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Однією з популярних тенденцій ресторанного господарства остан-
ніх років як в усьому світі, так і в Україні, є орієнтація на екологічність 
продуктів харчування. Сьогодні все більше людей турбується про стан 
власного здоров’я і набуває популярності рух правильного харчування. 
Аби йти в ногу з часом і задовольняти потреби різних гостей ресторани 
також залучені в цей процес і намагаються дотримуватись нового еко-
тренду.

Еко-харчування орієнтується на використання органічної, місцевої 
та сезонної їжі. Продукти, які використовуються для приготування їжі, 
вирощуються на місцевих фермерських господарствах і не потребують 
довгих транспортних маршрутів. Це зменшує викиди небезпечних газів 
в атмосферу та допомагає підтримувати місцеву економіку. Органічні 
продукти вирощуються без використання синтетичних хімічних добрив, 
генетично модифікованих організмів і пестицидів, що робить їх без-
печними для споживання та зменшує негативний вплив на довкілля та 
здоров’я споживачів [3]. 

Для того, щоб привабити клієнтів новим еко-трендом, ресторани 
використовують екологічно чисті (органічні) продукти для приготування 
страв, які не містять хімічних добавок і вирощені в абсолютно природних 
умовах. Проте, цього не досить, щоб задовольнити споживача, такі еко-
страви мають відповідати показникам якості, естетичним і смаковим ви-
могам споживачів, які зараз дуже розбещені великим вибором всього 
[1]. 

До речі, поняття «екологічність» стосується не лише використання 
еко-продуктів харчування у приготуванні страв, а й екологічного вико-
ристання відходів на виробництво вторинної сировини. Відповідно еко 
– це не тільки споживання, але й утилізація. Сьогодні існує чимало закла-
дів, що пропонують поціновувачам справжні фермерські та просто орга-
нічні делікатеси у форматі «від грядки до столу». «Go green» – саме таку 
назву має рух за перехід на екологічні норми і стандарти діяльності [2].

Отже, еко-харчування може мати дуже позитивний вплив на людей 
з різних точок зору. По-перше, воно може допомогти зберегти здоров’я. 
Продукти, які використовуються в еко-харчуванні, зазвичай не містять 
штучних домішок, які можуть бути шкідливими для здоров’я людини. Ці 
продукти можуть бути також багаті на поживні речовини, вітаміни та мі-
нерали, що позитивно впливає на здоров’я людини. По-друге, еко-хар-
чування може допомогти зберегти навколишнє середовище та зменши-
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ти вплив людини на природу. Ресторани, які працюють за концепцією 
еко-харчування, зазвичай використовують продукти, які вирощуються 
з урахуванням екологічних принципів та зменшення впливу на природу. 
Це може допомогти скоротити використання шкідливих хімічних речо-
вин, кількість відходів і вуглецевий слід. По-третє, еко-харчування може 
допомогти людям бути більш етичними та відповідальними споживача-
ми. Люди, які обирають еко-ресторани, зазвичай думають про вплив 
своїх дій на природу та інших людей. Вони можуть вибирати продукти, 
які не завдають шкоди навколишньому середовищу та не використову-
ють трудову експлуатацію [3].

При створенні еко-концепції потрібно враховувати різні чинники [2]: 
• використання місцевих сезонних продуктів, щоб не платити за до-

ставку та не витрачати бензин; 
• пропозиції вегетаріанського та веганського меню; 
• вирощування зелені самостійно або приготування джемів і закру-

ток з місцевих ягід та овочів замість того, щоб замовляти їх із доставкою;
• правильний одноразовий посуд;
• економія води;
• розумне споживання електроенергії. 
Еко-стиль – дуже популярний інтер’єрний напрям, що зумовлено не 

тільки втомою споживачів від перевантажених дизайнів, але і загальним 
вектором розвитку людства. 

Створити дійсно красивий і оригінальний екологічний дизайн 
інтер’єру в Україні – непросте завдання. Молодому закладу складно 
виділитися серед конкурентів, проте це можливо. Фахівці радять від-
штовхуватися від якоїсь фірмової фішки в меню і будувати облаштуван-
ня навколо неї. Наприклад, якщо гордість закладу – багатий асортимент 
фруктових соків, обстановку кафе можна зробити в стилі саду з нама-
льованими на стінах деревами, високими вазонами в підлогових діжках. 
Для декору можна використовувати мотивуючі написи про здорову їжу 
[2]. 

Оскільки еко-стиль передбачає ще й розумне споживання, то в 
інтер’єрі доречно використовувати продукцію із вторсировини або да-
вати друге життя застарілим предметам. Можна придбати стільці з пе-
рероблених відходів деревини, зробити меблі з дерев’яних піддонів. 
Або використовувати фарбовані старі бочки в якості основи для столів, з 
предметів кухонного побуту зробити абажури для ламп.

Отже, створення кoнцепції еко-закладу є досить складним і цікавим 
процесом. Він приховує в собі безліч елементів, на які потрібно звертати 
увагу. Харчування від ферми до столу – це вже не нішева концепція. Рес-
торани по всьому світу закуповують місцеві продукти, мінімізують від-
ходи та зменшують споживання енергії. Частково прагнення до сталого 
розвитку зумовлене смаковими якостями – свіжа місцева їжа просто 
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смачніша за ту ж саму їжу з упаковки – а нещодавнє відродження сталих 
практик у ресторанах пояснюється тим, що це те, чого хочуть люди.
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