Prace Kulturoznawcze 21,nr2 | Wroctaw 2017

DOI 10.19195/0860-6668.21.2.4

Nicola Perullo

Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche, Bra, Wtochy

Madros¢ smaku i smak madrosci.
Od filozofii jedzenia do filozofowania
jedzeniem

Abstrakt: W niniejszym artykule na podstawie przegladu moich dotychczasowych poszukiwan
w zakresie filozofii jedzenia i estetyki gastronomii przedstawiam nowa teori¢ smaku podniebienne-
go. Wykazawszy bliskie powiazania migdzy jedzeniem a filozofia w moich wczesniejszych pracach,
zajatem si¢ nastepnie estetyka smakowania, wykorzystujac sformutowane przez Deweya pojgcie
doswiadczenia oraz multisensoryczne i ekologiczne podej$cie do percepcji zaproponowane przez
J.J. Gibsona. W moich najnowszych badaniach skupiam si¢ na wypracowaniu koncepcji percepcji
haptycznej, ktora przeciwstawia si¢ optycznemu modelowi smaku i smakowania. ,,Haptycznos¢”
W moim uje¢ciu to perceptualne zaangazowanie stanowigce czgs$¢ procesu do$§wiadczania jedze-
nia. Proponuj¢ odejscie od idei ,,dobrego smaku” stanowiacego wyszkolong i nabyta umiej¢tnosé
smakowania rozumianego jako zadanie oraz zastgpienie jej koncepcja smaku jako nieustannego,
praktycznego dostrajania si¢ do srodowiska, do ktérego ksztattowania aktywnie si¢ przyczyniamy.
Poniewaz wigkszos$¢ moich badan dotyczy wina, opisuje¢ takie podejscie do smaku i smakowania za
pomoca ukutego przeze mnie neologizmu ,,epistenologia”.

Stowa-klucze: smak, estetyka smakowa, zadanie, epistenologia

Chociaz mito$nikiem wina i jedzenia stalem si¢ w roku 1993 — miatem
dwadziescia trzy lata, gdy studiujac filozofi¢ na Uniwersytecie w Pizie, trafitem
na kurs degustacji win (wyznam przy tym, ze z winem taczy mnie najdtuzszy
W moim zyciu, trwajacy juz dwadzieécia cztery lata zwigzek) — zaczalem mysle¢
o jedzeniu przez pryzmat filozofii dopiero w roku 2001, kiedy zaproszono mnie do
udzialu w tworzeniu nowego uniwersytetu poswieconego gastronomii, smakowi
i zywnosci. Ostatecznie uczelnia, na ktorej obecnie pracuj¢ i wyktadam, nazwa-
na Uniwersytetem Nauk Gastronomicznych, powstata w roku 2004 w Pollenzo,
w potnocnych Wtoszech, otoczona niewielkim mi¢dzynarodowym kampusem.
Od jej zatozenia mingto zaledwie trzynascie lat, a wydaje sie¢, ze jest tu od za-
wsze. W tamtych czasach nawet przelotna mysl o filozofowaniu na temat jedzenia
1 kwestii gastronomicznych wydawata si¢ dziwaczna i ,,niepowazna”. Wprawdzie
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na $wiecie istnialo wowczas juz kilka wydziatow ,,nauk o jedzeniu”, lecz wszyst-
kie one pod wieloma wzgledami znacznie r6znily si¢ od tego, co komitet nauko-
wy zaplanowatl dla nowej uczelni. Na potrzeby tego artykutu chciatabym tylko
podkresli¢, ze wydzialy nauk o jedzeniu nie zajmowaly si¢ ,.filozofig jedzenia”.
Nawet dzi$ nie ma wcale az tak wielu osrodkow prowadzacych badania w tym za-
kresie. W tamtych czasach natomiast decyzja poswigcenia si¢ przede wszystkim
temu niezbadanemu obszarowi wigzala si¢ dla naukowca dopiero wkraczajace-
go na $ciezke kariery akademickiej z powaznym ryzykiem — przynajmniej we
Wtoszech, cho¢ o ile mi wiadomo, poza nielicznymi wyjatkami, rowniez niemal
wszedzie indziej'. Wiele od tamtej pory si¢ zmienito: jak powszechnie wiado-
mo, badania nad jedzeniem podjeto w ramach rozmaitych akademickich dziedzin
i obszarow, a za nimi, jak to ma w zwyczaju, podazyla filozofia. Jesli zas chodzi
o mnie, moja naukowa kariera si¢ nie zalamata, a jedzenie i smak od dziesigciu
lat s3 moim prymarnym zainteresowaniem badawczym. Stangwszy do konkursu,
zdobytem stanowisko profesora estetyki, sprawy potoczyty si¢ korzystnym torem
i opublikowatem wiele prac i ksigzek na temat estetyki smaku i filozofii jedzenia?.

Zaczynam od tej opowiesci nie ze wzgledow autobiograficznych: moje zycie
obrazuje do$§wiadczenia towarzyszace wszystkim tym, ktorzy prowadza badania
odbiegajace od norm danej dyscypliny. Waznym elementem tej historii jest, ze
przydarzyta si¢ ona w okresie, w ktorym estetyka definitywnie przetamata pewne
granice, positkujgc si¢ dokonaniami wielu naukowcow (mam tu na mys$li soma-
estetyke zaproponowang przez Richarda Shustermana, estetyke atmosfer wysu-
nigta przez Gernota Bohmego, estetyke relacyjng jako taka itp.). Powszechnie
dostrzega sie, ze gldowne paradygmaty mysli Zachodu ogoélnie nie doceniajg zna-
czenia jedzenia w jego wymiarze przyjemnos$ci i smaku, a takze gotowania jako
formy sztuki. (Czy gotowanie mozna uznac za sztuk¢ — to bardzo stare pytanie,

! Kilka pionierskich, wielce zastuzonych opracowan (Cooking, Eating, Thinking. Transforma-
tive Philosophies of Food, red. D.W. Curtin, L.M. Heldke, Bloomington-Indinapolis 1992; L. Kass,
The Hungry Soul. Eating and the Perfecting of our Nature, New York 1999) umozliwito rozwoj
badan w wielu obszarach. Jednakze k onkretnie filozoficzny charakter dyskursu o jedzeniu
nie zawsze byl jasno widoczny. Pod tym wzgledem prawdopodobnie jedynie takie pozycje jak ksigz-
ki Elizabeth Telfer (Food for Thought, London-New York 1996) i Carolin Korsmeyer (Making Sense
of Taste, Ithaca-London 1999) w pelni uwidocznity potencjal jedzenia jako obiektu filozoficznych
dociekan. Jednakze nawet w tych publikacjach filozoficznym namystem objete jest jedzenie w roli
przedmiotu analizy podobnego wielu innym. W niniejszym teks$cie wyjasniam, ze podejécie takie
traktuj¢ jako powazne ograniczenie utrudniajace petne zrozumienie faktow i doswiadczen zwiaza-
nych z jedzeniem. Moim celem jest zastosowanie innego ujecia, podejscia, w ktérym jedzenie nie
jestprzedmiotem analizyleczsystematycznym zestawem podle-
gajacym wcieleniu

2 Zob. N. Perullo, Per un estetica del cibo, Palermo 2006; idem, L’altro gusto. Saggi di estetica
gastronomica, Pisa 2008; idem, Filosofia della gastronomia laica, Roma 2010; idem, La cucina é
arte? Filosofia della passione culinarian, Roma 2013; Cibo, estetica, arte. Convergenze non siste-
matiche, red. N. Perullo, Pisa 2015; idem, Epistenologia. Il vino e la creativita del tattoo, Milano
2016; oraz idem, Taste as Experience. The Philosophy and Aesthetics of Food, New York 2016.
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ktore filozofia stawia sobie regularnie od czasow Platona i zazwyczaj, w dzie-
jach mysli zachodniej, odpowiadata na nie przeczaco?). Ale dlaczego filozofia tak
czesto uznawala jedzenie 1 picie za problematyczne? Lub tez bardziej precyzyj-
nie: dlaczego Kultura (pisana wielkg litera, czyli wazki, instytucjonalny, ,,powaz-
ny” i ,,wysoki” dyskurs wiedzy, prawdy, etyki i estetyki) tak czgsto lekcewazyta
znaczenie jedzenia? Przez cale stulecia rézne obszary mysli — nauki, filozofie
i kultura — w znacznej mierze kierowaly si¢ ustalong hierarchig zmystow. Za-
uwaza si¢ rowniez, ze u zarania doby nowoczesnosci, w XVIII wieku zwanym
»stuleciem smaku”, gastronomia jako dyscyplina i obszar spoteczny zyskata na
znaczeniu dzigki wydzwignieciu smaku z pozycji warto$ci naturalnej do pozy-
cji wartosci kulturalnej, co nastgpito w konteks$cie wytonienia si¢ estetyki jako
osobnej dyscypliny. Miedzy innymi dlatego przywyklisSmy mys$le¢ o gastronomii
w kategoriach statusu spotecznego wlasciwego klasie nowoczesnej burzuazji oraz
zwigzanego z nabywaniem pewnych zdolnosci i umiejetnosci demonstrowanych
w spoleczenstwie i dyskursie publicznym. Jesli tak rzeczywiscie jest, niewatpli-
wie smak i usytuowanie spoteczne sa wzajemnie $cisle splecione®.

Zwazywszy na te (na pot)prawdziwe historie, chcialbym krétko omowié takie
powiazania, opierajac si¢ na osobistych do§wiadczeniach ostatnich pietnastu lat.
Chodzi o to, ze na poczatku mojej drogi zaprzatalo mnie poszukiwanie catkiem
klasycznego uzasadnienia ,,filozofii jedzenia”, teraz natomiast moje mysli bieg-
ng zupetnie innym torem. Obecnie postuluj¢ catkowicie odmienny namyst nad
gastronomia, smakiem i wazno$cig wartosci jedzenia, proponujac podejscie, kto-
re zamiast strategii wydzwigania (elevation) (czyniacej ze smaku kolejne narze-
dzie mysli i hierarchizacji) stosuje strategi¢ znizenia (lowering), niehierarchicz-
nie podchodzaca do podstawowych potrzeb, pragnien, emocji i mysli ludzkich.
Uwazam, ze jedzenie, w rzeczy samej, stanowi fantastyczne i pot¢zne narzedzie
umozliwiajace przydanie naszemu zyciu znaczen i wartosci. Nie jest ono zaledwie
jednym z wielu ,,przedmiotéw” badan. Mozna traktowac je jako forme zycia. Ga-
stronomia staje si¢ wtedy tworczym przedsiewzigciem zaroOwno w wymiarze wy-
twarzania i przygotowywania zywnosci (uprawa i gotowanie), jak jedzenia i jej
spozywania (smak, znawstwo i preferencje).

Cytujac tytut ksigzki Carolyn Korsmeyer, ktora wywarla na mnie ogromny
wplyw na poczatku mojej drogi, nazwatabym pierwszy etap moich rozwazan
0 jedzeniu fazg ,,nadawania sensu smakowi” (2006-2008). W dwoch pierwszych
publikacjach (ktore ukazaty si¢ w jezyku wloskim — Ku estetyce jedzenia i Inny

3 Zob. N. Perullo, La cucina é arte?; idem, Can Cuisine be Art? A Philosophical (and Hetero-
dox) Proposal, [w:] The Taste of Art. Food, Cooking, and Counterculture in Contemporary Prac-
tices, red. S. Botticelli, M. d’Ayala Valva, Fayetteville 2017. Zob. tez C. Korsmeyer, Making Sense
of Taste; G. Kuehn, How Can Food Be Art?, [w:] The Aesthetics of Everyday Life, red. A. Light,
J.M. Smith, New York 2005; oraz idem, Tasting the World: Environmental Aesthetics and Food as
Art, ,Contemporary Pragmatism” 9, 2012, nr 1, s. 85-98.

4 Zob. C. Korsmeyer, Gender w estetyce: wprowadzenie, przet. A. Naher, Krakow 2008.
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smak. Eseje z zakresu estetyki gastronomicznej) staratem si¢ okresli¢, co taczy
przestrzen estetyki z przestrzeniag gastronomii, 1 w sensie historycznym, i teore-
tycznym, przy czym pojecie smaku odgrywalo oczywiscie poczesng rolg w tych
powigzaniach. Jak juz po wielokro¢ stwierdzano, zdrowy rozsadek podsuwa nam
przekonanie, ze aby konstruktywnie roztrzasaé, co jest dobre, nie mozemy od-
wotac¢ si¢ do tego,co przyjemne dla smaku. Dyskusje nad dobrem
czesto uwazane sg za co$ oczywistego, zamykajacego si¢ w pozornie ewidentnych
kategoriach podmiotu i przedmiotu. Problem smaku jest problemem podmiotu
czy tez, doktadniej rzecz ujmujac, problemem podmiotowosci w indywidualnej
swiadomosci i poczuciu tozsamos$ci. Jednakze stanowisko to ma swa historie.
Koncepcja, ktora w smaku widzi jednostkowa reakcje o walorach przyjemnosci
i wiedzy, zewnetrzng zmystowo (wzrokowa, stuchowa lub, w przypadku jedze-
nia, zapachowg), nie jest w rzeczy samej szczegolnie stara. Zrodzita si¢ ona wraz
z nastaniem nowoczesnosci, w ktorej wytonit si¢ nowy paradygmat §wiadomo-
$ci, zaktadajacy istnienie czego$ na ksztalttpodmiotow o § ¢ i. Sprz¢zona jest
znimidea,zena zewngatrz lokuje si¢ S$wiat ztozony z przedmiotow. W tym
ukladzie smak staje si¢ srodkiem stuzacym rozpoznawaniu jakosci i wyrazaniu
warto$ci: pigkna i brzydoty, dobra i zta. Mys$l nowozytna nader starala si¢ znalez¢
formute gwarantujaca prawomocnos$¢ tak zdefiniowanego smaku. Wielu naukow-
cOW zauwaza, ze na przyktad Immanuel Kant stara si¢ oddzieli¢c smak w jego
metaforycznym sensie, czyli poczucie pigkna, od fizycznego smaku — smaku
podniebienia. Wedtug Kanta jedynie smak estetyczny jest powszechnie podziela-
ny i komunikowalny, czyli uniwersalny, podczas gdy smak podniebienny takiemu
uwspdlnieniu nie podlega, gdyz nie zaktada obiektywnosci. To, ze przyswajamy
i wcielamy w siebie zewngtrzng materig, prowadzi do skrajnejindywiduali -
zacji do$wiadczenia zmystowego, co podwaza jego uniwersalng wartosc.

W moich dwodch pierwszych pracach staralem si¢ wykaza¢ ztozono$¢ smaku,
przede wszystkim powotujac sicnazna w stw o (expertise)— a szczegdlnie na
fachowy know-how, kompetencje. Oczywiste wydaje sie, ze smak mozna zglebiac,
separujac wspolnie podzielane uznanie dla jakosci od indywidualnej przyjemno-
$ci. Znane powiedzenie glosi, ze o gustach si¢ nie dyskutuje, a jednak dyskutuje
si¢ o nich w rzeczy samej bardzo czgsto, co niewatpliwie daje do myslenia. Smak
odnosi si¢ nie tylko do przyjemnosci plynacej z jednostkowego do$wiadczenia
jedzenia, lecz takze do rozpoznania jakos$ci potrawy. Réznica miedzy uznaniem
a jakoscia zalezy od zdolnos$ci doznajacego: w gastronomii rozréznienie miedzy
osobista preferencja (,,smakuje mi”) a orzeczeniem o jakosci (,,dobre”) mozli-
we staje sie dzigki osiggnigciu pewnegoznawstwa.Znawstwo odgrywa
wazng rolg — osoba niezdolna do odseparowania tych dwoch aspektéw nie be-
dzie w stanie zauwazy¢ rdéznicy miedzy tym, co przyjemne, a tym, co dobre. Kto
za$ zdolny jest takie rozgraniczenie poczynié¢, bedzie umial dyskutowac o jakosci
jedzenia, nawet jesli mu ono osobiscie nie posmakuje. Znaw stw o zatem po-
zwala nam zrobi¢ znaczacy krok ku rozumieniu pojecia ,,dobre” w sensie spotecz-
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nym i historycznym. ,,Dobre” nie oznacza po prostu tego, co mi odpowiada, lecz
okresla raczej pewng warto$¢ kulturowg. Mysl te wyrazit Lévi-Strauss, ukazujac
wspotzalezno$¢ migdzy tym, co ,,dobre do jedzenia”, a tym, co ,,dobre do mysle-
nia”, ktora jest kluczowym czynnikiem organizujacym wzorce smaku: dobrym do
jedzenia jest to, co dobre do mys$lenia. Pierwszorzgdng i zasadniczg role w wy-
rokowaniu, co jest ,,dobre” w odniesieniu do smaku, wielki antropolog przyznat
etyce. Ten sposob rozpatrywania istotnosci jedzenia, smaku i gastronomii przez
pryzmat filozofii jest oczywiscie catkowicie prawomocny i nadal czgsto praktyko-
wany. Og6élnym zamyslem jest pokazanie, jak mozna omawiaé t¢ tematyke w spo-
sob filozoficzny (czy to w estetyce, etyce, metafizyce czy w ontologii itp.).

Drugi okres w moim zyciu naukowym wyznacza przede wszystkim tematyka
moich ksigzek zatytutowanych Smak jako doswiadczenie (opublikowana w jezyku
wloskim w roku 2012 i w jezyku angielskim w roku 2016 przez Columbia Univer-
sity Press) oraz Czy gotowanie moze by¢ sztukq? (opublikowana po wlosku w ro-
ku 2013; niedawno ukazato si¢ w jezyku angielskim krotkie streszczenie tej po-
zycji®). Na tym etapie zaczatem odchodzi¢ od filozofii jedzenia do filozofowania
jedzeniem zarowno pod wzgledem postrzezen smaku, jak i gotowania. Moim celem
byto nakreslenie pewnego rodzaju estetyki zycia codziennego, trwatego procesu roz-
ciggajacego si¢ miedzy (jak to nazwalem) ,,naga przyjemnoscia”, wyrafinowanym
doswiadczeniem a oboj¢tnoscia, jak tez migdzy prostym, domowym gotowaniem
a wytwornym positkiem (fine dining). W odniesieniu do zagadnien postrzezen sma-
kowych i konsumpcji za podstawe poshuzyta mi idea doswiadczenia i przekonanie,
ze doznania smakowe to kwestia praktyki — obserwacji uczestniczacej w termino-
logii antropologicznej — a nie jedynie teoretyzowania. Wychodzac z tych zalozen,
uznatem, ze kluczowym posunigciem bedzie tu powrdt do spojrzenia na smak ,,od
dotu”, gdyz przeciez wszyscy jemy. Mysl, ze ,,smak to kultura”, stanowi wazne
osiagnigcie, ale nawet ono nie wyjasnia wszystkiego. Co oznacza bycie znawcg
— albo cztowiekiem obytym — w dziedzinie z natury zanurzonej w codziennym
zyciu? Ta percepcyjna specyfika naszego stosunku do jedzenia zasadza si¢ na nie-
zmiennym dos$wiadczaniu przyjmowania pokarmu. Majac na wzgledzie ten aspekt,
a dodatkowo jeszcze specyfike naszej codziennej relacji z jedzeniem, ktora zachodzi
przez procesy, zwykle gesty i ucielesnione wspomnienia, ustalenie, kto jest ,,znaw-
ca” w pelnym znaczeniu tego stowa staje si¢ skrajnie problematyczne. Dlatego tez
musimy zrozumie¢, ze zdolno$¢ rozpoznawania i wartosciujgcego odbioru w od-
niesieniu do smaku ksztattuja wprawdzie wspdlne kody kulturowo-spoteczne, ale
tez jest ona nierozerwalnie spleciona z przyjmowaniem pokarmu, a zatem nalezy
artykutowac i rozpatrywac ja w tym wilasnie kontekscie. Nawet najbardziej wyrafi-
nowany krytyk gastronomiczny jest wigc, koniec koncow, jednym z nas i vice versa:
kazdy z nas mogltby zosta¢ znawca, przynajmniej w zakresie pewnych rodzajow
pozywienia. Takie rozgraniczenie roznych poziomoéw nie dyskwalifikuje smaku,

5 Zob. N. Perullo, Can Cuisine Be Art?
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lecz wrecz przeciwnie: dzigki niemu smak tym bardziej wzbudza ogromne zainte-
resowanie. Smak to wielomodalny 1 elastyczny narzad, wykorzystywany na wielo-
rakie sposoby w najrozmaitszych okolicznosciach codziennego zycia. Kosztowanie
ptynu, aby sprawdzi¢ jego toksyczno$é, to co$ innego niz smakowanie wysokiej
klasy wina: postrzezenie smakowe ukierunkowuje zawsze konieczno$¢ okreslona
przez probujacego w konkretnym otoczeniu i sytuacji, w ktorej wlasnie sie znajduje.
Obiad u przyjaciot uruchamia inne procesy uwagi i sadu w odniesieniu do jedzenia
niz te, ktore aktywuja si¢ w stynnej restauracji odznaczonej trzema gwiazdkami
Michelina. Smak to zarowno przyjemnosc, jak i wiedza; w niektorych przypadkach
okreslenie ,,dobre” nawigzuje tylko do przyjemnosci, ale w innych okoliczno$ciach
jedynie do wiedzy, najczesciej zas i do jednego, i do drugiego jednoczesnie. A zatem
,,dobre” odnosi si¢ do gramatyki warto$ci, przy czym kody spoteczno-kulturowe sa
tu rownie wazne jak instynkt i osobiste do§wiadczenie.

W nawigzaniu do drugiej kwestii — bardzo klasycznego pytania ,,czy goto-
wanie moze by¢ sztukg?” — wykonatem podobny krok. Powszechne podejscie
do pytania, czy gotowanie jest sztuka, zasadza si¢ na dgzeniu do uchwycenia —
przez pryzmat szczegdlnych i wyjatkowych efektow kulinarnych bedacych dzie-
tem wielkich kucharzy — warunkow, elementow i struktur umozliwiajacych kre-
$lenie analogii z innymi, juz uznanymi formami sztuki, niewymagajacymi innych
uzasadnien, ktore nadalyby gotowaniu podobny status. Ja natomiast zapropono-
watem odwrocenie tej perspektywy: aby zrozumiec i zaakceptowac ideg, ze goto-
wanie mo gtoby by¢ sztuka, trzeba mysle¢ o sztucejak o gotowaniu.
Innymi stowy, zamiast z uznanej sztuki czyni¢ punkt wyjscia, punktem wyjscia
czynimy gotowanie i od niego podazamy ku sztuce. Oczywiscie oznacza to seku-
laryzacje sztuki i pojmowanie jej w kategoriach materialnej praktyki nastawionej
na proces, performatywnej i przygodnej. W mojej ksigzce Czy gotowanie moze
by¢ sztukq? wywod zbudowaltem wokot dziewieciu tez uwypuklajacych glebokie
znaczenie warto$ci jedzenia przy zatozeniu, ze gotowanie moze by¢ sztukg zycia
codziennego, w ktorej wspotistnieja warto$é estetyczna i warto$é artystyczna®.

Obecnie wkroczylem w trzeci etap mojego rozwoju. Krystalizowat si¢ on
w moim umy$le do$¢ powoli. Wiodta do niego dluga $ciezka wielu lat pas;ji,
badan, dydaktyki i do§wiadczen, ale wyraznych konturéw nabral dopiero w ro-
ku 2015. Opowiada o tym moja ksiazka Epistenologia, wino i kreatywnos¢ dotyku

© Oto lista dziewieciu tez obrazujgca mojg ,,strategie znizania”: 1. Gotowanie moze by¢ sztuka,
jesli jest gotowanie, ktore nie jest sztuka; 2. Gotowanie moze by¢ sztuka, jesli mamy na mysli sztu-
ke w jej podwojnym znaczeniu; 3. Gotowanie moze by¢ sztuka, jesli oznacza fascynacj¢ nowoscia
i pielegnowanie tego, co dobrze znane; 4. Gotowanie moze by¢ sztuka, jesli sztuka uwolni si¢ z do-
meny postrzegania wzrokowego; 5. Gotowanie moze by¢ sztuka, jesli codzienno$¢ i zwyczajnosé
nie s3 jej przeciwienstwem; 6. Gotowanie moze by¢ sztuka, jesli nie sprowadza smaku do emocji
ipojec; 7. Gotowanie moze byc¢ sztuka, jesli przekracza kwestie genderowe; 8. Gotowanie moze by¢
sztuka, jesli autor i podpis to krystalizacje wspotzaleznych relacji; 9. Gotowanie moze by¢ sztuka
jesli jest ekologiczne i towarzyskie (zob. ibidem).
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wydana we Wloszech w roku 2016. Jak juz wspomniatem, zaczatem pi¢ wino
z uwagg i dbatoscia jakies dwadziescia pig¢ lat temu, ale od tego czasu przeszed-
lem przez rézne fazy. Sze$¢ lat wezesniej moje podejscie do wina diametralnie
si¢ zmienito: odszedlem od ,,smaku optycznego”, intelektualnego i oddalonego,
sktaniajac si¢ ku smakowi ,,haptycznemu”. Postaram si¢ krétko wyjasni¢ te kon-
cepcje, lecz bedzie to wymagac¢ kilku uwag. Wino stanowi dla mnie interesujacy
przypadek, poniewaz jestem mito$nikiem wina, ale uwazam, ze moje podejscie
moze by¢ korzystne w odniesieniu do kazdego do§wiadczenia zmystowego.
Ukutem neologizm ,,episteNologia” — z ,,n” w $rodku — aby da¢ jasno do
zrozumienia, ze nie chce uprawiac epistemologii win a, lecz poswigcié
si¢ nieuniknionemu splotowi ontologii i epistemologii. W rzeczy samej, model
episteNologii zaktada wiedz¢ win a, a nie wiedz¢ o winie. Epistenologia to
»poznanie od wewnatrz”, ktére zachodzi w trakcie procesu percepcyjnego. To
wezet scalajacy fizyczno$¢ ciata (od ust do zotadka) z wszystkimi poznawczy-
mi, emocjonalnymi i tworczymi relacjami, ktore przezen powstaja i rozwijaja sig.
Podczas gdy w tradycyjnej epistemologii, ktorej przyktadem jest analiza senso-
ryczna, wino i jedzenie uznawane sg za przedmioty pojmowalne optycznie
dzieki wzorcom percepcyjnym opartym na zapachach, ktore jesteSmy w stanie
rozpoznac i ocenic, epistenologia przyjmuje haptyczny wzorzec percepcyj-
ny: $wiat postrzegany jest nie jako $wiat przedmiotow, lecz jako §wiat procesow’.
Percepcja haptyczna jest transzmystowa: obejmuje nie tyle po prostu dotyk
jako jeden z wielu zmystow, ile cate odczuwajace ciato. Wszystkie zmysty moga
odczuwac optycznie i haptycznie — w ten sposéb mozemy odbiera¢ §wiat, dozna-
wac go 1 zestrajac si¢ z nim. W gre wchodzi tutaj catkowita relacyjnos¢. Innymi
stowy, poza paradygmatem podmiotu i przedmiotu smak nalezy pojmowac jako
system ekologiczny. Nawiazujac ponownie do historycznos$ci zagadnienia subiek-
tywno$ci smaku, nalezy przypomniec¢, ze, jak juz stwierdzili§my, wytonito si¢ ono

7 Oto fragment z (nieopublikowanego) eseju, ktory napisatem dla moich studentow: ,,Prze-
ciwnie, epistenologia zakladahap ty czny wzorzec percepcyjny oparty na zmysle dotyku (gr.
apton). Jeste§my tak przyzwyczajeni do postugiwania si¢ perspektywa optyczng w kontaktach ze
Swiatem zewnetrznym, ze zazwyczaj sprowadzamy wino do jego czytelnosci, to jest mierzalnosci
(widzialnych parametrow dostgpnych przyrzadom pomiarowym, takim jak bukiet, kolor, kwaso-
wosc¢ itp.). Gtowna konsekwencja tego modelu jest to, ze oceniajagc wino, obserwator/pijacy/kiper
zazwyczaj pomija swa podmiotowos¢ tak, jakby do oceny wewnetrznych doznan mogly mu wy-
starczy¢ jedynie zewnetrzne kryteria. Zamiast uznawac pijacego za »nieprzezroczystego« i zdolne-
go do aktywnego uczestnictwa w procesie, uwaza si¢ go za »lustro«, odbijajaca powierzchni¢. To
ogromny blad. Zmiana mentalnosci, ktéra proponujemy, wymaga wzbogacenia naszego systemu
odniesien o myslenie o naszej relacji w kategoriach haptycznych, spojnych ze sposobem wytwarza-
nia wina z pieczolowitoscig i uwaga typowa dlasztuki akuszerskiej”. Przeglad wielu
publikacji na temat filozofii wina i smaku mozna znalez¢ w Wineworld: New Essays on Wine, Taste,
Philosophy and Aesthetics, red. N. Perullo, ,,Rivista di estetica” 51, 2012, nr 3. Oczywiscie filozo-
ficzne nawigzania do tego tematu sg bardzo obfite, gdyz wino to jeden z najczesciej analizowanych
elementow zywnosci, zwlaszcza w kategoriach estetycznych.
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w dobie nowoczesnosci wraz z antropocentryczng epistemologia, ktora uznaje
cztowieka za miar¢ wszechrzeczy oraz podmiot poznajacy przedmioty, orzekajacy
o nich i je oceniajacy. Teraz postaram si¢ przedstawi¢ smak w innym ujeciu, przy-
wolujac, po czesci, odmienng wizje — wizje, ktorg z pewnoscig mozna nazwaé
ekologiczna Chodzi o to, ze smak jest ztozonym uktadem percepcyjnym
w tym sensie, ze stanowi wielomodalny narzad ekologiczny,
do ktorego nie przystaja kategorie dualizmu przedmiotu i podmiotu (smakujacego
cztowieka z jednej strony 1 smakowanego przedmiotu z drugiej), lecz ktéry mozna
uchwyci¢ w kategoriachekologicznego powigzania, koresponden-
¢ji migdzy réznymi bytami. A jesli tak, to smak nie jest czyms, czego si¢ uczymy
i ,,nabywamy” (jak zaktada logika ,,dobrego smaku”), lecz raczej czyms, co nie-
ustannie wytwarzamy. Moim celem jest odejscie od myslenia, w ktorym ,,dobre”
oznacza co$, co mamy opanowac i rozpoznac, w kierunku modelu, w ktérym ,,do-
bre” okresla cos, co caty czas robimy i tworzymy. Smak zatem jest zadaniem.

W sztukach wizualnych i takowej kulturze bez ogrodek moéwi sig, ze idea
»pickna” zmienia si¢ w biegu dziejow i rézni w rozmaitych kulturach i spotecz-
nosciach. Jednak w gastronomii nadal wydaje si¢ obowigzywac koncepcja ,,do-
brego” jako standardu, w ktory musimy si¢ wdrozy¢, ¢wiczac pewne niezmien-
ne umiejetnosci, gramatyke 1 jezyk. Dobry smak wydaje si¢ bardzo oczywistym
pojeciem, cho¢ nie jest to bynajmniej prawda. ,,Dobremu smakowi” poczesna
pozycje w jedzeniu i1 gastronomii nadal powszechnie przyznaja nawet radykal-
ni i postmodernistyczni filozofowie. To wielce osobliwe. Okazuje si¢ wigc, ze
moje obecne poglady znacznie r6znig si¢ od tych, ktorym hotdowalem, stawiajac
pierwsze kroki w filozoficznym namysle nad jedzeniem i piciem. Wspomniatem
juz, ze w gtownym nurcie filozoficznej refleksji nie doceniano wartosci jedzenia
W jego wymiarze przyjemnosci i smaku. W pewnym sensie tak rzeczywiscie byto.
Wielu naukowcow, myslicieli i badaczy uznawato smak za ,,po$ledni zmyst”. Taki
wniosek niecodparcie nasuwa sie, jesli patrzymy na dawne paradygmaty oc z a -
m i. Ja zapytatabym jednak: czy aby wszyscy ci ludzie byli naprawde az tak nie-
swiadomi i powierzchowni, ze nie dostrzegali istotno$ci smaku dla zycia — dla
przezycia, dla rozkoszy i dla kultury? Przyjecie takiego spojrzenia samo w sobie
byloby powierzchowne. Dlatego tez uwazam, ze wtasciwa odpowiedz brzmi, iz
smak przez dlugi czas nie domagal si¢ omoéwienia, ,,uprzedmiotowienia” w roli
specyficznego $rodka poznania i kultury. Obecnie ,,badamy” i analizujemy smak
nie dlatego, ze jestesmy madrzejsi czy mys$limy glebiej od naszych przodkéws;
po prostu, z wielu réznych powodéw nasze spoteczenstwo i kultura potrzebuja
skupi¢ si¢ na tym wtasnie zagadnieniu. Czy przypadkiem nie gubimy czego$ po-
$r6d mnozacych sie¢ teraz dociekan i opracowan? To kolejne pytanie, nad ktorym
obecnie rozmyslam. Jedzenie stato si¢ ,,czyms” i to wyraznie — jest czyms$ w sy-
stemie rynkowym, czym$ w systemie popularnym, czym$ w systemie spektaku-
laryzacji. To oczywiscie sprawia, ze jedzeniu po§wigca si¢ coraz wigcej uwagi,
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tracac przy tym, obawiam si¢ niestety, kontakt z materialami — we wszystkich
znaczeniach tego pojecia — z ktorych jest zrobione. Pozwole sobie na prowoka-
cyjne stwierdzenie: jedzeniu nie nalezy si¢ przy gladac¢ jako przedmiotowi
zainteresowania, powinno si¢ go doznaw a ¢ jako elementu osnowy naszego
do$wiadczenia splecionego z innymi jej elementami.

Dlatego wiasnie zaprzata mnie terazfilozofowanie smakiem,czy-
li estetyka, w ktorej smak jest zadaniem, oraz etyka spojona ze smakiem. Smak
to co$, co nieustannie robimy i tworzymy, kroczac po $ciezkach usianych ne-
gocjacjami i niezaplanowanymi z goéry zwrotami. Zamiast jedynie przygladaé
si¢ ustanowionym raz na zawsze praktykom i $ledzi¢ posunigcia tak zwanych
znawcow, skupimy sie na kwestionowaniu zaréwno samej koncepcji ,,znawstwa”,
jak i pojecia dobrego smaku. By¢ moze smak jest takze kulturg, ale kultura nie
jest statym i nabytym zbiorem regut gramatycznych: pielegnowanie smaku jest
czesciag wychowania — smak jak kultura stanowi cze$¢ wigkszego, nieustannie
postepujacego dynamicznego procesu. I nie chodzi tu o zanegowanie roli edukacji
i znawstwa, lecz raczej o usytuowanie ich w ich rzeczywistym, zywym $srodowi-
sku. Smak nie jest czyms$, czego si¢ uczymy; jest czyms, co robimy — jest za-
daniem tworczym. I to nie prywatnym, ale etycznym i spotecznym/politycznym.
W efekcie jezyki smaku mogg r6znic si¢ od siebie: jest ich wiele i kazdy z nich
prawomocny jest we wlasciwym doswiadczeniu. Nowe podejscie do gastronomii
domaga si¢ poliglosji i rownouprawnienia jezykow.

Smak to zadanie, odpowiedzialno$¢ codziennego zycia. Wymaga trenowania
uwagi, sztuki dbatosci i konsekwentnej percepcji. Nazwatem te Swiadomo$¢ s m a -
kowa madros$cia (gustative wisdom). Madro$¢ smaku oznacza elastyczne
i gietkie nastawienie zrodzone z wypracowania zmyslowej umiejetnosci rozpo-
znawania domieszek oraz zlozonej dynamiki stanowigcych element do§wiadcze-
nia kosztowania. Jest to zdolno$¢ doznawania, ktora rozroznia migdzy zmiennymi
doswiadczenia i wytwarza poczucie $wiadomosci i zadowolenia. Madro$¢ jest
owocem dtugiej i skomplikowanej podrézy ku coraz bardziej wyczulonej wrazli-
wosci, ktora sama w sobie nie jest statyczna. Jest to ideal, ktory nalezy pojmowac
raczej jako wskazowke, jak zglebia¢ doswiadczenie, niz jako idealne jej urzeczy-
wistnienie. Madro$¢ jest $wiadomoscia, ze na doswiadczenie smakowania jedze-
nia, a zatem i na to, co ,,dobre”, sktada si¢ wielo§¢ zmiennych — §wiadomos-
cig, ktorej towarzyszy zdolno$¢ ogarnigcia tych zmiennych oraz manewrowania
wsrdd nich z otwartoscig i elastycznoscig. Wychodzac z krytyki znawstwa, moge
sprecyzowac, co rozumiem pod pojeciem madrosci smaku oraz smaku madrosci.
Madros¢ rozni si¢ od inteligencji tym, ze odnosi si¢ nie do domeny teorii, lecz
do umiejetnosci poruszania si¢ po Sciezkach $wiata. Madro$¢ oznacza fronesis:
praktyczng inteligencje¢ obejmujgca nawet najbardziej podnioste zagadnienia.
Fachowos¢ jest zaledwie kwestig intelektu: nawet jesli postuguje si¢ zmystami
smaku i zapachu, czyni to z intelektualnym nastawieniem. Madro$¢ wiedzie z do-
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meny intelektu ku holistycznemu ujgciu zycia, ktore obejmuje i intelekt, i uczucia,
1 pragnienia, i potrzeby. Tworzenie zZycia (ze) smakiem — oto zadanie, ktore stoi
przed uwaznym postrzeganiem smakowym ujetym w glebsza filozoficzng kon-
cepcje wartosci jedzeniowej (food value).

Przetozyla Patrycja Poniatowska

The wisdom of taste and the taste of wisdom:
From philosophy of food to philosophy with food

Abstract

In this essay I propose a new theory of gustatory taste, retracing my research as a philosopher
of food and aesthetician of gastronomy. After having solidified the connection between food and
philosophy in my early works, I moved towards an aesthetic of gustation based on the notion of
experience in a deweyan sense and on the multisensorial and ecological approach to perception
as proposed by J.J. Gibson. In my latest works, I am concerned with the developing of the idea of
haptic perception, in contrast with an optical approach to tastes and tasting. With “haptics” I mean
a perceptual engagement deeply involved in the processes of experiencing food. I suggest we should
turn from the idea of “good taste” as the result of trained and acquired skills to taste as a task, to
mean the practical and continuous attuning with the environment we actively contribute to shape.
As most of my research is based on wine case, I coined the word “epistoenology” to describe such
approach to taste and tasting.

Keywords: taste, gustatory aesthetics, task, epistoenology
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