
στο φαγητό και για µένα καλά κάνουν. Άλλωστε το φαγητό είναι απ’
τις πιο ωραίες απολαύσεις της ζωής. Λέγαµε τότε στο Μόναχο ότι
στους Γάλλους για πολλά βγάζουµε το καπέλο, αλλά ειδικά στο φα-
γητό είναι άπιαστοι.

Μου έχει µείνει επίσης αξέχαστο ένα περιστατικό από τη δεκαετία
του ’70. Μας είχε καλέσει ένας εφοπλιστής για φαγητό στον Αστέρα
Βουλιαγµένης, ο οποίος τότε είχε υιοθετήσει τη γαλλική κουζίνα. O
δικηγόρος µας, που ήταν µαζί µας, ήταν µεν εξαιρετικός δικηγόρος
αλλά ολίγον τι βλάχος. Γι’ αυτόν, λοιπόν, ήταν πρωτόγνωρο το περι-
βάλλον ενός τέτοιου εστιατορίου, κι όταν το γκαρσόνι είπε τη λίστα
των φαγητών στα γαλλικά αυτός παρήγγειλε σατοµπριάν. Όταν φά-
γαµε και πήρε λίγο θάρρος ο δικηγόρος, όταν δηλαδή άρχισε το
κλίµα να φτιάχνεται στο τραπέζι, όπως αναφέρει και ο Γιώργος στο
βιβλίο του, δηµιουργήθηκε µια σύµπνοια και στο δικό µας τραπέζι.
O δικηγόρος λοιπόν φωνάζει το γκαρσόνι και του λέει “από πού εί-
σαι, ρε;”, εκείνος απαντάει “απ’ την Κοκκινιά” και τότε ο δικηγόρος
του λέει, “δεν µας λες ότι έχεις πατάτες µε κρέας και µας λες σκα-
τοµπριάµ και
σκατοµπριάµ;”.

Chateaubriand-
Σκατοµπριάµ

Και τώρα στο βιβλίο του Γιώργου για τη γαστρονοµία:
Γαστρονοµία είναι συλλογικό πολιτιστικό δηµιούργηµα των λαών,
που συναρτάται µε τα ήθη, τις συνήθειες, τις µνήµες, την ιστορία
και τις προσδοκίες τους. Ασχολείται µε τη φιλοσοφία της γεύσης,
την αισθητική της, την κοινωνιολογία της και βεβαίως την τελε-
τουργική της διάσταση.
Και όλα αυτά, ενσωµατώνοντας µια επικούρεια αντίληψη της ζω-
ής, όπου το σώµα και οι αισθήσεις ανακτούν τα δικαιώµατά τους και
ανοίγουν τον δρόµο για την πραγµατοποίηση της ανθρώπινης ευτυ-
χίας, εδώ και τώρα (το amor fati µέσω ενός ήπιου και εύλογου ευ-
δαιµονισµού, που υµνεί τις χαρές της ζωής).

Ακόµη, η γαστρονοµία είναι ένας απ’ τους παράγοντες της κοινω-
νικής συνοχής. ∆ιευρύνει το πνεύµα της συντροφικότητας, το οποίο
συνδέει καθηµερινά τις κοινωνικές τάξεις, συγχωνεύοντάς τες σε έ-
να ενιαίο σύνολο, τονώνει την ανταλλαγή ιδεών και αµβλύνει τις κοι-
νωνικές ανισότητες.

Ένα πολύ επιτυχηµένο περιστατικό στο βιβλίο του είναι η πρό-
σκληση της συναδέλφου του Γιώργου σε γκαλά δείπνο στο σπίτι
της. Το δείπνο κατάφερε να τους φέρει πολύ πιο κοντά απ’ τις άλλες
φορές, δεδοµένου ότι είχαν συναντηθεί πολλές φορές, αλλά φαίνε-
ται ότι το δείπνο στην ερωτική ζωή του Γιώργου ήταν καταλυτικό. O
Γιώργος, λοιπόν, το γράφει σαν παράδειγµα θέλοντας να πει πόσο
σπουδαίο είναι και πόσο βοηθάει στον ερωτισµό ένα καλό γεύµα σ’
ένα καλό περιβάλλον. Αποτελεί ένα «µεγάλο όπλο του κυνηγού»,
µειώνει κατά πολύ τον χρόνο εκτέλεσης της ιεροτελεστίας και φυσι-
κά αν το περιβάλλον έχει και λίγη µουσική, αυτό είναι το αποκορύ-
φωµα. Το έχει τόσο ωραία περιγράψει που θα ‘πρεπε να γίνει και ε-
ρωτικός µυθιστοριογράφος παρόλο που στην περίπτωσή του δεν
είναι µυθιστόρηµα αλλά πραγµατικότητα…

∆ίνει µεγάλη σηµασία στο φαγητό και πώς επιτυγχάνονται οι στό-
χοι, ειδικά στα business lunch που έχουν καθιερωθεί. Μάλιστα από
την εµπειρία µου οι Κινέζοι σχεδόν σε όλες τους τις συζητήσεις τις
κάνουν γύρω από στρογγυλό περιστρεφόµενο τραπέζι. Η αλήθεια
είναι ότι όλοι ξέρουµε ότι στα business lunch η ατµόσφαιρα του
τραπεζιού, η συνεστίαση, το κρασί κ.λπ., όλα βοηθάνε στην επίτευ-
ξη του σκοπού όποιος και αν είναι αυτός.
Το βιβλίο δεν είναι ένα απλό βιβλίο µαγειρικής και γαστρονοµίας, εί-
ναι ένα βιβλίο που καταπιάνεται µε πολλά και µεταφέρει αρκετές
γνώσεις για διάφορα θέµατα. Έτσι όποιος το διαβάσει δεν θα έχει
απλώς µια ευχαρίστηση, µόνο για να του ανοίξει την όρεξη αλλά θα
έχει και µια πνευµατική ευχαρίστηση αφού θα αποκτήσει πολλές
πρακτικές γνώσεις γύρω απ’ τη ζωή και γύρω απ’ το φαγητό.

Επίσης παρουσιάζει πολλές θεωρίες και παρέχει γνώσεις όπως
π.χ. οδηγίες για εστιάτορες. Περιγράφει το πρώτο γαλλικό εστιατό-
ριο (1765), πληροφορεί ότι η λέξη προέρχεται απ’ τη γαλλική
restaurer (αποκαθιστώ), και εξηγεί ότι τα εστιατόρια δηµιουργήθη-
καν µετά τη Γαλλική Επανάσταση, όταν οι µάγειρες των ευγενών έ-
µειναν χωρίς δουλειά και άνοιξαν προσιτά εστιατόρια για τους
µπουρζουάδες (τους πλούσιους αστούς), δίνοντας την ιδιωτική α-
πόλαυση του φαγητού σε αυτή την κοινωνική τάξη.

Η ιδιωτική απόλαυση του φαγητού µε λίγα άτοµα φέρει έναν
πολλαπλασιαστικό χαρακτήρα µέσα απ’ το συναίσθηµα διάχυτης
ηδονής και των άλλων συνδαιτηµόνων. Έτσι το εστιατόριο συµ-
βάλλει κατά πολύ στην επίτευξη γνωριµίας, στόχων κ.λπ. και σαν

παράδειγµα γι’ αυτό φανταστείτε να φάτε σ’ ένα εστιατόριο χωρίς άλ-
λους συνδαιτηµόνες.

Η καλώς εννοούµενη γαστρονοµία, αυτή του επικούρειου µέτρου και
της σύνεσης, που αποσκοπεί στον γαστρονοµικό στοχασµό, στο συ-
γκερασµό των αισθήσεων, την υπαινικτική αφαίρεση και την εναρµόνι-
ση νου και σώµατος είναι φυσική και αναγκαία.
Αν ζούσε σήµερα ο Επίκουρος και δοκίµαζε τη σηµερινή γαστρονοµία
θα συµβούλευε µαζί µε το «λάθε βιώσας» και το «λάθε βρώσας», δηλα-
δή να τρως ήπια και µε σοφία, δίχως υπερβολές και κυρίως δίχως επί-
δειξη και µαταιοδοξία.

O καλοφαγάς δεν χαρακτηρίζεται από το τι ή πόσο τρώει, αλλά από
το πώς τρώει. Τρώει σαν εραστής, απαλά, επίµονα, πολύ αργά, χαϊ-
δευτικά. Χαϊδεύει µε τα χείλη του το πιρούνι, χαϊδεύει µε τη γλώσσα
του τις µπουκιές. Απολαµβάνει κάθε γουλιά του κρασιού.

∆ύο αδελφές απολαύσεις, η γαστρονοµική κι η ερωτική, άκρως συ-
µπληρωµατικές, σχεδόν ποτέ ανταγωνιστικές, οι δύο ηδονές ολοκλη-
ρώνονται, κορυφώνονται κατά κανόνα, σε συνδυασµό και αλληλοδια-
δοχή.

Η γαστρονοµική ηδονή υστερεί σε ένταση, έναντι άλλων ηδονών και
ειδικότερα της ερωτικής. Υπερτερεί όµως σε διάρκεια.

Σε αντίθεση προς την ερωτική, η γαστρονοµική απόλαυση δεν κορυ-
φώνεται, δεν είναι παροξυστική. Στηρίζεται εξ ολοκλήρου στην προ-
σµονή, στην προσδοκία.

Μια ελεύθερη γυναίκα, που έχει δυνατότητα επιλογής, δεν πείθεται
και τόσο εύκολα από τον άντρα. Αποτέλεσµα; Υποχρεώνει τον τελευ-
ταίο ν’ αναπτύξει όλες τις τεχνικές του πολιορκητή, του κυνηγού, που
ακριβώς δίνουν υπόσταση και αξία στην κατάκτηση», πράγµα που συ-
στήνει και ο Γιώργος και µέσω του γεύµατος.

Το τραπέζι είναι ο εξέχων τόπος, όπου συντελούνται οι δύο βασικές
ανθρώπινες λειτουργίες. Η µία βιολογική και η άλλη κοινωνική: Η δια-
τροφή κι η επικοινωνία. Γύρω από ένα τραπέζι συγκροτείται ένα συλ-
λογικό σώµα πρόσκαιρης διάρκειας. Πρόκειται περί του σώµατος των
συνδαιτυµόνων ή οµοτράπεζων, που ως αποκλειστικό σκοπό έχει την
απόλαυση της σύνθετης ηδονής που µας προσπορίζουν η κουβέντα,
το φαγητό και το κρασί.

∆εν είναι υπερβολή να πούµε ότι η Ελλάδα κέρδισε την αθανασία, χά-
ρις στους ποιητές, τους φιλοσόφους, τους γλύπτες και τους ζωγρά-
φους της, που κι αυτοί δεν ξέφυγαν απ’ την επίδραση της διονυσιακής
λατρείας, από την οποία άντλησαν τους θησαυρούς που µας κληροδό-
τησαν.

O οίνος συνιστά το θεµέλιο του διατροφικού συστήµατος των Ελλή-
νων, από την αρχαιότητα µέχρι σήµερα. Μαζί µε τα άλλα δύο «ιερά»
προϊόντα, το ψωµί και το λάδι, συγκροτεί το τρίπτυχο της πολιτισµικής
ταυτότητας µας, σηµατοδοτώντας συγχρόνως την πρώτη υπέρβαση
της βαρβαρότητας και την εγκαθίδρυση του πολιτισµού.

Η αρχαία ελληνική κοινωνία ήταν µια κοινωνία «οινότευκτη», κτι-
σµένη δηλαδή και θεµελιωµένη επί του οίνου, όπου τα πάντα συνδέ-
ονται µ’ αυτόν: η διατροφή, η υγεία, η θρησκεία, η πνευµατικότητα, η
συζήτηση, η κοινωνικότητα, η διασκέδαση, οι τέχνες, η ποίηση, η φιλο-
σοφία. Κι ακόµα η υπέρβαση της καθηµερινότητας, η ευφορία, η επί-
ταση του ερωτικού πόθου, η απελευθέρωση απ’ τις κοινωνικές συµβά-
σεις, µε επιστέγασµα τη µέθη, την αταξία και τον λυτρωτικό ύπνο.
Μόνο ύστερα από 12.000 χρόνια και µετά την ανάπτυξη της γεωργίας,
οι κυνηγοί-συλλέκτες εκτοπίστηκαν σταδιακά από τις αγροτικές και
κτηνοτροφικές κοινωνίες, στα περισσότερα µέρη του κόσµου, αρχικά
κυρίως στη Μέση Ανατολή, Κίνα, Ινδία και Αίγυπτο, όπου αναπτύχθη-
καν οι πρώτοι µεγάλοι σύνθετοι πολιτισµοί.

Γύρω στο 6.000 π.Χ. κατακτήθηκαν οι πρώτοι νέοι τρόποι µαγειρέµα-
τος. Η εµφάνιση της αγγειοπλαστικής εκείνης της εποχής σηµατοδο-
τεί και τη χρήση του βρασµού στη µαγειρική. Το βράσιµο ήταν η ανα-
γκαία προϋπόθεση για την εµφάνιση στην πορεία διαφόρων δηµοφι-
λών, φθηνών και πρακτικών φαγητών, ακόµα και για τις µετέπειτα επο-
χές, όπως ο χυλός, το κουρκούτι κι οι σούπες από όσπρια.

O επόµενος σταθµός στην ιστορία της διατροφής ήταν η ώρα που τα
“κροµανιόν” ευθυτενή δίποδα προσέθεσαν αλάτι στο ψηµένο κρέας».

Τελειώνοντας θα ήθελα κι εγώ να προσθέσω, µε τις πενιχρές µου
γνώσεις περί µαγειρικής και γαστρονοµίας, τι πρέπει να έχει ένα καλό
φαγητό:
• να είναι απλό, από καλά και γνήσια υλικά
• να είναι προσεγµένο και µαγειρεµένο µε µεράκι
• να σερβίρεται ιεροτελεστικά σύµφωνα µε όλους τους τύπους και
τις διαδικασίες, έστω και αν το σερβίρεις από ένα καζάνι 300 µερίδων
• να πεινούν οι καλεσµένοι
• να είναι φτιαγµένο the OPM way (other’s people money), τσάµπα,
που λέµε εµείς, γιατί ακόµα και στους βασιλιάδες αρέσει το τσάµπα.

Y.Γ.: Μεγάλο ρόλο στο φαγητό παίζει η δηµιουργία
κατάλληλου κλίµατος και ψυχολογίας.

Προτού, όµως, µπω στα του Γιώργου θα σας αναφέρω εν ολίγοις
τις δικές µου γαστρονοµικές εµπειρίες, δεδοµένου ότι, απ’ όσο πι-
θανόν να γνωρίζετε, τυγχάνει να ασχολούµαι µε τη µαγειρική από
τότε που ήµουν φοιτητής που µαγείρευα και “τάιζα” όλους τους φί-
λους συµφοιτητές...

Η δική µου µαγειρική είναι µια «µαζική» µαγειρική για πολύ κόσµο,
όπως τις Καθαρές ∆ευτέρες που µαγειρεύω για περίπου 1.000 άτο-
µα στο Πανόραµα της Βούλας. Επίσης έχω ετοιµάσει κατά καιρούς
διάφορα γεύµατα, για µέχρι 250 άτοµα, σε πολλά µέρη ακόµα και
στο εξωτερικό, στη Γερµανία, στην Κίνα κ.α. Τα φαγητά µου βασίζο-
νται κυρίως στην παραδοσιακή ελληνική κουζίνα ή σε κάτι ξεχωρι-
στό που βρίσκω από τις άλλες κουζίνες.

Πριν πολλά χρόνια συνεργαζόµουν µε έναν Έλληνα, τον Στρατή,
που έµενε στη Γένοβα· πουλούσαµε ανταλλακτικά για µηχανές
πλοίων. Ήταν ελεύθερος, καλοστεκούµενος, άρχοντας, ζούσε µά-
λιστα µε την αδελφή του που είχε τα ίδια χαρακτηριστικά µε εκεί-
νον.

O Στρατής µάς έλεγε και µας ξανάλεγε να πάµε για ένα γεύµα
στην Ιταλία. Τελικά αποφασίσαµε και πήγαµε µαζί µε τον συνάδελ-
φό µου τον Γιώργο. Το γεύµα δόθηκε έξω απ’ τη Γένοβα και κράτη-
σε µία µέρα, από πολύ νωρίς το πρωί µέχρι αργά το βράδυ!

Μας έφερναν πολλά µικρά πιατάκια µε µπουκιές, ο Γιώργος µέ-
τρησε κάπου 36. Ήταν µία γαστρονοµική λέσχη. Βλέπαµε τους συν-
δαιτυµόνες µας πώς έτρωγαν σιγά σιγά, µε µικρές µπουκιές που τις
απολάµβαναν, σαν να τις εξέταζαν επιστηµονικά. Ήταν ολόκληρη
διαδικασία και ιεροτελεστία ο τρόπος που έτρωγαν. Επίσης δοκιµά-
σαµε και καµιά δεκαεξαριά κρασιά, το θυµάµαι γιατί ο Γιώργος το έ-
λεγε και το ξανάλεγε.
Ήταν µια πρωτόγνωρη και αξέχαστη εµπειρία για µας. Ίσως εκεί
πήραµε το βάπτισµα της γαστρονοµικής γεύσης - επιστήµης.

Επίσης θυµάµαι, όταν τελείωσα το Πολυτεχνείο στο Μόναχο, που
υπήρχε τροµερή έλλειψη µηχανικών και οι εταιρείες προσπαθού-
σαν να µας δελεάσουν να δουλέψουµε γι’ αυτές. Έτσι, λοιπόν, η
BASF, η γερµανική εταιρεία κολοσσός (που αγόρασε πρόσφατα
τον άλλο κολοσσό, την εταιρεία των µεταλλαγµένων Monsanto, για
να µην κατηγορούµε τους Αµερικανούς για τα µεταλλαγµένα, τώρα
θα είναι κράµα γερµανοαµερικάνικο) µας κάλεσε στα κεντρικά της
και επί αρκετές µέρες µάς καλοτάιζε σε διάφορα καλά γαλλικά ε-
στιατόρια της περιοχής, τα οποία σέρβιραν και αυτά 7 courses (πιά-
τα). Μεγάλη εµπειρία για µας, τους λιµοκτονούντες, παµφάγους
φοιτητές.

Μια άλλη φορά πάλι είχαµε επισκεφτεί µια µεγάλη πολυεθνική ε-
ταιρεία στη Γαλλία µε την οποία είχαµε ικανοποιητική συνεργασία.
Εµείς θέλαµε να δούµε το εργοστάσιο και τα προϊόντα. Oι Γάλλοι εί-
χαν κλείσει ένα πολύ ακριβό εστιατόριο, για να µας ευχαριστήσουν,
µακριά από την εταιρεία, στο οποίο όµως επειδή αργήσαµε δεν
προλάβαµε να πάµε. Το έλεγαν και το ξανάλεγαν και µας ζητούσαν
συγγνώµη που φάγαµε τελικά στο εστιατόριο των διευθυντών· ήταν
ένα φανταστικό εστιατόριο, πάλι µε 7 courses...

Στη συνέχεια επισκεφτήκαµε µια άλλη πολύ µεγάλη πολυεθνική
στη Γερµανία. Το µεσηµέρι µάς προσέφεραν για φαγητό snacks
(σαλαµάκια, σαντουιτσάκια κ.λπ.). Εµείς βέβαια πάντα διακρίναµε
τις διαφορές των λαών, ειδικά στην εστίαση.

Το ίδιο ζήσαµε όταν ήµασταν ακόµη φοιτητές στο Πανεπιστήµιο
του Μονάχου. Είχαµε προσκληθεί σε µία ανταλλαγή φοιτητών από
το Πανεπιστήµιο του Παρισιού. Εκεί µας πήγαν στο φοιτητικό εστια-
τόριο που έµοιαζε µε καλό εστιατόριο του Μονάχου και το βράδυ σε
πολύ ωραία κέντρα όπως το Moulin Rouge κ.λπ. Στο τέλος όλοι ε-
µείς οι γερµανόφωνοι και οι Γερµανοί µαζί, αναρωτιόµαστε πώς θα
περιποιηθούµε αυτούς τους ανθρώπους, που το φαγητό µας, στο
φοιτητικό εστιατόριο, έµοιαζε µε αυτό της φυλακής; ∆ηλαδή µε άλ-
λα λόγια οι Γάλλοι και η γαλλική κουζίνα δίνουν τεράστια σηµασία

Κάποτε τηλεφώνησα σε κάποιους φίλους µου ερασιτέχνες ψαρά
δες και τους είπα ότι µου στέλνουν απ’ τη Χίο φρέσκα ψάρια και
να έρθουν να τους κάνω τοτραπέζι. Τους είπα: «Πάω στο
αεροδρόµιο να ταπαραλάβω». Πράγµατι τους µαγείρεψα το
φαγητό, όπωςµε είχε µάθει κάποιος µάγειρας από το 
Τουρκολίµανο (έτσι το λέγαµε τότε) να µαγειρεύω 
εισαγόµενα-πεταχτά ή µπα-γιάτικα ψάρια και να µην τα
ξεχωρίζει κανείς από ταφρέσκα και ντόπια.

Όλοι κατέβασαν τα µούτρα γιατί έκαναν τους ειδήµονες ψαράδες...
Η ψυχολογία λοιπόν και αυτά που προανέφερα

βοηθούν να αρέσει το φαγητό. Πάντα µιαευχάριστη και χαλαρή
ατµόσφαιρα στο τραπέζιείναι το πιο νόστιµο καρύκευµα για όλα τα
πιάτα.

Πηγές: Γαστρονοµική Νοηµοσύνη - Γεώργιος Ι. Κωστούλας,
Εκδόσεις Metro - µπάρµπα Google

Σ

Γαστρονοµική Νοηµοσύνη

τις 5 Απριλίου στην αίθουσα Ιωνία της
Βούλας έγινε η παρουσίαση του βιβλίου
« », του Γιώρ-
γου Κωστούλα. O Γιώργος Κωστούλας
είναι συνάδελφος-αρθρογράφος στην ε-
φηµερίδα “Η Βούλα κι ο κόσµος της”,
που εκδίδει ο εκδοτικός οίκος Metro που
εξέδωσε και το βιβλίο.
Όταν δει κανείς τον τίτλο διερωτάται “Μα
τι σχέση έχει η γαστρονοµία µε τη νοηµο-
σύνη;”, µιας και ο πολύς κόσµος έχει συν-
δέσει τη γαστρονοµία µε την καλοφαγία
και τη νοηµοσύνη µε υψηλού επιπέδου
πνευµατική άσκηση. Όµως ο Γιώργος
βλέπει τα πράγµατα και από άλλη σκοπιά
και τα κύρια σηµεία αυτού του κοιτάγµα-
τος θα προσπαθήσω να σας µεταφέρω.

Βασιλόπουλο».

Έτρωγαν οι φίλοι ταψάρια και έλεγαν, «Φανταστικά, άµα το
πού@@@κο το ψάρι είναι φρέσκο τότε είναι αχτύπητο». Όταν
τελείωσαν τους λέω, «Παιδιάµε συγχωρείται αλλά τα ψάρια αυτά
είναι ιχθυοτροφείου και αντί από Χίο-αεροδρόµιο τα πήρααπ’ τον
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