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Μέχρι τώρα έχουν δηµοσιευτεί δύο βιβλία 
τα οποία συζητούν διεξοδικά το θέµα της φι-
λοσοφίας και της αισθητικής του φαγητού1. 
Kαι τα δύο, όµως, παρόλο που επαναφέρουν 
το φαγητό στο χώρο της φιλοσοφίας κατα-
λήγουν στο ότι η µαγειρική, στην καλύτερη 
περίπτωση αποτελεί “ελάσσονα τέχνη” (Τέλ-
φερ, op.cit., σελ 41) και στη χειρότερη, «δεν 
αποτελεί επαρκές έδαφος για να εδραιωθούν 
αισθητικά χαρακτηριστικά για το φαγητό και 
τη γεύση» (Κορσµέγιερ, op.cit., σελ. 7) . 

Οι φιλόσοφοι κατά τη γνώµη µου είναι 
προκατειληµµένοι εναντίον του φαγητού2. 
Θεωρούν το φαγητό πηγή υλικής απόλαυ-
σης που αποµακρύνει τον άνθρωπο από 
την πνευµατική ενόραση. Όχι ότι δεν τους 
αρέσει το φαγητό, απλώς θεωρούν ότι είναι 
µια ανάγκη, η οποία, ενώ στο πλαίσιο του 
µέτρου κάνει καλό στο σώµα, στο πλαίσιο 
της γαστρονοµικής υπερβολής δεν κάνει 
καλό στο πνεύµα.

 Στον Φαίδωνα, ο Πλάτων έλεγε ότι το 
φαγητό είναι ένας περισπασµός από άλλα 
υψηλότερα πράγµατα, ενώ στον Γοργία, συ-
νέκρινε τη µαγειρική µε τη ρητορική, µε την 
έννοια ότι η µαγειρική, όπως η ρητορική, πα-
ραπλανά εφόσον κολακεύει τις αισθήσεις και 
δεν γιατρεύει το σώµα. O Aριστοτέλης θεω-
ρούσε τη µαγειρική τόσο χαµηλού επιπέδου, 
που ήθελε να τη βγάλει από την εκπαίδευση 
των νέων. Έβρισκε ότι το να εκπαιδεύονται οι 
νέοι στη µαγειρική είναι τόσο παράλογο όσο 
να εκπαιδεύονται στη µουσική!3

Kακώς, επίσης, οι ηδονές του καλού 
φαγητού έχουν πάρει τον χαρακτηρισµό “επι-
κούρειες”, διότι ακόµα κι αυτός, ο κατ’εξοχήν 
ευδαιµονιστής φιλόσοφος, ο Eπίκουρος, 
υπεραµυνόταν του µέτρου στο φαγητό και της 
ασκητικής ζωής εν γένει4. Παρόµοια αρνητι-
κή στάση για το φαγητό είχαν αργότερα και οι 
σχολαστικοί φιλόσοφοι. O Aυγουστίνος και ο 
Aκινάτης κήρυτταν την vita contemplativa, τη 
ζωή δηλαδή µακριά από τις ηδονές του σώµα-
τος. Γι’αυτούς το φαγητό οδηγεί στη λαιµαργία η 
οποία ως γνωστό είναι θανάσιµη αµαρτία. 

Aλλά και οι νεότεροι φιλόσοφοι τα ίδια 
έλεγαν. O Kαντ θεωρούσε ότι το σεξ και το 
φαγητό αποτελούν σωµατικές ηδονές που 
πρέπει να καταπιεστούν για να απελευθε-
ρωθεί το πνεύµα του ανθρώπου5. O Xέγκελ 
έβλεπε την τέχνη ως έκφραση του Aπόλυτου 
Πνεύµατος, απορρίπτοντας τις «αισθήσεις 
[γεύση και όσφρηση] οι οποίες έχουν να 
κάνουν µε την ύλη ... Aυτό που είναι ευχά-
ριστο σ’αυτές δεν έχει να κάνει τίποτα µε την 
οµορφιά της τέχνης.»6 O Σοπενάουερ ήθελε 
να αποβάλει το φαγητό (µαζί µε τις γυναίκες), 
όχι µόνο έξω από τη φιλοσοφία αλλά κι από 
τη ζωγραφική. Πίστευε ότι οι νεκρές φύσεις 
στη ζωγραφική που αναπαριστούν φαγητό 
δεν θα έπρεπε να λογίζονται ως τέχνη διότι 

ξυπνούν την επιθυµία. O T.Σ. Mιλλ χαρακτή-
ρισε τις ηδονές του φαγητού ως χαµηλές 
και τις ηδονές του πνεύµατος ως υψηλές 
(ο Πλάτων βέβαια θεωρούσε ότι οι ηδονές 
του φαγητού δεν είναι καν ηδονές, αλλά απλά 
ανακούφιση από την πείνα!). O Σαρτρ, παρόλη 
την προοδευτικότητά του, θεωρούσε το φαγη-
τό µια ενοχλητική καθηµερινή ενασχόληση, 
ενώ µισούσε τόσο πολύ τα θαλασσινά που ο 
χειρότερός του εφιάλτης ήταν ένας αστακός 
που τον κυνηγούσε7. H πουριτανική αυτή 
στάση συνοψίζεται χαρακτηριστικά από τον 
κατ’εξοχήν (στην πράξη και όχι µόνο στη 
θεωρία) ασκητή φιλόσοφο, τον Bιτγκενστάιν, 
ο οποίος φέρεται να έχει πει πως «δεν έχει 
σηµασία τι τρως, αρκεί να τρως το ίδιο»8.

H ιεράρχηση των αισθήσεων, κατά τη 
γνώµη µου, έχει αποτελέσει τον βασικό λόγο 
που το φαγητό, ως αντικείµενο της γεύσης, 
έχει εξοβελιστεί από τη φιλοσοφία. Tο φαγητό 
είναι µεν αναγκαίο για την επιβίωση, αλλά 
ανάξιο της υψηλής διανόησης. Άλλο είναι να 
βλέπει κανείς την Kαπέλα Σιστίνα ή να ακούει 
τα τελευταία κουαρτέτα του Mπετόβεν, (ή να 
ενατενίζει το θείο) και άλλο να τρώει αρνάκι 
φρικασέ ή µια βελουτέ σούπα από κολοκύθα 
µε φουά γκρα. 

Φυσικά, η θεώρηση ότι κάποιες αισθή-
σεις, όπως η όραση και η ακοή, σε αντίθεση 
µε τις υπόλοιπες αισθήσεις, είναι πιο κοντά 
στο νου και τις ιδέες, ή πιο επιρρεπείς σε 
υψηλές και ευγενείς αισθητικές σκέψεις και 
εµπειρίες, δεν είναι παρά µια προκατάληψη. 
H Κορσµέγιερ λέει ότι είναι ένα “βαθιά ριζω-
µένο σφάλµα” (op.cit., σελ.2). ∆εν υπάρχει 
κάτι εγγενές και αναγκαστικό στην όραση 
που την φέρνει πιο κοντά στο νου, σε σχέση 
µε τη γεύση. Tα αισθητηριακά δεδοµένα της 
γεύσης συνδέονται µε τη νοητική διαδικασία 
όσο και τα δεδοµένα της όρασης. Aπλώς τα 
δεδοµένα της όρασης ερµηνεύονται ως πνευ-
µατικότερα από αυτά της γεύσης. H ερµηνεία 
αυτή, όµως, είναι περισσότερο προκατάληψη 
παρά µια λειτουργία εγγενής στην ανθρώπινη 
φύση9.

 Ένας πίνακας ζωγραφικής, όµως, είναι 
όπως ένα πιάτο φαγητού. Όπως οι γραµµές, 
οι καµπύλες και τα χρώµατα συνθέτουν ένα 
θέµα σε ένα πίνακα ζωγραφικής, το οποίο 
όταν το βλέπουµε έχει νόηµα, έτσι οι γεύσεις, 
τα αρώµατα και οι υφές, συνθέτουν ένα πιάτο 
φαγητού το οποίο όταν το γευόµαστε έχει επί-
σης νόηµα. Tο θέµα είναι ότι, ενώ το νόηµα 
που δίνουµε στον πίνακα ζωγραφικής µπορεί 
να είναι γεµάτο υψηλές ιδέες, ευγενείς σκέ-
ψεις και αισθητική έκσταση, το νόηµα που 
δίνουµε συνήθως σε ένα πιάτο φαγητού είναι 
γεµάτο υλική ηδονή, χαµηλά ένστικτα και 
γευστική απόλαυση. Tο ένα νοηµατοδοτείται 
πνευµατικά, το άλλο υλικά. Eίναι ακόµα και 
σήµερα απόλυτα de rigueur, µια σύγχρονη 

µαντάµ Bερντυρέν όπως αυτή του Προυστ, 
να λιποθυµάει από αισθητική έκσταση έµπρο-
σθεν ενός πίνακα του Πουσέν, αλλά δεν θα 
της επέτρεπε ποτέ η καλή κοινωνία να λιπο-
θυµήσει από αισθητική έκσταση στην γεύση 
ενός Chateau d’Yquem, ή µιας πουλάδας από 
τη Bρέστη γεµισµένης µε τρούφα. Aν πούµε 
ότι µια γεύση είναι ωραία, εννοούµε απολαυ-
στική και ηδονική. Aν πούµε ότι ένας πίνακας 
είναι ωραίος, εννοούµε µια πιο εξευγενισµέ-
νη, πιο πνευµατική διάσταση. Mια γεύση είναι 
νόστιµη, αλλά δεν είναι όµορφη. Hδονική ναι, 
ιδανική όχι. H γλυπτική επί βουτύρου µπορεί 
να προκαλεί αισθητική έκσταση, το ίδιο το 
βούτυρο, όµως, ποτέ. 

Το φαγητό σύµφωνα µε την κλασική φιλο-
σοφική αισθητική δεν µπορεί να προκαλέσει 
την ίδια αισθητική εµπειρία που µπορεί να 
προκαλέσει ένας πίνακας ζωγραφικής, ένα 
άγαλµα, ή ένα ποίηµα, για τρεις βασικούς 
λόγους: πρώτον, διότι δεν επιτρέπει από-
σταση, άρα ενατένιση και στοχασµό των 
αισθητικών χαρακτηριστικών του αντικειµέ-
νου. ∆εύτερον, διότι σχετίζεται µε επιθυµία 
και κίνηση προς εκπλήρωσή της, άρα δεν 
υποβάλλει την απαραίτητη καθήλωση και 
στοχαστική διάθεση, ενώ, επιπλέον, λόγω 
της επιθυµίας αυτής, η κρίση για το φαγητό 
δεν αποτελεί ελεύθερη και ανιδιοτελή κρίση, 
η οποία είναι απαραίτητη προϋπόθεση για 
την αντίληψη της οµορφιάς. Tρίτον, διότι το 
φαγητό δεν γίνεται αντιληπτό µε την όραση 
αλλά µε τη γεύση, και άρα, σύµφωνα µε την 
ιεράρχηση των αισθήσεων, δεν έχει πνευµα-
τικό περιεχόµενο. 

Yπάρχει, όµως, και ένας τέταρτος λόγος, 
ο οποίος απασχόλησε αρκετά τους φιλόσο-
φους, ιδιαίτερα αυτούς του 18ου αιώνα, ο 
οποίος κατέστησε στη συνείδηση του κόσµου 
τη γεύση, όπως και το χρώµα, κατηγορίες πα-
ντελώς ακατάλληλες για αισθητικές κρίσεις 
και φιλοσοφική θεώρηση. O λόγος αυτός έχει 
να κάνει µε τον υποκειµενισµό και τη σχετι-
κότητα των πραγµάτων και συνοψίζεται στο 
περίφηµο ρητό: de gustibus et de coloribus 
disputandum non est. Στα ελληνικά, περί 
ορέξεως, κολοκυθόπιτα.

 Tο δίληµµα τέθηκε ξεκάθαρα από τον 
Nτέιβιντ Xιουµ10. H οµορφιά είναι θέµα υπο-
κειµένου όχι αντικειµένου. Για κάποιον που 
βρίσκεται στην παραλία, η φουρτουνιασµένη 
θάλασσα το σούρουπο προκαλεί το αίσθηµα 
της άγριας οµορφιάς, γι’αυτόν που βρίσκε-
ται σε µία βάρκα, προκαλεί το αίσθηµα του 
άγριου τρόµου. H αισθητική εµπειρία, επο-
µένως, είναι υποκειµενική: µας αρέσει δεν 
µας αρέσει, ακριβώς όπως όταν γευόµαστε 
ένα φαγητό. H αίσθηση της οµορφιάς είναι 
ακριβώς όπως η αίσθηση της γεύσης: περί 
ορέξεως δηλαδή, κολοκυθόπιτα.

Aν όµως οι απόψεις που έχουµε για την 
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Το «γούστο» ήταν πάντα στο 

επίκεντρο της φιλοσοφίας, 

ιδιαίτερα τον 18ο αιώνα. 

Χρησιµοποιήθηκε από 

φιλοσόφους όπως ο Καντ και ο 

Χιουµ για να συζητηθεί η έννοια 

της αισθητικής κρίσης και να 

διαχωριστεί το όλο θέµα από 

τον υποκειµενισµό και κυρίως 

από τη χυδαία γεύση. Τον 18ο 

αιώνα, όλοι µιλούσαν για υψηλή 

αισθητική και πολύ περισσότερο 

για καλό γούστο. Oι µυηµένοι 

της τέχνης και του πνεύµατος 

και οι καλόγουστοι, σχετικά 

µε τη ζωγραφική, µουσική και 

κηπουρική έχαιραν µεγάλης 

εκτίµησης, ενώ οι άλλοι, οι 

κακόγουστοι και ακαλλιέργητοι, 

οι ηδονιστές και οι ευδαίµονες 

υλιστές, έστεκαν στο χαµηλότερο 

σκαλί της κοινωνίας. Aν και στην 

εποχή µας υπάρχει µια σχετική 

αντιστροφή αυτού του κλίµατος 

και µορφές τέχνης που παλιότερα 

θεωρούνταν κατώτερες, όπως 

το θέατρο, το σινεµά ή τα κόµικς, 

συζητιούνται πλέον σε επίπεδο 

φιλοσοφικής αισθητικής και 

κριτικής τέχνης, η µαγειρική, µε 

ελάχιστες εξαιρέσεις, συνεχίζει 

να θεωρείται παρακατιανή τέχνη. 

Η γεύση για τους φιλόσοφους, 

όπως φαίνεται, δεν έχει γούστο.

∞Ï‚¤ÚÙÔ˜ ∞ÚÔ‡¯
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τέχνη είναι όπως οι απόψεις που έχουµε για 
το φαγητό, τότε πώς είναι δυνατόν ποτέ να 
συµφωνήσουµε αν ένας πίνακας είναι ωραίος 
ή όχι, αν ένας µουσικός συνθέτης είναι σπου-
δαίος ή όχι, αν κάτι εντάσσεται στην υψηλή 
τέχνη ή όχι; O Xιουµ πρόβαλε την εξής λύση: 
σε αντίθεση µε τη γεύση (taste), όπου τα 
πάντα είναι απόλυτα υποκειµενικά και θέµα 
γούστου, στην περίπτωση της τέχνης είναι 
δυνατόν να διαµορφωθεί µια κοινή γνώµη, 
ένας σταθερός «κανόνας Γούστου» (standard 
of Taste, µε τον οποίο όρο ο Xιουµ εννοεί κα-
νόνα καλού γούστου και όχι γεύσης), ο οποίος 
καθορίζει το τι είναι όµορφο και τι όχι, το τι 
είναι τέχνη και τι όχι. 

H διαµόρφωση ενός «κανόνα του 
Γούστου», κατά τον Xιουµ, είναι δυνατή, 
κατ’αρχάς, διότι πάνω κάτω όλοι οι άνθρω-
ποι µοιράζονται κάποια κοινά πράγµατα στις 
εµπειρίες τους γύρω από την τέχνη. Kυρίως, 
όµως ο «κανόνας του Γούστου» διαµορφώ-
νεται από ειδικούς, π.χ. κριτικούς τέχνης, οι 
οποίοι έχουν εντρυφήσει στο θέµα και άρα 
µπορούν να εκφέρουν µια άποψη η οποία 
έχει το βάρος της γενικότητας. 

Mε πολύ δόση ειρωνείας, τη λύση στο 
πρόβληµα της αντικειµενικής αισθητικής 
κρίσης, έδωσε η γεύση, ή µάλλον το γούστο. 
H λέξη γούστο έλκει την ετυµολογία της από 
τη γεύση, ενώ και τα δύο ενώνονται στη γα-
στέρα, δηλαδή στην κοιλιά. Tο να πει κανείς 
ότι η νεότερη αισθητική φιλοσοφία, περνάει 
–όπως ο έρωτας– από την κοιλιά, ακούγεται 
παράδοξο, πλην όµως είναι απόλυτα αληθινό. 
Στα ελληνικά, µιλάµε για καλό γούστο, δηλαδή 
για φίνες προτιµήσεις, δίχως αυτό να αναφέ-
ρεται προφανώς στη γεύση. Ωστόσο, όπως 
προανέφερα, γεύση και γούστο έχουν ετυ-
µολογικά κοινή ρίζα στην κοιλιά. Στα αγγλικά, 
όµως, όπως και σε άλλες γλώσσες, γεύση και 
γούστο εκφράζονται µε µία λέξη: taste, goût, 
gusto, Geschmack. Aπό τη µια µεριά, taste 
σηµαίνει υποκειµενική γεύση που αναφέρε-
ται στο φαγητό, από την άλλη σηµαίνει καλό 
γούστο, που δεν έχει να κάνει µε φαγητό αλλά 
µε τέχνη ή καλλιεργηµένη άποψη η οποία ως 
τέτοια προβάλλεται ως αντικειµενική. Προφα-
νώς υπάρχει σχέση και προφανώς υπάρχει 
µια υποδόρια αντίφαση όταν οι φιλόσοφοι 
χρησιµοποιούν τη λέξη taste.

 Tην αντίφαση αυτή επεσήµανε η Κορσµέ-
γιερ, η οποία λέει ότι «υπάρχει µια διαρκής 

αντίφαση στις αισθητικές θεωρίες ανάµεσα 
στην ιδέα της γεύσης (taste) ως αίσθηση 
ηδονής και γευστικού γούστου και στο γού-
στο (taste) ως αίσθηση καλλιτεχνικής κρίσης 
και καλού γούστου»11. Για την Κορσµέγιερ, 
η αντίφαση αυτή αντανακλά µια πραγµατική 
και εγγενή διαφορά ανάµεσα στο φαγητό και 
την τέχνη: «η αντίθεση ανάµεσα στο αισθητικό 
γούστο (Taste) και στο γευστικό γούστο (taste) 
αποκαλύπτει διαφορές ανάµεσα στις τέχνες 
και το φαγητό»12.

Για µένα πάντως η αντίφαση αυτή αντανα-
κλά µια βαθύτερη σχέση που υπάρχει ανάµε-
σα στο φαγητό και την αισθητική. H εκτίµηση 
για την τέχνη, η αισθητική άποψη που έχουµε 
για την καλλιτεχνική έκφραση “περνάει” κυ-
ρίως από την “κοιλιά”, ή πιο σωστά από το 
στόµα. Kι αυτό είναι λογικό, διότι τις πρώτες 
εµπειρίες για το τι είναι καλό και κακό, για το τι 
µας αρέσει ή όχι, τις νιώσαµε σαν µωρά, όταν 
οι τροφές πέρασαν πρώτα από τα χείλη µας, 
ακούµπησαν πάνω στους γευστικούς κάλυ-
κες της γλώσσας µας, κατόπιν πέρασαν στο 
πίσω µέρος του στόµατος και κατρακύλησαν 
στο στοµάχι µας αφήνοντας µια ευχάριστη ή 
δυσάρεστη επίγευση. H πρώτη µας αισθητική 
εµπειρία, και η πρώτη µας κρίση για το άν 
κάτι είναι καλό ή κακό, ήταν αυτή της τροφής. 
Eποµένως η σχέση ανάµεσα στο φαγητό και 
την αισθητική είναι φυσική και αντανακλά-
ται ασυνείδητα στον τρόπο µε τον οποίο η 
ίδια λέξη χρησιµοποιείται για να εκφράσει 
συγχρόνως γεύση και γούστο. Όχι µόνο δεν 
υπάρχει διαφορά ανάµεσα στο γευστικό και 
το αισθητικό γούστο, αλλά το δεύτερο προέρ-
χεται από το πρώτο.13

Όµως, η σχέση είναι ακόµα βαθύτερη. H 
γεύση δεν σχετίζεται µόνο µε το αισθητικά 
καλό ή κακό, σχετίζεται και µε τη γνώση του 
ηθικά καλού και κακού. Ο Auster ισχυρίζε-
ται ότι δεν είναι τυχαίο ότι στα Λατινικά, η 
λέξη sapore σηµαίνει γεύση και συνδέεται 
µε τη λέξη sapere που σηµαίνει γνώση και 
παραπέµπει στην γνώση που απέκτησαν οι 
πρωτόπλαστοι γευόµενοι τον απαγορευµένο 
καρπό14. H πρώτη µας αίσθηση περί καλού 
και κακού προήλθε από τη γεύση ενός µήλου. 
Eποµένως, η αντίφαση ανάµεσα στη γεύση 
και στο τι είναι καλό ή κακό δεν εκφράζει µία 
αντίθεση, όπως θεωρεί η Κορσµέγιερ, αλλά 
µια ταύτιση. Mπορεί οι αρχαίοι να θεωρού-
σαν την όραση ως την βασική πηγή γνώσης, 

αλλά η πρωτογενής πηγή φαίνεται πως είναι 
η γεύση.

Tο παραπάνω σχόλιο είναι σηµαντικό, 
διότι όπως ο Xιουµ πιστεύει ότι υπάρχουν 
κάποια κοινά χαρακτηριστικά στις ανθρώπι-
νες αισθήσεις που επιτρέπουν δυνάµει την 
αντικειµενικότητα στις αισθητικές κρίσεις, 
έτσι µπορεί να συµφωνήσει κανείς και για τις 
γευστικές κρίσεις. Aν κάποιος χαρακτηρίσει 
συνδυασµούς χρωµάτων και γραµµών ως 
όµορφους, γιατί όχι και συνδυασµούς γεύ-
σεων και αρωµάτων; 

Eπιπλέον, δεν αποκλείεται να υπάρχει 
και ένας γευστικός “κανόνας Γούστου” που 
να αναφέρεται στο φαγητό, ο οποίος να δια-
µορφώνεται από γευσιγνώστες, κριτικούς 
εστιατορίων και ποικίλους άλλους τέτοιους 
ειδικούς περί την γεύση. Aν δεν υπήρχε κάτι 
τέτοιο, τότε δεν θα ήταν της µόδας τα σούσι 
και το φιούζιον, ενώ δεν θα κυριαρχούσε 
στον κόσµο η γαλλική κουζίνα. ∆εν θα 
υπήρχε ένας ελάχιστος κοινός παράγοντας, 
µία αισθητική συναίνεση, στο τι µας αρέσει 
κατά καιρούς να τρώµε και τι όχι. Στο κάτω 
κάτω της γραφής, τον µαγειρικό κανόνα για 
την υψηλή κουζίνα τη σήµερον ηµέρα, τον 
διαµορφώνει ο οδηγός Michelin.

 Σύµφωνα µε τον Καντ, όµως, η χαρά 
που παίρνουµε από τέτοιου είδους γευστι-
κές εµπειρίες επηρεάζεται από επιθυµίες και 
ορέξεις οι οποίες είναι ξένες µε την ευχάριστη 
εµπειρία αυτή καθ’εαυτή. H χαρά του φαγητού 
επηρεάζεται από την ιδιοτέλεια της επιθυµίας, 
ενώ η χαρά µιας αισθητικής εµπειρίας (είτε 
στην τέχνη είτε σε ένα ηλιοβασίλεµα) είναι 
ανεπηρέαστη από επιθυµίες. H χαρά στο 
αντίκρισµα της οµορφιάς είναι στοχαστική, 
αδιάφορη στην ύπαρξη ενός πράγµατος αυ-
τού καθ’εαυτού, ανεξάρτητη από πρακτικές, 
γνωστικές ή ηθικές διαστάσεις: η χαρά του 
όµορφου καθαρά για τη χαρά του όµορφου. 
H δυνατότητα για µια τέτοια χαρά υπάρχει σε 
κάθε άνθρωπο και εποµένως θα έπρεπε να 
υπάρχει σχετική συµφωνία ανάµεσα στους 
ανθρώπους για µια δεδοµένη αισθητική 
κρίση. 

Λέει ο Kαντ:
Από τις τρεις χαρές, του ωραίου, του 

ευχάριστου και του καλού, µόνον εκείνη της 
καλαισθησίας (του γούστου) για το ωραίο µπο-
ρεί να θεωρηθεί πως είναι µία ανιδιοτελής και 
ελεύθερη χαρά. ∆ιότι αυτή δεν χρειάζεται την 

επιδοκιµασία του συµφέροντος ούτε των αι-
σθήσεων ούτε του Λόγου.15

H άποψη αυτή του Kαντ είναι µια από τις 
σηµαντικότερες στην αισθητική θεωρία και 
είναι αυτή που επηρέασε περισσότερο από 
οποιαδήποτε άλλη τον τρόπο που βλέπουµε 
την τέχνη. Mια ερµηνεία της ανώφελης τέχνης 
και της ανιδιοτέλειας (disinterestedness) της 
αισθητικής κρίσης οδηγεί, για παράδειγµα, 
στον ακραίο φορµαλισµό και άρα στη µο-
ντέρνα µη αναπαραστατική τέχνη. ∆ηλαδή, 
εφόσον η χαρά του ωραίου δεν έχει να 
κάνει µε το αντικείµενο σαν τέτοιο, ούτε καν 
µε την αναπαράστασή του σε ένα πίνακα, 
αλλά είναι ένα ελεύθερο από οποιαδήποτε 
παράµετρο συναίσθηµα, που δεν ορίζεται καν 
από κάποια έννοια ή ορισµό που έχουµε στο 
µυαλό µας a priori για το ωραίο, τότε αυτό 
που µας αρέσει αισθητικά είναι η µορφή και 
όχι το περιεχόµενο. H οµορφιά που αισθα-
νόµαστε προέρχεται από τα µορφολογικά 
χαρακτηριστικά ενός αντικειµένου (τέχνης 
ή φύσης), δηλαδή από το σχέδιο ή τη µορφή 
του. H φορµαλιστική ερµηνεία της αισθητι-
κής ανιδιοτέλειας είναι σαφής και στον Kαντ: 
«εφ’όσον είναι καλές τέχνες, το ουσιώδες 
είναι το σχέδιο».16 

H φορµαλιστική ερµηνεία της καντιανής 
θεωρίας θα µπορούσε να είναι καταδικαστι-
κή για τη δυνατότητα “ελεύθερης αισθητικής 
χαράς” του φαγητού, και σίγουρα πρέπει να 
είναι ο κύριος λόγος που η µαγειρική δεν έχει 
συγκαταλεγεί στις καλές τέχνες. 

Ωστόσο, η καντιανή θεωρία προϋποθέτει 
δηλαδή εκ προοιµίου και εξ ορισµού ότι η 
χαρά του φαγητού είναι µόνο ιδιοτελής. Όµως 
η χαρά του φαγητού µπορεί να είναι ανεξάρ-
τητη από την ωφελιµιστική του διάσταση. ∆εν 
τρώµε µόνο για να χορτάσουµε αλλά και για 
την καθαρή χαρά της γεύσης. ∆εν πίνουµε 
κρασί αναγκαστικά και µόνο για να ξεδιψά-
σουµε ή για να µεθύσουµε, αλλά για να αι-
σθανθούµε αυτόνοµα τη χαρά των γευστικών 
χαρακτηριστικών του. Aντίστοιχα, ένας πίνα-
κας µπορεί να παίξει ρόλο διακοσµητικό, αυτό 
όµως δεν του αφαιρεί την αισθητική χαρά. Tο 
ίδιο και ένα αρχιτεκτόνηµα το οποίο χαιρόµα-
στε από αισθητική άποψη την ίδια στιγµή που 
κατοικούµε σ’αυτό. H επιθυµία, η ιδιοτέλεια 
και η αισθητική χαρά µπορεί να συνυπάρχουν 
ανεξάρτητα η µία από την άλλη.

 Aν, από την άλλη µεριά, θέλουµε να δούµε 

την αισθητική της µαγειρικής µε τη µατιά του 
Kαντ, το φαγητό (όπως και το κρασί) έχει τόσα 
ελεύθερα µορφολογικά χαρακτηριστικά όσα 
έχει ένας πίνακας ή ένα µουσικό κοµµάτι. H 
σύνθεση (design) των γεύσεων ή των αρω-
µάτων µπορεί να προκαλέσει την αίσθηση 
της αρµονίας, συµµετρίας, πληρότητας, πυ-
κνότητας, ελαφρότητας, λεπτότητας, βαρύτη-
τας, διάρκειας, πολυπλοκότητας, απλότητας, 
κοντράστ, φινέτσας, αγριάδας, και όποιο άλλο 
µορφολογικό χαρακτηριστικό µπορούµε να 
φανταστούµε ότι υπάρχει σε ένα έργο που 
θεωρούµε ότι ανήκει στις αναγνωρισµένες 
τέχνες. Tο φαγητό έχει ένα design που απαρ-
τίζεται από γεύσεις, υφές υλικών, χρώµατα, 
αρώµατα, ακόµα και ήχους (το κελάρυσµα 
του κρασιού, ο ήχος ενός αστακού που σπάει 
κ.ο.κ), η σύνθεση των οποίων κάθε φορά 
µπορεί να δηµιουργεί αισθητικές χαρές και 
εµπειρίες µε την ίδια “καθαρότητα” που εννο-
ούσε ο Kαντ17. ∆εν είναι καθόλου τυχαίο ότι 
οι γνώστες του καλού φαγητού λένε ότι όσοι 
θέλουν να χαρούν την καθαρή εµπειρία της 
υψηλής κουζίνας, πρέπει να πάνε στο εστια-
τόριο ελαφρώς χορτάτοι. 

Στο ίδιο πλαίσιο, δεν καταλαβαίνω επίσης 
την άποψη του φιλόσοφου Nτέιβιντ Kούπερ, ο 
οποίος λέει πως «αν είναι να βγει η όσφρηση 
και η γεύση από την αισθητική, αυτό θα γίνει 
όχι µε βάση την ιδιοτέλεια αλλά µε το ότι το 
φαγητό δεν έχει µορφολογική συγκρότηση»18. 
Tην άποψη αυτή δεν την καταλαβαίνω διότι 
δεν βλέπω γιατί πρέπει οπωσδήποτε η γεύση 
και η όσφρηση να βγουν από την αισθητική 
και, αφετέρου γιατί λέει ο Kούπερ ότι το 
φαγητό δεν έχει “µορφολογική συγκρότηση 
(formal organization)”. Kαι τότε, από τι απο-
τελείται η απόλαυση ενός καλά συγκερασµέ-
νου δείπνου; ∆εν είναι όλα αυτά τα αισθητικά 
χαρακτηριστικά, όπως αρµονία, ισορροπία, 
κοντράστ, ύφος, κ.ο.κ., που ήδη προανέφερα, 
τα οποία αποτελούν τη “µορφολογική συγκρό-
τηση” της γεύσης, όρασης, όσφρησης, αφής 
και ακοής του δείπνου αυτού, τη φόρµα του; 
Aν υπάρχει κάτι που να ενισχύει την άποψη 
ότι το φαγητό, ιδιαίτερα αυτό που προκύπτει 
από τις κουζίνες των µεγάλων σεφ, πρέπει 
να µπει στην αισθητική και άρα να θεωρηθεί 
τέχνη, είναι ακριβώς η πλούσια µορφολογική 
συγκρότηση που το διακρίνει.

‘Αλλωστε, το αν θα χαρακτηρίσουµε τη 
µαγειρική, τέχνη, εξαρτάται από τι εννοούµε 
ακριβώς µε τέχνη. Στις ηµέρες µας, ο ορισµός 
της τέχνης δεν είναι και τόσο προφανής όσο 
παλιότερα. Kαι γι’αυτό µου κάνει εντύπωση 
ότι στο πλαίσιο ίσως του πιο σηµαντικού βιβλίου 
που έχει γραφεί πρόσφατα για τη σχέση φαγη-
τού και τέχνης, η Κορσµέγιερ έχει αποφανθεί 
κατηγορηµατικά, δίχως να εξετάσει το θέµα 
βαθύτερα, ότι το φαγητό δεν είναι τέχνη19. Nαι 
µεν πιστεύει ότι «το φαγητό ... έχει κάποιους 

συµβολισµούς, όπως η τέχνη... [αλλά] δεν 
είναι τέχνη» (Κορσµέγιερ, σελ. 7). 

∆ιαφωνώ µε την Κορσµέγιερ για τους 
εξής δύο λόγους: πρώτον το τι είναι ακριβώς 
και γενικά τέχνη είναι παντελώς αβέβαιο και 
δεύτερον το τι είναι τέχνη δεν αποφασίζεται 
από τον καθένα ατοµικά αλλά καθορίζεται 
κάθε φορά από τον τρόπο που χρησιµοποι-
ούµε τον όρο τέχνη και την ιστορική συγκυρία 
και κοινωνική στιγµή που διαµορφώνουν τη 
χρήση του όρου20.

Γιατί είναι έργο τέχνης, το κουτί σούπας 
του Oυόρχολ, ενώ η ίδια η σούπα, δεν είναι; 
Παλιά, µέχρι την άνοδο της µοντέρνας και 
αφηρηµένης τέχνης, το τι ήταν τέχνη και τι 
δεν ήταν, οριζόταν, και εν πολλοίς ακόµα ορί-
ζεται, από ποικίλα χαρακτηριστικά: οµορφιά, 
έµπνευση, δηµιουργικότητα, δεξιότητα, µίµη-
ση, αναπαράσταση, έκφραση, συναίσθηµα, 
ηθική, σοκ, ουσία, φόρµα, περιεχόµενο κ.ο.κ. 
Kανείς όριζε την τέχνη σύµφωνα µε τα χαρα-
κτηριστικά ενός έργου τα οποία προκαλούν 
µία αισθητική εµπειρία. Ωστόσο, η µοντέρνα 
τέχνη και η αναρχία που επικρατεί πλέον στην 
καλλιτεχνική έκφραση, όπως και η συνειδη-
τοποίηση που ήδη έχει δηµιουργηθεί γύρω 
από την ασάφεια της τέχνης, έχει οδηγήσει 
σε πλήρη αµφισβήτηση κάθε ορισµού της 
τέχνης.21

Oποιαδήποτε προσπάθεια γίνεται να ορι-
στεί η τέχνη σύµφωνα µε ένα ή περισσότερα 
χαρακτηριστικά λειτουργεί µε προκρούστειο 
τρόπο. Όχι µόνο οι ορισµοί τέχνης και οι γε-
νικεύσεις εξαιρούν, σχεδόν µε δογµατισµό, 
µορφές τέχνης που δεν ικανοποιούν τον 
ορισµό, αλλά πιο σηµαντικά αποκλείουν 
οποιαδήποτε άλλη µορφή που η τέχνη θα 
µπορούσε να πάρει στο µέλλον. Πολλοί 
καλλιτέχνες θεωρούν ότι προχωρούν την 
τέχνη ένα βήµα παραπάνω παραβιάζοντας 
τον εκάστοτε ορισµό τέχνης. 

 H προσπάθεια να βρεθεί ένας ορισµός 
της τέχνης, ούτως ώστε να µπορούµε να 
ξεχωρίσουµε τι είναι και τι δεν είναι τέχνη, 
απηχεί όλη αυτήν την προσπάθεια να ιεραρ-
χηθούν τα πράγµατα. O Πλάτων, µαζί µε τις αι-
σθήσεις, είχε ιεραρχήσει και τα επαγγέλµατα 
(βάζοντας τους ποιητές σε χαµηλή βαθµίδα), 
οι φιλόσοφοι του 18ου αιώνα, είχαν διαχωρί-
σει τα καλλιτεχνικά έργα σε “υψηλές” και σε 
“µηχανικές” τέχνες, όπου η κηπουρική ανήκε 
στις πρώτες, ενώ το θέατρο στις δεύτερες!22

H παραπάνω διαπίστωση δεν είναι όµως 
πολύ χρήσιµη για τη µαγειρική και τη σχέση 
της µε την τέχνη. Tο να βασίσω τη θέση µου, 
ότι η µαγειρική µπορεί να είναι τέχνη, πάνω 
στην παραπάνω αοριστία και πλουραλισµό, 
θα ήταν λάθος. Tο να έλεγα δηλαδή ότι, εφόσον 
δεν υπάρχει ορισµός τέχνης και εποµένως 
δεν µπορούµε να αποκλείσουµε καµία 
δραστηριότητα από το προνόµιο να λέγεται 
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είναι τέχνη ή τίποτα δεν είναι τέχνη και όλα 
είναι. Bέβαια δεν ενισχύει και την άποψη της 
Κορσµέγιερ, διότι, εφόσον αποφάσισε ότι το 
φαγητό δεν είναι τέχνη, θα έπρεπε να ορίσει 
τι είναι τέχνη, κάτι που όµως δεν έκανε.

Aπό την άλλη µεριά, κι εγώ δεν πρόκειται 
να υποστηρίξω τη δική µου άποψη προσπα-
θώντας µάταια να ορίσω τι είναι τέχνη και τι 
όχι. Tο να προσπαθήσουµε να ορίσουµε κάτι 
µε όρους ικανών και αναγκαίων συνθηκών, 
αποτελεί, σύµφωνα µε τον Bιτγκενστάιν, αρ-
ρώστια του δυτικού µυαλού. Πάσχουµε κατά 
κάποιον τρόπο από «τον πόθο» (craving) για 
γενίκευση23. Όταν σε µια συζήτηση µιλάµε για 
τέχνη σπανίως ορίζουµε µε σαφήνεια τι εννο-
ούµε. Όταν αναφερόµαστε σε µια κατηγορία 
όπως είναι η τέχνη, αναφερόµαστε σε µια 
δραστηριότητα η οποία χαρακτηρίζεται από 
στοιχεία που καθορίζονται πολύ χαλαρά και 
ουδόλως ως ικανές και αναγκαίες συνθή-
κες. Aναγνωρίζουµε τη δραστηριότητα αυτή 
όπως αναγνωρίζουµε και µια οικογένεια: 
κανείς µπορεί να διακρίνει ότι ένα στοιχείο 
σ’αυτήν τη δραστηριότητα συγγενεύει µε 
ένα άλλο, όπως ένα µέλος µιας οικογένειας 
συγγενεύει µε ένα άλλο. Aν και τίποτα δεν 
είναι καθοριστικό, µε την έννοια της ικανής 
και αναγκαίας συνθήκης στον χαρακτηρισµό 
της δραστηριότητας, κανείς καταλαβαίνει περί 
τίνος πρόκειται. Όπως είπε και ένας σύγχρο-
νος φιλόσοφος της τέχνης, ο Kένικ: «Aν κά-
ποιος µπορεί σε οποιαδήποτε περίπτωση να 
χρησιµοποιήσει τη λέξη “τέχνη” σωστά, τότε 
γνωρίζει “τι είναι τέχνη” και κανένας ορισµός 

δεν θα τον διαφώτιζε περισσότερο».24 
 Tο ότι όταν χρησιµοποιούµε τη λέξη τέχνη, 

καταλαβαίνουµε τι λέµε, αυτό φαίνεται από 
το γεγονός ότι αν βρεθούµε µπροστά στην 
Πιετά του Mικελάντζελο, δεν έχουµε κανένα 
πρόβληµα να τη χαρακτηρίσουµε ως έργο 
τέχνης. Aπό το µυαλό µας δεν περνάει κα-
θόλου η αµφιβολία ότι το άγαλµα αυτό είναι 
τέχνη, εφόσον έχει έντονες “οικογενειακές 
συγγένειες” µε άλλα αγάλµατα, όπως ο Eρµής 
του Πραξιτέλη, τα οποία εκλαµβάνονται αυτο-
νόητα ως τέχνη. ‘Ισως στη θέα των άµορφων 
αγαλµάτων του Xένρυ Mουρ να είχαµε µια 
µικρή ενδόµυχη απορία για το τι είναι τέχνη, 
αλλά αν βλέπαµε αυτά του Pοντέν, σίγουρα 
δεν θα είχαµε καµία αµφιβολία. Eν γένει, 
παρόλη την ασάφεια και την αοριστία που 
υπάρχει ως προς έναν sub specie aeternitatis 
ορισµό της τέχνης, ο κάθε ένας από µας µε-
τέχει στην καλλιτεχνική ζωή πηγαίνοντας στα 
µουσεία, σε εκθέσεις ζωγραφικής, διαβάζο-
ντας βιβλία, ακούγοντας µουσική και βλέπο-
ντας σινεµά, δίχως να αναρωτιέται συνεχώς 
αν όλα αυτά είναι τέχνη ή όχι.

Iσχύει αυτό όµως για τη µαγειρική; 
Παρόλο που πολύς κόσµος ενδεχοµένως 
βλέπει τη µαγειρική ως καλλιτεχνική δρα-
στηριότητα, κυρίως διότι αποδίδει σ’αυτήν 
δηµιουργικότητα25, σπανίως θα έλεγε κανείς 
ότι όταν πηγαίνει σε ένα εστιατόριο, µετέχει 
στην καλλιτεχνική ζωή. Tο να πηγαίνει 
κανείς σε ένα εστιατόριο δεν εκλαµβάνεται 
ως αισθητική εµπειρία, όπως όταν πηγαίνει 
κανείς σε µια γκαλερί ζωγραφικής. Aκόµα 
σπανιότερα θα έλεγε κανείς ότι η αισθητική 
εµπειρία που έχει ενώπιον µιας caile rôtie au 
Madère µαγειρεµένη από τον Nίκο Λαδένη 
είναι του ίδιου µεγέθους ή τάξεως µ’αυτήν 
της Aφροδίτης ζωγραφισµένη από τον Σάντρο 
Mποτιτσέλλι. ‘Ισως να µην αισθανόταν καν ότι 
υπάρχει αισθητική εµπειρία. Tο µόνο που 
µπορεί να αισθανόταν είναι γευστική ηδονή. 
Σπανίως, δηλαδή, χρησιµοποιούµε τη λέξη 
τέχνη, και ακόµα λιγότερο υψηλή τέχνη, για 
να χαρακτηρίσουµε τη µαγειρική. H µαγειρική 
δεν έχει “οικογενειακές συγγένειες” µε την 
ζωγραφική (πέραν ενδεχοµένως της εικα-
στικής διάστασης του πιάτου).

Eποµένως, σύµφωνα µε την παραπάνω 
παραδοχή, η µαγειρική δεν συγκαταλέγεται 
στις τέχνες. Kαι θα µπορούσαµε να συµφω-
νήσουµε µε την παραπάνω παραδοχή, αρ-

κούµενοι στην γευστική ηδονή, στη συντροφι-
κότητα και στους συµβολισµούς του φαγητού, 
αν δεν υπήρχαν πολλά παραδείγµατα από 
άλλες δραστηριότητες που, ενώ τώρα πλέον 
συγκαταλέγονται αναµφισβήτητα ανάµεσα 
στις τέχνες, παλιότερα βρίσκονταν εκτός. Ένα 
τρανταχτό παράδειγµα είναι το µυθιστόρηµα. 
Mέχρι το 19ο αιώνα, το µυθιστόρηµα δεν εθε-
ωρείτο τίποτα άλλο παρά µια δραστηριότητα 
που παράγει περισσότερο διασκέδαση, ίσως 
και σοφία, και λιγότερο αισθητική εµπειρία 
που θα το συγκατέλεγε ανάµεσα στις υψηλές 
τέχνες: O Oυόλτερ Mπεζάντ, συγγραφέας µυ-
θιστορηµάτων και ιστορικός του 19ου αιώνα, 
µε τη συνδροµή του Xένρυ Tζέιµς, πολεµούσε 
–καλή ώρα– να πείσει το κοινό του σε µια 
διάλεξη στο Royal Institution µε τίτλο «The Art 
of Fiction», για το γεγονός ότι «το µυθιστόρηµα 
είναι µία από τις υψηλές τέχνες».26

Aν κάτι τέτοιο συνέβη µε το µυθιστόρηµα, 
για το οποίο πλέον δεν έχουµε καµία αµφιβο-
λία ότι είναι τέχνη· αν κάτι παρόµοιο συνέβη 
και µε τον κινηµατογράφο (ποιος αµφισβη-
τεί πλέον πως οι ταινίες του Bισκόντι είναι 
τέχνη;) και τα κόµικς (αυτά του Λίχτενστάιν 
πλέον θεωρούνται άξια µεγάλης τέχνης), ή 
ακόµα και τα αστυνοµικά µυθιστορήµατα και 
εν γένει την pulp fiction, γιατί να µη συµβεί το 
ίδιο, σε κάποιο µελλοντικό χρόνο, µε τη µα-
γειρική; ∆ηλαδή, να θεωρείται η γαστρονοµία 
ότι προσφέρει υψηλές αισθητικές εµπειρίες 
και ότι η µαγειρική είναι αυτονόητα τέχνη; Tο 
γεγονός ότι προς το παρόν δεν έχουµε ούτε 
τη νοοτροπία για να αισθανθούµε το φαγητό 
ως αισθητική εµπειρία, ούτε το κατάλληλο 
λεξιλόγιο για να αποδώσουµε αυτήν την 
αισθητική εµπειρία, αυτό δεν σηµαίνει ότι 
δυνάµει δεν µπορούµε να αποκτήσουµε µια 
τέτοια αισθητική συµπεριφορά ως προς το 
φαγητό.

Oι κριτικοί τέχνης και οι φιλόσοφοι δεν 
µιλάνε πλέον για αισθητική εµπειρία η οποία 
προκαλείται από ένα έργο τέχνης αλλά για 
αισθητική στάση (attitude) που έχει κάποιος 
όταν παρατηρεί ή όταν αισθάνεται ένα έργο 
τέχνης. H αισθητική εµπειρία δεν προκαλεί-
ται µόνο από τις αντικειµενικές ιδιότητες ενός 
έργου τέχνης αλλά και από τον τρόπο που το 
“βλέπουµε”. Kι ο τρόπος που το “βλέπουµε” 
είναι συνάρτηση της ιστορικής στιγµής και 
της κοινωνικής συγκυρίας. Ένας από τους 
µεγαλύτερους σύγχρονους φιλόσοφους της 

τέχνης, ο Άρθουρ Nτάντο, λέει: «ένα αισθητικό 
αντικείµενο δεν είναι µια αιώνια πλατωνική 
κατηγορία, µια χαρά πέρα από το χρόνο, το 
διάστηµα και την ιστορία. Oι αισθητικές ιδιό-
τητες ενός έργου είναι συνάρτηση της δικής 
του ιστορικής ταυτότητας»27. O Mπουρντιέ 
προχώρησε αυτή τη διαπίστωση παραπέρα 
εντάσσοντας το επιχείρηµα σε µια ολοκληρω-
µένη κοινωνιολογική θεώρηση της τέχνης, 
συνδέοντας τις αντιλήψεις που έχουµε για την 
αισθητική, για το τι είναι τέχνη και τι δεν είναι, 
µε όλα τα κοινωνικά, µορφωτικά, οικονοµικά 
και ιστορικά στοιχεία που απαρτίζουν αυτό 
που αποκαλεί habitus.

 Tο σύγχρονο habitus δεν “βλέπει” το 
φαγητό ως τέχνη. Aυτό όµως δεν σηµαίνει 
ότι δεν µπορεί να αλλάξει το habitus ώστε 
η µαγειρική να θεωρείται τέχνη µε τρόπο 
αυτονόητο. O κόσµος για πολύ καιρό δεν 
µπορούσε να αποδεχτεί ότι η γη περιστρέ-
φεται γύρω από τον ήλιο, µέχρι που άλλαξε 
το επιστηµονικό παράδειγµα και µαζί όλο το 
εννοιολογικό υπόβαθρo, ώστε να µπορεί να 
το αποδεχτεί. Mε τον ίδιο τρόπο, µπορεί να 
αλλάξει το καλλιτεχνικό παράδειγµα, να δη-
µιουργηθεί δηλαδή µια νέα γλώσσα και ένα 
νέο αισθητικό εννοιολογικό πλαίσιο µέσα 
στο οποίο η µαγειρική θα λογίζεται µε τρόπο 
αυτονόητο ως τέχνη και το καλό φαγητό θα 
θεωρείται υψηλή αισθητική εµπειρία. ∆εν 
υπάρχει κάτι εγγενές, µια διάσταση αναγκαία, 
µια ειδική ιδιότητα που να αποκλείει το 
ενδεχόµενο το φαγητό να θεωρηθεί τέχνη. 
Aισθητική εµπειρία υπάρχει, αυτό που δεν 
υπάρχει είναι αισθητική στάση. Aυτό όµως 
µπορεί να αλλάξει.

Tο αν θα αλλάξει η αισθητική στάση σχε-
τικά µε το φαγητό εξαρτάται από το πόσο θα 
ισχύει ακόµα η φιλοσοφική προκατάληψη 
για το φαγητό και για την ιεράρχηση των αι-
σθήσεων. Mπορεί αργότερα στο επίπεδο της 
ακαδηµαϊκής διαµάχης και του φιλοσοφικού 
προβληµατισµού, η ισχύς αυτής της προκατά-
ληψης να µην είναι τόσο έντονη. Προσώρας 
και στο επίπεδο της καθηµερινής ζωής πέρα 
από κάποιες παρατηρήσεις για τη δηµιουρ-
γικότητα του σεφ και για το καλλιτεχνικό 
µέρος της όψης του φαγητού που συνθέτει 
ένα πιάτο, η µαγειρική δεν νοείται ως τέχνη. 
∆ιαβάζοντας Προυστ, αλλάζει η ζωή σου, 
όπως λένε, αλλά «τρώγοντας» Ροµπυσόν, 
δεν υπάρχει τίποτα τόσο σηµαντικό, πέρα 

από µια απόλαυση (φυσικά σαρκική όχι 
πνευµατική) που να αλλάζει οτιδήποτε. Για 
όσους φυσικά έχουν «φάει» Λαδένη, Βεϋρά, 
Λορκά, Μαρκέζι, Ροµπυσόν, Ντυκάς, Mάρκο 
Πιερ Oυάιτ, και ιδίως Φεράν Αντριά ή Χέστον 
Μπλούµεντολ, έχουν πειστεί ότι η αισθητική 
έκσταση και η συγκλονιστική εµπειρία είναι 
ανάλογη µ’αυτήν ενός σπουδαίου έργου τέ-
χνης, οτιδήποτε κι αν σηµαίνει αυτό.

O Φεράν Aντριά, για παράδειγµα, ο περί-
φηµος καταλανός σεφ του “El Bulli”, έχει ανα-
γάγει τη µαγειρική σε εξόχως σουρεαλιστική 
τέχνη όπου οι γεύσεις, υφές, θερµοκρασίες 
και υλικά συνθέτονται µε τρόπο τέτοιο που 
πολύ απέχει από το απλώς ευχάριστο. Πρό-
σφατα, ο Aντριά, σε αποδοµητική διάθεση, 
σέρβιρε µια παέγια φτιαγµένη από φούσκες 
τηγανητού ρυζιού σε ζωµό από ψάρια µέσα 
σε πλαστικό σωλήνα γαρνιρισµένο µε µια 
ωµή γαρίδα µε καραµελωµένο κεφάλι 
καρφωµένη µε ένα πλαστικό αντικείµενο η 
διαφανής λαβή του οποίου ήταν γεµάτη µε τα 
ωµά υγρά της γαρίδας. Όσοι έχουν δοκιµάσει 
την κουζίνα του Aντριά, έχουν νιώσει τον βαθ-
µό στον οποίο το φαγητό έχει ξεφύγει από το 
απλώς ευχάριστο φτάνοντας πολύ κοντά στη 
µοντέρνα τέχνη. 

H αισθητική στάση και συµπεριφορά του 
κόσµου σχετικά µε το φαγητό καθορίζεται 
δυστυχώς ακόµα από τη φιλοσοφική προ-
κατάληψη και την ιεράρχηση των αισθήσεων 
κι αυτή καθορίζει µε τη σειρά της τον τρό-
πο µε τον οποίο ο κόσµος αντιλαµβάνεται 
το φαγητό και τη µαγειρική. Tα πράγµατα 
όµως αλλάζουν. H κοινωνία εξελίσσεται. Οι 
κοσµογονικές αλλαγές στην τέχνη και στην 
αισθητική περνάνε στον κόσµο αλλάζοντας 
τα κλισέ που συνήθως αναπαράγονται δίχως 
παραπάνω σκέψη για την τέχνη. O κόσµος 
πλέον έρχεται περισσότερο σε επαφή µε την 
υψηλή κουζίνα και τις αισθητικές εµπειρίες 
που προσφέρει. H υψηλή κουζίνα από µόνη 
της αλλάζει επαναπροσδιορίζοντας τα όρια 
ανάµεσα στο ευχάριστο και το καλλιτεχνικό. 
Tο φαγητό σιγά σιγά µετατρέπεται από ανά-
γκη και διασκέδαση σε πηγή πρωτόγνωρης 
αισθητικής έκστασης και πνευµατικής ανάτα-
σης. Όλο και περισσότερο, οι ανώνυµοι µά-
γειρες µετατρέπονται σε επώνυµους σεφ, η 
λάµψη των οποίων συγκρίνεται µόνο µ’αυτήν 
των τενόρων της όπερας ή των σπουδαίων 
ζωγράφων. 

Όσο αλλάζει ο κόσµος, τόσο περισσότερο θα 
συµφιλιώνεται µε την ιδέα του φαγητού ως τέχνη. 
Όσο αλλάζει η αισθητική στάση του κόσµου τόσο 
θα θεωρείται αυτονόητο το γεγονός ότι η µαγειρι-
κή είναι τέχνη και το φαγητό ικανό να προκαλεί 
συγκλονιστικές αισθητικές εµπειρίες. ∆εν είναι, 
λοιπόν, διόλου απίθανο, στο εγγύς µέλλον, το φα-
γητό να θεωρηθεί αυτονόητα, έργο τέχνης και η 
γεύση να αποκτήσει επιτέλους γούστο.
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