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Крафтове виробництво морозива — це перспективний і динамічний сегмент 
українського ринку, який активно формується під впливом глобальних гастрономічних 
трендів. У фокусі сучасного споживача — натуральність, унікальні смаки, ручна робота та
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підтримка локального виробника. Ці риси повною мірою відображає крафтове морозиво, що 
поступово виборює своє місце серед масових продуктів.

В останні роки український ринок морозива, який традиційно орієнтувався на великі 
бренди та стандартизований смак, зазнає змін. Попит дедалі більше зміщується у бік нішевих 
продуктів. Сучасні споживачі шукають морозиво, яке не просто смакує, а розповідає історію 
про місце, виробника, інгредієнти. Морозиво стає частиною нової споживчої культури, у якій 
важливими є емоції, прозорість походження, сезонність і цінність ручної праці.

Крафтове морозиво — це не лише про смак, а й про відповідальне ставлення до 
інгредієнтів та процесу. Виробники переважно обирають натуральні складники, уникаючи 
штучних ароматизаторів, барвників, стабілізаторів. Значна увага приділяється рецептурі, 
техніці приготування та сезонності. Часто використовується фермерське молоко, локальні 
ягоди та фрукти, ремісничі продукти. У відповідь на сучасні запити все більшої кількості 
споживачів з'являються варіанти без лактози, без глютену, з низьким вмістом цукру, а також 
морозиво на основі рослинного молока. Особливо популярним крафтове морозиво стає у 
містах з розвиненою гастрономічною та кавовою культурою: Київ, Львів, Івано-Франківськ, 
Одеса. Також спостерігається зростання попиту в туристичних зонах, де гастрономія стає 
частиною туристичного досвіду.

Одним із яскравих прикладів успішного розвитку крафтової справи є джелатерія Family 
Gelato, заснована у місті Обухів (Київська область). Виробництво заснувала Тетяна Савенко, 
яка до цього не мала досвіду в індустрії морозива, однак мала пристрасть до якісних 
продуктів, інтерес до гастрономії та бажання створити власну справу з ціннісною основою. У 
2021 році, надихнувшись досвідом італійських майстрів джелато, вона пройшли 
спеціалізоване навчання з приготування італійського морозива за класичними технологіями.

Особливістю Family Gelato є дотримання класичної італійської технології виробництва 
джелато, що має порівняно низький вміст жиру та більш насичений смак завдяки меншій 
кількості повітря у текстурі. Це робить десерт одночасно легким і глибоким за смаком. 
Джелато готується щодня невеликими партіями, що дозволяє контролювати якість і 
використовувати свіжі інгредієнти. Меню Family Gelato оновлюється щосезону -  у теплі 
місяці акцент робиться на фруктово-ягідні сорбети та легкі молочні смаки (полуниця- 
базилік, пітахайя, лохина-м’ята), а восени і взимку переважають насиченіші, «затишні» 
варіанти (вершкове, чізкейк з якідним кюлі, карамель). Окрему увагу приділяють веганським 
варіантам, сорбетам без цукру, сучасним трендовим смакам. Family Gelato активно 
комунікують з аудиторією через соціальні мережі, беруть участь у локальних подіях, 
співпрацюють з кав’ярнями, ресторанами та гастрономічними ініціативами, проводять 
майстер-класи, дегустації, сезонні презентації нових смаків. Таким чином морозиво стає не 
лише продуктом, а й емоційним маркером спільноти.

Family Gelato -  це не лише комерційний проєкт, а й приклад мікропідприємництва з 
соціальною складовою -  підтримка локальної економіки, популяризація культури 
споживання, формування гастрономічного середовища.

Підсумовуючи, можна зазначити, що крафтове морозиво в Україні має великий 
потенціал для розвитку, особливо у поєднанні з напрямами гастротуризму, локального 
підприємництва та креативної економіки. Підтримка таких виробників — важливий чинник 
не лише для розвитку малого бізнесу, а й для культурної та економічної ідентичності 
регіонів.
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