
91

PRACTICAL ASPECTS OF GUSTATORY AESTHETICS
Elizaveta Yu. Kravchenko

St. Petersburg State University
St. Petersburg, Russia

kravchenkoliz@mail.ru

ABSTRACT

This paper attempts to demonstrate how the new developing area of gustatory aesthetics 
(esthetics of taste) manifests itself in the practical application of contemporary aesthetics. 
The author argues that gustatory aesthetics can be detected in all areas of practical aes-
thetics (including, for example, its experimental and pragmatic components, the sphere 
of design, and the practices of aesthetic education). In addition, the article demonstrates 
that further development of gustatory aesthetics depends, first of all, on empirical re-
search, as well as on the fact that gustatory aesthetics enriches the field of practical aes-
thetics and allows scientists to reach beyond the academic environment, combining the 
so-called aesthetics “from above” and “from below”. The paper focuses mainly on Italian 
authors, their experiments and textbooks, as well as selected publications from the “So-
maesthetics and Food” international journal. The main goal of the author is to reveal the 
potential of this field, since gustatory aesthetics is not limited to the visual perception of 
food or table settings. The paper examines how taste sensations have been studied and 
how the framework for discussing them has been being established in recent years, how 
different ways of focusing attention on bodily sensations are being explored, and how one 
can enhance one’s own aesthetic experience.
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АННОТАЦИЯ

В настоящей статье предпринята попытка продемонстрировать, как молодая раз-
вивающаяся область густаторной эстетики (эстетики вкуса) проявляется в прак-
тическом регистре современной эстетики. Автор полагает, что густаторная эсте-
тика обнаруживает себя во всех областях эстетики практической (например, в ее 
экспериментальной и прагматической составляющих, сфере дизайна, а также в 
практиках эстетического воспитания). Кроме того, в статье показано, что даль-
нейшее развитие густаторной эстетики зависит прежде всего от практических 
исследований, равно как и то, что густаторная эстетика обогащает поле практи-
ческой эстетики и позволяет выйти ученым за пределы академии, осуществляя 
сближение так называемых эстетик «сверху» и «снизу». В работе уделяется вни-
мание преимущественно итальянским авторам, проводимым ими экспериментам, 
учебным пособиям, а также сборнику материалов из международного журнала 
«Сомаэстетика и еда». Основная цель — выявить ресурсность заявленной обла-
сти, поскольку густаторная эстетика не ограничивается визуальным восприятием 
еды или сервировкой. В статье рассматривается, как в последние годы изучают-
ся возможности чувствования вкуса и выводятся правила его обсуждения, как 
осуществляется поиск способов сосредоточиться на ощущении своего тела и как 
можно усилить собственный эстетический опыт. 
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1. ВВЕДЕНИЕ

О дной из тех тем, что в последние годы вызывают живой интерес у ученых, яв-
ляется практическая философия, в частности практическая эстетика. В поле 

эстетики актуальность темы обусловлена прежде всего реабилитацией вторичных 
чувств, таких как осязание, обоняние и вкус. Развитие исследований в отношении 
этих чувств способствовало появлению так называемых гаптической, ольфактор-
ной и густаторной эстетик. Изучение ощущений, вызываемых прикосновениями 
к поверхностям (например, в дизайне), или воздействия запахов и ведение дис-
куссий о возможности адекватно обсуждать столь субъективное чувство, как вкус 
того или иного продукта, невозможно без практики. Однако несмотря на вос-
требованность вопроса, эти эстетики «снизу» обнаруживают на текущий момент 
больше пробелов и трудностей, ставя порой под сомнение свое существование. 
В данном случае речь идет преимущественно о густаторной эстетике, поскольку 
вкус выступает зависимым не только от обоняния, но также от зрения, осязания 
и слуха. Кроме того, еда, попадая в наше тело, нивелирует дистанцию между субъ-
ектом и объектом, тем самым делая вкус «самым ненадежным» чувством. Помимо 
этого, в оптике классической эстетики кантовская незаинтересованность, как не-
обходимая эстетическая установка, в случае с едой большинством ученых считает-
ся нереализуемой. Однако, несмотря на высвеченные выше краеугольные камни, 
в области густаторной эстетики осуществляются шаги, которые могут помочь ре-
шить ряд проблемных вопросов. Далее мы остановимся на этих практиках.

2. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ

Прежде всего обозначим, что сам термин густаторная эстетика достаточно 
молод и, как следствие, не имеет устойчивого определения. Основная сложность 
заключается в том, что ближайшим термином выступает гастрономическая эсте-
тика. Условно, если подходить со всей строгостью и учитывать этимологию, га-
строномическая эстетика шире и сосредотачивает фокус на еде как коммуникации 
и вкусе (еды) как общем чувстве (sensus communis), а также на правилах потребле-
ния блюд и продуктов, способах их подачи и культурном контексте гастрономиче-
ских практик в целом. Стоит отметить, что данная сфера довольно хорошо изуче-
на и подкрепляется также схожими и весьма востребованными исследованиями 
по культуре повседневности. Вместе с этим густаторная эстетика, акцентирующая 
распознавание вкуса, требует внимания и совместных инициатив со специали-
стами естественнонаучного знания и сотрудничества с такими дисциплинами, 
как, например, нейропсихология или физиология. В свою очередь, густаторная 
эстетика является пока менее разработанной и выступает составной частью эсте-
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тики гастрономической. При обращении к новейшим работам итальянских эсте-
тиков, занимающих, пожалуй, лидирующие позиции в рассматриваемой области, 
термин estetica gastronomica встречается чаще по сравнению с понятием estetica 
gustativa, однако роль анализа вкуса здесь выступает одной из главных тем. В свя-
зи с этим мы будем использовать оба термина, но сконцентрируемся на процессе 
распознавания вкуса, нежели на атмосфере и культурном контексте практик по-
требления еды. 

Обратимся к соотнесению практической и густаторной эстетик. Сложно выде-
лить четкую схему разделения направлений, которые входят в современную прак-
тическую эстетику. Тем не менее в качестве отправной точки мы примем практи-
ческую эстетику как общее поле для следующих векторов: 1) экспериментальная 
эстетика, включающая исследования с проверяемыми данными, а также экспери-
менты, направленные на наблюдение за своими эстетическими переживаниями 
и на возможность их усилить; 2) практическая эстетика, в широком смысле охва-
тывающая дизайн; 3) прагматическая эстетика, ставящая своей целью совершен-
ствование тела; 4) эстетическое воспитание, которое, особенно в отечественной 
академии, понимается чаще всего как воспитание хорошего вкуса. 

На наш взгляд, густаторная эстетика раскрывается во всех перечисленных 
траекториях. Поскольку мы вынесли за границы работы разговор об атмосфере 
и еде как коммуникации, практическая эстетика в качестве дизайна нас будет ин-
тересовать в меньшей степени в силу своей достаточно качественной проработки. 
Иными словами, интерес для нас будет представлять экспериментальная эстетика 
и прагматическая эстетика, а также эстетическое воспитание. 

Рассмотрим подробнее все три сферы и то, как проявляется практическая со-
ставляющая густаторной эстетики в каждой из них. 

Одним из наиболее известных эстетиков-практиков выступает А. Мескин, 
выпустивший в 2018 г. статью «Экспериментальная философская эстетика как 
публичная философия». При этом в качестве эксперимента Мескин обращается 
к густаторной эстетике и выбирает дегустацию кофе разных сортов, пытаясь ра-
зобраться, влияет ли соблюдение этики в процессе изготовления продукта (эко-
логия, условия труда рабочих) на потребительский выбор и восприятие вкуса, 
в данном случае кофе. Эго предложение интересно как минимум тем, что подоб-
ный эксперимент и предложенную диаграмму вкусов кофе можно взять за основу, 
доработать, применить к иным продуктам и реализовать самостоятельно. Ита-
льянский философ Н. Перулло из Университета гастрономических наук (г. Пол-
ленцо) занимается эстетикой еды, особенно выделяя вино и способы его дегуста-
ции. Научная деятельность Перулло, в силу специфики университета, регулярно 
сопровождается практическими семинарами, выходящими за пределы учебного 
заведения. Перулло полагает, что качественная винная дегустация должна пред-
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ставлять собой полноценный эстетический опыт. Напомним, что еда как опыт рас-
сматривалась американским философом Дж. Дьюи. Если, следуя за Дьюи, видеть, 
например, дегустацию как процесс, последовательно движущийся к кульминации, 
то она может стать определенным эстетическим опытом. Так, наиболее плодот-
ворными в таком случае будут эксперименты с контрастами температур, текстур 
и сложных сочетаний. Стоит отметить, что подобные практики не новы. В начале 
XX века настоящие эксперименты с кухней предложили футуристы. Организаторы 
этих гастроперформансов комбинировали подачу блюд в непривычной последова-
тельности, отменяли использование столовых приборов, стимулируя работу всех 
пяти чувств. Кроме того, сохранились готовые модели формул экспериментальных 
обедов (например, тактильного обеда), элементы которых вполне могли бы стать 
отправной точкой для экспериментов в современной практической эстетике.

Следующий блок — прагматическая эстетика — безусловно связан с именем 
Р. Шустермана, чьи научные интересы коррелируют в том числе с изучением еды. 
Сам Шустерман рассматривает практики поедания как один из важнейших актов 
осознания телесности. Речь идет о жестовости: испачкать руки, запутаться в склад-
ках скатертей и салфеток — все это создает дополнительное внимание к собствен-
ным движениям и тому, как мы ощущаем свое тело в конкретный момент. Что ка-
сается практических густаторных исследований Шустермана, то, как правило, они 
связаны с его опытом пребывания в экзотических регионах или посещением мест 
с далекими для западной культуры гастрономическими традициями. Помимо не-
знакомых и редких вкусов, тело реагирует на непривычные приборы или способы 
рассадки. Здесь же упомянем номер журнала «Сомаэстетика и еда», вышедший 
в 2016 г. в рамках серии, курируемой Шустерманом. В материалах журнала явно 
прослеживается отсылка к мультисенсорности. Иными словами, невозможность 
отделить вкус от обоняния или признать зависимость нашего восприятия еды 
от ее визуальной составляющей не представляется препоной, перечеркивающей 
существование густаторной эстетики [1]. Собственно, об этом пишет и Перулло, 
выделяя так называемый гаптический вкус, характеризующийся своей мультисен-
сорностью и открытостью: по мнению итальянского эстетика, вкус — это спец-
ифическая артикуляция, точка возникновения чувствующего тела [2]. 

В качестве третьей траектории практической густаторной эстетики мы выде-
лили эстетическое воспитание. Традиционно эстетическое воспитание связывают 
с приобщением к искусству с самого детства и привитием хорошего вкуса. Мы же 
обратимся к методическому пособию, направленному также на воспитание вку-
са, однако в его прямом чувственном значении. Международное движение Slow 
Food разработало рекомендации по развитию сенсорного восприятия, подходя-
щие для всех возрастов. В пособии можно найти сценарии семинаров, направлен-
ных на тренировку чувств. Иначе говоря, мультисенсорность здесь тоже являет-
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ся ключевым понятием, не ограничивающим потребление еды лишь ощущением 
горького, сладкого, соленого или кислого [3]. Триста лет назад первый гастроном 
Ж.А. Брийя-Саварен обозначил одно из самых важных препятствий продуктив-
ного разговора о еде — неумение выразить свое восприятие так, чтобы было по-
нятно другим, и отсутствие корректной терминологии для обсуждения своих впе-
чатлений. Итальянские исследователи в своих рекомендациях не создают новую 
терминологию, однако делают шаг в этом направлении и предлагают способы до-
говориться об общем языке хотя бы в пределах одного семинара. 

3. ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Нами были обозначены некоторые исследовательские точки густаторной эсте-
тики в ее практическом режиме. В работах последних лет пессимистичное от-
ношение к эстетике вкуса преодолевается обращением к статьям по физиологии 
и обоснованием нашей мультисенсорности. Эстетики еды настаивают на том, что 
зрение, слух, обоняние и осязание по отдельности не могут нам дать полноценное 
восприятие, и тем самым выводят вкус из позиции самого несовершенного чув-
ства. Таким образом, на наш взгляд, перспективы развития густаторной эстетики 
и ее потенциал скорее видятся в мультисенсорной оптике. При этом важно от-
метить возможность сотрудничества и научной коммуникации не только в преде-
лах гуманитарного знания, но и необходимость проведения совместных проектов 
с физиологами и нейропсихологами. Осуществленный краткий обзор практиче-
ских семинаров, сведений об экспериментах с блюдами в начале XX века, учеб-
ного пособия по сенсорному воспитанию подчеркивает необходимость практики 
в рамках густаторной эстетики и позволяет наметить конкретные действия по ор-
ганизации экспериментов с публичными дискуссиями. В то же время мы можем 
обнаружить и обратный эффект — преодоление спорных вопросов и восполнение 
пробелов практической эстетики вполне реализуемо благодаря исследованиям 
по густаторной эстетике.
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