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„Zadanie publiczne pn. „PODSTRATEGIA TURYSTYKI KULINARNEJ Działanie służące powstaniu
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OFERTY TURYSTYKI 

KULINARNEJ

➢ 1. OD PRODUKTU DO POTRAWY –
KONCEPTUALIZACJA I RAMY RYNKU

➢ 2. NA STRAGANIE W DZIEŃ TARGOWY –
PRZEGLĄD OFERTY W POLSCE - wybrane 
przykłady

➢ 3. PRZEPISY CYFROWE – ROZWIĄZANIA ONLINE

➢ 4. PRODUKTY OPAKOWANE – OFERTY TOUR-
OPERATORÓW

➢ 5. DALSZA DROGA:
SWOT I CO DALEJ ? 



1. Co badaliśmy? KONCEPTUALIZACJA

• Desk research / doświadczenie eksperckie / obserwacja uczestnicząca 

• RELACJA OFERTA a PRODUKT / WPŁYW OTOCZENIA / SEGMENTACJA 

• OFERTA KULINARNA jako FORMA KOMERCJALIZACJI DOŚWIADCZENIA



• OFERTA TURYSTYKI KULINARNEJ przestrzenna 
versus aprzestrzenna 

• APRZESTRZENNA: przestrzeń wirtualna, 
festiwale „bez granic”, „food experience boxes” 

• KOMERCJALIZACJA DOŚWIADCZENIA: 
tradycyjne formy versus nowe formuły

• NOWE FORMUŁY KOMERCJALIZACJI: 
immersive experience, food storytelling, 
premiumizacja – fine dinning tourism 

✓Współczesna turystyka kulinarna i związana z nią ofertą nie musi być wyłącznie związana
z miejscem, bo rozwija się także w przestrzeni cyfrowej i hybrydowej. Jednak relacja z miejscem
nadal pozostaje kluczowym elementem budowania autentyczności i marki.

✓Oferta jest w dużej mierze komercjalizacją doświadczenia kulinarnego, przyjmując różne formuły
– od edukacyjnych i lokalnych po multisensoryczne i luksusowe.

✓Jej rozwój jest silnie determinowany przez globalne trendy konsumenckie: zdrowie,
zrównoważenie, technologię i autentyczność.



2. Co jużwiemy? SPEKTRUM OFERTY

•szerokie spektrum produktów turystyki kulinarnej,

•przykłady szlaków, festiwali, warsztatów, wydarzeń plenerowych,

•studia przypadków z różnych regionów Polski 

✓ Skalowanie wydarzeń oraz czynniki sukcesu

✓ Muzea i atrakcje turystyczne 

✓ Szlaki na bazie kulinariów – skutek czy przyczyna ? 



4.1. Festiwale kulinarne i święta regionalnych produktów

4.2. Wydarzenia w dużych miastach

4.3. Wydarzenia enoturystyczne i piwowarskie

4.4. Eventy organizowane przez ROT, LOT i instytucje 

kultury

4.5. Wydarzenia międzynarodowe i prestiżowe

•Partnerstwo i współpraca – lokalni producenci, restauratorzy, samorząd

•Tożsamość miejsca – tradycja, dziedzictwo kulinarne, regionalne produkty

•Atmosfera i gościnność – wspólne przeżywanie, autentyczne relacje

•Profesjonalizm i logistyka – jakość organizacji, bezpieczeństwo, komfort

Muzea kulinarne i związane z żywnością (typologia)
• Muzea produktów typowych: oscypek, obwarzanek,

cebularz, pyra, pierniki toruńskie, śledź, miód, chleb.
• Muzea wielotematyczne z działem kulinarnym:

np. Muzeum Pałacu w Wilanowie
• Instytucje i przestrzenie tematyczne: browary (Żywiec,

Poznań), gorzelnie (Podole Wielkie), winnice
(np. Małopolska, Podkarpacie, Dolny Śląsk).

Zagrody edukacyjne i gospodarstwa agroturystyczne

Skanseny i inne przestrzenie związane z produkcją kulinariów
• Skansen w Swołowie, Klukach, Radomiu, Ciechanowcu

i inne.
• Pokazy tradycyjnych procesów wytwarzania żywności

(pieczenie chleba, tłoczenie oleju, wytwarzanie masła).
• Rekonstrukcje kulinariów w przestrzeni historycznej

i etnograficznej



• Autentyczność (jabłko = lokalny produkt, codzienność regionu).
• Powtarzalność (cykliczne wydarzenia, coroczne święto).
• Narracja (jabłko jako element kultury, gospodarki, tradycji

i nowoczesności).
• Doświadczenie (szlak = możliwość poznania jabłka smakiem, widokiem, pracą w

sadzie).
• Trwałość (Centrum = fizyczna instytucja, gwarancja stałej obecności tematu).



2a. Co jużwiemy? SPEKTRUMOFERTY

•szerokie spektrum produktów turystyki kulinarnej,

•przykłady szlaków, festiwali, warsztatów, wydarzeń plenerowych,
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✓ Szlaki na bazie kulinariów – skutek czy przyczyna ? 

NARZĘDZIA ONLINE – OD OTA 
DO PLATFORM PROMOCYJNYCH 

GOTOWE PAKIETY 
TOUROPERATORÓW –

KLIENT INDYWIDUALNY / 
GRUPOWY 



•Platformy sprzedażowe 

•Bazy i aplikacje kulinarne

•Digitalizacja i wirtualne muzea

•Cyfrowe narracje turystyczne i szlaki

•Kampanie i promocja online

•Warsztaty online i webinaria





3. Co z tegowynika? (1)

Mocne strony:
•Bogate dziedzictwo kulinarne i regionalne produkty.
•Rosnąca popularność festiwali i szlaków kulinarnych.

•Fragmentacja oferty

•Ograniczona digitalizacja – mało zaawansowanych narzędzi (np. interaktywnych aplikacji VR/AR).

•Biura podróży rzadko specjalizują się w ofercie kulinarnej – traktują ją raczej jako dodatek do programu 

niż główny produkt.

•Niedostateczna integracja usług – słaba współpraca między producentami lokalnymi, restauracjami 

i touroperatorami.



3. Co z tegowynika? (2)

Szanse:
•Trend slow/experiential travel i autentyczne doświadczenia.
•Rozwój narzędzi cyfrowych (aplikacje, storytelling).
Zagrożenia:
•Silna konkurencja kulinarna zagranicy.
•Ryzyko standaryzacji – przy sieciowych rozwiązaniach cyfrowych
•Zmienność otoczenia – okno / nie lustro (klasyczny case marketingowy…)



Zadanie publiczne pn. „Podstrategie turystyczne - dzielenie się wiedzą” 

Tytuł zadania Podstrategia turystyki kulinarnej” dofinansowano ze środków 

Ministerstwa Sportu i Turystyki.

STRATEGIA@PSTK.PL

Dziękuję
p.kociszewski@uw.edu.pl


