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2024 Hospitality Trends: The 
Future of Food​
​
Hello there, food enthusiasts and 
hospitality aficionados! As we sail 
through 2024, the hospitality industry is 
serving up some deliciously exciting 
trends in food services that are sure to 
tantalise your taste buds and transform 
your dining experiences. Whether you’re 
a restaurateur looking to stay ahead of 
the curve or a foodie curious about 
what’s on the horizon, this is your go-to 
guide for the year’s most mouthwatering 
trends.​
​
1. Sustainable and Local 
Sourcing 
 
In 2024, sustainability continues to be at 
the forefront of food services. More than 
ever, consumers are eager to know 
where their food comes from, and 
restaurants are responding by prioritising 
local and sustainable sourcing. Expect to 
see more farm-to-table concepts and 
menus that proudly display the origins of 

Тенденції гостинності 2024 
року: майбутнє їжі​
​
Привіт усім поціновувачам їжі та 
гостинності! Поки ми пливемо крізь 
2024 рік, індустрія гостинності 
пропонує кілька надзвичайно 
захопливих тенденцій у сфері 
харчових послуг, які неодмінно 
розпалять ваш апетит і перетворять 
ваш досвід відвідування ресторанів. 
Незалежно від того, чи є ви 
власником ресторану, який прагне 
йти в ногу з часом, чи гурманом, 
якому цікаво, що чекає попереду, — 
це ваш незамінний путівник 
найапетитнішими тенденціями року.​
​
1. Стале та місцеве 
постачання​
 
У 2024 році сталий розвиток 
залишається пріоритетом у сфері 
харчових послуг. Як ніколи раніше, 
споживачі прагнуть знати, звідки 
береться їхня їжа, і ресторани 
відповідають на це, надаючи 
перевагу місцевому та екологічному 
постачанню. Очікуйте більше 
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their ingredients. This trend not only 
supports local farmers and producers, 
but also reduces carbon footprints, 
making every bite not just delicious but 
environmentally friendly. Diners can 
look forward to fresh, seasonal dishes 
that highlight the best of what each 
region has to offer. 

2. Plant-Based Innovation 

While plant-based diets have been 
gaining popularity for years, 2024 is all 
about innovation in this space. 
Restaurants are moving beyond 
traditional vegan and vegetarian 
offerings, creating dishes that are as 
inventive as they are satisfying. With 
advancements in food technology, we’re 
excited to see more plant-based proteins 
that mimic the taste and texture of meat, 
seafood, and dairy products. This shift is 
attracting not just vegetarians and 
vegans but also flexitarians looking to 
reduce their meat consumption without 
sacrificing flavor or satisfaction. 

3. Global Flavors and Fusion 
Cuisine 

Prepare your taste buds for a culinary 
adventure! 2024 is embracing global 

концепцій «від ферми до столу» та 
меню, які з гордістю вказують 
походження інгредієнтів. Ця 
тенденція не лише підтримує 
місцевих фермерів і виробників, а й 
скорочує вуглецевий слід, роблячи 
кожен шматочок не просто смачним, 
а й екологічно відповідальним. 
Відвідувачів чекають свіжі сезонні 
страви, що демонструють найкраще 
з того, що може запропонувати 
кожен регіон. 

2. Інновації на рослинній 
основі  

Хоча рослинні дієти набирають 
популярності вже кілька років, 2024 
рік — це час інновацій у цій сфері. 
Ресторани виходять за межі 
традиційних веганських і 
вегетаріанських пропозицій, 
створюючи страви такі ж 
винахідливі, як і ситні. Завдяки 
досягненням харчових технологій 
нас чекає більше рослинних білків, 
що імітують смак і текстуру м'яса, 
морепродуктів і молочних продуктів. 
Ця тенденція приваблює не лише 
вегетаріанців і веганів, а й 
флекситаріанців, які прагнуть 
скоротити споживання м'яса, не 
жертвуючи смаком. 

3. Світові смаки та 
фьюжн-кухня  



flavors and fusion cuisine like never 
before. As travel becomes more 
accessible, people are eager to explore 
the world through food. Restaurants are 
blending ingredients and techniques 
from different cultures to create unique 
dishes that tell a story. Whether it’s 
Korean tacos, Indian-inspired pizza, or 
Japanese-Peruvian Nikkei cuisine, these 
creative combinations promise to 
surprise and delight diners seeking new 
and exciting flavor profiles. 

4. Tech-Driven Dining 
Experiences 

Technology is revolutionizing the way 
we dine. In 2024, food services are 
incorporating cutting-edge technology to 
enhance the customer experience. From 
chatbots handling reservations and 
orders to AI-powered menus that 
provide immersive descriptions of 
dishes, technology is making dining 
more interactive and convenient. 
Additionally, the use of smart kitchen 
appliances and robotics is streamlining 
food preparation, allowing chefs to focus 
on creativity and quality. As a result, 
diners can enjoy quicker service and 
more personalized experiences. 

Приготуйте свої смакові рецептори 
до кулінарної пригоди! 2024 рік 
відкривається назустріч світовим 
смакам і фьюжн-кухні як ніколи 
раніше. Зі зростанням доступності 
подорожей люди прагнуть 
досліджувати світ через їжу. 
Ресторани поєднують інгредієнти та 
техніки різних культур, створюючи 
унікальні страви, що розповідають 
свою історію. Чи то корейські тако, 
піца в індійському стилі чи 
японсько-перуанська кухня нікей — 
ці творчі поєднання обіцяють 
здивувати та порадувати гостей, які 
шукають нових смакових вражень. 

4. Технологічний досвід у 
ресторанах  

Технології революціонізують спосіб, 
яким ми харчуємося. У 2024 році 
харчові сервіси впроваджують 
передові технології для покращення 
клієнтського досвіду. Від чат-ботів, 
що обробляють бронювання та 
замовлення, до меню на основі 
штучного інтелекту з захопливими 
описами страв — технології роблять 
відвідування ресторанів 
інтерактивнішим і зручнішим. Крім 
того, використання розумних 
кухонних приладів і робототехніки 
оптимізує приготування їжі, 
дозволяючи шеф-кухарям 
зосередитися на творчості та якості. 
У результаті відвідувачі можуть 
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5. Health-Conscious Menus 

With wellness becoming a top priority, 
2024 is seeing a rise in health-conscious 
menus. Restaurants are offering dishes 
that cater to various dietary preferences 
and restrictions, including gluten-free, 
keto, and paleo options. Nutrient-rich 
ingredients like ancient grains, 
fermented foods, and superfoods are 
being spotlighted, offering diners 
healthier choices without compromising 
on taste. This trend is also expanding to 
beverage menus, with more emphasis on 
low-sugar, low-alcohol, and 
non-alcoholic options that promote 
overall well-being. 

6. Experiential Dining 

Dining is no longer just about food—it’s 
about the experience. In 2024, food 
services are creating memorable 
moments through experiential dining. 
Think pop-up restaurants in unexpected 
locations, themed dining events, and 
interactive cooking classes. These 
experiences go beyond the plate, 
engaging all the senses and allowing 
diners to connect with their food and its 
story. Restaurants are also using unique 
interior designs and live entertainment to 

насолоджуватися швидшим 
обслуговуванням і більш 
персоналізованим досвідом. 

5. Меню, орієнтовані на 
здоров'я  

Оскільки здоров'я стає головним 
пріоритетом, у 2024 році 
спостерігається зростання попиту на 
меню, орієнтовані на здоровий 
спосіб життя. Ресторани пропонують 
страви, що відповідають різним 
дієтичним уподобанням і 
обмеженням, включаючи 
безглютенові, кето- та 
палео-варіанти. Поживні 
інгредієнти, такі як стародавні злаки, 
ферментовані продукти та 
суперфуди, виходять на перший 
план, пропонуючи відвідувачам 
здоровіший вибір без шкоди для 
смаку. Ця тенденція поширюється і 
на меню напоїв — з акцентом на 
варіанти з низьким вмістом цукру та 
алкоголю, а також безалкогольні 
напої, що сприяють загальному 
самопочуттю. 

6. Гастрономічні враження  

Відвідування ресторану — це вже не 
просто їжа, це враження. У 2024 році 
харчові сервіси створюють незабутні 
моменти через гастрономічний 
досвід. Уявіть поп-ап ресторани в 
несподіваних місцях, тематичні 



create atmospheres that transport guests 
to different worlds. 

7. Zero Waste Initiatives 

As environmental awareness grows, the 
hospitality industry is taking significant 
steps towards zero waste. In 2024, 
restaurants are adopting practices that 
minimize food waste and promote 
sustainability. This includes composting, 
recycling, and donating surplus food to 
local charities. Chefs are also getting 
creative by using every part of the 
ingredient, from root to stem, in their 
dishes. This trend not only reduces waste 
but also inspires innovative culinary 
creations that challenge traditional 
cooking norms. 

8. Personalized Dining 
Experiences 

Last but not least, personalisation is key 
in 2024. Food services are leveraging 
data and customer feedback to tailor 
dining experiences to individual 
preferences. From custom menu options 
to personalised recommendations based 
on dietary history, restaurants are 
making diners feel special and valued. 
Loyalty programs and mobile apps are 

вечері та інтерактивні кулінарні 
майстер-класи. Ці переживання 
виходять за межі тарілки, задіюючи 
всі органи чуття та дозволяючи 
гостям поєднатися зі своєю їжею та 
її історією. Ресторани також 
використовують унікальний 
інтер'єрний дизайн і живі розваги, 
щоб створити атмосферу, яка 
переносить гостей в інші світи. 

7. Ініціативи нульових 
відходів 

 З розвитком екологічної свідомості 
індустрія гостинності робить значні 
кроки до нульових відходів. У 2024 
році ресторани впроваджують 
практики, що мінімізують харчові 
відходи та сприяють сталому 
розвитку. Це включає 
компостування, переробку та 
передачу залишків їжі місцевим 
благодійним організаціям. 
Шеф-кухарі також проявляють 
креативність, використовуючи кожну 
частину інгредієнта — від кореня до 
стебла. Ця тенденція не лише 
скорочує відходи, а й надихає на 
інноваційні кулінарні творіння, що 
кидають виклик традиційним 
нормам приготування їжі. 

8. Персоналізований досвід 
харчування 

 І нарешті, персоналізація є 



also being used to offer personalised 
promotions and rewards, enhancing the 
overall customer experience and 
fostering long-term relationships. If 
you’re looking for one platform that 
does it all, check out Ai-Menu! 

Wrapping It Up 

And there you have it, folks! The 
hospitality industry is buzzing with 
exciting food service trends in 2024, 
bringing fresh, innovative, and 
meaningful experiences to our tables. 
Whether you’re savouring locally 
sourced dishes, indulging in plant-based 
creations, or enjoying a tech-enhanced 
dining adventure, there’s something for 
everyone to enjoy. So, get ready to 
explore these trends and make your 
dining experiences more delightful and 
memorable than ever before. Happy 
eating! 

​
 
 

ключовою у 2024 році. Харчові 
сервіси використовують дані та 
відгуки клієнтів, щоб адаптувати 
досвід харчування до індивідуальних 
уподобань. Від варіантів меню на 
замовлення до персоналізованих 
рекомендацій на основі дієтичної 
історії — ресторани роблять так, 
щоб відвідувачі відчували себе 
особливими та цінними. Програми 
лояльності та мобільні додатки 
також використовуються для 
пропонування персоналізованих 
акцій і винагород, покращуючи 
загальний клієнтський досвід і 
сприяючи довгостроковим 
відносинам. Якщо ви шукаєте єдину 
платформу, що робить усе це, 
зверніть увагу на Ai-Menu! 

Підсумовуючи 

 Ось і все, друзі! Індустрія 
гостинності вирує захопливими 
тенденціями харчових послуг у 2024 
році, привносячи свіжі, інноваційні 
та змістовні враження до наших 
столів. Чи насолоджуєтеся ви 
стравами з місцевих продуктів, 
рослинними кулінарними шедеврами 
чи технологічно вдосконаленою 
гастрономічною пригодою — тут є 
щось для кожного. Тож готуйтеся 
досліджувати ці тенденції та робити 
свій досвід харчування приємнішим 
і незабутнішим, ніж будь-коли. 
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Смачного! 
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