












Ось декілька рекомендацій, які можуть бути впроваджені 
на національному рівні:

Використані матеріали та джерела:

Домагатися міжнародних та національних 
зобов’язань переходу до здорового харчування

Переорієнтувати сільськогосподарські пріоритети
з виробництва великих кількостей їжі на 
виробництво якісної, здорової, різноманітної та 
поживної їжі, надаючи споживачу можливість 
гнучкого вибору, розвиваючи багаті різноманітні 
дієти та традиції у всьому світі

Покращувати стан біорізноманіття замість 
збільшення обсягів вирощування кількох культур, 
більша частина врожаю яких зараз використовується 
на корм тваринам

Інтенсифікація виробництва продуктів харчування 
та підвищення їх якості

Вдосконалювати координоване управління сушею 
та океанами, забезпечуючи виконання прийнятих 
програм збереження біорізноманіття та управління 
світовим океаном, влючно зі сталим рибальством 
та розвитком аквакультури

Щонайменше вдвічі зменшити втрати їжі та харчові 
відходи, відповідно до Цілей сталого розвитку ООН

Надія Шевченко, Ольга Ігнатенко, Тамара Малькова,
«Зелене досьє»

http://www.fao.org

https://eatforum.org

https://about.ikea.com

https://www.bbc.com

https://www.foodemissions.com

https://www.vegansociety.com

http://www.eatlowcarbon.org

https://www.ift.org

https://www.sciencedirect.com

https://sciencebasedtargets.org

https://www.sciencedaily.com

https://docs.wfp.org

https://siliconcanals.com

Велика продовольча трансформація не відбудеться без широкомасштабних багатосекторних і 
багаторівневих дій, які мають керуватися науково обгрунтованими цілями та спиратися на 
науково обгрунтовані системи моніторингу. Для досягнення таких цілей знадобиться поєднання 
значних змін у режимі харчування, різкого зменшення втрат та відходів харчових продуктів та 
значного вдосконалення практики виробництва продуктів харчування.

Матеріал підготовлено за підтримки Європейського Союзу та Міжнародного Фонду 
«Відродження» в межах грантового компоненту проєкту EU4USociety. 

Матеріал відображає позицію авторів і не обов’язково відображає позицію 
Міжнародного фонду «Відродження» та Європейського Союзу».

Дизайн та верстка: 
Креативна агенція Art Ok
Аліна Пелех 
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Вже набувають популярності альтернативні методи 
виробництва продуктів харчування: вирощування їжі у 
контрольованому кліматі без використання ґрунту 
(гідропоніка, аквапоніка), вирощування клітинних 
культур, високотехнологічні біотехнологічні ферми. 
Етичною та екологічною альтернативою сучасному 
тваринництву може стати виробництво квіткових 
культур для вирощування синтетичного м'яса або 
молока, виробництва рослинного м'яса, або інгредієнтів 
для подальшого виробництва продуктів харчування. 
Таких прикладів поки що небагато, але вони вже 
існують та активно розвиваються. Скажімо, у Сінгапурі 
для продажу наприкінці 2020 року було сертифіковане 
виробництво синтетичного курячого м'яса компанії «Eat 
Just». Або ‒ тайсько-німецький стартап «Whapow», який 
виготовляє шейки з мікроводоростей спіруліни та 
вівсяного молока. Мікроводорості є кліматично 
позитивною їжею: вони поглинають вуглець не 
потребують сільськогосподарських угідь та добрив, які 
забруднюють воду й ґрунт. 

Мікроводорості також придатні для споживання 
тваринами, що може суттєво зменшити екологічний 
слід тваринництва. До того ж, вони багаті поживними 
речовинами та білками й дуже швидко ростуть, 
подвоюючи свою біомасу кожні 3 дні. (Порівняйте: на 1 
кг спіруліни потрібно 15 л води, яку можна 
використовувати повторно; на 1 кг кукурудзи потрібно 
близько 1000 літрів води, на 1 кг м’яса -  кілька тисяч 
літрів).

У світі існують і такі альтернативи сучасному 
виробництву продуктів, які українцям наразі навряд чи 
сподобаються. Але, тим не менш, росте кількість 
стартапів з вирощування комах та  виробництва їжі з 
комашиного протеїну. Щоправда, поза азійським 
регіоном більшість з них спеціалізується на 
виробництві кормового протеїну для тваринництва, що 
також зменшує вуглецевий слід цього сектору. 

Але є і сміливі піонери, переконані у перевагах споживання нешкідливих та поживних комах як способу 
підвищення продовольчої безпеки та зниження викидів. Адже комахи дуже ефективно перетворюють свою їжу на 
їстівні тканини, їм не потрібно багато місця та води, вони не забруднюють довкілля, натомість ‒ це якісний білок із 
вмістом заліза, цинку та вітаміну В12.

В Україні тренд на перехід до рослинної дієти вже підтримали деякі виробники: дві компанії оголосили про початок 
виробництва рослинної альтернативи традиційному м’ясу. Стартап «Eat Me At» пропонує споживачам рослинний 
фарш з осені минулого року. А в січні цього року компанія «АВК», колись лідер кондитерської галузі, повідомила про 
початок виробництва котлет для бургерів на рослинній основі «Dreameat» - розробляти цей продукт компанія 
почала ще з 2013 року. Також на ринку доступні деякі імпортні продукти рослинного походження – сосиски, бургери, 
молоко, яйця. Кожен відвідувач супермаркетів в Україні бачив рослинне молоко на полицях – його наявність вже 
нікого не дивує. Кілька років тому це були екзотичні імпортовані вироби з сої, мигдалю або кокосу та з 
фантастичним цінником порівняно зі звичайним молоком. Наразі маємо вітчизняне «Ідеаль Немолоко», вироблене 
як зі звичайних для України рослин (гречка, фундук, овес тощо), так і з більш екзотичних (кокос, мигдаль) та доступне 
за ціною. Експерти стверджують, що за умов підтримки ринку рослинних еквівалентів тваринницьких продуктів до 
2030 року майже 90% молочних та м’ясних продуктів, а також яєць, можуть мати рослинне походження.


