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INNOWACYJNE ROZWIAZANIA W ZAKRESIE
ISZTAETOWANIA USEUG GASTRONOMICZNYCH
I ZWIAZANE] Z NIMI KOMUNIKAC]I RYNKOWE]

Agnieszka Tul-Krzyszczuk'”, Karol Krajewski®, Beata Bilska',

Monika Swiatkowska!

!Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Politechnika Koszalinska

Abstrakt. Na rynku ustug gastronomicznych pojawito si¢
ostatnio wiele innowacyjnych rozwigzan w dziedzinie ksztal-
towania tych ustug oraz zwigzanej z nimi komunikacji ryn-
kowej. Ich istotg jest proces tworzenia kompleksowego wi-
zerunku nowych kierunkow oferty gastronomii. Celem pracy
jest analiza uwarunkowan procesu kreowania ustug gastro-
nomicznych z wykorzystaniem takich rozwigzan, jak: Food
Design, kuchnia molekularna i fusion w aspekcie komunika-
cji rynkowej i na podstawie analizy do§wiadczen §wiatowych,
wlasnych obserwacji w polskiej gastronomii oraz wstepnych
badan. Jako metod¢ badawcza wykorzystano metode opiso-
w3 analizowanych zjawisk oraz analiz¢ strukturalng dziatan
w dziedzinie ksztaltowania ustug. Badania wiasne potwier-
dzity, ze ustugi gastronomiczne kreowane wedlug innowacyj-
nych koncepcji same stanowig syntetyczng, wyrazistg i zma-
terializowang forme¢ komunikatu rynkowego, a prezentowane
z wykorzystaniem zintegrowanych narz¢dzi marketingowych
przyciagaja zainteresowanie konsumentow.

Stowa kluczowe: innowacje, gastronomia, Food Design,
kuchnia molekularna, kuchnia fusion, komunikacja rynkowa

WPROWADZENIE

Na $wiatowym rynku ustug gastronomicznych upowszech-
nitlo si¢ wiele innowacyjnych rozwigzan, dotyczacych

procesow ksztaltowania tych ustug oraz zwigzanej z nimi
komunikacji rynkowej, wykorzystujacych zintegro-
wane oddziatywanie na postrzeganie tych ustug przez
klientow, a tym samym na przycigganie ich uwagi.
Istotg tego innowacyjnego podejscia marketingowego
do komunikowania oryginalnych rozwigzan jest pro-
ces tworzenia kompleksowego wizerunku nowych ofert
produktowych (uslug) w gastronomii, bazujacych na
potrzebach wyzszego rzedu — uznania i samorealizacji.
Rozwigzaniem, ktore w duzym stopniu uwzglednia
te potrzeby, jest koncepcja Food Design oraz nowe nie-
konwencjonalne potrawy i techniki ich przygotowania,
np. w kuchni molekularnej czy fusion. Waznym elemen-
tem projektowania ustug gastronomicznych jest row-
niez nowatorskie podejscie do ksztaltowania otoczenia
i miejsca konsumpcji oraz sprzedazy w placowkach
gastronomicznych, ktére sa kreatywnie organizowane
odpowiednio do nowych potrzeb klientow. Brak analizy
tych rozwigzan w warunkach polskiej gastronomii.
Celem artykutu jest przeanalizowanie uwarunkowan
procesu kreowania ustug gastronomicznych z wyko-
rzystaniem takich innowacyjnych rozwigzan, jak: Food
Design, kuchnia molekularna i kuchnia fusion w aspek-
cie zasad komunikacji rynkowej, w odniesieniu do ana-
lizy do$wiadczen $wiatowych, wiasnych obserwacji
w polskiej gastronomii i wstepnych badan. Jako metode
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badawczg wykorzystano metode opisowa analizowa-
nych zjawisk oraz analiz¢ strukturalng dzialan w dzie-
dzinie ksztaltowania ustlug. Dokonano tez przegladu
literatury i1 zaproponowano wnioskowanie na podstawie
zebranych materiatow.

KOMUNIKACJA RYNKOWA
A KSZTAXTOWANIE USEUG
GASTRONOMICZNYCH

Postrzeganie ustug gastronomicznych przez konsumen-
tow w warunkach rynkowych opiera si¢ na wielowy-
miarowej identyfikacji istotnych cech tych specyficz-
nych ustug w przestrzeni komunikacji rynkowej, przy
jednoczesnym silnym oddziatywaniu specyfiki potrzeb
zywieniowych konsumentéw. W ten sposob ksztattuje
si¢ ich wizerunek w ocenach nabywcoéw i wpltywa na
przyszte decyzje rynkowe (Krajewski i Tul-Krzysz-
czuk, 2014).

Komunikacja firm gastronomicznych na rynku od-
bywa si¢ z wykorzystaniem narzedzi marketingu mix,
a jego celem jest przycigganie uwagi oraz wywieranie
wplywu na obecnych i potencjalnych klientow. Jedno-
czesnie konsumenci kreujg nowe wymagania i potrzeby
w sposob interaktywny, a zaktady gastronomiczne daza
do zapewnienia ich trwatej lojalnosci (Swigtkowska,
2013). Procesy innowacji w zakresie ustug gastrono-
micznych powinny uwzglednia¢ ponadto zmieniajace
si¢ potrzeby nowoczesnych odbiorcéw ustug, uwarun-
kowane wzglgdami estetycznymi, zwigzane ze zmienia-
jacym sie stylem i warunkami zycia, aspiracjami kultu-
ralnymi itp. (Krajewski i Tul-Krzyszczuk, 2014).

KONCEPCJA FOOD DESIGN
W GASTRONOMII

Pojecie Food Design pojawito si¢ dopiero pod koniec
lat 90. ubieglego wieku i nadal nie funkcjonuje w po-
wszechnym obiegu wsrod osob badajacych rynek zyw-
nosciowy i ushugi zywieniowe. Chociaz wielu autoréw
narodziny koncepcji Food Design wigze z pojawieniem
si¢ francuskiej nouvelle cuisine w latach 70. XX wie-
ku, gdzie zwigkszono nacisk na prezentacj¢ potraw, to
stosowanie (i naduzywanie) tego terminu odnotowano
w ciaggu ostatnich 15 lat (Sokolov, 1991; Di Lucchio,
2012). Termin ten wykreowat Marti Guixé, innowa-
tor ciekawych rozwigzan w gastronomii i zastoso-
wan zywnoS$ci. Na poczatku 1997 roku w galerii H20
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w Barcelonie serwowat zaprojektowane przez siebie

techno-snacki w futurystycznym tapas barze SPAMT.

W jego ujeciu zywnos¢ (produkty, potrawy) jest mate-

rialem plastycznym i powinna by¢ projektowana kom-

pleksowo, z uwzglednieniem potaczenia jej cech, poza
systemem pojmowania jej istoty — zaspokajania potrzeb
zywno$ciowych konsumentéow (Guixé, 2010). Projekt
produktu zywnosciowego jest blizszy sztuce niz zatoze-
niom biznesowym, a rola projektantdéw zywnosci w spo-
leczenstwie i ich odpowiedzialnos$¢ jest coraz wigksza.

Oprocz wartosci odzywczej czy smaku produktow i po-

traw istotne staly si¢ obecnie takie atrybuty, jak: este-

tyka, funkcjonalno$¢, komunikatywno$¢ i inne aspekty

rzeczywistego ich postrzegania (Di Lucchio, 2012).
Koncepcja Food Design odniesiona do ustug ga-

stronomicznych poszukuje nowych rytuatéw i zastoso-

wania surowcOw oraz je tworzy. Interpretuje te ustugi
jako symbol spotecznego 1 kulturowego statusu, bada

i kreuje nowe potrawy, alternatywne wykorzystanie tra-

dycyjnych receptur, typowych i lokalnych surowcow

oraz przypraw, cechy przysztych rozwigzan i aktualne
trendy w konsumpcji zywnosci (Sanderson i Raymond,

2008; Maffei i Parini, 2010; Vogelzang, 2010). Koncep-

cja dotyczy tez kreatywnych szefow kuchni ze wzgledu

na ich wysitki, zmiany systemu lub gastronomicznego
rzemiosta (Maffei 1 Parini, 2010), a szerzej: zmiany

w zakresie stylu i sposobu odzywiania (Eating Design)

oraz wyboru produktow zywnosciowych odpowiednich

do ksztaltowania potraw (Vogelzang, 2010). Food De-
sign uwzglednia kontekst spozywania zywnosci i oto-
czenia, kondycji konsumentéw i kultury (Alonso i in.,

2012), mechanizmy wyboru i dazenia do zachowania

zdrowszego jedzenia (Vogelzang, 2010).

Paradoksalnie koncepcja Food Design zwigzana jest
takze z ideg zrownowazonego rozwoju rynku zywnos-
ciowego 1 dobrze wpisuje si¢ w dtugofalowe §wiatowe
trendy ksztattujace styl zycia i gospodarke oraz takie in-
nowacyjne idee, jak:

» glocalization — tworzenie unikatowych produktow
lokalnych i regionalnych, ktére nastgpnie jako spe-
cyficzne marki mogg by¢ dystrybuowane globalnie,

* sustainability — rozwdj zrownowazony, dbanie o na-
turalne srodowisko oraz $wiadome gospodarowanie
zasobami i1 surowcami naturalnymi z troskg o przy-
szte pokolenia,

* fair trade — sprawiedliwy handel, wsparcie dla
niekomercyjnej dzialalno$ci handlowej, dla drob-
nych wytworcow z krajow Trzeciego Swiata

www.jard.edu.pl
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(organizowanie dystrybucji produktow oraz zagwa-
rantowanie im réwnych szans dostepu do rynkow
krajow rozwinigtych),

* slow food — oznacza ochrong prawa do naturalnych
smakow i produktow, dbanie o tradycyjng kuch-
ni¢ regionalng i czerpanie przyjemnosci z jedzenia
w spokoju, zatraconej w wyniku szybszego tempa
zycia,

*  well being — §wiadomy wybor diety, produktéw na-
turalnych w potaczeniu z aktywnym trybem zycia,
regularnym uprawianiem sportdéw oraz nowymi na-
wykami zywieniowymi jako profilaktyka w choro-
bach cywilizacyjnych (Lin, 2012; Krajewski i Tul-
-Krzyszczuk, 2014).

KUCHNIA MOLEKULARNA I JE] WPEYW
NA RYNEK USEUG GASTRONOMICZNYCH

Sposréd innowacyjnych trendow w gastronomii kuch-
ni¢ molekularng mozna uzna¢ za najbardziej awangar-
dowa, zaskakujaca i réwnoczesnie fascynujgcg. Okre-
$lenie ,;molekularna” pochodzi od stowa ,,molekuta”,
czyli od rozbijania na czasteczki (Czarniecka-Skubina,
2009). Geneza kuchni molekularnej ma swdj poczatek
w kuchni eksperymentalnej (B. Thompson w XIX wie-
ku) oraz pracach Nicolasa Kurtiego, ktory w latach 80.
XX wieku udowodnil, ze znajomos¢ reakceji fizycznych
i chemicznych zachodzacych w czasie obrobki cieplne;j
zywno$ci ma duzy wptyw na jako$¢ gotowych potraw
(Wozniak, 2009; Kuchnia nowych..., 2014). Prace te
stanowily jedynie podstawy teorii, a za prawdziwych
tworcow tej kuchni uwaza si¢: F. Adri¢ (szefa kuchni
restauracji Ell Bulli), H. Blumenthala (szefa kuchni
restauracji The Fat Duck) oraz P. Gagnaira (Wozniak,
2009).

Kuchni¢ molekularng, jako realng innowacje gastro-
nomiczng, definiuje si¢ jako ,,potagczenie gastronomii
z naukg”, ktore ma na celu osiggniecie idealnego, czy-
stego i doskonatego smaku potraw serwowanych w za-
skakujacych formach, przy uzyciu wytacznie $wiezych
i naturalnych sktadnikow (Bos, 2014). Jej tworcy po-
rownywali swoje propozycje potraw do sztuki, a ich ce-
lem miato by¢ zaskoczenie i wywotanie réznorodnych
uczu¢ u odbiorcy (Svejenova i in., 2007). Specyfika
potraw tej kuchni powoduje, ze nie stuza do zaspokoje-
nia podstawowych potrzeb (np. fizjologicznych, bezpie-
czenstwa), tylko ,,wyzszego rzedu” (tj. szacunku, uzna-
nia, samorealizacji).

www.jard.edu.pl

Przygotowanie potraw kuchni molekularnej wyma-
ga umieje¢tnego polaczenia nauki, rzemiosta i sztuki.
Wiedza z dziedziny fizyki i chemii jest niezbedna do
opracowania takich technik, jak np. gotowanie z uzy-
ciem plynnego azotu; smazenie w wodzie, z uzyciem
specjalnego cukru ro$linnego podwyzszajgcego tempe-
ratur¢ wrzenia wody do 110-120°C (pozwala usmazy¢
mieso lub ryby bez thuszczu i bez charakterystycznego
zapachu); zageszczanie przez dodanie zaggszczaczy
do wodnistych pian (np. alginaty, Agar-agar, Xanthan,
maka petnoziarnista z chlebka $§wigtojanskiego, chrzast-
nica, guma guar) (Bos, 2014). Do przygotowania dan
kuchni molekularnej nie wystarczy tradycyjne wyposa-
zenie kuchni, wymagane sa tez np. podgrzewacze z ter-
moobiegowa kapielag wodna, syfony, przyrzady chtodza-
ce z cieklym azotem, odwadniacze itp.

Umiejetne potaczenie wiedzy (zarowno z zakresu
tradycyjnej gastronomii, jak i fizyki oraz chemii) i kre-
atywnosci (niezbednej do ,,zaprojektowania” potrawy),
umozliwia: niezwykle sposoby laczenia sktadnikoéw
o intensywnym smaku; nowe, niespotykane dotychczas
potaczenia (np. kawior i czekolada); nadawanie pro-
duktom o znanym smaku zupelie nowej konsystencji
(np. kawa w postaci statej); nieckonwencjonalne taczenie
1 zestawianie smakoéw oraz skladnikéw w jednej potra-
wie (Whitehall, 2007). Przyktadami potraw kuchni mo-
lekularnej sa: sosy owocowe, warzywne 1 pieczeniowe
podawane w postaci pianki, ,,odwrécone lody” — twar-
de, gdy sa gorace, a topigce si¢ przy ochtadzaniu (Czar-
niecka-Skubina, 2009).

KUCHNIA FUSION JAKO INNOWACYJNE
ROZWIAZANIE W GASTRONOMII

Kolejnym innowacyjnym rozwigzaniem w ustugach ga-
stronomicznych, zwlaszcza w gastronomii hotelowe;,
jest kuchnia fusion (z ang. fusion cuisine), stanowigca
polaczenie tradycyjnych przepisow réznych kuchni na-
rodowych w celu stworzenia nowych kulinarnych wa-
riacji. Fusion (z ang.) oznacza potaczenie, wymieszanie
lub stopienie si¢ poszczegdlnych sktadnikow. Doktadne
pochodzenie terminu fusion cuisine jest nieznane, cho¢
zamiennie stosuje si¢ ,.kulinarna globalizacja”, ,,nowy
$wiat kuchni”, ,,nowa kuchnia amerykanska” czy ,,nowa
kuchnia australijska”. Geneza tej kuchni wywodzi si¢
z prawdopodobnie z XIX wieku, wlasnie od kuchni
amerykanskiej 1 australijskiej. Swoj najwigkszy rozkwit
styl fusion przezywat dopiero w latach 90. ubieglego
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wieku, wchodzac do renomowanych restauracji euro-
pejskich (Sokolov, 1991).

Doswiadczony kucharz, eksperymentujac przy wy-
twarzaniu potraw, taczy ze sobg i miesza sktadniki, sma-
ki, sposoby przyrzadzania z co najmniej dwdch roznych
kulturowo kuchni (np. z tradycji kuchni europejskiej
i kuchni Dalekiego Wschodu), a takze z uwagi na rézne
sposoby podania potraw. Pomysty na potrawy czerpie
si¢ z kultur bardzo od siebie odlegtych terytorialnie i fi-
lozoficznie, a techniki jednej kuchni taczone sg ze sma-
kami innej. Wymaga to od kucharza wiedzy, wyczucia
oraz prawdziwego kunsztu (Sokolov, 1991; Czarniecka-
-Skubina, 2009).

Dania kuchni fusion sa oryginalne i niepowtarzalne,
zaskakujgce 1 przewrotne — wytwarzane z wykorzysta-
niem innowacyjnych i eksperymentalnych proceséw,
ktére wymagaja od kucharzy ciggtego tworzenia i prze-
miany sktadnikow do nowych postaci. Zastosowanie
znalazty tu rozmaite (czesto egzotyczne) przyprawy,
ktére nadajg jedzeniu nowa forme, a kompozycja na ta-
lerzu przycigga uwage. Kazde danie przygotowywane
jest z pietyzmem i dbatoscig o szczegodty, co czyni potra-
we¢ dzietem sztuki, a celem jest bardziej futurystyczny
i niecodzienny wyglad potrawy.

Istotng role w tej kuchni odgrywaja tez sosy, ktore sg
dekoracja, a zarazem integralng cze$cig potrawy, prze-
tamuja badZ uzupetniajg smak, dodaja daniu kolorytu
smakowego i mogg urozmaici¢ palete barw na talerzu
z wykorzystaniem wzoréw geometrycznych, co pozwa-
la na nadaniu potrawom artystycznego wyrazu (Kuch-
nia Fusion..., 2014).

Kuchnia fusion jest wyrazem wspolczesnego §wia-
ta obrazéw i1 aktywnie promuje mieszanie i roznorod-
no$¢ kultur. Ze wzgledu na utrzymujaca si¢ w Swiecie
kulinarnym hegemoni¢ kuchni francuskiej polaczenia
poszczegodlnych jej elementdéw moga podnie$¢ sta-
tus r6znych kuchni etnicznych i regionalnych w spo-
sob, ktérego nie mozna osiagnaé inaczej, na przyklad
w Hotelu Bukovina w Bialce Tatrzanskiej, gdzie mozna
skosztowa¢ polskich i podhalanskich potraw w powia-
zaniu z kuchnig francuska i wtoska (Kuchnia Fusion...,
2014).

W ocenie konsumentéw na wybor restauracji w coraz
wigkszym stopniu wptywajg czynniki zwigzane z uczu-
ciami i wrazeniami, a wybdr dan z kuchni molekularne;j
czy fusion wynika z checi poznania nowych i niezna-
nych potraw. Kuchnie te zaspokajaja potrzeby konsu-
mentow, wykorzystujac pomystowos$¢ 1 kreatywnosé
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rozwigzan oraz nowatorskie menu. Wskutek zastoso-
wania najnowszych technologii i wysokiej jako$ci su-
rowcoOw uzyskiwane sg oryginalne rozwigzania potraw,
za ktore konsumenci sg gotowi zaptaci¢ wysokie ceny
(Bos, 2014).

INNOWACYJNE ROZWIAZANIA LOKALI
GASTRONOMICZNYCH

Obecnie rynek ustug gastronomicznych w Polsce — na
wzor krajow Unii Europejskiej — rozwija segment ga-
stronomii specjalnej. Coraz cze$ciej placowki gastro-
nomiczne réznicuja swoja oferte w zakresie koncepcji
prowadzenia lokalu (wielkos$ci, wystroju i klimatu sali,
wyposazenia, zastawy itp.), struktury organizacyjnej,
asortymentu oferowanych potraw, interaktywnych tech-
nologii, urzadzen i surowcow. Powstaly nowe rodzaje
lokali gastronomicznych, charakteryzujace si¢ odmien-
no$cig asortymentu i serwisu, np. pijalnie i sklepy cze-
kolady, restauracje z kuchnig fusion czy molekularng,
bio- czy organic-restauracje badz lokale z zastosowa-
niem innowacyjnych rozwiazan inteligentnych (Czar-
niecka-Skubina, 2009).

Waznym elementem innowacyjnych rozwigzan
w gastronomii jest ksztalttowanie otoczenia i miejsca
konsumpcji potraw, co stanowi element tzw. brandingu
emocjonalnego (Mruk i Sznajder, 2008). To, jak si¢ czu-
je klient lokalu gastronomicznego, jest efektem wielu
starannie zaplanowanych elementow, tj. jego wyposa-
zenia (oddziatywanie ksztattéw, kolorow, zapachow,
samej przestrzeni i jej struktury), organizacji procesu
wytwarzania oraz podawania potraw, ktore silnie od-
dzialujac na samopoczucie i nastrdj klienta, wptywaja
na jego zachowanie i decyzje o nabyciu ustugi oraz lo-
jalno$¢ (Kosicka-Gebska i in., 2011).

Nowoczesna gastronomia odznacza si¢ roznorodno-
$cia i elastyczno$cia w dopasowaniu do wymagan klien-
ta i stosowania innowacji. Liderem w tym obszarze jest
gastronomia hotelowa, ktdra najszybciej wprowadza in-
nowacyjne rozwigzania gastronomiczne. Przyktadowo
w hotelu Sheraton w Warszawie funkcjonuje najmniej-
sza restauracja z bezposrednia obstugg szefa kuchni
i elastycznym menu (Chefs Table, 2014). Na uwage za-
stuguja takze inteligentne restauracje, z interaktywnym
systemem wyboru i zamawiania potraw. W pionierskiej
restauracji Inamo na londynskim West Endzie, urza-
dzonej w stylu japonskiego science fiction, serwowane
sa orientalne potrawy najwyzszej klasy. Interaktywny
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system menu wraz z projektorem zainstalowany jest
w futurystycznej obudowie podwieszonej pod sufitem
nad kazdym stotem. Blat stotu zmienia si¢ w dotykowy
ekran, gdzie przy uzyciu kolistego touchpadu zintegro-
wanego z blatem stolu (wykonanego z DuPont Corian)
klienci lokalu mogg przeglada¢ wyswietlane na blacie
zdjecia 1 opisy dan oraz wysyta¢ zamoéwienia bezpo-
$rednio do kuchni (Interaktywna..., 2009).

W 2011 roku podobna restauracja o nazwie Touch
Inn zostala uruchomiona w Krakowie. Jej innowacyj-
no$¢ polega na wprowadzeniu nowoczesnego sposobu
przegladania menu i zamawiania potraw dzigki doty-
kowym monitorom z wirtualnym systemem menu wraz
z podgladem serwowanych potraw, ktoére sa umiesz-
czone na obrotowym panelu posrodku stolika. Stoso-
wany jest takze elastyczny i prosty w obstudze system
przegladania zamowienia i rachunku oraz dokonywania
ptatnosci (Osiadacz, 2012).

PODSUMOWANIE

Podstawa skutecznych i efektywnych dziatan w dziedzi-
nie komunikacji rynkowej (marketingowej) w ushugach
gastronomicznych, jak wskazujg do§wiadczenia §wiato-
we, jest ich integracja wokot spojnego przekazu komuni-
katu rynkowego i wizerunku catego przedsiewzigcia, na
ktéry skladaja si¢ nie tylko oferowane potrawy (w tym
takie atrybuty, jak smak, zapach, kolorystyka itp.) oraz
ich zestawy, ale tez wnetrze lokalu, jego wyposazenie
i styl, klimat, obstuga, a przede wszystkim oryginalno$¢
rozwigzan oraz ich innowacyjnos$¢ w relacji do nowych
potrzeb klientow lokali gastronomicznych.

Rozwigzaniem najbardziej odpowiadajacym na
ujawnione potrzeby nowego klienta ustug gastrono-
micznych jest koncepcja Food Design, bazujaca na do-
$wiadczeniach kuchni molekularnej i fusion. Koncepcja
zaktada innowacyjne podejscie do projektowania catego
procesu $wiadczenia ustug oraz tworzenia warunkoéw
ich $wiadczenia, z zachowaniem zasady wspotdziata-
nia wszystkich uczestnikow w kreowaniu nowej jakosci
ustug i1 zaspokajania potrzeb.

Rozwigzania te stanowig odpowiedz projektantow
na sytuacje w nowych obszarach funkcjonowania ryn-
ku zywnosciowego (w tym ustug gastronomicznych),
na styku potrzeb nowych grup konsumentdéw, w po-
wigzaniu z dziataniami marketingowymi i artystycz-
nymi. Jako innowacyjne podej$cie do projektowania
stanowi jednocze$nie metod¢ ksztaltowania ustug
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gastronomicznych oraz komunikacji rynkowej w nowej
przestrzeni potrzeb konsumentoéw i mediow. Sposob ten
zwigksza efektywnos$¢ procesow komercjalizacji tych
produktow oraz prowadzi do pozyskiwania lojalnych
nabywcoéw w sposob trwaty, ale na wyzszym poziomie
doswiadczen i potrzeb.

Badania i przeprowadzone analizy problemu inno-
wacyjnych rozwiazan na rynku ushug gastronomicznych
potwierdzity teze¢, ze ushugi te, kreowane wedlug inno-
wacyjnych koncepcji, same stanowig syntetyczng, wy-
razistg i zmaterializowang forme¢ komunikatu rynkowe-
g0, a prezentowane z wykorzystaniem zintegrowanych
narzedzi marketingowych przyciagaja zainteresowanie
i lojalno$¢ konsumentow. Innowacyjne rozwigzania wy-
nikaja z proceséw globalnych przemian na rynku zyw-
nosci, nowych potrzeb i postaw konsumentdw, takich
jak zasady zréwnowazonego rozwoju czy nowy styl
zycia.
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INNOVATIVE SOLUTIONS FOR THE DEVELOPMENT OF GASTRONOMY
AND MARKET COMMUNICATION RELATED TO IT

Summary. A number of innovative development processes of gastronomy services and their market communication, using inte-
grated impact on the perception of the services in focus by customers, have appeared recently in the area of gastronomy market.
The essence of this solution is the process of creating a comprehensive image of the new directions offer catering. The aim of
this study is to analyse the determinants of food service creation process using solutions such as: Food Design, molecular cuisine
and fusion cuisine in terms of market communication, based on the analysis of the experience of the world, our own observa-
tions in Polish gastronomy and preliminary studies. The research method embraces descriptive method and structural analysis
of the analysed phenomena and activities shaping services. Our study confirmed that gastronomic services created by innovative
concepts, represent themselves a synthetic, clear and materialized form of the communication market and when presented with
the use of integrated marketing tools tend to attract consumers’ interest.

Key words: innovation, Food Design, molecular gastronomy, fusion cuisine, marketing communication
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