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Таким образом, вышеобозначенные аспекты трансмедийных проектов открывает ши-
рокие возможности для туристской индустрии. Туризм одна из тех сфер, которая в усло-
виях нынешней глобализации заимствует техники привлечения масс из других сфер и 
адаптирует под себя. Трансмедийные проекты в туризме важный ключ к развитию нового 
цифрового контента, суть которого сохранить не только для себя, жителей отдалённых 
территорий или для людей с ограничениями по здоровью, но и для потомков. 
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УДК 338.484 

«ЛОКАЛЬНОСТЬ» В ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ  

Н.Е. Москальцов, бакалавр 
В.Г. Ден, канд. культурологии, доцент кафедры туризма и гостинично-

ресторанного бизнеса 

Владивостокский государственный университет  
Владивосток. Россия 

Аннотация. В статье исследуется переход ресторанов Владивостока на локальные 
продукты в условиях санкций и логистических ограничений. Анализируются экономиче-
ские, экологические и культурные преимущества импортозамещения, включая укрепле-
ние региональной экономики, снижение углеродного следа и формирование уникального 
гастрономического бренда Приморья. 

Ключевые слова: локальные продукты, импортозамещение, гастрономический ту-
ризм, устойчивое развитие, дальневосточная кухня, Приморский край. 

"LOCALITY" IN THE ACTIVITIES OF THE FOOD INDUSTRY 

Abstract. The article examines the transition of Vladivostok restaurants to local products in 
the face of sanctions and logistical constraints. The economic, environmental, and cultural 
benefits of import substitution are analyzed, including strengthening the regional economy, re-
ducing the carbon footprint, and creating a unique culinary brand in Primorye. 

Keywords: local products, import substitution, gastronomic tourism, sustainable develop-
ment, Far Eastern cuisine, Primorsky Krai. 

Сфера общественного питания в городе Владивостоке сегодня переживает трансфор-
мацию, где локальные продукты становятся ключевым элементом гастрономической  
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идентичности. В условиях глобальных вызовов, таких как санкции и ограничения на им-
порт, рестораторы активно переориентируются на использование региональных ресурсов: 
от дальневосточных морепродуктов до фермерских овощей и дикоросов. Этот тренд не 
только укрепляет экономику края, но и формирует уникальный гастрономический бренд 
Приморья, привлекающий туристов и ценителей аутентичной кухни. Например, рестора-
ны Владивостока, такие как «More seafood bar» и «Novik Country Club», делают акцент на 
блюдах из камчатского краба, трепанга и гребешка, подчеркивая связь с местной экоси-
стемой [1, 2].  

Программа «Pacific Russia Food», запущенная в 2017 году, также способствует попу-
ляризации локальной кухни, превращая Дальний Восток в центр гастрономического ту-
ризма [1]. При этом шеф-повара отмечают, что сезонность и аутентичность стали основой 
для создания меню, где даже привычные ингредиенты, такие как папоротник или куку-
мария обретают новое звучание [2,3].  

Исследование темы использования локальных продуктов в ресторанах Владивостока 
имеет многогранную актуальность, обусловленную экономическими (переход на местные 
ресурсы снижает зависимость от иностранных поставок и укрепляет экономику Дальнего 
Востока); экологическими (сокращение углеродного следа за счет минимизации транс-
портировки и поддержка тренда на устойчивое развитие) и социально-культурными 
(поддержка местных фермеров и производителей укрепляет сообщества, создавая рабо-
чие места, сохраняет традиции коренных народов Дальнего Востока) факторами.  

Изучение замены импортных продуктов локальными во Владивостоке – это не про-
сто анализ текущих трендов, а исследование стратегии выживания и развития в условиях 
глобальных кризисов. Результаты работы помогут бизнесу, властям и обществу найти 
баланс между экономической эффективностью, экологией и сохранением культурной 
идентичности. 

Цель – исследовать использование локального продукта в ресторанах города Влади-
востока. 

Задачи исследования: 
– изучить понятия «локальность», «локальный»; 
– обозначить ряд продуктов относящихся к локальным; 
– проанализировать предприятия Приморского края в аспекте предоставления ло-

кальных продуктов. 
Методы исследования включают классические теоретические (анализ, синтез, класс-

сификация) и сравнительный при изучении объектов рынка на предмет использования 
локального продукта. 

Основная часть 
Сфера общественного питания Владивостока демонстрирует устойчивое восстанов-

ление, несмотря на вызовы последних лет. По данным экспертов, к 2023 году отрасль 
не только преодолела последствия пандемии и санкционного давления, но и достигла 
доковидных показателей прибыли [4], что стало возможным благодаря следующим фак-
торам:  

1) рост выручки выше доковидного уровня (несмотря на сокращение трафика посе-
щений заведений, общая выручка ресторанов в 2022–2023 гг. превысила показатели 2019 
года, что связано с повышением среднего чека, расширением услуг доставки и фокуси-
ровкой на премиальном сегменте) [5]; 

2) активное внедрение технологий (рестораторы Владивостока массово перешли на 
электронные меню через QR-коды, роботизацию кухонь и использование «темных ку-
хонь» («dark kitchen»), что сократило издержки и ускорило выполнение заказов. Доля он-
лайн-заказов в регионе выросла в 3 раза, особенно в Хабаровске и Владивостоке, где дос-
тавка стала повседневной услугой) [6]; 
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3) фокус на локальные продукты (санкции и логистические сложности ускорили им-
портозамещение и рестораны перешли на дальневосточные морепродукты, фермерские 
овощи и дикоросы, что снизило зависимость от импорта); 

4) изменение потребительских предпочтений (потребители стали чаще заказывать 
еду навынос и посещать заведения с уникальной региональной кухней). 

Так, рынок общепита растет: в январе–марте 2025 года совокупный оборот в отрасли 
увеличился почти на 17 % [7]. Отрасль общественного питания Владивостока не только 
восстановила доковидные показатели, но и заложила основу для устойчивого роста через 
интеграцию локальных продуктов и инноваций. 

Теоретическое исследование по теме показало, что самое широкое определение 
представлено в «Большом толковом словаре русского языка», в котором локальный – 
это «местный, свойственный данному месту; не выходящий за определенные преде-
лы» [8]. 

Так, локальными продуктами с учетом географического аспекта можно назвать сырьё 
и ингредиенты, произведённые или добытые в пределах конкретного региона, в данном 
случае Приморского края и Дальнего Востока.  

Владивосток, известный своей уникальной кухней, сочетает в себе традиции русской, 
азиатской и приморской гастрономии [9]. Географическое положение Владивостока и 
Приморского края создаёт уникальные условия для использования локальных продуктов. 
Регион, омываемый Японским морем и окружённый хвойно-широколиственными лесами, 
обладает богатыми природными ресурсами, которые формируют основу гастрономиче-
ской идентичности местных ресторанов.  

Японское море, с его холодными течениями и разнообразием экосистем, обеспечива-
ет рестораны Владивостока свежими морепродуктами высшего качества. Близость к мо-
рю позволяет сократить логистические цепочки: улов часто поступает в рестораны в те-
чение нескольких часов после вылова, что сохраняет свежесть и вкус. Леса Приморья, 
занимающие более 70 % территории края, – источник уникальных дикоросов, которые 
рестораторы интегрируют в меню.  

Сезонность диктует гастрономические тренды: осенью рестораны предлагают гриб-
ные рагу и ореховые десерты, весной – блюда с папоротником и черемшой, что не только 
снижает зависимость от импорта, но и поддерживает традиции коренных народов Даль-
него Востока.  

В Приморском крае, на наш взгляд, локальные продукты можно условно классифи-
цировать следующим образом (рис. 1) [10–12]. 

 

Рис. 1. Схема классификации локальных продуктов Приморского края 

Примечание: составлено автором по: [10–12] 
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В основу сырья входят морепродукты и рыба, выловленные или выращенные в при-
брежных водах, дикорастущие, используемые в традиционных и современных блюдах, 
фермерские продукты, включая сыры, парное мясо, молочную продукцию и микрозелень, 
а также ягоды, дикие растения и грибы. 

Уникальность Владивостока – в сочетании морских и таёжных ресурсов. Ресторато-
ры создают блюда, подчеркивающие эту связь, например, салат из маринованного папо-
ротника с обжаренным гребешком и кедровыми орехами, устрицы с соусом из актинидии 
и имбиря, десерты на основе морской капусты и лесных ягод. Такие сочетания не только 
отражают биоразнообразие региона, но и формируют «вкус места», который невозможно 
воспроизвести с импортными ингредиентами.  

Рестораны города, особенно в последние годы, активно переходят на использование 
локальных продуктов, заменяя ими импортные аналоги. Это не просто тренд, а логичное 
развитие в условиях меняющихся экономических реалий и растущего интереса к эколо-
гичности и свежести блюд. Одной из причин перехода к местным ингредиентам стало 
ограничение поставок импортных товаров. Логистика, особенно в условиях сложной гео-
политической обстановки, усложнилась, что привело к удорожанию заграничной продук-
ции [13]. В то же время локальные фермеры и производители предложили рестораторам 
конкурентоспособные и, главное, свежие продукты [10]. 

На наш взгляд, важно отразить ресурсный потенциал региона с точки зрения получе-
ния или создания локального продукта. В таблице 1 отражены сельскохозяйственные 
предприятия и сыроварни Приморского края, которые могут стать партнерами предпри-
ятий питания по всему краю. 

Таблица 1 

Сельскохозяйственные, фермерские предприятия и сыроварни Приморского края 

Наименование Адрес Специализация 

ИП ГФХ Приморский 
фермер 

с. Кокшаровка, Чугуев-
ский район  

Огурцы (сорта Маша, апрельский, морозостойкий), 
томаты (Махитос, Инкас F1 и другие гибриды) 

ОПХ «Дальневосточное» с. Суражевка, г. Артём Огурцы, томаты, редис, зелень (укроп, петрушка), 
салата на гидропонике. Экологически чистая про-
дукция с лабораторным контролем качества 

ООО «Гринхаус» («Су-
ражевский продукт») 

Артёмовский город-
ской округ 

Овощи закрытого грунта, зелень, молочная про-
дукция. Используются современные тепличные 
технологии 

Компания «НК Лотос» ТОР (территория опе-
режающего развития) 
«Михайловский» 

Овощи закрытого грунта (крупный проект, запу-
щенный в 2022 году)  

Фермерские хозяйства 
(грантополучатели) 

Черниговский, Яков-
левский районы, Ок-
тябрьский округ 

Овощи, клубника (тепличное производство) 

ООО «Провиант» (ТМ 
SOLO) 

г. Уссурийск и Ок-
тябрьский район  

Итальянские сыры: Моцарелла, Рикотта, Стракки-
но, Качотта, Буратта, Бри, голубые сыры, твердые 
сорта «Приморский» и Соло Грана» 

Семейная сыроварня 
Пахомовых («Весёлая 
сыроварня») 

с. Алексей – Николь-
ское, Уссурийский 
район 

Деревенские сыры ручной работы: Рикотта, Страк-
кино, Качотта, Моцарелла, Качкавал, Сулугуни. 
Проводятся дегустации и экскурсии 

Планируемая сыроварня 
в пос. Новый 

пос. Новый, Примор-
ский край 

Проект по производству уникальных сыров с тури-
стическими программами и обучающими курсами 

Примечание: составлено автором по: [10–12] 

Так, в таблице представлен результат анализа региональных предприятий сельского 
хозяйства и сыроварения  



 – 20 – 

Еще одним важным фактором стал потребительский запрос. Владивосток – город у 
моря, туристы и местные жители ожидают, что блюда будут приготовлены из свежайших 
продуктов, доступных в регионе. Гости ресторанов ценят блюда из краба, гребешков, ло-
сося, выращенных овощей и лесных ягод, которые невозможно сравнить с импортными 
вариантами по вкусу и качеству [14]. 

В настоящее время на предприятиях общественного питания, где представлены мо-
репродукты и дикорастущие растения, а также варианты блюд по рецептам коренных на-
родов Дальнего Востока средний процент использования локального продукта составляет 
53 % (табл. 2). 

Таблица 2 

Процент использования различных продуктов питания 

Специализация, % Предприятия питания 

Море Дикоросы Блюда ко-
ренных на-
родов ДВ 

Средний % ло-
кальных продук-
тов по меню 

Ресторан «More seafood bar» 81 1  96,7 

Ресторан «Лесная заимка» 31 30 8 39 

Кают-компания «Семь футов» 55 5  52,7 

Ресторан «Del Mar» 47 9  61,7 

Ресторан «Пятый океан» 55 1  68,4 

Ресторан «Миллионка» 43 12  14,1 

Ресторан фермерской кухни «Ogonёk» 48 5  44,3 

Ресторан «Охотный двор» 30 18 3 29 

Ресторан «Novik Country Club» 37 12  48,2 

Ресторан «Syndicat-Port Cafe» 38 8 2 59,4 

Паназиатский ресторан «Zuma» 25 3  68,6 

Примечание: составлено автором. 

Согласно данным таблицы самый большой процент использования локальных про-
дуктов в предприятиях «More seafood bar», «Zuma», «Пятый океан». 

К преимуществам использования местных продуктов, на наш взгляд, можно отнести 
следующие: 

1) свежесть и качество (нет долгой транспортировки, консервантов, более насы-
щенный и полезный продукт); 

2) снижение затрат на логистику и пошлины [13]; 
3) уникальность меню (блюда с «характером» региона, аутентичные блюда с ме-

стным колоритом); 
4) поддержка местных производителей [12]. 
Однако использование локальных продуктов связано с определенными вызовами. 

Например, сезонность некоторых ингредиентов ограничивает их доступность в опреде-
ленные месяцы, что требует гибкости в разработке меню и поиска замены.  

Еще одной проблемой может быть недостаточная инфраструктура для обеспечения 
крупных объемов продукции. Некоторые рестораны жалуются на нехватку качественного 
мяса или специй местного производства. Для решения этой проблемы необходима под-
держка со стороны государства и развитие фермерского хозяйства. Тем не менее, многие 
рестораны уже нашли выход, заключая долгосрочные контракты с локальными постав-
щиками и инвестируя в создание собственных ферм и теплиц. 
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Заключение 
Таким образом, локальные продукты – это не просто замена импортным, а воз-

можность для ресторанов Владивостока подчеркнуть свою аутентичность и уникаль-
ность. За этим трендом стоит не только экономическая необходимость, но и осознан-
ный выбор – поддержка местных производителей и стремление к экологически чистой 
и свежей кухне. 

Владивосток, в свою очередь, продолжает подтверждать свой статус гастрономиче-
ской столицы Дальнего Востока, где вкус и качество блюд напрямую связаны с богатст-
вом природных ресурсов региона. Географическое положение Владивостока, объеди-
няющее море и тайгу, делает его гастрономической жемчужиной России. Рестораны, ис-
пользуя локальные ресурсы, не только заменяют импорт, но и создают новую кулинар-
ную парадигму, где природа становится соавтором блюд.  
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