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Аннотация. В статье изучено, как сохранение традиционных ценностей и их интерпретация в современном ключе способствует 
созданию пищевых концепций, соответствующих желаниям и ожиданиям современного потребителя, роль визуального аспекта в 
создании эмоционального воздействия на потребителя через особенности цветовых сочетаний, текстурных контрастов и 
композиционных приемов в кулинарном дизайне. Методами исследования являются проведение эксперимента по применению фуд 
дизайна на традиционном блюде «Том Ям» и опрос аудитории 18–24 лет в количестве 40 человек. Респондентам были заданы 
вопросы, связанные с их ассоциативными навыками в области общественного питания, актуальности и необходимости применения 
фуд дизайна. Исследование показывает, что гастрономический рынок постоянно меняется и развивается под влиянием новых 
тенденций, требований и ожиданий потребителей, гибкость в адаптации и инновации играет важную роль для успешных кулинарных 
проектов. Исследование фокусируется на важности визуальной привлекательности блюд как на факторе, влияющем на восприятие 
вкуса и общее эмоциональное впечатление от потребления. Результаты исследования позволяют лучше понять важность визуальной 
составляющей в фуд дизайне и ее влияние на потребительский выбор. Выявлено, что привлекательная визуальная компонента блюда 
имеет прямое отражение на восприятие его вкусовых качеств и общее эмоциональное впечатление от потребления блюд. Цветовые 
сочетания играют ключевую роль в формировании ассоциаций и эмоциональных реакций у потребителей, а текстурные контрасты в 
кулинарном дизайне могут значительно повысить привлекательность и интерес к блюду. 

Ключевые слова: фуд дизайн, потребительское поведение, эмоциональное восприятие, гастрономическая культура, аутентичность, 
гастрономия, культура питания, современная кулинария. 
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Abstract.  The article examines how the preservation of traditional values and their interpretation in a modern way contributes to the creation 
of food concepts that meet the desires and expectations of the modern consumer, the role of the visual aspect in creating an emotional impact 
on the consumer through the features of color combinations, textural contrasts and compositional techniques in culinary design. The research 
methods include conducting an experiment on the use of food design on the traditional dish “Tom Yam” and surveying an audience of 18–24 
years old in the amount of 40 people. The respondents were asked questions related to their associative skills in the field of catering, the 
relevance and need for the use of food design. The study shows that the gastronomic market is constantly changing and evolving under the 
influence of new trends, consumer demands and expectations, flexibility in adaptation and innovation plays an important role for successful 
culinary projects. The study focuses on the importance of food visual appeal as a factor influencing taste perception and overall emotional 
consumption experience. The results of the study allow us to better understand the importance of the visual component in food design and its 
impact on consumer choice. It was revealed that the attractive visual component of a dish has a direct reflection on the perception of its taste 
and the overall emotional impression of consuming the dish. Color combinations play a key role in shaping associations and emotional 
responses among consumers, and textural contrasts in culinary design can significantly enhance the appeal and interest of a dish. 

Keywords: food design, consumer behavior, emotional perception, gastronomic culture, authenticity, gastronomy, food culture, modern cooking.. 
 

Введение 

В связи с постоянным развитием индустрии 

питания и повышенной конкуренцией на рынке, 

вопрос совершенствования маркетинговой поли-

тики становится все более актуальным для пред-

приятий этой отрасли. В данном контексте одним 

из ключевых инструментов, способствующим 

привлечению потребителей и укреплению позиций 

компаний, является фуд дизайн. Он раскрывает 

возможности визуального представления 

продукции, подчеркивает индивидуальность 

бренда и способствует формированию потреби-

тельских предпочтений. 
Фуд дизайн переживает процесс значи-

тельных трансформаций, появляется все больше 
инструментов влияния на психику человека и 
ее возбуждение, однако, потребителю наиболее 
важно оставаться в гармонии, безопасности и 
познавать самого себя через ту пищу, которую 
он потребляет [1]. Здесь фокус переходит 
на новое понятие «аутентичности». Слово года 
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по версии словаря Merriam-Webster’s – «аутен-
тичность» – максимально часто встречалось 
в 2023 году на поварских симпозиумах и конгрес-
сах. В самом словаре это понятие определяется 
как связанное с идентичностью, будь то нацио-
нальная или личная. Этот тренд подтвержда-
ется ресторанным опытом, где потребители все 
больше ценят происхождение и аутентичность 
блюд и готовы платить больше за эти факторы. 
При разработке новых концепций необходимо 
сохранить традиционные ценности, интерпрети-
ровав их на языке современности, таким образом 
презентация блюда, его внешний вид отражает 
время, которому оно принадлежит [2]. 

При разработке фуд дизайна необходимо 
понимать, какую реальность ожидает потреби-
тель, его ассоциации, предпочтения. Ключевыми 
составляющими фуд дизайна являются цвет, 
текстура и композиция, симбиоз которых поз-
воляет разработать новые гастрономические  
решения. На психологическое восприятие также 
влияют музыкальное, тактильное и визуальное 
сопровождение [3]. 

По словам психолога Чарльза Спенса, 
сладкие вкусы ассоциируются с высокими но-
тами, такими как флейта или верхние октавы 
на рояле, глубокие басовые звуки могут усилить 
горькие вкусовые ощущения. Известные повара-
экспериментаторы, такие как британец Хестон 
Блюменталь, используют звуковой дизайн для 
улучшения вкуса блюд [4]. 

Восприятие цвета остаётся индивидуальной 
реакцией, которая часто основана на личном опыте 
потребителя: стереотипы, детские ассоциации, 
эмпирический опыт, менталитет и культура [5]. 

Разнообразие текстур добавляет интерес 
и разнообразие в каждый кулинарный проект, 
обогащая не только визуальное и вкусовое вос-
приятие, но и тактильные ощущения. Комбини-
руя различные текстуры в блюдах, шеф-повары 
могут добиться удивительного гармоничного 
сочетания вкуса, внешнего вида и тактильного 
ощущения. Текстуры играют ключевую роль 
в создании уникальных кулинарных шедевров, 
заставляют гостей оценить не только вкус 
и аромат блюда, но и его текстурное богатство 
и ощущения, которые оно вызывает. 

Цель работы – выявление факторов 
в фуд дизайне, влияющих на восприятие и  
эмоциональное состояние потребителя того 
или иного вида продукции, сохраняющих ее 
аутентичность. 

Материалы и методы 

Материалами исследования являются 

аналитические данные опросов более 3000 жи-

телей крупных городов России старше 18 лет. 

Проанализировав данные системы автоматиза-

ции ресторанов Absolut POS, были выявлены 

популярные типы заведений, лидерами среди 

которых оказались рестораны смешанной и 

русской кухни (27,6% опрошенных) и ресто-

раны азиатской кухни, включая суши-бары 

(19% опрошенных) [6]. Таким образом, совре-

менные технологические, вкусовые и визуаль-

ные решения паназиатской кухни привлекают 

потребителей, при этом паназиатская кухня – 

сборный экспортный вариант и полной аутен-

тичности не предполагает, большей части 

опрошенных наиболее интересна традиционная 

русская кухня. На основе полученных данных 

возникает необходимость в поиске оптимального 

решения, которое закрое все вышеупомянутые 

потребности аудитории. 

Методами исследования являются прове-

дение эксперимента по применению фуд дизайна 

на традиционном блюде «Том Ям» и опрос 

аудитории 18–24 лет в количестве 40 человек. 

Респондентам были заданы вопросы, связанные 

с их ассоциативными навыками в области обще-

ственного питания, актуальности и необходимости 

применения фуд дизайна. 

Результаты и обсуждение 

За основу разрабатываемого продукта была 

взята рецептура супа «Том Ям» с заменой одного 

из ингредиентов [7]. Новая рецептура включает 

в себя сибирскую рыбу – судак (таблица 1). 

В контексте аутентичности у разрабатыва-

емого блюда потребитель ожидает пикантный  

яркий пряный вкус, свежесть, интенсивный 

аромат. Новый ингредиент не противоречит ас-

социативному образу, возникающему в голове, 

напротив пробуждая интерес к его потребле-

нию необычным технологическим решением. 

Путем адаптации блюд возможно создавать 

уникальные кулинарные комбинации, сочетающие 

в себе элементы различных кухонь – фьюжн [8]. 

В ходе опроса респондентам был задан 

вопрос о предпочитаемой текстуре блюд. Некото-

рые предпочитают хрустящие текстуры (69,2%) 

за их динамичность и игру контрастов, в то время 

как другие отдают предпочтение кремообразным 

текстурам (61,5%) за их легкость и воздуш-

ность (рисунок 1). 

Проведенное исследование позволило 

выявить текстуры в блюдах чаще всего вызывающие 

негативные эмоции и нелюбовь у опрошенных: 

жидкая (38,5%) и рассыпчатая (35, 9%) (рисунок 2). 

Интересным аспектом исследования яв-

ляется описание реакций людей на различные 

нелюбимые текстуры, некоторые респонденты 

описывают их как причину отторжения блюда, 
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другие испытывают физическое неприятие в от-

вет на определенные текстуры. Важной частью 

описания результатов исследования является 

анализ причин, почему определенные текстуры 

вызывают негативные эмоции у опрошенных. 

Это могут быть как биологические особенности 

организма, так и психологические факторы [9]. 

Исследование взаимосвязи вкуса, формы 

и цвета направлено на выявление связи между 

визуальным восприятием пищи и ее вкусовыми 

характеристиками. Цвет и форма блюда может 

влиять на восприятие его вкуса и текстуры, 

а также оказывать эмоциональное воздействие 

на потребителя. Для изучения ассоциации ре-

спондентам был задан перечень вопросов, 

на основе которого была составлена таблица 2 

взаимосвязи трех аспектов. 

Результаты исследование показали, чтобы 

повлиять на потребителя необходимо добиться 

таких цветовых сочетаний и форм, которые наибо-

лее эффективно позволят выстроить позитивный 

ассоциативный ряд к тому или иному блюду. 

Помимо этого, необходима работа с контрастами 

для усиления эмоций при потреблении блюд. 

Таблица  1 .  

Рецептура супа «Том Ям» с добавлением судака 

Table1. 

Recipe for Tom Yum soup with pike perch 

Индгредиент 

Content 

Расход ингредиентов на 1 порцию, г 

Consumption products per 1 serving, g 

брутто | gross нетто | net 

Бульон рыбный | Fish broth 300 300 

Молоко кокосовое | Coconut milk 100 100 

Сорго лимонный стебель | Lemongrassstem 10 10 

Каффир-лаймлистья | Kaffir lime leaves 5 5 

Галангал или корень имбиря | Galangal or ginger root 12 10 

Перец чили | Chili pepper 2 1 

Перец сладкий | Sweet pepper 10 7 

Судакфилеочищенное | Pike perch fillet cleaned 150 150 

Грибы Шиитаке или шампиньоны свежие | Shiitake mushrooms or fresh champignons 38 28 

Соус рыбный тайский или соус соевый | Thai fish sauce or soy sauce 20 20 

Сахар коричневый | Brown sugar 5 5 

Чеснок | Garlic 3 5 

Масло растительное |Оil 20 20 

Масло кунжутное | Sesame oil 5 5 

Кинзасвежаяили лукзеленый | Fresh cilantro or green onion 5 3 

Крупа рисовая | Rice groats 20 20 

ВЫХОД | DISH YIELD 500 

 

 
Рисунок 1. Результаты опроса потребителя на тему предпочитаемой текстуры блюд 

Figure 1. Results of a consumer survey on preferred food texture 
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Рисунок 2. Результаты опроса потребителя на тему неприятной текстуры блюд 

Figure 2. Results of a consumer survey on the topic of unpleasant food texture 

 

Таблица 2. 

Ассоциативное сравнения вкуса, формы и цвета блюд 

Table 2.  

Associative comparison of taste, shape and color of dishes 

Вкус | Taste Геометрическая фигура | Geometric figure Цвет | Color 

Кислый | Sour 
(48,7%) 

Желтый | Yellow (69,2%) 

Сладкий | Sweet 
(61,5%) 

Розовый | Pink (74,4%) 

Горький | Bitter 
(35,9%) 

Черный | Black (74,4%) 

 

Заключение 

Сохранение аутентичности в гастроно-

мических предложениях позволяет сохранить 

наследие и традиции кулинарного искусства 

различных культур, делая опыт питания более 

глубоким и ценным. Одновременно с этим, эво-

люция фуд дизайна открывает возможности 

для экспериментов, инноваций и слияния раз-

личных кулинарных традиций для создания 

уникальных, современных блюд [10]. 

Фуд дизайн становится не только искус-

ством приготовления пищи, но и способом  

коммуникации и создания связей между людьми 

через культуру и традиции, а глубокое изучение 

взаимосвязи между визуальным восприятием 

блюд и их вкусовыми качествами позволяет 

расширить данные горизонты [11]. 

Цветовая гамма, игра текстур и грамотно 

построенная композиция оказывают воздей-

ствие на восприятие пищи, формируя первое 

впечатление и влияя на уровень удовлетворен-

ности в процессе потребления пищи, при этом 

в дизайне блюд следует учитывать не только 

визуальные аспекты, но и сохранять баланс между 

эстетикой и вкусом. Фуд дизайн не только  

отражает современные тенденции гастрономи-

ческой индустрии, но и влияет на формирование 

культурных предпочтений и стереотипов, свя-

занных с питанием. 

Исследование имеет значение для пище-

вой индустрии, помогая разрабатывать новые 

продукты и улучшать существующие для соот-

ветствия вкусовым предпочтениям широкой 

аудитории. 
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