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ПОПУЛЯРИЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ТУРИЗМУ 

ІЗ СИРНОЮ КОНЦЕПЦІЄЮ 

Ресторанний бізнес на сьогодні є перспективним видом 

діяльності і швидко розвивається. Сучасна індустрія гостин-

ності охоплює туризм, готельний і ресторанний бізнес, від-

починок і розваги. Стрімке розширення й зростання закладів 

ресторанного господарства виокремило новий підвид – ре–

сторанний туризм. Ресторанний бізнес є галуззю з високим 

рівнем конкуренції, тому повинен забезпечувати високий 

рівень комфорту й задовільнити не тільки побутові, але і ку-

льтурні потреби гостей. Чим вищою буде якість продукції, 

рівень обслуговування в закладі, тим вище буде імідж ресто-

рану й попит серед гостей.  

Дослідженням ресторанного туризму займаються нау-

ковці нашої країни, зокрема Д. Басюк Д., Стешенко, А. Пар-

фіненко, та інші. 

Сироваріння – це мистецтво, технологічний процес ви-

готовлення сиру. Сир – один із перших продуктів, який поча-

ли готувати з молока, натуральний, екологічно чистий про-

дукт. Сироварні традиції в Україні найкраще збереглися в 

Закарпатті. Звісно, у нашому Львівському регіоні також ви-
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готовляють різні види сирів і живуть гурмани, що мають 

змогу ознайомитись з багатовіковою історією виробництва 

сиру. 

Результатом власних досліджень є вивчення асортиме-

нту сиру й сирних страв, закладів ресторанного господарства 

Сімейна сироварня «Гарбузовий рай», ресторан «Сировар-

ня», Гастропростір «Сирний». 

Сімейна сироварня «Гарбузовий рай» с. Мальчиці 

Львівської області. Виробництво й реалізація сирів. Серед 

хедлайнерів «Гарбузового раю» є сири «Ґодз», «Магура» і 

«Верде». Мандрівка до «Гарбузового Раю» передбачає роз-

повідь про виробництво молочних продуктів, технологію 

приготування сирів та пізнавальну екскурсію на сироварні. 

Ресторан «Сироварня» на вул. Шевченка, 21 у м. Льво-

ві. Відкрита кухня, де відбувається сироваріння. Ресторан у 

своєму меню має немалу кількість сирів витриманих напів-

твердих, три основні види м’якого сиру: страчателу, моцаре-

лу і бурату та інші види сирів. 

Гастропростір «Сирний» на вул. Краківській, 9 у м. 

Львові. У меню закладу страви та закуски з натуральних си-

рів власного виробництва. Виготовляють його на власній фе–

рмі «Мукко» поблизу курортів Моршина та Трускавця. 

Отже, запропоновано ресторанний тур із трьох закладів 

(Сімейна сироварня «Гарбузовий рай», ресторан «Сировар-

ня», Гастропростір «Сирний») для сирних гурманів, які виріз-

няються високою якістю, ексклюзивністю, а також креатив-

ною спрямованістю. 

Ключові слова: ресторанний туризм, популяризація, 

сироваріння. 
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