття, щоб зібраний урожай (збіжжя, овочі, фрукти), м’ясо домашніх або впольованих тварин, рибу, гриби, дикі ягоди використати раціонально, поповнити запаси харчів, урізноманітнити раціон і розподілити продукти у часі вживання. Україна розташована в зоні помірного клімату з холодними, а часом суворими зимами. Тому свіжа рослинна їжа, що протягом багатьох століть становила основу для традиційного раціону, не завжди була доступна. М’ясо, риба, гриби також потребували тривалого зберігання. Це зумовило розвиток і постійне вдосконалення в українській гастрономічній культурі технологій сушіння, в’ялення, квашення, соління та вудження (димлення, копчення). Як наслідок, такі продукти набули рис українських кулінарних спеціалітетів (локальних страв) [15].
 Безумовно, м. Запоріжжя, як козацька місцевість, успішно впроваджує розвиток української гастрономічної культури. Все більше впроваджуються національні страви в меню багатьох закладів ресторанного господарства, створюються окремі ресторанні заклади української кухні. 
Згідно Закону України «Про туризм», гастрономічний туризм визначається як: «…відвідання виробництв, ознайомлення з кулінарними традиціями народів світу, технологією приготування, дегустація національних страв та напоїв…» [40]. 
Якщо ж підсумувати вище визначене поняття, то гастрономічний туризм можна вважати туристичною поїздкою задля відвідування певної місцевої кухні з зануренням у вивчення традицій і культури народу.
Загальноприйнятою є думка про глобальне розповсюдження, на гастрономічному ринку Запоріжжя, італійської, грузинської та азійської кухонь, але цей ринок був би не повним без самобутньої національної української кухні.
В останні роки кількість закладів, які спеціалізуються на українських стравах тільки зростає, що, аналізуючи гастрономічний ринок, дає достатньо підстав вважати позитивною динаміку інтегрованості та пристосування до сучасних реалій багатовікових історичних страв. 
Аналізуючи інформацію з відкритого джерела Google-maps, отримаємо наступну статистику для розуміння ареалу поширення закладів української кухні (рис. 2.1) [8]:
[image: ]                Рисунок 2.1 – Розташування ресторанів української кухні в м. Запоріжжя
Джерело: створено на основі [8]

Загалом, роздивляючись ресторанний бізнес у місті, можна сказати, що Запоріжжя як було промислове місто, так і є. Цінова політика закладів у порівнянні із Дніпром нижче у 2 рази, у порівнянні із Києвом – у 2,5-3 рази.  Зараз активно розвивається ринок кав’ярень і доставка, бо через прильоти і роздачу повісток люди переважно сидять вдома [24]. 
[bookmark: _Hlk159344417]Якщо проаналізувати споживачів ресторанних послуг у місті, то статистика зазначає, що 50% багатих людей виїхали із Запоріжжя й вже не повернуться, 20-30% з тих, хто залишився, стали жити за містом і багато хто приїжджає у місто лише вдень. Тож гість дуже просів у плані платоспроможності. Серед гостей дуже багато ВПО і військових. Саме вони спасають заклади середнього і вищого сегменту своїми замовленнями. Є тенденція подальшого переміщення: через високу щільність прильотів люди знов починають переїжджати із Запоріжжя в інші міста. Всі розуміють, що прильоти це вже надовго і тому вивозять сім’ї та бізнес [24]. 
Розвиток ресторанного бізнесу в Запоріжжі під час війни – це складне завдання, яке вимагає адаптації та виживання в умовах конфлікту, особливо враховуючи прифронтову зону міста знаходження.
На розвиток сучасного ресторанного господарства в Запоріжжі впливає кілька ключових факторів [24]:
1. Безпека і стабільність:
· зона конфлікту: ресторанні заклади в районах активних бойових дій мають великі ризики, тому дуже важливо враховувати безпеку персоналу і гостей;
· запаси і логістика: забезпечення продуктами харчування й іншими ресурсами може бути ускладнена через перекриті дороги та обмежений доступ.
2. Зміни в попиті та пріоритетах:
· зміна звичок споживачів: під час війни споживачі можуть змінювати свої звички і відмовлятися від ресторанних послуг;
· попит на доставку і забір із собою: збільшений попит на доставку та забір із собою через обмежену можливість відвідування закладів.
3. Підтримка від держави і міста:
· фінансова підтримка: державні програми та гранти для ресторанів, які постраждали від війни;
· солідарність громади: підтримка від місцевих жителів і співпраця з іншими підприємцями.
4. Інновації та креативність:
· маркетингові кампанії: використання соціальних мереж, реклами та знижок для залучення гостей;
· меню й обслуговування: адаптація меню та обслуговування до нових реалій.
Ресторанний бізнес в Запоріжжі, особливо як міста «козацької слави», має великий потенціал, але вимагає відваги, винахідливості та співпраці для подолання викликів війни. Українська кухня в Запоріжжі славиться своєю різноманітністю і смаковими якостями, саме тому ресторанні заклади української кухні почали розвиватися і набувати популярності серед місцевого населення і приїжджих. 
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[bookmark: _Hlk159434581]Розвиток ресторанів української кухні в Запоріжжі – це перспективна сучасна тема, оскільки українська кухня має багатий спадок і смачні страви. 
Наразі в Запоріжжі є декілька ресторанів української кухні, проаналізуємо їх.
«Запорізька Січ»
Ресторан «Запорізька Січ» – це чудове місце для тих, хто бажає насолодитися смачною українською кухнею і приємною атмосферою. Заклад був відкритий у 1995 р. Він був створений з метою пропонувати відвідувачам не лише смачну українську кухню, але і відтворити атмосферу та дух козацького періоду в історії України.
Ресторан названий на честь Запорозької Січі, укріпленого осередку нереєстрового козацтва. Січ була розташована за порогами Дніпра і служила могутньою підпорою в боротьбі проти феодально-кріпосницького гніту та турецько-татарської агресії [25].
Першою і єдиною Січчю, розташованою безпосередньо в межах сучасного міста, була Хортицька Січ. Вона була заснована в 1552 році на острові Мала Хортиця. Це місце зіграло важливу роль у русько-турецьких війнах і боротьбі за незалежність [27].
Ресторан «Запорізька Січ» відтворює атмосферу козацької епохи. Тут є можливість насолодитися смачною українською кухнею, відчути дух минулих часів і відвідати місця, де зберігається спадщина наших предків (додаток А).
Ресторанний комплекс «Запорозька Січ» на острові Хортиця оформлений в стилі української культури. Він включає в себе кілька затишних залів: банкетний зал (до 200 чол.), три VIP-зали (до 70 чол.), літній майданчик (до 40 чол.), а також три окремі альтанки (10 чол. кожна). Інтер'єри оформлені предметами сільського побуту, а офіціанти, одягнені в національні костюми, дбають про комфорт гостей і надають якісне обслуговування (рис. 3.1).
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[bookmark: _Hlk159438149]Рисунок 3.1 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [2] 

Неймовірний інтер’єр закладу, жива народна музика і затишна обстановка переносить гостей у минуле століття, а страви української національної кухні сюди приходять пробувати навіть іноземні туристи. 
 Ресторан пропонує багатий вибір українських страв. Тут можна скуштувати борщ, вареники, голубці, сало, ковбасу та інші національні делікатеси, які змушують сюди повернутися знову [42].
Окрім основних послуг з виробництва і надання ресторанних послуг, заклад має такі додаткові послуги, як:
· дитячий майданчик;
· більярдний зал;
· тенісний корт;
· кілька готельних номерів;
· сауна;
· власна парковка;
· доставка.
«Запорізька Січ» – це етнографічний ресторан на о. Хортиці, поряд із Музеєм запорізького козацтва, смак страв якого поєднує відчуття нового і водночас знайомого з дитинства. А розташування і атмосфера закладу надає можливість зануритися в українську національну культуру. В період воєнного часу ресторан потерпів руйнувань із-за воєнних дій зі сторони рф, але, наразі, заклад відновив свою роботу, приймаючи гостей і підтримуючи ЗСУ.
«Нарешті»
Ресторан «Нарешті» в Запоріжжі увібрав в себе риси сучасної української кухні та найкращі національні традиції. Великі та малі компанії друзів, сім’ї, закохані пари і гості-одиночки – всі вони приходять сюди, щоб насолодитися добре знайомими стравами в сучасній подачі. 
Ресторан оформлений у сучасному стилі, але з відчуттям української культури. Усередині відвідувачів чекає велика зала, виконана в стилі лофт з національним ухилом, а для теплої пори року призначена затишна літня веранда. Тут є можливість насолодитися народною музикою і затишною обстановкою. 
«Нарешті» розташований на пр. Соборному, 153, що робить його зручним для відвідувачів [35] (додаток Б).
Меню налічує велику кількість страв: страви з тіста; салати; закуски; супи; гарячі страви; м’ясо з вугілля; рибу; десерти; алкогольні та безалкогольні напої, зокрема фірмові настоянки. Маленькі гості, які й не бажають поласувати, наприклад, борщем з пампушками чи варениками з вишнями, можуть замовити щось з дитячого меню.
Професіоналізм персоналу, дружність та уважність, а також швидкість обслуговування показує високий рівень якості надання послуг у закладі (рис. 3.2). 
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Рисунок 3.2 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [6] 

Отже, Нарешті – ресторан сучасної української кухні, який розташувався у центральній частині Запоріжжя. Тепла атмосфера закладу підкріплюється великим асортиментом традиційних і сучасних страв. Варто зазначити, що в Нарешті роблять ставку на авторські рецепти, тож навіть усім добре знайомі українські страви тут набувають другого життя у вигляді абсолютно нової смакової феєрії. У меню є абсолютно все для сніданку, обіду, ситної вечері або для перекусу. Особливу увагу заслуговують фірмові позиції ресторану, які готуються на основі традиційних рецептів, але вже з використанням нових технологій.
«Козацьке подвір'я»
Ресторан «Козацьке подвір'я» у Запоріжжі відомий своєю атмосферою, що відтворює дух і традиції українського козацтва. Історія закладу розпочалася у 1998 р., коли група ентузіастів вирішила створити унікальне місце, яке б відтворювало атмосферу та культуру давніх козаків. З цією метою було побудовано комплекс із дерев'яних будівель, які відтворюють архітектуру козацьких селищ.
Ресторан просто неба «Козацьке подвір'я» знаходиться у самому центрі о. Хортиця (додаток В). Він розрахований на 140 відвідувачів і має в своєму розпорядженні простору літню терасу з мальовничим виглядом на історичний центр Запоріжжя [43].
Заклад оформлено в стилі козацької корчми. Тематичне оформлення з елементами козацької культури, такими як дерев'яні меблі, Петриківський розпис на стінах, стоси дров, традиційні українські тини, печі та глечики, народні вишивки, персонал в образах козаків у шароварах грають для гостей на литаврах, що створює атмосферу минулих часів [28]. 
Краєвиди з «Козацького подвір’я» неймовірні, їх можна розглядати годинами. У довоєнний час у ресторані відзначали традиційні українські свята з дотриманням народних звичаїв, потрапивши на яке запам’ятається надовго, а також різноманітні майстер-класи з ремесел.
Меню закладу пропонує традиційні запорозькі страви: атаманський гуляш, козацький борщ, рибальська юшка, деруни, млинці, вареники тощо, які виготовляють із використанням традиційних рецептів і місцевих інгредієнтів. А компліментом від закладу кожному гостю є смачний козацький напій у вигляді.
Основними і додатковими послугами ресторану є надання послуг харчування й організація івентів національного традиційного спрямування з метою популяризації української культури і запорізького духу.
Щодо обслуговування, то, за відгуками гостей, персонал закладу є дружелюбним і уважним, атмосфера – затишна та комфортна, а якість страв – відмінна (рис. 3.3).
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Рисунок 3.3 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [3] 

Отже, ресторан «Козацьке Подвір'я» у Запоріжжі – це заклад, який відображає багату культурну спадщину українського народу, зокрема традиції й обряди козацького періоду. Цей заклад став одним із символів міста та популярним місцем для туристів і місцевих мешканців. Він прославився своєю атмосферою, що переносить гостей у часи минулого, а також якісним обслуговуванням і вишуканими стравами української кухні. 
Ресторан «Козацьке Подвір'я» став важливим культурним і туристичним об'єктом м. Запоріжжя, який приваблює усе більше відвідувачів не тільки нашої країни, а й гостей із різних країн світу. Наразі заклад відноситься до групи Intouristhotel [34].


«Корчма»
Ресторан національної української кухні «Корчма» - це осередок добрих старовинних кулінарних традицій і домашньої гостинності, що розташований на 2-му поверсі готелю Intourist (додаток Г). Відкриття такого закладу було спрямоване на те, щоб запропонувати місцевому населенню і туристам насолодитися аутентичною українською кухнею та атмосферою [34].
Заклад відтворює стиль традиційної української корчми з дерев'яними столами і стільцями, рушниками, вишиванками, соняшниками, великими печами, на яких готуються страви, а також іншими елементами декору, що нагадують про козацький дух. Гості відзначають національний колорит, душевність і затишок закладу, національну атрибутику «Корчми» - предмети побуту 1919 року [1].
Меню закладу в самому серці Запоріжжя надає можливість скуштувати автентичні українські смаколики такі як: борщ, вареники, ковбаси, смажену курку, деруни з пилу-жару, млинці зі смачними начинками, галушки з різноманітними піджарками, вареники з сиром, капустою, картоплею та інші традиційні страви приготовані на паруючій пательні з використанням натуральних інгредієнтів.
Ресторан має загальну залу, банкетну та VIP-залу, що надає можливість організовувати різноманітні заходи за побажаннями споживачів. Власна парковка і можливість присутності тварин, робить відвідування закладу ще комфортнішим, а для тих, хто не має змоги відвідати заклад, працює доставка.
Якість обслуговування знаходиться на високому рівні, що підтверджується відгуками на Google (рис. 3.4).
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Рисунок 3.4 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [4] 
«Корчма» - це ресторан, який пропонує своїм відвідувачам незабутній відпочинок і смачне харчування. Це місце, де витончений інтер'єр, дружелюбний персонал та ароматні страви створюють атмосферу прекрасної вечері у колі друзів та родини. У ресторані гостей зустрінуть автентичною українською кухнею, де присутні традиційні страви з частковим додаванням авторського бачення, що робить страви більш ексклюзивними.
«Корчма» у Запоріжжі стала популярним місцем для відвідування як для місцевих мешканців, так і для туристів, які бажають зануритися в атмосферу минулих часів та скуштувати справжні українські страви. Кожна страва виходить на стіл із своєю неповторною ароматною симфонією, яка розкриває всю суть української кухні. 
«Шо-Шо»
Ресторан української кухні «Шо-Шо» знаходиться на правому березі м. Запоріжжя на пр. Інженера Преображенського, 31 (додаток Д). Відкрився у період війни, в 2023 р. 
Заклад поєднує ресторанну і банкетну залу, більярд і дитячу кімнату з великим лабіринтом, батутом, можливістю помалювати на піску, відео іграми тощо. У вихідні дні до ресторану запрошуються музиканти, які радують гостей живою національною музикою [52]. 
Перелік страв у меню може здивувати будь-якого гостя, так як поєднує українські традиційні рецепти із сучасністю: Чумацька торбина, Язиката Хвеська, Деруни, Борщ, Крученики, Гарбузова крем-зупа з прошутто та ін.
Інтер’єр ресторану оформлено в українському стилі: дерев’яне оздоблення, мальовані картини на стінах, які написані художником, саме для цього закладу, глиняні глечики, рушники та ін. Офіціанти обслуговують гостей у національних костюмах.
У закладі систематично проводяться благодійні та святкові заходи, наприклад:
· заходи для дітей ВПО і дітей з особливими потребами, під час якого малят пригощали паляницею, напоями, вони мали змогу пограли у більярд, повеселились із аніматорами, а також отримали подарунки;
· різдвяні заходи;
· День знань. Для першокласників – це свято Першого дзвінка, а в цілому, свято початку нового навчального року, перш за все для учнів, студентів, вчителів, викладачів і батьків. Саме тому захід має розважальну програму від аніматорів, паперову дискотеку й аква грим для кожного присутнього. 
У переліку додаткових послуг ресторан має власну доставку, але лише по правому березі. 
Так як ресторан відкрито нещодавно, оцінки якості обслуговування на Google ще немає, але за відгуками гостей у соціальній мережі закладу Instagram, кухня, персонал, адміністрація виконують свої обов’язки на максимальному рівні з метою задоволення споживачів.
«Маєток Мазепа»
Ресторан «Маєток Мазепа» відомий своєю унікальною атмосферою і вишуканим сервісом. Він пропонує відмінні страви української кухні, виготовлені з використанням свіжих інгредієнтів та створені за авторськими рецептами (додаток Ж). В історії створення ресторану враховані факти і події, пов'язані з історією України, які надають ресторану особливий сенс та значення.
Заклад «Маєток Мазепа» – «наймолодший» ресторан мережі «Лімонсоль», який носить ім'я знаменитого українського гетьмана, було відкрито у 2021 році та розташовано у парковій зоні з видом на Дніпро і Дніпрогес.
Відмінністю закладу від інших закладів ресторанної мережі «Лімонсоль», а також загалом ресторанів Запоріжжя є те, що це окрема будівля зі своєю прилеглою територією. В основному подібні ресторани у місті розташовуються в житлових будинках.
Ресторан оформлений у стилі, що відтворює архітектуру й інтер'єр певного історичного періоду. Він має досить специфічний дизайн – розквіт українського бароко. Свого часу цей архітектурний стиль був дуже популярним, його ще називали «козацьким бароко». 
Маєток Мазепа має щось спільне з будинками того часу, коли ім'я знаменитого гетьмана було відомо далеко за межами його столиці – Батурина. Стіни закладу прикрашені малюнками й орнаментами за часів Гетьманщини, козацької вольниці та походів на Крим проти шкідливого ханства [32].
Ресторан славиться стравами української кухні,  грилем у JOSPER  і піцою. Меню включає страви, які є типовими для певного історичного періоду і регіону, а також страви, які пов'язані з культурою та традиціями України: бендерики, запечена качка, заливне, узвар і т.і.
Цікавий інтер’єр, гарне розташування з видом на Дніпро, смачна кухня у поєднанні з якісним обслуговуванням зразу зробили ресторан одним із пріоритетних ресторанних закладів міста. Це підтверджено відгуками гостей у Google (рис. 3.5).
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Рисунок 3.5 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [5] 

Маєток Мазепа має певну історичну і культурну спрямованість, пов'язану з історією України. Історія створення такого ресторану пов'язана з бажанням відтворити атмосферу і кулінарні традиції певного періоду в історії України або певної фігури, такої як Іван Мазепа.
«Пузата Хата»
Пузата Хата – це український ресторан із українською національною кухнею, який знаходиться в Запоріжжі. Сьогодні «Пузата Хата» – це мережа сучасних ресторанів із якісним і швидким обслуговуванням, в яких можна скуштувати смачні страви української кухні. Наразі, мережа ресторанів нараховує більше тридцяти закладів швидкого харчування [41] (додаток З).
Ресторан «Пузата Хата» у Запоріжжі відомий своєю затишною атмосферою і розмаїттям українських страв. У меню можна знайти такі популярні страви, як борщ, вареники, голубці та багато інших страв, які передають смак і дух української культури.
Заклад оформлений у стилі українського сільського будинку з використанням дерев'яних меблів, етнічних вишивок і народних речей, що створює дуже аутентичну атмосферу.
Цінова політика закладу досить доступна, що робить цей ресторан привабливим для широкого кола гостей.
Особливістю «Пузатої Хати» є самообслуговування, коли гість має можливість самостійно обрати страви з буфету і скласти свій власний обід або вечерю.
Заклад славиться своїм доброзичливим і ефективним обслуговуванням. Оскільки це ресторан із системою самообслуговування, персонал, одягнений у національні костюми, зазвичай привітний і готовий допомогти у виборі страв або з вирішенням будь-яких питань, які виникають під час його відвідування (рис. 3.6). 
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Рисунок 3.6 – Відгуки на Google
Джерело: сформовано на основі [7] 

«Пузата Хата» має свій власний торгово-виробничий комплекс і щомісяця оновлює меню.
Із додаткових послуг заклад має власну доставку.
Загалом, якщо гості шукають місце з хорошим обслуговуванням, доступними цінами й аутентичною українською кухнею, то «Пузата Хата» може бути чудовим варіантом у Запоріжжі.
Проаналізувавши ресторанні заклади української кухні в м. Запоріжжя, можемо зробити наступний висновок, кожен заклад популяризує традиційні  страви, показуючи автентичність гастрономії України; мають сторінки у соціальних мережах і певний перелік додаткових послуг. Кожен заклад унікальний, саме тому приваблює не тільки жителів міста, а і приїжджих туристів. 

[bookmark: _Toc159869939]3.2 Тенденції розвитку ресторанів української кухні в м. Запоріжжя

Українська кухня – цікава, барвиста, різноманітна і сучасна. Кожний сезон доповнює її оригінальними смаками. А одна й та сама страва може смакувати по-різному залежно від регіону. 
Краса та сила української гастрономічної традиції відображається в якісних продуктах і техніках приготування, які відпрацьовуються не одне століття. Різні кліматичні умови, тісні міжкультурні зв’язки посприяли тому, що сьогодні у кожного є можливість захопливо досліджувати світ української гастрономії та ділитися своїми здобутками.
Українські страви стають дедалі відомішими у світі, їх готують у престижних ресторанах і в домашніх умовах. У сучасному глобалізованому світі кухня часто стає першою «точкою дотику» до культури країни, її історії, традицій, способу життя. Їжа об’єднує людей і створює контекст для розмови, що важливо не лише у дружньому чи родинному колі, а й у дипломатичній сфері. Вигляд страв, посуд, атмосфера, декорування столу – все це є частиною досвіду, який гості отримують під час трапези [15].
Дослідивши розвиток ресторанного бізнесу в м. Запоріжжя, нами було визначено деякі його проблем: 
1. Воєнний час: питання безпеки завжди актуальне, особливо враховуючи те, що місто є прифронтовою зоною.
2. Конкуренція: Запоріжжя має велику кількість ресторанів, що призводить до жорсткої конкуренції і зменшення прибутковості для нових та існуючих закладів.
3. Економічна нестабільність: зміни в економіці, зокрема зростання цін на продукти харчування та зміни в доходах споживачів, впливають на споживчий попит і прибутковість ресторанів.
4. Високі витрати на оренду й інфраструктуру: вартість оренди приміщень та інших витрат збільшилася, особливо в центральних районах міста, що ускладнило ведення бізнесу.
5. Проблеми з персоналом: велика кількість людей виїхало з міста із початком повномасштабного вторгнення рф.
6. Строгі регулювання і нормативи: ресторанна галузь підпадає під різноманітні місцеві та державні норми з питань безпеки, харчової безпеки й інших аспектів, які вимагають додаткових витрат і зусиль з боку власників.
Хоча ресторанна галузь у Запоріжжі й зіткнулася з певними викликами, але, проаналізувавши діяльність українських ресторанних закладів міста, спробуємо визначити перелік перспектив їх подальшого розвитку:
1. Розширення ресторанного асортименту: українська кухня багатогранна, саме тому введення нових позицій зможе привернути увагу нових гостей і розширити аудиторію.
2. Інновації в обслуговуванні: використання технологій, таких як онлайн-замовлення, меню по QR-кодам, мобільні додатки та системи резервацій, зможуть покращити взаємодію зі споживачами.
3. Розвиток української гастрономічної культури: проведення різноманітних заходів: майстер-класів, гастро-вечерь тощо сприятимуть приверненню уваги споживачів ресторанних послуг.
4. [bookmark: _Hlk159867423]Співпраця з місцевими фермерами і виробниками: використання локальних інгредієнтів може підвищити якість страв і залучити гостей, які цінують сталий розвиток та місцеву продукцію.
5. Маркетинг: всі досліджені ресторани мають власні сторінки у соціальній мережі Instagram, але не всі мають сторінки в Internet мережі, що ускладнює діяльність ресторані з-за відсутності широкого спектру інформації. Також, варто приділяти увагу рекламі, системі скидок і програмам лояльності.
6. Покращення якості обслуговування: навчання персоналу; врахування побажань гостей тощо. 
7. Збільшення переліку додаткових послуг.
Загалом, ресторанна галузь у Запоріжжі має великий потенціал для розвитку, особливо за умов використання новаторських підходів і відповідей на змінні вимоги споживачів.
Запоріжжя має багатий вибір ресторанів, які задовольняють різні смакові переваги та вимоги гостей, але варто, все ж таки, звернути увагу саме на створення нових і розвиток, вже існуючих, ресторанів української кухні, т.я. вони несуть традиції й особливості нашого народу. 
Ресторанний бізнес – є одним із небагатьох видів діяльності, що набув популярності ще в стародавні часи. Незважаючи на зміни сьогодення ресторанне господарство розвивається і намагається утримати конкурентоспроможність  на ринку ресторанних послуг. 
Уже тривалий час фахівцями досліджуються проблеми ідентифікації чинників успішності функціонування закладів ресторанного господарства, але розташування в місці з щільним рухом, стильний дизайн і чудовий сервіс – все це, само по собі, ще не здатне забезпечити високу заповнюваність закладу. Одними з головних критеріїв успіху діяльності ресторанних закладів є створення нових форматів, а, наразі, ресторанів української кухні, а також наявність професійних шеф-кухарів, які зможуть відтворити традиційні страви у сучасному форматі  – все це дозволить виділитися на ринку ресторанних послуг, завоювати лояльність аудиторії та популяризувати українську гастрономічну культуру. Бо українська гастрономічна культура – це наша історія, наші традиції, які повинен знати не тільки кожен мешканець країни, а і мешканці різних країн світу.
[bookmark: _Toc26796838][bookmark: _Toc159869940]ВИСНОВКИ

1. Висвітлено, що гастрономічна культура – це культурно специфічна система норм, принципів і зразків, яка втілюється в способі приготування їжі, наборі прийнятих, у даній культурі, продуктів і їх поєднаннях, практиці споживання їжі, рефлексії над процесами приготування, а також вживання їжі. Українська гастрономія має давні традиції, які відображені в кулінарних практиках і улюблених смаках, що невпинно розвиваються і модернізуються. Українську кухню ідентифікують у сучасному світі. Вітчизняні заклади ресторанного бізнесу, не просто спеціалізуються на стравах української кухні, але й здійснюють поширення та розповсюдження української гастрономічної культури.
2. Проаналізовано ресторани української кухні в м. Запоріжжя, яке успішно впроваджує розвиток української гастрономічної культури, т.я. важливе значення під час формування туристичної привабливості регіону є збереження і популяризація його культурних особливостей. Окрім того, що все більше впроваджуються національні страви в меню багатьох закладів ресторанного господарства, створюються окремі ресторанні заклади української кухні. Ресторанів української кухні в місті небагато, але кожен із них оформлений у національному стилі, мають перелік традиційних страв і перелік додаткових послуг, що, в сукупності, приваблює гостей та сприяє популяризації народної гастрономічної культури. 
3. Визначено перелік заходів, які сприятимуть покращенню діяльності ресторанів української кухні в Запоріжжі, а саме: розширення ресторанного асортименту, впровадження інновацій в обслуговуванні, розвиток української гастрономічної культури шляхом проведення різноманітних заходів (майстер-класів, гастро-вечерь тощо), співпраця з місцевими фермерами і виробниками, вдосконалення маркетингової політики, підвищення якості обслуговування і збільшення кількості додаткових послуг.
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