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IEVADS

Gastronomija kā nacionālās kultūras identitātes sastāvdaļa sniedz nozīmju tīklojumu, 
kas vienlaikus atklāj gan baudītmākslu, gan dzīvesmākslu . Starptautiski izslavē-
tā izsmalcinātu garšu zeme Francija sniedz lielisku iespēju ref leksijai par kultūras 

ceļiem un pārnesēm viņpus tās robežām . Franču kultūra patiešām nav atdalāma no kuli-
nārijas mākslas, tās ir cieši saistītas, un jau kopš viduslaikiem kulinārijas māksla ir klāt-
esoša tēlotājmākslas un literatūras darbos . Atcerēsimies Apaļo galdu un Kamelo pils bru-
ņinieku banketus, ko Kretjēns de Truā (Chrétien de Troyes) ir tēlojis savā karaļa Artura 
bruņinieku romānu ciklā, atcerēsimies daudzās paceltās glāzes, saskandinot par Dievišķās 
Pudeles Orākulu Fransuā Rablē (François Rabelais) romāna “Gargantija un Pantagriels” 
piektajā grāmatā (Quint Livre, 1564), atcerēsimies arī Žervēzas kāzu svinības Emīla Zolā 
(Émile Zola) romānā “Dzertuve” (L’Assommoir, 1877) vai Bovarī kundzes kāzas Gistava Flo-
bēra (Gustave Flaubert) romānā “Bovarī kundze” (Madame Bovary, 1857) . Starp gastrono-
miskām orģijām un gardēžiem rīkotām degustācijām franču literatūra uzbur lasītāja acu 
priekšā garšas kārpiņas kairinošu ēdienu karuseli . Gleznu vērotājs nebūt nav aizmirsts un 
nolemts kulinārai diētai, jo daudzas gleznas paver skatam bagātīgi klātus galdus jau kopš 
franču kultūrai tuvu meistaru šedevriem – no Leonardo da Vinči (Leonardo da Vinci) glez-
nojuma “Svētais vakarēdiens” (Il Cenacolo / L’Ultima Cena, ap 1490) vai Paolo Veronēzes 
(Paolo Veronese) gleznas “Kāzas Kānā” (Nozze di Cana, 1563) laikiem līdz vienādu nosau-
kumu – “Pusdienas zālē” (Le déjeuner sur l’herbe) – guvušajiem Kloda Monē (Claude Mo-
net) (glezna datēta ar 1866), Eduāra Manē (Édouard Manet) (glezna datēta ar 1863) un Pjēra 
Ogista Renuāra (Pierre-Auguste Renoir) (glezna datēta ar 1893) darbiem . Starp citu, pro-
tams, neatstājot novārtā tādus klusās dabas šedevrus, kuru reālisms ir tik pārliecinošs, ka 
mums gluži tāpat kā Denī Didro (Denis Diderot) mākslas apskatos “Saloni” (Salons, 1759–
1783) dažkārt rastos vēlme nobaudīt audeklā attēlotos augļus un ēdienus . Tādējādi veidojas 
“zemes augļu” un “gara augļu”, ko mums sniedz mākslas darbi, kultūras un gastronomijas 
saistība . Tuvināšanās šķiet tik dabiska, ka daži rakstnieki pat uzskata, ka literatūru ir ie-
spējams “gatavot” . Tāpat kā Didro izgudroja “recepti”, kas par sastāvdaļām izmantoja ro-
mānus, lai savai sievai nodrošinātu oriģinālu ēdienu, kas gaisinātu viņas melanholiju: “Es 
vienmēr esmu uztvēris romānus kā diezgan vieglprātīgus darbus, tomēr beidzot atklāju, ka 
tie ir gana labi tvaicēšanai1 . Kolīdz es satikšu Tronšēnu2, es viņam iedošu recepti . Izvel-
ciet astoņas līdz desmit lappuses “Komiskā romāna”3; četras nodaļas “Dona Kihota”4; vienu 
labi izvēlētu Rablē rindkopu; ļaujiet visam ievilkties saprātīgā daudzumā “Žaka fatālista”5 

  1 Didro šeit atsaucas uz garastāvokļa teoriju, uz “melno žulti”, kas ir melanholijas cēlonis . Filozofs spēlējas ar 
vārdiem: viņš izmanto vārda “tvaiki” (vapeurs – franču val .) polisēmiju, proti, šis vārds franču valodā apzī-
mē arī veselības problēmas, ko izraisījusi nelabvēlīgu šķidrumu klātbūtne smadzenēs . Tādējādi viņš litera-
tūrai “pievieno” vēl divas jomas – medicīnu un gastronomiju .

  2 Ārsts Teodors Tronšēns (Théodore Tronchin), filozofu Didro un Voltēra (Voltaire) draugs, piedalījās enciklo-
pēdijas šķirkļu rakstīšanā . Viņš devis savu artavu medicīnas zinātnes attīstībā, pētot un popularizējot vak-
cināciju pret bakām .

  3 “Komisko Romānu” (Roman Comique), kura pirmā daļa nāk klajā 1651 . gadā, bet otrā – 1657 . gadā, ir sa-
rakstījis Fransuā Skarons (François Scarron) . 

  4 Migela de Servantesa (Miguel de Cervantes) romāns divās daļās “Lamančas atjautīgais idalgo dons Kihots” 
(El ingenioso hidalgo don Quijote de la Mancha, 1605–1615) jeb “Dons Kihots” (Don Quixote) .

  5 Denī Didro romāns “Žaks fatālists un viņa saimnieks” (Jacques le fataliste et son maître, 1796) .
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vai “Manonas Lesko”6 .”7 Līdzīgi kā Šadijs, Alēna Gusē (Allain Grousset) romāna “Grāmatu 
karš” varonis, atklāj mostošās sajūtu baudas, lasot grāmatu: “Tas uzjautrināja Šadiju, saistīt 
kādu aromātu ar grāmatas stāstu . Lasīt kā senāk, tas nebija izmantot vienīgi redzes spēju, 
bet arī tausti, dzirdi un ožu . Palika vēl garša, bet viņš nekad nebija uzdrīkstējies apēst kādu 
papīra strēmeli, lai uzzinātu tās garšu .”8 Šīs literārās fantāzijas, kas konkretizē mākslas dar-
ba metamorfozi ēdienā, visas rodas no vārda “garša” polisēmijas . Garšas fenomens, kā gar-
šas un aromātu sajūtu recepcija, iekļauj divus raksturojumus: pirmkārt, “garšu spēju”, vie-
nu no piecām maņām jeb individuālu spēju sajust un atšķirt piedāvātās vielas, produktus 
un aromātus; otrkārt, sajūtu orgāniem pieejamo noteikta produkta specifisko īpašību “gar-
šu vērtējumu”, kas galvenokārt tiek balstīts uz kultūras iekšienē pastāvošo vienošanos un 
izpaužas kā gaume un gastronomiskas tradīcijas . 

“Definēt gaumi ir neiespējami,”9 rakstīja Viktors Igo (Victor Hugo) “Filozofiskajos prozas 
darbos” (Proses philosophiques, 1860–1865) . Par spīti šim apgalvojumam, daudzu rakstu, stās-
tu, vārdnīcu, traktātu, kulināru un literāru darbu autori ir kaismīgi nodevušies šim uzdevu-
mam un līdz pat mūsdienām sniedz liecību par gaumes vēsturiskajām pārvērtībām, tās sarež-
ģītību un attīstību . Lai gan paradoksālā kārtā gaume vienlaikus apzīmē individuālu – gustibus 
non est disputandum10 – un arī kolektīvu fenomenu, katrs laikmets dod priekšroku noteiktām 
tendencēm gan estētiskajā, gan kulinārajā jomā . Ēdāja gaume jeb garšas patika veidojas, ekspe-
rimentējot, degustējot un atminoties baudītu ēdienu . Šeit ir runa par individuālu vai indivīdu 
grupai piemītošu gaumi, par tieksmi pēc noteiktiem pārtikas produktiem, kas sevī ietver racio-
nālu, lai gan uz sajūtām balstītu vērtējumu . “Tie galvenokārt ir gudri cilvēki, kas ceļ godā spēju 
novērtēt un baudīt ēdienu: citi nav spējīgi uz šo darbību, kas sastāv no veselas vērtējumu un 
spriedumu rindas,”11 atzīst gastronomijas metrs Žans Antelms Brijā-Savarēns (Jean Anthelme  
Brillat-Savarin) . Bet šī patika ir arī, kā to īpaši uzsver Žans-Luī Flandrēns, cieši saistīta ar kul-
tūru: “Gluži tāpat, kā tā atšķiras telpā, dažādās tautās, garša atšķiras arī laikā, pat vienas tautas 
ietvaros . Atkarībā no laikmeta, cilvēkiem nav garšojuši vai arī tie ir atteikušies no vieniem un 
tiem pašiem pārtikas produktiem; tie negatavoja tādā pašā veidā produktus, ko patērēja .”12

Rietumeiropas gastronomija 14 . un 15 . gadsimtā īpašu lomu piešķir eksotiskām garšvie-
lām kā sociālās atšķirības zīmei, tai pašā laikā kulinārās prakses norāda uz astroloģiski me-
dicīnisku virtuvi, kas balstīta uz laikmeta dietoloģijas idejām un atbilst temperamentiem 
un pār ķermeni valdošiem šķidrumiem . Renesanses laikā izmaiņas ēšanas jomā vieš ārzem-
ju ietekmes  – tiek ievesti produkti no tālām zemēm, piemēram, tomāti, kartupeļi, kukurū-
za, topinambūri un kakao . 16 . un 17 . gadsimtā vircotu un skābu piedevu vietā stājas vietējie  
garšaugi, cukurs un tauki, piedevas, kas labāk saglabā pašu produktu garšu . Tendence saglabāt 
gatavojamā produkta garšu atbilst klasicisma literārajām un mākslinieciskajām tendencēm, da-
biskuma un harmonijas jēdziena attīstībai . No šā laika augstāko aprindu ļaudis sabiedrībā lūko 
izcelties ar galma ieteikto bon goût (laba gaume – franču val .) un zināšanām par modi . Francijā 

  6 Antuāna Fransuā Prevo (Antoine François Prévost) romāns “Manona Lesko” (Manon Lescaut / L’Histoire du 
chevalier des Grieux et de Manon Lescaut, 1728–1731) .

  7 Diderot D . Correspondance . T . XV, Paris Les Éditions de Minuit, 1955–1970, pp . 253–254 . Šeit un turpmāk 
mans tulkojums – S. S. V .

  8 Grousset A . La guerre des livres . Paris: Gallimard jeunesse, 2013, p . 45 .
  9 Hugo V . Proses philosophiques de 1860–1865. Œuvres Complètes. Paris: Robert Laffont, 1985, t . 11, p . 564 .
10 Par gaumi nestrīdas – latīņu val .
11 Brillat-Savarin J . A . Physiologie du goût . Paris: Gabriel de Gonet, 1848, p . 385 .
12 Flandrin J . L . Le goût a son histoire . Piault F . (sous la direction de) . Le mangeur . Menus, maux et mots . Paris: 

Autrement, Coll . Mutations, 1993, p . 148 .
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17 . gadsimtā parādās arī pārtikas produktu dalījums – tiem jābūt vai nu sāļiem, vai arī saldiem . 
Savukārt aizraušanās ar saldumiem aristokrātiskajā sabiedrībā turpmākajos gadsimtos ietekmē 
sievišķīgā skaistuma ideālu – apaļīguma un “kuplas” miesas modi . 18 . gadsimts pieredz inovā-
cijas konditorejas jomā, kafijas pieaugošo popularitāti un modernās virtuves rašanos – tā dod 
priekšroku nevis ēdienu daudzumam, bet gan harmonijai . Taču īpaši apgaismības gadsimtu ir 
ietekmējusi “garšas” nozīmes transformācija un tās metaforiskais lietojums, lai runātu par māk-
slām un literatūru . Attiecībā uz šīs daudznozīmības aizsākumiem ir manāmas domstarpības, 
taču nav šaubu, ka tā sasniedz savu augstāko punktu 18 . gadsimtā . No šā laika koncepts tiek 
izvērsti skaidrots vārdnīcās, un pārnestā “garšas”, tātad “gaumes”, nozīme ir pelnījusi nozīmī-
gu vietu arī Denī Didro un Žana Batista Lerona Dalambēra (Jean-Baptiste le Rond d’Alembert) 
“Enciklopēdijā jeb Zinātņu, mākslu un amatu skaidrojošajā vārdnīcā” (Encyclopédie, ou diction-
naire raisonné des sciences, des arts et des métiers, 1751–1772) .

Šī maņa, šis dotums atšķirt mūsu pārtikas produktus visās zināmajās valodās ir radījis metaforu, 
ko izsaka ar vārdu goût, skaistuma un nepilnības sajūtu visās mākslās: tā ir mirklīga spēja izšķirt, 
tāpat kā tā, kas piemīt mēlei un aukslējām un kas tāpat kā garša rosina refleksiju; gaume tāpat kā 
garša ir jutīga un tiecas baudīt labo; gaume tāpat kā garša dumpīgi atgrūž slikto; gaume tāpat kā 
garša bieži ir nenoteikta un apmulsusi, nezinot pat, vai tam, kas tai tiek likts priekšā, ir jāpatīk, un 
dažreiz, tāpat kā garšai, gaumei ir nepieciešams laiks un pieredze, lai izveidotos .13

Gaumes jēdziens, ietverot spēju atšķirt skaisto no nepilnīgā, sniedz vielu mākslas un litera-
tūras kritikai un tiek pamests novārtā tikai 20 . gadsimtā līdz ar avangarda parādīšanos un tā 
tīšo nolūku nepatikt un saraut saites ar skaistā likumiem . Atgriežoties pie garšas tiešā nozīmē, 
18 . gadsimta beigas iezīmē arī kulinārās mākslas atbrīvošanos no vecās dietoloģijas ietekmes un 
pārtikas produktiem piemītošās garšas atzīšanas; neatkarīgi no ēdāja temperamenta, katru ēdie-
nu var atzīt par “labu” vai “sliktu” . Garšas kā objektīva fakta leģitimācija 19 . gadsimta gaitā vei-
cina labas pārtikas (pseido)zinātnes – gastronomijas, kuras pamatteksts ir Brijā-Savarēna “Gar-
šas fizioloģija” (La Physiologie du goût, 1848), – rašanos . 

Gastronomiskā diskursa un literatūras parādīšanās atbilst restorānu ēras sākotnei un buržuā 
augstās virtuves pirmsākumiem . Lieliska, bagātīga, izcilu pavāru kodificēta un nešķirama no iz-
smalcinātiem dekoriem un apkalpošanas, šī virtuve ir paredzēta nodrošinātiem klientiem, kam 
patīk nodoties labu ēdienu mākslai, lai parādītu savu prestižu . Gastronomu, pavāru un gardē-
žu rakstnieku teksti uzsver franču virtuves izcilību atšķirībā no ārzemju virtuvēm, nodrošina tās 
pārākumu un, kā atzīmē Alēns Druārs (Alain Drouard)14, palīdz popularizēt franču gastrono-
misko mītu . Transporta līdzekļu inovācijas 20 . gadsimtā veicina viesnīcu industrijas izveidi, kā 
arī gastronomijas un tūrisma saistību . Reģionālo (atkal)atklājumu un vietējo ēdienu vienkāršī-
bas patika atbalsojas kādā no slavenajiem gastronomu prinča Kironska (Curnonsky)15 aforismiem: 

13 Article “Goût” . Encyclopédie . Paris: Briasson D ., Le Breton D ., 1751–1772, t . VII, p . 761 .
14 Mūsdienu ēdienu vēstures un socioloģijas speciālists Alēns Druārs ir Rolāna Musnjē (Roland Mousnier) na-

cionālā zinātniskās pētniecības centra (Centre Roland Mousnier) goda direktors . Viņa publikācijas veltītas 
pārtikas ģeopolitikai, pavāru un pārtikas inovāciju vēsturei un franču gastronomiskam mītam .

15 Moriss Edmons Sajāns (Maurice Edmont Saillant) bija gastronoms, humorists un kulinārijas kritiķis, kurš sla-
vens ar dīvainu pseidonīmu Kuronskis (latīņu valodas vārdu un slāvu galotnes, kas tolaik bija modē Parīzē, 
savienojums: Cur non sky – Kāpēc ne sky) . Tūrisma un gastronomijas saistības un reģionālās un lauku virtuves 
vienkāršības aizstāvis pretstatā augstajai virtuvei . Viņš kopā ar Marselu Rufu (Marcel Rouff) laida klajā izde-
vumu sēriju La France Gastronomique: Guides des merveilles culinaires et des bonnes auberges françaises (“Gas-
tronomiskā Francija: kulinārijas brīnumu un labu franču restorānu ceļvedis”, 1921–1928) . Nozares profesionāļi 
1927 . gadā viņu ievēlēja par “gastronomu princi” . Viņš 1930 . gadā nodibināja Gastronomu akadēmiju un bija 
tās pirmais prezidents, kā arī 1947 . gadā izveidoja žurnālu Cuisine et vins de France (“Franču virtuve un vīni”) .
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“Virtuve, tas ir, kad lietām ir tā garša, kura tām jau piemīt .”16 Ceļojumi rosina jaunus garšu mek-
lējumus un veicina kulināras transformācijas turpmākajos gados: jaunā virtuve, Fusion virtuve, 
molekulārā virtuve, Food Pairing u .  c . Pārpilnības un ikonofāgijas laikos priecēt acis, modināt 
iztēli un pārsteigt ar radošumu, šķiet, ir tādu lielisku pavāru privilēģija, kuri lūko veidot savu 
laikabiedru gaumi, ne vienmēr ņemot vērā garšu . Mūsu rīcībā esošā pārtikas produktu klāsta da-
žādības veicināšanai starp mūsdienu diētiskajām norādēm 21 . gadsimtā ēdienu izvēli nosaka ne 
tikai ģimenes vai tautas tradīcija, ne arī sociokultūras konteksts, bet drīzāk pašapliecināšanās un 
ķermeniskais tēls, kā to piedāvā ēdienu un kultūras pētnieks Luka Verseloni (Luca Vercelloni): 
“Mēs vairs neesam tas, ko mēs ēdam: mēs ēdam (vismaz mēģinām ēst) to, kas mēs gribētu būt .”17

Vēlme mainīties un sevi projicēt, izvēloties ēdienus, tātad ir 21 . gadsimtam raksturīga parādī-
ba, taču vēlme atklāt jaunas garšas ir krietni senāka . Gaume un garša ir tā, kas nereti liek doties 
ārpus savas kultūrtelpas uz citu – sajūtas, emocijas un garu uzrunājošu kultūrtelpu . Vilinošais 
citādais latenti mājo indivīdā vai sabiedrībā un nosaka to citkultūras vektoru, kas reizumis iz-
paužas kā subjektīva tiecība, reizumis kā modes kaprīze vai pastāvīga kultūras reference . 

Baudas gūšana atkarīga ne vien no fizioloģiskā vai estētiskā apmierinājuma, bet arī no garšas 
un gaumes sociālās kodifikācijas, no produkta un rituāla simboliskās vērtības . Garšas bauda, iz-
raisot individuālas asociācijas, iztēlē aizved baudītāju uz citu ģeogrāfisku, kultūras, sociālu tel-
pu, to pārveidojot saskaņā ar recipienta pieredzes un uztveres īpatnībām, bet literatūras, teātra 
vai citu mākslu “degustācija” ļauj indivīdam sevi projicēt dažādās dimensijās, potenciālās telpās, 
ko konstruē receptīvā transformācija .

Gaumes, gastronomijas un kultūras kompleksā mijiedarbība, kas nav mitējusies attīstīties laika 
gaitā, tiek pētīta latviešu, franču, kanādiešu un itāļu pētnieku rakstos, kas piedāvāti šajā bilingvā-
lajā zinātnisko rakstu krājumā . Attīstot gan sinhrono, gan diahrono pieeju, autori aptver dažādas 
mijiedarbību šķautnes, kas tiek aktualizētas gan mākslās, gan ikdienas un kultūras praksēs . 

Krājuma pirmās nodaļas “Garšas teorijas un gastronomiskās prakses” pirmajā rakstā Andrejs 
Balodis raksta par ēdamo un neēdamo, izskatot šo robežšķirtni un tās mainību morāles kontek-
stā . Mateo Markeski (Matteo Marcheschi) koncentrējas uz 18 . gadsimtu, kas veido pagrieziena 
punktu garšas vēsturē un gastronomijas zināšanās, un iztirzā garšas un gaumes attiecības . Abi 
pēdējie šās nodaļas raksti iedziļinās gastronomijas praktiskajā pusē: Astra Spalvēna veic cittautu 
ēdienu recepšu analīzi latviešu pavārgrāmatās, bet Dagmāra Beitnere-Le Galla apraksta un pēta 
Provansas galda kultūras specifiku . 

Nodaļā “Garšas, gaumes un gastronomijas vieta literatūrā” tiek piedāvāti četri pētījumi . Si-
mona Sofija Valke skata 20 . gadsimta sākuma latviešu rakstnieku literāro gaumi un analizē to 
pievēršanos franču simbolismam . Atskatīties senākā pagātnē aicina nākamais raksts  – Alek-
sandrs Leruā (Alexandre Leroy) ielūkojas 19 . gadsimta literatūrā . Viņš parāda, kā šī laikmeta 
darbi var iekļauties Fransuā Rablē tekstu tradīcijā, tādēļ ka zināmi personāži ir mantojuši Gar-
gantijas un Pantagriela ēdienu kārību . Baudas un sadzīves rituālu estetizācija latviešu dzejā 20 . 
gadsimta 30 . gados ir Līvijas Baumanes-Andrejevskas pētījuma centrā . Nodaļu noslēdz Astras 
Skrābanes pētījums par gastronomijas klātbūtni franču literatūrā un tulkošanas problēmu 
iztirzājums . 

Trešā nodaļa “Gastronomiskie tēli: starp kultūras identitāti un literārām metaforām” iekļauj 
četrus rakstus . Divi pirmie – Nadēžas Langbūras (Nadège Langbour) un Valdas Čakares – rak-
sti iztirzā kulināru un ar ēšanas procesu saistītu leksiku mākslas un teātra kritikā . No mākslu 

16 Chauvelot P . Curnonsky, la saveur d’une époque . Tusson: Du Lérot, 2015, p . 207 .
17 Vercelloni L . The Invention of Taste. A Cultural Account of Desire, Delight and Disgust in Fashion, Food and 

Art. London: Bloomsbury, 2016, p . 141 .
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un metaforiskās izteiksmes jomas uz praktisku valodas un kultūras apguvi lasītāju aicina nā-
kamais raksts . Patrīsija Gardī (Patricia Gardies) demonstrē, ka franču ēšanas paradumu izzi-
nāšanai ir vieta franču valodas apguves procesā . Studenti tiek aicināti ne tikai praktizēt valodu, 
bet arī baudīt garšas, lai labāk iepazītu franču kultūru . Šī gastronomijas prakšu izpratne izrādās 
nepieciešama, lai saprastu kulinārās atsauces literāros un mākslas darbos, kā to uzskatāmi pa-
rāda Kinga A . Zavada (Kinga A. Zawada), pētot gastronomisko rituālu parodiju komiksu sērijā 
“Asterikss” . 

Noslēdzošā nodaļa “Gastronomijas un kultūras prakšu vēsturiski ģeogrāfiskā attīstība” pie-
vēršas franču pārtikas produktu, kultūras un valodas klātbūtnei Latvijas teritorijā . Franču pār-
tikas preču importu, izplatību un prestižu pēta Gvido Straube . Savukārt Ieva Pauloviča, ana-
lizējot arhīvu dokumentus, koncentrējas uz vienu Latvijas novadu  – Vidzemi  – un piedāvā 
interesantus faktus un interpretācijas par franču valodas un kultūras klātbūtni šā reģiona mui-
žās . Šo tēmu turpina Guntas Ošenieces raksts, skatot franču kultūras atspoguļojumu vācbaltieša 
Zigfrīda fon Fēgezaka (Siegfried von Vegesak) literārajā darbā .

Krājuma rakstu autori un autores aicina lasītāju izzināt garšu un gaumi kā gastronomijas un 
kultūras tradīciju, arīdzan kā potenciālu citādības recepciju un vērtēšanas fenomenu, iedziļinā-
ties gastronomijā kā nacionālās kultūras identitātes daļā un izvērtēt tās vietu un ietekmi litera-
tūrā, teātrī un mākslās .

Simona Sofija Valke
Nadēža Langbūra
Kinga A. Zavada



INTRODUCTION

Partie intégrante de l’identité culturelle nationale, la gastronomie offre un réseau de signi-
fications qui relèvent non seulement de l’art de goûter mais aussi de l’art de vivre . La France, 
réputée pays du goût par excellence, représente une belle opportunité d’étude des circulations 
et des transferts culturels au-delà des frontières . La culture française est en effet indissociable 
de l’art culinaire au point que celui-ci n’a de cesse de s’inviter dans les productions plastiques et 
littéraires depuis le Moyen Âge . Qu’on pense aux banquets de la Table ronde et des chevaliers de 
Camelot que Chrétien de Troyes met en scène dans ses romans du cycle arthurien; qu’on pense 
aux nombreux verres levés en trinquant à la « dive bouteille » chez Rabelais; qu’on pense encore 
au banquet de noces de Gervaise dans l’Assommoir de Zola ou à celui des Bovary chez Flau-
bert . Entre orgies alimentaires et dégustations de gourmets, l’art français propose aux pupilles 
du lecteur une farandole de mets faisant frissonner ses papilles . Le spectateur d’œuvres pictu-
rales n’est pas oublié et, loin d’être mis à la diète, de nombreux tableaux lui présentent des tables 
généreusement garnies, depuis La Cène de Léonard de Vinci ou Les Noces de Cana de Véronèse, 
deux maîtres italiens proches de la culture française, aux déjeuners sur l’herbe de Monet, Ma-
net ou Renoir, en passant, bien sûr, par le genre des natures mortes dont le réalisme est tel que, 
comme Diderot dans ses Salons, on voudrait parfois goûter les fruits et les plats représentés sur 
la toile . Ainsi s’établissent des vases communicants entre les nourritures spirituelles qu’offrent 
les productions artistiques et les nourritures terrestres, entre la culture et la gastronomie .  
Le rapprochement semble si naturel que certains écrivains envisagent même de « cuisiner » la 
littérature . Diderot invente ainsi une «  recette  » à base de romans pour procurer à sa femme 
un mets original qui chasserait sa mélancolie  : «  J’avais toujours traité les romans comme des 
productions assez frivoles  ; j’ai enfin découvert qu’ils étaient bon pour les vapeurs1  ; j’en indi-
querai la recette à Tronchin2 la première fois que je le verrai . Recipe3 huit à dix pages du Roman 
Comique  ; quatre chapitres de Dom Quichotte  ; un paragraphe bien choisi de Rabelais  ; faites 
infuser le tout dans une quantité raisonnable de Jacques le fataliste ou de Manon Lescaut4 » . De 
même Shadi, le héros de La Guerre des livres d’Allain Grousset, découvre les plaisirs sensoriels 
qu’éveille la lecture d’un livre : « Cela amusait Shadi d’associer un fumet à l’histoire d’un livre . 
Lire à l’ancienne, ce n’était pas utiliser le seul sens de la vue, mais aussi celui du toucher, de 
l’ouïe, et de l’odorat . Restait le goût, mais il n’avait jamais osé manger un bout de papier pour en 
connaître la saveur5 » . Ces fantasmes littéraires concrétisant la métamorphose de l’oeuvre d’art 
en nourriture sont tous suggérés par la polysémie du substantif « goût » . Le phénomène du goût 
en tant que réception des sensations gustatives et olfactives renferme deux caractéristiques :  

  1 Diderot se réfère ici à la théorie des humeurs et renvoie à la « bile noire », qui serait à l’origine de la mélanco-
lie . Toutefois, comme souvent, le philosophe se plaît à jouer avec les mots : il s’amuse alors avec la polysémie 
du terme « vapeurs » pour faire coïncider les deux registres qu’il emploie : le registre médical et le registre 
gastronomique .

  2 Médecin ami des philosophes comme Diderot et Voltaire, Trochin a contribué à la rédaction d’articles pour 
l’Encyclopédie . Parmi les avancées scientifiques auxquelles il a largement contribué, on compte l’inoculation, 
associée aux recherches menées pour lutter contre la variole .

  3 Synonyme : Ajoutez .
  4 Diderot, Correspondance, Édition établie par Roth-Varloot, Paris, Les Éditions de Minuit, 1955–1970, t . XV, 

pp . 253–254 .
  5 Alain Grousset, La guerre des livres, Paris, Gallimard jeunesse, 2013, p . 45 .
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d’un côté, le goût-faculté, l’un des cinq sens, ou la faculté individuelle de sentir et de distinguer 
des substances, produits et arômes proposés ; de l’autre, le goût-appréciation des qualités spéci-
fiques d’un produit donné, accessible aux organes sensoriels, essentiellement basé sur une en-
tente culturelle, il relève des règles gastronomiques . 

« Définir le goût, impossible6 » écrivait Hugo dans Proses Philosophiques . Or, les auteurs de 
maints documents – récits, dictionnaires, traités, ouvrages culinaires et œuvres littéraires – se 
sont livrés avec ardeur à cette tâche et nous offrent aujourd’hui un témoignage des transfor-
mations historiques du goût, de sa complexité et de son évolution . Malgré la façon paradoxale 
selon laquelle le goût désigne à la fois un phénomène individuel  – de gustibus non est dispu-
tandum – et collectif, chaque époque privilégie certaines tendances aussi bien dans le domaine 
esthétique qu’alimentaire . Le goût du mangeur se façonne par l’expérimentation, la dégustation 
et la mémoire de mets consommés . Il s’agit ici du goût individuel ou inhérent aux groupes d’in-
dividus, de cet attrait pour certains aliments, qui implique une estimation rationnelle . « Ce sont 
surtout les gens d’esprit qui tiennent la gourmandise à honneur : les autres ne sont pas capables 
d’une opération qui consiste dans une suite d’appréciations et de jugements7  » reconnaît le 
maître de gastronomie Brillat-Savarin . Mais le goût est aussi et surtout, comme le souligne Flan-
drin, étroitement tributaire de la culture : « De même qu’il varie dans l’espace, d’un peuple à un 
autre peuple, le goût varie aussi dans le temps, au sein d’un même peuple . Selon les époques, les 
hommes n’ont pas aimé ou rejeté les mêmes aliments  ; ils n’ont pas cuisiné de la même façon 
ceux qu’ils consommaient8 » . 

Ainsi, le savoir gastronomique de l’Europe occidentale révèle un goût sans pareil pour les épices 
exotiques aux XIVe et XVe siècles comme marque de distinction sociale alors que les pratiques 
culinaires dévoilent une cuisine astrologico-médicale basée sur les idées diététiques de l’époque 
correspondant aux tempéraments et aux humeurs qui régissent le corps . Au cours de la Renais-
sance, des influences étrangères exercent des changements dans le domaine alimentaire par l’in-
troduction des apports des pays lointains, notamment la tomate, la pomme de terre, le maïs, le 
topinambour et le cacao . Aux XVIe et XVIIe siècles, les assaisonnements épicés et acides font place 
aux herbes aromatiques locales, au sucre et aux graisses qui sauvegardent mieux la saveur des ali-
ments . L’inclinaison à préserver le goût en cuisine va de pair avec les tendances du classicisme lit-
téraire et artistique et le développement des notions de naturel et d’équilibre . Dorénavant, les gens 
de qualité cherchent à se distinguer socialement par le « bon goût » et la connaissance de la mode 
prescrits par la Cour . C’est aussi au XVIIe siècle que la bipartition des aliments fait son apparition 
en France ; ces derniers doivent dès lors être soit sucrés soit salés . La prédilection pour les sucreries 
dans la société aristocratique affectera durant les siècles qui suivront l’idéal de beauté féminine 
et la mode de l’embonpoint et des chairs « succulentes » . Le XVIIIe siècle voit des innovations en 
pâtisserie, la diffusion du café et la naissance d’une cuisine moderne qui préfère l’harmonie à la 
quantité des plats . Mais c’est surtout la transformation du sens du « goût » et son emploi métapho-
rique pour parler des arts et des lettres qui ont marqué le siècle des Lumières . S’il y a un différend 
sur l’origine de cette bifurcation, il n’y a aucun doute qu’elle atteint son apogée au XVIIIe siècle . 
Le concept est désormais développé dans les dictionnaires et le sens figuré du « goût » mérite une 
place importante dans l’Encyclopédie dirigée par Diderot et D’Alembert :

  6 Hugo, Victor . Proses philosophiques de 1860–1865. Œuvres Complètes . Paris  : Robert Laffont, 1985, t . 11, 
p . 564 .

  7 Brillat-Savarin, Jean Anthelme . Physiologie du goût . Paris : Gabriel de Gonet, 1848, p . 385 .
  8 Flandrin, Jean-Louis, « Le goût a son histoire » dans Piault, Fabrice (sous la direction de), Le mangeur . Me-

nus, maux et mots . Paris, Autrement, Coll . Mutations, 1993, p . 148 .
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Ce sens, ce don de discerner nos alimens, a produit dans toutes les langues connues, la métaphore 
qui exprime par le mot goût, le sentiment des beautés & des défauts dans tous les arts : c’est un dis-
cernement prompt comme celui de la langue & du palais, & qui prévient comme lui la réflexion ; il 
est comme lui sensible & voluptueux à l’égard du bon ; il rejette comme lui le mauvais avec soulè-
vement ; il est souvent, comme lui, incertain & égaré, ignorant même si ce qu’on lui présente doit 
lui plaire, & ayant quelquefois besoin comme lui d’habitude pour se former9 .

La notion du goût esthétique comme faculté de juger en distinguant les beautés et les défauts 
informera la critique artistique et littéraire et ne sera abandonnée qu’au cours du XXe  siècle 
avec l’avènement de l’avant-garde et son intention de ne pas plaire et de rompre avec les règles 
du beau . En revenant au sens propre du goût, la fin du 18e siècle marque aussi la libération 
de l’art culinaire de l’emprise de l’ancienne diététique et la reconnaissance de la qualité inhé-
rente des mets : mis à part le tempérament de celui qui mange, chaque plat peut être considé-
ré « bon » ou « mauvais » . La légitimation du goût comme un fait objectif mène au cours du 
XIXe siècle à l’invention d’une (pseudo)science de la bonne chère – la gastronomie – dont La 
physiologie du goût de Brillat-Savarin est le texte fondateur . 

La naissance du discours et de la littérature gastronomique correspond à l’essor des res-
taurants et à l’éclosion de la haute cuisine bourgeoise . Somptueuse, opulente, codifiée par les 
grands chefs et indissociable d’un décor et d’un service sophistiqués, cette cuisine est destinée à 
une clientèle prospère, qui se plait à pratiquer l’art de la bonne chère pour exhiber son prestige . 
Les textes des gastronomes, cuisiniers et écrivains gourmands mettent en avant l’excellence de 
la table française par rapport aux cuisines étrangères, garantissent sa primauté, et, comme le re-
marque Drouard10, contribuent à promouvoir le mythe gastronomique français . Les innovations 
des moyens de transport au XXe siècle précipitent la mise en place de l’industrie hôtelière ainsi 
que l’alliance de la gastronomie et du tourisme . Le goût pour les (re)découvertes régionales et la 
simplicité des spécialités locales trouve écho dans l’un des célèbres aphorismes de Curnonsky11, 
prince élu des gastronomes : « La cuisine, c’est quand les choses ont le goût de ce qu’elles sont12 » . 
Les voyages suscitent la recherche de nouveaux goûts et engendrent des transformations culi-
naires dans les années qui suivent: la Nouvelle Cuisine, la Cuisine Fusion, la Cuisine Molécu-
laire, le Food Pairing etc . À l’époque de surabondance et de l’iconophagie, faire plaisir aux yeux, 
éveiller l’imagination et surprendre par la créativité semble être l’apanage des grands chefs qui 
tentent de façonner les goûts contemporains sans forcément tenir compte du palais . Entre les 
prescriptions diététiques actuelles et la variété des mets à notre disposition, les choix alimen-
taires au XXIe siècle ne sont plus uniquement déterminés par la tradition familiale ou nationale 
ni par le contexte socio-culturel, mais plutôt, comme l’avance Vercelloni par l’affirmation de soi 

  9 Article « Goût », dans l’Encyclopédie, Paris, Briasson, David, Le Breton, Durand, 1751–1772, t . VII, p . 761 .
10 Spécialiste de l’histoire et de la sociologie de l’alimentation à l’époque contemporaine, Alain Drouard est 

directeur honoraire au Centre national de la recherche scientifique (Centre Roland Mousnier, Paris) . Ses pu-
blications se penchent sur la géopolitique de l’alimentation, l’histoire des cuisiniers et des innovations ali-
mentaires ainsi que sur le mythe gastronomique français .

11 Maurice Edmont Saillant (1872–1956) fut gastronome, humoriste et critique culinaire, célèbre sous le pseudo-
nyme fantaisiste Curnonsky (alliance de latin et des noms à consonnance russe alors à la mode à Paris : « Cur 
non sky » « Pourquoi pas sky ») . Promoteur de l’alliance du tourisme et de la gastronomie et défenseur des 
cuisines régionales et de la simplicité du terroir en opposition à la haute cuisine, il publia avec Marcel Rouff 
La France Gastronomique: Guides des merveilles culinaires et des bonnes auberges françaises (1921-1928) . Élu 
en 1927 par des professionnels « prince des gastronomes », il fut le créateur et le premier président de l’Acadé-
mie des gastronomes en 1930 et fondateur en 1947 de la revue Cuisine et vins de France.

12 Chauvelot, Philippe . Curnonsky, la saveur d’une époque . Tusson : Du Lérot, 2015, p . 207 . 
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et l’image corporelle : « Nous ne sommes plus ce que nous mangeons : nous mangeons (ou du 
moins nous essayons de manger) ce que nous aimerions être13 » .

La volonté de se transformer et de se projeter lors du choix des plats est donc un phénomène 
caractéristique du XXIe siècle, mais celle de découvrir de nouveaux goûts est beaucoup plus an-
cienne . Le goût est celui qui, le plus souvent, incite à aller au-delà des limites de sa culture vers une 
aire culturelle plus vaste parlant aux sens, aux émotions et à l’esprit . Or, la disposition à l’altérité 
est une composante interne à la société et aux individus qui détermine la propension de ces der-
niers à se tourner vers la culture d’autrui que celle-ci soit vécue comme une tendance subjective, 
un caprice de mode, une référence culturelle constante ou autre .

La procuration du sentiment de plaisir dépend de la satisfaction physiologique ou esthétique 
mais aussi de la codification sociale du goût, de la valeur symbolique du produit et du rituel 
de savouration hautement apprécié par Brillat-Savarin . Les plaisirs gustatifs, suscitant des asso-
ciations propres, transportent celui qui s’y adonne vers un ailleurs géographique, culturel, so-
cial, urbain ou rural tout en métamorphosant, selon le récepteur, le lieu d’origine des produits . 
Quant à la dégustation de la littérature, du théâtre et des arts, elle permet à l’individu de se 
projeter dans des dimensions diverses, des espaces potentiels qui se prêtent aisément à la trans-
formation réceptive .

Cette complexe dialectique entre goût, gastronomie et culture qui n’a de cesse d’évoluer au 
fil du temps est étudiée dans les contributions des chercheurs lettons, français, canadien et ita-
lien présentés dans cet ouvrage . Développant tantôt une approche synchronique, tantôt une ap-
proche diachronique, les auteurs permettent de saisir les différentes facettes de cette dialectique 
qui s’incarne à la fois dans les arts et dans les pratiques culturelles du quotidien . 

Ainsi, le premier chapitre Théories du goût et pratiques gastronomiques débute par l’article de 
Andrejs Balodis qui aborde les produits mangeables et non mangeables, examinant cette ligne de 
démarcation et ses frontières en évolution dans le contexte de la moralité . Matteo Marcheschi se 
concentre sur le XVIIIe siècle, qui constitue un tournant dans l’histoire du goût et des connais-
sances gastronomiques, et étudie les rapports entre le goût physiologique et le goût esthétique . Les 
deux derniers articles de ce chapitre traitent de l’aspect pratique de la gastronomie: Astra Spal-
vena analyse les recettes de cuisine étrangères dans les livres de cuisine lettons, mais Dagmara 
Beitnere-Le Galla décrit et étudie les spécificités de la culture de la table provençale .

Quatre études sont proposées dans la section de littérature de ce recueil : Place du goût 
et de la gastronomie dans la littérature . Simona Sofija Valke examine les goûts littéraires des 
écrivains lettons au début du XXe siècle et analyse leur inclination pour le symbolisme fran-
çais . Proposant un retour chronologique, l’article d’Alexandre Leroy examine la littérature du 
XIXe siècle : il montre comment les œuvres de cette époque peuvent s’inscrire dans la tradition 
de textes de François Rabelais, car certains personnages ont hérité des pratiques charnelles de 
Gargantua et Pantagruel . Dans le centre de la recherche de Livija Baumane-Andrejevska, est 
l’esthétisation des rituels de goût et quotidiens dans la poésie lettone des années 1930 et ce cha-
pitre est conclu par l’étude d’Astra Skrābane sur la présence de la gastronomie dans la littéra-
ture française et les problèmes de traduction .

Le troisième chapitre Images gastronomiques : entre identite culturelle et metaphores littéraires 
inclut quatre articles . Les deux premiers, ceux de Nadège Langbour et de Valda Čakare traitent 
de lexiques culinaires et liés à l’alimentation dans la critique d’art et de théâtre . Quittant l’art et 
des expressions métaphoriques, Patricia Gardies s’intéresse à l’acquisition pratique de la langue 

13 Vercelloni, Luca, The Invention of Taste. A Cultural Account of Desire, Delight and Disgust in Fashion, Food 
and Art, London, Bloomsbury, 2016 . p . 141 . (C’est nous qui traduisons .)
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et de la culture : elle démontre que les habitudes alimentaires françaises ont un rôle dans le pro-
cessus d’apprentissage de la langue française . Les étudiants sont incités non seulement à prati-
quer la langue, mais également à savourer les goûts pour faire connaissance de la culture fran-
çaise . Cette compréhension des pratiques gastronomiques est nécessaire pour comprendre les 
références culinaires dans les œuvres littéraires et artistiques, comme le démontre de manière 
convaincante l’article de Kinga A . Zawada qui étudie la parodie du rituel gastronomique dans la 
série de bandes dessinées Astérix .

Le dernier quatrième chapitre Évolution historico-géographique des pratiques gastronomiques 
et culturelles est consacré à la présence de l’alimentation, de la culture et de la langue françaises 
sur le territoire letton . L’importation, la distribution et le prestige des produits alimentaires 
français sont explorés par Gvido Straube . À son tour, Ieva Pauloviča analysant les documents 
d’archives, se concentre sur une région lettone – Vidzeme – et propose des faits intéressants ain-
si qu’une interprétation de la présence de la langue et de la culture françaises dans les manoirs 
de cette région . L’article de Gunta Ošeniece poursuit ce sujet et se penche sur la culture française 
dans l’œuvre littéraire Ancêtres et descendants (Vorfahren und Nachkommen, 1960) de l’auteur 
germanobalte Siegfried von Vegesak .

Les auteurs des articles de ce recueil invitent à appréhender le goût comme phénomène de 
réception et d’évaluation de «  l’autre » gastronomique et culturel, à étudier la gastronomie en 
tant que composante de l’identité culturelle nationale et à examiner sa place et sa portée dans la 
littérature, le théâtre et les arts .

Simona Sofija Valke
Nadège Langbour
Kinga A. Zawada



GARŠAS TEORIJAS  
UN GASTRONOMISKĀS PRAKSES

THÉORIES DU GOÛT ET PRATIQUES 
GASTRONOMIQUES

Andrejs BALODIS

GARŠA UN MORĀLE

Ja divi cilvēki izvēlas atšķirīgus ēdienus, nevienam no viņiem 
nav taisnība, un šādos gadījumos saka: de gustibus non est dispu-
tandum (par gaumi/garšu nestrīdas – latīņu val .) . Savukārt mo-
rāles jomā atšķirīgas izvēles parasti izraisa karstas diskusijas, jo 
tiek jautāts pēc labākā pamatojuma . Tādēļ tiek spriests, ka garšai 
ar morāli nav tiešas saistības . Šajā pētījumā mēģināts parādīt, ka 
garšas sajūtas un morālās pārliecības un jūtu starpā pastāv lielāka 
radniecība, nekā sākotnēji varētu domāt .

Mūsdienās filozofijā un kultūras studijās interese par “zema-
jām un neskaidrajām” maņām piedzīvo uzplaukumu . Senais 
Aristoteļa pieņēmums, kas dziļi iesakņojies arī ikdienas apziņā, ka ikkatrai cilvēka maņai atbilst 
atšķirīgs objekts, mūsdienu ķermeņa izpratnes kontekstā kļūst grūti aizstāvams . Rakstā tiek aiz-
stāvēts uzskats, ka saistībā ar garšas pieredzi maņu kopība ļauj domāt par sajušanas un morā-
les integritāti . Pirmkārt, morālās filozofijas skatiens var tikt vērsts uz pārtiku, ēdienu . Ēdiens ir 
ļoti sarežģīts fenomens, jo ir grūti precīzi definēt, kas ēdiens ir un kas tas nav . Ne velti pēdējās 
desmitgadēs šī tēma kļuvusi par nozīmīgu multidisciplināru izpētes priekšmetu . Līdzās ekono-
miskiem, sociāliem, politiskiem aspektiem ēdiens tiek aplūkots no morāles filozofijas perspektī-
vas, uzdodot jautājumu, vai mūsu morālie apsvērumi spēj ietekmēt garšas īpašības un tādējādi 
mainīt mūsu attieksmi pret pārtiku . Otrkārt, rakstā aplūkoti vairāki jautājumi, kas saistīti ar 
ēdiena un garšas ētiku: a) dzīvnieku valsts izcelsmes produktu patēriņš uzturā un ar to saistī-
tās morālās dilemmas; b) tiek izvērtēta Karolīnas Korsmeijeres ētiskās gardēšanas koncepcija; 
c) aplūkota taisnīguma problemātika  – nevis attiecībā uz ēdiena pieejamību, kā tas parasti tiek 
darīts literatūrā, bet gan uzdots jautājums par garšas kvalitāšu taisnīgas pieejamības iespēju; 
d) pieteikts jēdziens “diskriminācija pēc garšas” un uzrādītas problēmas, kas rodas klasiskajā 
Torsteina Veblena un Pjēra Burdjē argumentā, garšas un gaumes spējas reducējot uz šķirisko 
piederību . Raksta secinājumos pausts, ka garšas tēma problematizē izvēles – atbildības saikni, 
kas tiek aizstāvēta ētikā, jo ēdiens un garšas sajūta mums ir pārāk maz pazīstama, lai pret to iz-
veidotu skaidru morālo attieksmi .
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GOÛT ET MORALE

Si deux personnes choisissent des plats différents, aucune d’entre elles n’a raison, et dans de 
tels cas on dit : de gustibus non est disputandum (« on ne doit disputer des gouts  ») . 

En revanche, les choix qui diffèrent du point de vue moral provoquent général- 
ement des discussions animées, car on est en quête de la meilleure raison . Il est donc supposé 
que le goût n’est pas directement lié à la morale . Dans cet article, j’essaie de montrer qu’il y a 
une plus importante parenté entre le goût, le moral et les sentiments que ce que l’on pensait 
initialement .

De nos jours, dans les études de philosophie et de culture, l’intérêt pour les sens « bas et 
obscurs » est florissant . La vieille hypothèse aristotélicienne, profondément enracinée dans la 
conscience quotidienne, selon laquelle à chaque sens de l’humain correspondrait un objet dif-
férent, devient difficile à défendre dans le contexte de la compréhension corporelle contempo-
raine . L’article soutient que, dans le contexte de l’expérience gustative, l’unité des sens permet de 
penser l’intégrité de la sensation et de la morale .

Tout d’abord, le regard de la philosophie morale peut être centré sur l’alimentation, la nour-
riture . La nourriture est un phénomène très complexe car il est difficile de définir précisément 
ce qu’est un aliment et ce qui ne l’est pas . Ce n’est pas pour rien que ce thème est devenu un 
sujet important de recherche multidisciplinaire au cours des dernières décennies . En plus des 
aspects économiques, sociaux et politiques, la nourriture est considérée du point de vue de 
la philosophie morale, qui invite à s’interroger  : nos considérations morales sont-elles ca-
pables d’influencer les qualités gustatives et donc de changer notre attitude envers la nourri-
ture  ? L’article aborde également un certain nombre de questions liées à l’éthique alimentaire 
et gustative : a) la consommation d’animaux et les dilemmes moraux connexes ; b) l’évolu-
tion du concept de gourmandise éthique de Carolyn Korsmeyerer ; c) la question de la justice, 
non pas celle qui concerne la disponibilité de la nourriture, comme cela se fait habituellement 
dans la littérature, mais celle de la possibilité d’un accès équitable aux qualités gustatives ;  
d) l’introduction du concept de « discrimination par goût » et l’exposition des problèmes de 
l’argument classique de Veblen et Bourdieu, réduisant la capacité du goût à l’appartenance de 
classe . En conclusion l’article stipule que le thème du goût problématise le lien entre choix et res-
ponsabilité, qui est défendu dans l’éthique, parce que la nourriture et le goût nous sont trop peu 
connus pour établir une attitude morale claire à son égard .
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Matteo MARCHESCHI

LE RAGOÛT ET LA BEAUTÉ :  
GOÛT CULINAIRE ET GOÛT ESTHÉTIQUE  
ENTRE PHYSIOLOGIE ET PHILOSOPHIE  

(1736–1769)

Le but de cette contribution est de définir comment, entre 
1736 et 1769, le concept du goût, en se constituant dans le cadre 
culinaire, devient le modèle d’une forme spécifique de connais-
sance philosophique . 

Dans un premier temps on esquisse les caractères de la que-
relle des bouffeurs1 qui prend vie dans les préfaces savantes des 
manuels de cuisine de l’époque et qui oppose les défenseurs du 
goût des Modernes et les partisans du goût des Anciens . On 
montre quels sont les traits communs qui traversent les textes 
du débat et qu’on peut indiquer de façon schématique: la que-
relle des bouffeurs 1) se constitue comme une véritable dispute rhétorique, dans laquelle les 
contendants partagent une même grammaire topique qui délimite et rend possible la discus-
sion ; 2) se focalise sur la question des ragoûts, qui sont considérés, par les Modernes, comme 
des composés salutaires qui favorisent les processus de digestion et, par les Anciens, comme des 
véritables poisons, cachés sous un aspect agréable et séduisant, qui invite à manger hors de toute 
mesure  ; 3) montre comment les frontières entre goût alimentaire et goût philosophique sont 
toujours réversibles . A partir de cette reconstruction, on rend compte du lien entre la querelle 
des Anciens et des Modernes et la querelle sur le goût alimentaire, en cherchant à démontrer le 
rôle fondateur de l’Essai historique sur le goût de Cartaud de la Villate (1736) . 

Deuxièmement, on montre que le goût alimentaire devient le modèle d’une connaissance, de-
vient le modèle d’une connaissance, diderotienne mais pas uniquement, qui s’enracine dans la 
radicale sensibilité gustative de la matière : à partir des Recherches anatomiques sur la position 
des glandes et sur leurs actions de Bordeu, on montre en effet comment le goût alimentaire de-
vient une propriété générale de la matière et, sans solution de continuité, un goût intellectuel 
qui est capable de fonder un savoir, presque rhétorique, qui sait juger, immédiatement et sans 
réflexion explicite, non seulement de la bonté des ragoûts, mais aussi de la beauté de toutes les 
productions humaines . 

1 Avec Querelle des bouffeurs nous entendons désigner une querelle philosophique, littéraire et culinaire 
française qui remonte à 1739, soit la date de publication de l’Avertissement de Les dons de Comus et de La 
lettre d’un patissier anglois . Les auteurs de la querelle discutent sur un ton ironique de la supériorité du 
goût – alimentaire et intellectuel – des Modernes par rapport à celui des Anciens .
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RAGŪ UN SKAISTUMS:  
KULINĀRĀ GARŠA UN ESTĒTISKĀ GAUME,  

STARP FIZIOLOĢIJU UN FILOZOFIJU  
(1736–1769)

Šajā rakstā tiek definēts, kā laika posmā no 1736 . līdz 1769 . gadam, veidojoties kulinārijas 
jomai, garšas jēdziens kļūst par īpaša veida filozofisku zināšanu modeli . Vispirms tiek ieskicē-
tas ēdāju strīda pamatnostādnes, kas veidojas tā laika virtuves rokasgrāmatu erudītajos priekš-
vārdos un pretnostata Modernos garšas aizstāvjus un Senos garšas atbalstītājus .2 Mēs parādām 
kopīgās iezīmes, kas caurvij debašu tekstus, un shematiskā veidā norādām, ka ēdāju strīds, 
pirmkārt, veidojas kā īstens retorisks strīds, kurā strīdnieki vienojas par kopīgām nostādnēm, 
kas diskusiju iegrožo un padara iespējamu . Otrkārt, strīds pievēršas ragū jautājumam – tas ir 
ēdiens, ko Modernie uzskata par veselīgu un gremošanas procesus veicinošu, bet Senie – par 
īstu indi, kas slēpta zem jauka, vilinoša izskata un rosina ēst bez sāta . Treškārt, strīds parāda, 
ka vienmēr ir iespējams apvērst robežas starp pārtikas garšu un filozofisko gaumi . Balstoties uz 
šī strīda rekonstrukciju, mēs veidojam saikni starp Seno un Moderno strīdu3 un ēdiena garšas 
strīdu, mēģinot pamatot Karto de la Vilata (Cartaud de la Villate) “Vēsturiskās esejas par garšu” 
(Essai historique et philosophique sur le goût, 1736) nozīmīgo lomu .

Turpinājumā tiek parādīts, ka ēdiena garša, iesliecoties medicīnas un fizioloģiskās izpētes 
jomā, kas savieno visus garšas sprieduma līmeņus (šķirklis “Garša”, Encyclopaedia, 1757), kļūst 
par zināšanu modeli (Denī Didro), bet ne tikai viņam), kas sakņojas jautājumā par radikālo 
garšas jutīgumu . Balstoties uz Teofila Bordē (Theophile de Bordeu) darbu “Anatomiski pētījumi 
par dziedzeru stāvokli un to darbību” (Recherches anatomiques sur la position des glandes et sur 
leurs actions), mēs parādām, kā ēdiena garša top par vielas vispārīgu īpašību un, bez jebkādas 
pretrunas, par intelektuālu gaumi, spējīgu radīt gandrīz retoriskas prasmes, kas var tūlītēji un 
bez eksplicītas domāšanas novērtēt ne tikai ragū labumu, bet arī visu cilvēka radītā skaistumu .

2 Ar Ēdāju strīdu tiek apzīmēts filozofisks, literārs un kulinārs strīds, kas aizsākās 1739 . gadā, kad tika pub-
licēts “Komus veltes” (Les dons de Comus) priekšvārds un “Kāda angļu konditora vēstule” (La lettre d’un 
patissier anglois) . Strīdā iesaistītie autori ironiski diskutē par Moderno gaumes pārākumu – ēdienu un inte-
lektuālajā jomā – salīdzinājumā ar Senajiem .

3 Seno un Moderno strīds 17 . gadsimta otrajā pusē pretnostata divas literātu grupas . Senie, Nikolā Bualo 
(Nicolas Boileau) vadībā, atbalsta literārās radīšanas koncepciju, kura smeļ iedvesmu klasiskās grieķu un 
romiešu literatūras darbos, jo tie tiek uzskatīti par nepārspējamu māksliniecisku pilnību . Bet Modernie, 
kurus pārstāv Šarls Pero (Charles Perrault), slavina Luija XIV gadsimta autoru nopelnus un, gluži pretēji, 
apgalvo, ka literārā radīšana ir inovācija, tādēļ literatūrai jāatbilst laikmetam .
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Astra SPALVĒNA

ARTIŠOKU BULJONS UN ŠPROTES  
FRANČU GAUMĒ: CITTAUTU RECEPTES  

LATVIEŠU PAVĀRGRĀMATĀS

Pavārgrāmatas latviešu valodā tiek iespiestas kopš 18 . gad-
simta beigām, un cittautu virtuvju ietekme tajās ir acīmre-
dzama . Līdz pat 19 . gadsimta beigām latviešu pavārgrāmatu 
saturu veido vācu pavārgrāmatu recepšu kompilācijas, kurās 
sakausētas zviedru, franču u . c . tautu kulinārās tradīcijas . Šajā 
rakstā piedāvāts ieskatīties dažādos veidos, kā cittautu vir-
tuvju ietekme atspoguļojas latviešu valodā sarakstītajās pa-
vārgrāmatās, sākot no 20 . gadsimta sākuma līdz 90 . gadiem . 

Cittautu kulinārijas ietekme Latvijas virtuvē izpaužas vairākos 
atšķirīgos veidos . Vēsturiski Latvijas virtuve tapusi kā dažādu vir-
tuvju sakausējums, un augsto virtuvi veido svešzemju ietekmes, sevišķi franču . Franču gastrono-
mijas paraugs ietekmēja augstākās šķiras priekšstatu par sociālajam statusam atbilstošu ēdienu gan 
20 . gadsimta sākumā, gan, piemēram, 90 . gados, kad vienkāršus ēdienus varēja padarīt izsmalcinā-
tākus kaut tikai ar nosaukumu un apzīmējumu palīdzību . Tāpēc var secināt, ka receptes, kas ietver 
eksotiskas sastāvdaļas, vārdus svešvalodā vai arī prasa neparastu pagatavošanas tehnoloģiju, rada 
atbilstību augstākam sociālajam statusam .

Cittautu virtuve var tikt izmantota identitātes konstruēšanai laika periodos, kad identitāte 
tiek pārradīta, tai meklēts jauns pamats . Padomju laikā vienotas padomju tautas izpratne tika 
nostiprināta, ieviešot kulināro apmaiņu starp klimata un tradīciju ziņā ļoti atšķirīgajām PSRS 
republikām . 20 . gadsimta 90 . gados, atsakoties no padomju pagātnes, par rietumnieciskas iden-
titātes sastāvdaļu kļūst arī Eiropas un globālās virtuves apgūšana . Savukārt atteikšanās no cit-
tautu kulinārijas lietojuma rada iespēju demonstrēt principiālu pozīciju . Piemēram, 20 . gadsim-
ta 30 . gados, kad apzināti tika stiprināta nacionālā virtuve, pavārgrāmatās uzsvērta importētu 
produktu aizstāšana ar vietējiem un retāk lietoti aizgūti ēdienu nosaukumi . Padomju periodā 
Rietumeiropas ēdienu receptes pavārgrāmatās bieži aizstāja PSRS tautu ēdieni, tā norādot uz 
abu pasaules daļu principiāli pretējām ideoloģiskām pozīcijām . 
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BOUILLON D’ARTICHAUT ET SPRATS  
À LA FRANÇAISE  : RECETTES ÉTRANGÈRES  

DANS LES LIVRES DE CUISINE LETTONS

Des livres de cuisine en langue lettone sont imprimés depuis la fin du XVIIIe siècle et l’in-
fluence des cuisines étrangères en fait partie intégrante . Jusqu’à la fin du XIXe siècle, le contenu 
des livres de cuisine lettons compilait des recettes de livres de cuisine allemands, qui à leur tour 
avaient converti des traditions culinaires suédoises, françaises et autres . Cet article propose un 
aperçu des différentes manières dont les influences de la cuisine étrangère se reflètent dans les 
livres de cuisine écrits en letton du début du XXe siècle jusqu’aux années 1990 .

L’influence de la gastronomie étrangère dans la cuisine lettone se manifeste de plusieurs ma-
nières . Historiquement, la cuisine lettone s’est construite par alliage de différentes cuisines et 
surtout la haute cuisine qui est composée d’influences étrangères, en particulier française . Le 
modèle de gastronomie française a influencé la conception que la haute société a de la nourri-
ture . Elle l’a adaptée à son statut aussi bien au début du XXe siècle que, par exemple, dans les 
années 1990, quand des plats simples pourraient être rendus plus sophistiqués, avec l’aide des 
noms et des désignations . Par conséquent, on peut convenir que des recettes contenant des in-
grédients exotiques, des mots dans une langue étrangère, ou nécessitant une préparation inhabi-
tuelle, permettent d’élever le statut social .

La cuisine étrangère peut être utilisée pour contribuer à la construction identitaire dans les 
périodes de temps où l’identité est recréée, où elle cherche une nouvelle base . Pendant la période 
soviétique, une compréhension commune du peuple soviétique a été renforcée par l’introduc-
tion d’un échange culinaire entre les républiques de l’URSS, différentes en termes de climat et 
de traditions . Dans les années 1990, en renonçant au passé soviétique, l’acquisition de la cuisine 
européenne et mondiale est devenue une partie de l’identité occidentale .

À son tour, l’abandon de la pratique de cuisine étrangère donne l’occasion de montrer une 
position de principe . Par exemple, dans les années 1930, lorsque la cuisine nationale a été déli-
bérément inventée, les livres de cuisine soulignaient la substitution des produits importés par 
les aliments locaux et on usait moins des noms empruntés . Pendant la période soviétique, les re-
cettes de cuisine de l’Europe de l’Ouest dans les livres de cuisine sont souvent remplacées par les 
plats des peuples de l’URSS, indiquant ainsi des positions idéologiques essentiellement opposées 
dans les deux parties du monde .
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Dagmāra BEITNERE-LE GALLA

GALDA KULTŪRA PROVANSĀ

Raksts ieskicē Francijas gastronomijas vēsturi, minot karaļu 
pavārus un kultūru transmisijas procesu, ēdienu un recepšu ce-
ļošanu laikā un telpā no karaļnamu virtuvēm līdz pat mūsdienu 
restorānu izveidei . Izcelta Katrīnas de Mediči loma Francijas vēs-
turē, jo itāļu galda kultūra un pavāri bija svarīgi Francijas “gas-
tronomijas revolūcijas” dalībnieki . Lielā Franču revolūcija atstāja 
bezdarbniekos aristokrātu pavārus, kuri dibināja pirmos restorā-
nus un demokrātiski izplatīja virtuves kultūru plašākā sabiedrībā . 
Pasaulē zināmākā restorānu vērtēšanas skala Michelin radās jau 
1900 .  gadā . Attīstoties auto satiksmei, arī restorānu kultūra uz-
plauka ap lielajām autostrādēm, pa kurām ceļoja izcilības – t . s . referentās grupas pārstāvji . Ar viņu 
piesaistīšanu restorāni vairoja savu atpazīstamību un slavu . Raksta empīriskā daļa ir lauka pētījums 
par trifeļu maltīti . Trifeļu sezona tiek ievērota daudzviet Francijā, bet Provansa skaitās šīs pazemes 
sēnes populārākais reģions, tāpēc sezonas maltītes Provansā tiek rīkotas līdzīgi kā mākslas un kul-
tūras pasākumi . Viens no labākajiem ceļvežiem franču gastronomijas pasaules izpratnē ir 19 . gad-
simta sākuma ārsta Žana Antelma Brijā-Savarēna darbs “Garšas fizioloģija”, tas tulkots latviešu va-
lodā 2012 . gadā un ir labs palīgs šīs izsmalcinātās virtuves un galda kultūras izpratnē .

RITES DE TABLE EN PROVENCE

L’article retrace l’histoire de la gastronomie française, évoquant les cuisiniers royaux et les pro-
cessus de transmission culturelle, le voyage des plats et des recettes à travers le temps et l’espace, 
depuis les cuisines royales jusqu’à l’établissement des restaurants contemporains . Le rôle de Ca-
therine de Médicis est souligné dans l’histoire française car l’art de la table italien et des chefs ita-
liens furent les acteurs importants de l’évolution de la gastronomie française . La Révolution fran-
çaise laissa les chefs des aristocrates sans emploi et ceux-ci fondèrent les premiers restaurants et 
distribuèrent démocratiquement la culture gastronomique au grand public . Michelin, la plus cé-
lèbre échelle d’évaluation gastronomique au monde, fut créée déjà en 1900 . Avec le développement 
de la circulation automobile, une culture de restauration se développa à son tour autour des routes 
importantes . En attirant de grands chefs, les restaurants améliorèrent leur réputation et leur re-
nommée . La partie empirique de l’article est l’étude de terrain d’un repas à la truffe . La saison de 
la truffe se déroule dans de nombreuses régions de France mais la Provence est la région la plus 
populaire de ces champignons souterrains, c’est pourquoi les repas de saison de truffes en Pro-
vence sont organisés comme un événement artistique et culturel . L’un des meilleurs guides dans 
le monde de la gastronomie française est l’essai du médecin français du début XXe siècle Jean An-
thelme Brillat-Savarin Physiologie du goût .  Traduit en letton en 2012 cet ouvrage permet de com-
prendre cette cuisine raffinée et l’art de la table .
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VIETA LITERATŪRĀ

PLACE DU GOÛT ET DE LA 
GASTRONOMIE DANS LA LITTÉRATURE

Simona Sofija VALKE 

SIMBOLA LITERĀRĀ “GARŠA”

Šajā pētījumā aplūkots literārās identitātes veidošanās pro-
cess, sastatot indivīdu un grupu, un gaumi kā identitātei pie-
mītošu tiecību . Tiek skaidrota kultūras un literārās identitātes 
dinamika, analizējot franču simbolisma integrāciju latviešu li-
terārās identitātes veidošanās procesā 20 . gadsimta sākumā .

Jaunu tēlu un izteiksmes veidu meklējumi latviešu literārajā 
telpā to atver citkultūru literārajām tendencēm, tostarp franču 
simbolismam . Pirms Žana Moreasa publicētā raksta par sim-
bolismu klajā nākušais Žorisa Karla Ismansa romāns “Ačgār-
ni” veido gaumes katalogu; tajā izklāstītas literārās preferences, 
kuru pamatojums sasaucas ar Teodora de Vizevas formulēto “tonālo emociju”, kas balstās uz 
sensiblu pasaules tvērumu, kura racionālais tulkojums savukārt spēj iezīmēt vien interpretatī-
vi brīvu domu gultni un tiecas uz citādību . Apskatot simbolismu kā literārās kultūras citādību 
latviešu literārajā telpā, raksts parāda identitātes konstituitīvās attiecības ar citādību kā savas 
atšķirības apliecinājumu un cita nepieciešamību, kā identitātes pastāvēšanas priekšnosacījumu, 
bet gaumi kā vienu no šīs identitātes raksturlielumiem . 

Pievēršoties identitātes dimensiju – individuālās, grupas un kultūras – ciešajai saistībai, rakstā 
tiek pētīts, kā literārā identitāte attīstās šajās trijās dimensijās . Savas unikalitātes un grupas piede-
rības apliecinājums veido vienlaikus stabilu un mainīgu literārās attīstības vēsturi . Literāro tradi-
cionālistu un revolucionāru sadursmēm seko stabilo raksturiezīmju pārvērtējums . Jaunās gaumes 
nesēji, izvēloties labāko no piedāvātā, pārvieto “es”–“cits” demarkācijas līniju . Tādējādi 20 . gad-
simta sākuma slavenākais latviešu literārais manifests “Mūsu mākslas motīvi”, kura viens no ie-
dvesmas avotiem ir modernismu ievadošais franču simbolisms, pastāvot uz “individuāliem prin-
cipiem”, apliecina jauno gaumi kā individuālas tiesības un spēju aptvert kompleksus kopumus, kas 
nepakļaujas racionālam skaidrojumam .
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GOÛT LITTÉRAIRE DU SYMBOLE

Le présent article étudie le processus de formation de l’identité littéraire, chez l’individu et le 
groupe, et le goût en tant que système de valeurs inhérentes à l’identité . L’article se penche sur 
la dynamique identitaire, en analysant l’intégration du symbolisme français dans l’évolution de 
l’identité littéraire lettone au début du XXe siècle .

La recherche de nouvelles images et expressions dans l’espace littéraire letton l’ouvre aux ten-
dances littéraires et culturelles étrangères, y compris au symbolisme français . Sorti avant la pu-
blication de l’article de Jean Moréas sur le symbolisme, le roman À rebours (1884) de Joris-Karl 
Huysmans, crée un catalogue de goûts, qui définit les préférences littéraires dont le fondement 
fait écho à l’”émotion tonale” basée sur l’appréhension sensible du monde et formulée par Théo-
dore de Wyzewa . Cette appréhension sensible du monde, dont la transposition rationnelle est 
capable de ne marquer qu’un flux de pensée interprétativement libre, aspire à l’altérité . En consi-
dérant le symbolisme comme l’altérité de la culture littéraire dans l’espace littéraire letton, l’ar-
ticle montre la relation constitutive de l’identité avec l’altérité, en tant qu’assertion de sa distinc-
tion, la nécessité de l’autrui, en tant que condition préalable de l’existence de l’identité, et le goût 
en tant qu’une des caractéristiques de cette identité .

Se penchant sur le lien étroit entre les dimensions identitaires de l’individu, du groupe et de 
la culture, l’article étudie l’évolution de l’identité littéraire dans ces trois perspectives . L’affirma-
tion du caractère unique et l’affirmation de l’appartenance au groupe façonnent une histoire à la 
fois stable et changeante du développement littéraire . En effet, les affrontements entre les tradi-
tionalistes et les révolutionnaires littéraires sont fréquemment suivis d’une réévaluation des ca-
ractéristiques stables . Les porteurs du nouveau goût, en optant pour le meilleur parmi les choix 
offerts, déplacent la ligne de démarcation moi-autrui . Ainsi, le plus célèbre manifeste littéraire 
letton du début du XXe siècle Les motifs de notre art, dont l’une des sources d’inspiration est 
le symbolisme français qui lance le modernisme, s’appuyant sur les “principes individuels”, té-
moigne le nouveau goût en qualité de droit individuel et de capacité à saisir des ensembles com-
plexes qui ne se soumettent pas à une explication rationnelle . 
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Alexandre LEROY

LE GOÛT ET LE DÉGOÛT ALIMENTAIRE  
DANS LE ROMAN DES ÉCRIVAINS  

RABELAISANTS FRANÇAIS DU XIXe SIÈCLE

Le XIXe siècle français voit revenir à la mode le roman rabe-
laisien, alors que l’hygiénisme et les bonnes mœurs ont le vent 
en poupe dans le même temps . Un grand débat littéraire a lieu 
autour de la question rabelaisienne et de ses motifs notam-
ment gastronomiques et digestifs, principalement parce qu’ils 
sont incompatibles avec l’hygiène et le savoir-vivre . Tandis 
que l’hygiénisme multiplie les conseils de propreté mais aus-
si et surtout de régimes alimentaires plus sains (ou restrictifs 
selon le point de vue), le retour du goût pour Rabelais consti-
tue tantôt un hommage à un « génie-mère de la littérature » 
(pour reprendre l’expression de Chateaubriand), tantôt une bulle d’air cathartique, ou encore 
une provocation envers les parangons de l’hygiène et de la vertu . Mais alors que les grandes 
figures littéraires du siècle (Balzac, Dumas, Flaubert, Gautier, Zola…) ou parfois moins 
connues (Nodier, Cladel) prennent à leur tour part au débat et déploient de nombreuses réfé-
rences aux banquets et aux géants rabelaisiens, des déplacements thématiques, énonciatifs et 
stylistiques ne se profileraient-ils pas (ne serait-ce, à titre d’exemple, que dans la provocation 
envers l’hygiénisme) ?

L’étude proposée dans cet article identifiera la représentation de la nourriture dans la source 
rabelaisienne, pour la comparer à son actualisation dans la littérature du XIXe  siècle . Ce travail 
préalable permet de discerner différents types de références, par exemple dans l’appropriation du 
motif gastronomique et digestif, qui se transforme, avec un glissement de la gourmandise et de 
la bombance vers la jouissance de la recherche esthétique et culinaire . Ce deuxième moment ac-
compli, les changements entrant en jeu dans la réactualisation du style rabelaisien au XIXe siècle 
apparaissent, et révèlent la frontière, parfois ténue, entre l’écriture du goût et du dégoût alimen-
taire dans le roman du XIXe  siècle français .
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ĒDIENA GARŠA UN RIEBUMS  
19. GADSIMTA FRANČU RAKSTNIEKU  

RABLEZIĀNISTU ROMĀNOS

Francijā 19 . gadsimtā modē atkal nāk Fransuā Rablē romāni, lai gan tajā pašā laikā īpaša uz-
manība tiek pievērsta higiēnai un labiem tikumiem . Par Rablē jautājumu un viņa romānu motī-
viem izvēršas plaša literāra diskusija, sevišķi par gastronomiskajiem un gremošanas aspektiem, 
jo tie nav samērojami ar higiēnu un dzīves mākslu . Kamēr higiēnisms piedāvā arvien vairāk 
tīrības padomu un arī lielā mērā veselīgākas (vai ierobežojošākas, atkarībā no skatu punkta) 
ēdienu diētas, Rablē patikas (gaumes) atgriešanās gan apliecina cieņu “literatūras mātes garam” 
(atkārtojot Fransuā Renē de Šatobriāna izteikumu), gan veido attīrošu telpu vai arī provocē hi-
giēnas un tikuma sargus . Kad gadsimta lielās literārās figūras (Onorē de Balzaks, Aleksandrs 
Dimā, Gistavs Flobērs, Teofils Gotjē, Emīls Zolā u . c .) vai mazāk zināmie literāti (Šarls Nodjē, 
Leons Kladels) piedalās diskusijās un daudzkārt atsaucas uz banketiem un uz Rablē milžiem,  – 
vai te neiezīmējas tematiskas, runas un stilistiskas nobīdes (kaut vai tas parādītos tikai, piemē-
ram, pret higiēnismu vērstā provokācijā)?

Šajā pētījumā tiek apskatīta ēdiena reprezentācija Rablē avottekstā, to salīdzinot ar Rablē mo-
tīvu aktualizāciju 19 . gadsimta literatūrā . Šis salīdzinājums ļauj izšķirt atšķirīgus līdzību tipus, 
piemēram, gastronomiskā un gremošanas motīva apropriācijā, kas transformējas, pārvietojoties 
no našķības un rijības uz estētisko un kulināro meklējumu baudu . Tiks aplūkotas 19 . gadsimtā 
notikušās izmaiņas Rablē stila reaktualizācijas procesā un parādīta dažkārt vāji iezīmētā robeža 
starp ēdiena garšas un riebuma tekstu 19 . gadsimta franču romānā .
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Līvija BAUMANE-ANDREJEVSKA

RITUĀLĀS BAUDAS VALDZINĀJUMS  
20. GADSIMTA 30. GADU LATVIEŠU DZEJĀ  

ESTĒTISMA TENDENCES KONTEKSTĀ

Rakstā sniegts ieskats estetizētu sadzīves rituālu atveidē (vīna 
baudīšana / reibināšanās motīvs, tējas rituāls u . c .) 20 . gadsimta 
30 . gadu latviešu literatūrā, kas saistāma ar estētisma tendenci . 
Pamatā aplūkota minētā motīva klātbūtne dzejā .

Estētisma kultūrā svarīgs bija arī sensoro jeb maņu sniegto 
baudu moments . Estētisma uzstādījumiem ietiecoties dzīvessti-
lā, nozīmīgi kļuva sadzīves rituāli .1 Analizējot estēta Oskara 
Vailda daiļradi, pētniece Ilze Kačāne ir akcentējusi, ka, piemē-
ram, 19 . gadsimta nogalē tējas rituāls bija ne vien utilitāra dar-
bība, bet arī mirklis, kas saistās ar “skaistu tējas priekšmetu vi-
zuālo apbrīnošanu, garīgu piepildījumu harmoniskā vidē un ideālu laika pavadīšanu [ . .]”2 . Šāda 
nostādne sabalsojas ar estētismam būtisko skaistuma koncepciju . Latviešu literatūrā līdzīga ri-
tuālisma iemiesotājs dzejā bija Eriks Ādamsons, jūtama Oskara Vailda literārā ietekme . Tējas 
baudīšana kā estetizēts rituāls atklāta arī Elzas Ķezberes dzejā, kur izsmalcināts tējas dzeršanas 
process, smalku trauku un galda piederumu klātbūtne ir tuvināšanās “skaistuma kulta” uzstā-
dījumiem . Savukārt vīna baudīšanas tēlojums Ķezberes lirikā traktējams arī kā iluzora iespēja 
tuvoties “ideālajai esamībai” . Līdzīga pieeja atklājas arī citu šā posma autoru tekstos .

Nereti estetizēta izsmalcinājuma avots ir kāds franču kultūras vektors  – dažādas konkrētas 
zīmes, tēli, piemēram, Sevras procelāns, senfranču dzeja, augstvērtīgs franču vīns u . tml ., kas 
bagātina ikdienu vai pavada īpašus rituālu baudījumu momentus,  – tas attēlots 30 . gadu latvie-
šu estētisma tipa dzejā .

1 Calloway S ., Orr L . F . The Cult of Beauty: The Aesthetic Movement 1860–1900. London: V&A Publishing, 
2011 .

2 Kačāne I . Oskara Vailda prozas recepcija Latvijā (līdz 1940. gadam). Promocijas darba kopsavilkums . Dau-
gavpils: DU Akadēmiskais apgāds “Saule”, 2007, 36 . lpp .
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SÉDUCTION DES PLAISIRS RITUELS  
DANS LA POÉSIE LETTONE  

DES ANNÉES 1930 DANS LE CONTEXTE  
DE TENDANCE DE L’ESTHÉTISME

L’article offre un aperçu de la représentation de rituels esthétiques quotidiens (dégustation de 
vin, motif d’enivrement, rituel du thé, etc .), liée à la tendance de l’esthétisme, dans la littérature 
lettone des années 1930, en considérant essentiellement la présence de ce motif dans la poésie .

La représentation des plaisirs sensoriels était significative dans la culture de l’esthétisme . 
S’intégrant dans le mode de vie, les éléments de l’esthétisme attribuaient de l’importance 
aux rites du quotidien .3 Dans l’analyse de l’œuvre de l’esthète Oscar Wilde, la chercheuse 
Ilze Kačāne a mis en évidence qu’à la fin du XIXe siècle le rituel du thé était non seulement 
une activité utilitaire, mais aussi un moment associé à « l’admiration visuelle des beaux ob-
jets de thé, l’épanouissement spirituel dans un environnement harmonieux et l’activité de 
passe-temps idéale [ . . .] »  – une telle position fait écho au concept de beauté essentiel à l’es-
thétisme . Dans la littérature lettone un ritualisme similaire est incarné par Eriks Ādam-
sons dont la poésie révèle l’influence littéraire de Wilde . La dégustation du thé comme un 
rituel esthétisé est figurée dans la poésie d’Elza Ķezbere, où le processus de la consom-
mation du thé, la présence d’une vaisselle et des ustensiles raffinés est une opportunité 
pour s’approcher des principes de «  culte de la beauté » . Parallèlement la description de la  
dégustation de vin dans la poésie lyrique de Ķezbere est interprétable comme une possibilité 
illusoire d’aborder « l’être idéal » . Une approche similaire se trouve dans des textes d’autres 
auteurs de cette époque .

Souvent la source des raffinements esthétisés est un vecteur culturel français  – de divers 
signes concrets tels que la porcelaine de Sèvres, la poésie médiévale française, le vin français 
de haute qualité, etc ., ce qui enrichit la vie quotidienne ou accompagne un des moments rituels 
spécifiques de plaisir – qui s’incarne dans la poésie lettone de type d’esthétisme des années 1930 .

3 Calloway S ., Orr L . F . The Cult of Beauty: The Aesthetic Movement 1860–1900. London: V&A Publishing, 
2011 .
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Astra SKRĀBANE

GASTRONOMIJA FRANČU LITERATŪRĀ UN  
AR TO SAISTĪTĀS TULKOŠANAS PROBLĒMAS

Raksts veltīts jautājumiem, kas saistīti ar gastronomijas klāt-
būtni franču literatūrā un ar tās tulkošanas problemātiku lat-
viešu valodā . Tā kā gastronomijai ir nozīmīga vieta franču kul-
tūras identitātē, tad veiksmīga tulkojuma kritērijs šajā gadījumā 
nav tik daudz leksiski semantiskais vai stilistiskais aspekts, bet 
gan starpkultūru komunikācijas aspekts . Ēšanai un ēdienam 
franču un latviešu kultūrās nav identiska vieta, tādēļ uzmanība 
vispirms tiek pievērsta franču ēdienreižu tulkojumam latviešu 
valodā . Nepareizs tulkojums lasītājam var radīt un arī rada ap-
jukumu literāra darba laika rituma uztverē .

Ēdiena klātbūtne, tā izvēle un apraksts literārā darbā veic funkcijas, ko var pielīdzināt Ro-
māna Jākobsona definētajām valodas funkcijām . Ar piemēriem dažādos laika periodos no 
franču valodas tulkotajiem literārajiem darbiem raksta autore analizē ēdiena pieminēšanu, kas 
veic references, apelatīvo, poētisko, ekspresīvo, fatisko un metalingvistisko funkciju . Nereti šīs 
funkcijas tulkojumā izzūd . Līdz ar to literārā darba tulkojums neizraisa tās asociācijas, garšas 
izjūtas, estētisku baudījumu, kāds iekodēts oriģinālā . Iemesli šādam “zudumam tulkojumā” gal-
venokārt saistīti ar nepietiekamu avotkultūras pārzināšanu, ko izskaidro vēsturiskie apstākļi: 
1940 .–1991 . gada apjomīgie tulkojumi tapuši kultūras izolācijā, laikā, kad svarīgāka par kultūras 
komponenti acīmredzot bijusi darba ideoloģiskā interpretācija . Vēlāko tulkojumu nobīdes no 
oriģināla radušās dažādu individuālu un reizēm pat kuriozu iemeslu dēļ . 

Varam secināt, ka visveiksmīgāk tulkojumam padodas apelatīvā jeb nosaukšanas funkcija, 
kad pietiek ar attiecīgās leksiskās vienības ekvivalenta atrašanu mērķvalodā . Tomēr arī šajā sa-
daļā sastopami tulkotāja “viltus draugi”, piemēram, côtelette, kas nav kotlete (maltās gaļas iz-
strādājums), bet karbonāde (gaļas šķēle ar ribu) . Atrodami arī kalki fruits de mer  – ‘jūras augļi’, 
vin gris  – ‘pelēkvīns’ .

Pārējās funkcijas, kurās implicīti iekļauta informācija par literāro darbu tēlu sociālo piede-
rību, vecuma grupu, kā arī kultūras references, tulkojumos ne vienmēr veic oriģinālā ietverto 
funkciju, jo nav sasniedzamas ar leksiski sintaktiskajiem līdzekļiem . Līdz ar to šis raksts liecina 
par tulkojuma piederību vairāk starpkultūru komunikācijas nekā lingvistiskajam laukam .
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GASTRONOMIE DANS LA LITTÉRATURE LETTONE  
ET PROBLÈMES DE TRADUCTION

Le présent article traite des questions liées à la présence de la gastronomie dans la littérature 
française et des problèmes de sa traduction vers le letton . 

La présence des aliments, leur choix et la description dans une œuvre littéraire est associée 
aux fonctions du langage définies par Roman Jacobson . Dans les exemples choisis des périodes 
diverses de la littérature française traduite en letton, l’auteure analyse la fonction référentielle, 
conative, poétique, expressive, phatique et métalinguistique de la mention des repas . Ces fonc-
tions ne sont parfois pas conservées dans la traduction . À cause de ces pertes, la traduction 
de l’œuvre littéraire ne provoque plus les associations, les sensations de goût, la jouissance es-
thétique encodées dans l’œuvre originale . Les raisons de ces « pertes dans la traduction » sont 
essentiellement liées aux des connaissances insuffisantes de la culture source, ce dont les cir-
constances historiques sont la cause : les traductions volumineuses des années 1940–1991 appa-
raissent dans l’isolement culturel, période où l’interprétation idéologique de l’oeuvre prévalait 
sur la composante culturelle . Les écarts l’original de la période ultérieure sont plutôt causés par 
des raisons individuelles et parfois curieuses .

Il est à remarquer que la fonction apellative est la plus propice à la traduction, il suffit de trou-
ver l’équivalent de l’unité lexicale dans la langue cible . Cependant, sous cette rubrique on trouve 
des « faux amis » comme « côtelette » qui n’est pas « kotlete » (viande hachée), mais une pièce de 
viande . Parmi les calques, il faut citer les « fruits de mer » – « jūras augļi », le « vin gris » –  
« pelēkvīns » .

Les autres fonctions contenant implicitement l’information sur le rang social, l’âge des per-
sonnages ainsi que les références culturelles n’accomplissent pas toujours la fonction de l’ori-
ginal, car cet objectif ne peut pas être atteint grâce aux seuls moyens lexicaux, syntaxiques ou 
stylistiques . Ainsi, cet article témoigne de l’appartenance de la traduction au champ de la com-
munication interculturelle plutôt qu’au champ linguistique .



GASTRONOMISKIE TĒLI:  
STARP KULTŪRAS IDENTITĀTI UN 

LITERĀRĀM METAFORĀM
IMAGES GASTRONOMIQUES : 

 ENTRE IDENTITÉ CULTURELLE ET 
MÉTAPHORES LITTÉRAIRES

Nadège LANGBOUR

DIDEROT À LA TABLE DES PEINTRES  
ET DES AMATEURS D’ART

Les plaisirs de la table occupent une place essentielle dans la 
vie de Diderot au point que ses exécuteurs testamentaires que 
sont Naigeon et Angélique, la fille du philosophe, nous ont lé-
gué de lui l’image d’un bon vivant qui meurt à table après avoir 
mangé un abricot . Gourmand, Diderot s’est souvent plu à mêler 
le culinaire et le littéraire . En tant que codirecteur et auteur de 
l’Encyclopédie, il multiplie les articles contenant des réflexions 
gastronomiques et des recettes de cuisine ; en tant que roman-
cier, il présente régulièrement ses personnages autour d’une 
table . Mais c’est sans conteste dans ses écrits sur l’art que le dis-
cours culinaire développé par Diderot reçoit sa forme la plus croustillante et la plus piquante .

Est-ce la polysémie du substantif « goût » qui conduit Diderot à fréquemment associer la gas-
tronomie et les arts, notamment l’art pictural ? Cette question est loin d’être purement rhéto-
rique  : profondément sensualiste, Diderot adhère au postulat défini par Condillac selon lequel 
« il n’est rien dans l’esprit qui n’ait d’abord été dans la sensation » . L’appréciation intellectuelle 
des œuvres d’art passe donc par les sens . Dans ses Salons, Diderot développe alors tout un lan-
gage lié à la gastronomie pour parler des tableaux . Non seulement il se plaît à décrire les appé-
tissantes natures mortes de Chardin dont le rendu est tel que le salonnier souhaiterait goûter les 
fruits ou les olives peintes, mais surtout il développe tout un langage métaphorique où l’image-
rie culinaire est mise au service de la description des couleurs . 

Art et gastronomie sont donc, pour Diderot, intimement liés, que ce soit dans son travail 
d’écriture et de critique d’art ou dans sa vie, comme l’atteste sa Correspondance dans laquelle il 
évoque longuement les repas à Grandval au cours desquels les convives discutent notamment de 
beaux-arts . 
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DENĪ DIDRO PIE MĀKSLINIEKU  
UN MĀKSLAS CIENĪTĀJU GALDA

Maltītes baudas ieņem būtisku vietu Denī Didro dzīvē, pat tiktāl, ka viņa testamenta izpil-
dītāji filozofs Nežons un viņa meita Anželika mums Didro ir tēlojuši kā dzīvespriecīgu vīru, 
kurš miris pie galda, kad bija apēdis kādu aprikozi . Gardēdim Didro bieži labpaticies sasais-
tīt kulināriju un literatūru . Kā Enciklopēdijas koordinators un autors viņš uzraksta vairākus 
šķirkļus, kuros iekļautas gastronomiskas refleksijas un ēdienu receptes; kā romānu rakstnieks 
viņš regulāri attēlo savus personāžus pie galda . Taču nenoliedzami, ka tieši rakstos par māks-
lu Didro izvērstais kulinārais diskurss pasniegts vispārdrošākajā un vispikantākajā formā .

Vai tā ir lietvārda “garša” polisēmija, kas bieži vedina Didro sasaistīt gastronomiju un 
mākslas, īpaši glezniecību? Šis jautājums ne tuvu nav retorisks: būdams sensuālisma piekri-
tējs, Didro piekrīt postulātam, ko definējis Kondijaks, pēc kura domām, “garā nav nekā tāda, 
kas vispirms nebūtu sniegts sajūtās” . Mākslas darbu intelektuālais vērtējums veidojas, bal- 
stoties uz sajūtām . Savos “Salonos” Didro attīsta īpašu, ar gastronomiju saistītu valodu, lai ap-
rakstītu gleznas . Viņam patīk apcerēt Šardēna apetītelīgās klusās dabas, kuru tēlojums “Salo-
nu” autoram izraisa vēlmi nobaudīt gleznotos augļus un olīvas, taču galvenokārt viņš attīsta  
metaforisku valodu, kurā krāsu aprakstam kalpo kulināru tēlu sistēma .

Tātad, pēc Didro domām, māksla un gastronomija ir cieši saistītas  – tas parādās gan rakst-
niecības un kritikas jomā, gan arī paša dzīvē, kā liecina viņa sarakste, ietverot garus Grandvālā 
notikušo maltīšu aprakstus,  – šo pasākumu laikā galdabiedri diskutē par mākslu .
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Valda ČAKARE

GASTRONOMISKĀS PERIPETIJAS  
LATVIEŠU TEĀTRA KRITIKĀ

Saikne starp teātri un ēšanu un dzeršanu parādās ne tikai 
teātra praksē, bet arī tekstos par teātri . Gan tāpēc, ka tiklab 
gastronomijā, kā teātrī rodama baudas un izklaides iespēja, ko 
piedāvā gala produkts  – ēdiens vai izrāde  –, gan arī tāpēc, ka 
abaspieprasa, ja ne mākslinieka talantu, tad vismaz amata pras-
mi . Par ēdieniem   – restorānu piedāvājumiem   – tāpat kā par 
teātra izrādēm tiek rakstītas recenzijas, savukārt teātra kritiķi, 
aprakstot iestudējumus, mēdz izmantot gastronomiskas meta-
foras, kuru izvēle mainās atkarībā no sociālā un kultūras kon-
teksta, gaumes un modes tendencēm . 

Ieskatoties latviešu teātra kritikas mantojumā, jākonstatē: kopš 1868 . gada, ko uzskatām par 
latviešu teātra sākumu, kritiķi ir radījuši daudz tekstu, kurus raksta temata aspektā raksturo 
divas būtiskas iezīmes . 

Pirmkārt, “trūkstošo” vārdu meklējumi . Vārdu ir pietrūcis dažādu iemeslu dēļ . Teātra 
rītausmā tāpēc, ka nebija kritiskas vai salīdzinošas metodoloģijas un stabilas kritiskas lek-
sikas; pirmajās padomju varas desmitgadēs vārdu trūka ideoloģisku spaidu dēļ, vēlāk tā-
pēc, ka šķita svarīgi izvairīties no oficiāli akceptētām klišejām . Kopš 1991 . gada, pēc dzelzs 
priekškara krišanas, vārdu pietrūkums skaidrojams ar to, ka teātra praktiķi savos iestudē-
jumos nemitīgi vēršas pie publikas ar jaunām, neizpētītām nozīmēm un realitātēm, kam vēl 
nav nosaukuma .

Otrkārt, precīzu formulējumu trūkums nereti tiek kompensēts ar gastronomiskām metafo-
rām, kas variējas ļoti plašā spektrā  – no pārtikas produktu kvalitāti raksturojošiem epitetiem 
līdz pat kanibālismam, kas Staļina totalitārisma laikā kalpoja par zīmi Rietumu imperiālistu 
draudīgajiem centieniem .

Gastronomiskas metaforas latviešu teātra kritikā tiek lietotas ne vien konkrētam laikmetam 
atbilstošu “ideoloģiski pareizu” nostādņu popularizēšanai, bet arī lai raksturotu izrādes tapša-
nas procesu un pašu izrādi . Sajūtas, ko izrādes priekšnesums izraisa skatītājā, tiek pielīdzinātas 
sajūtām, kādas rodas, baudot ēdienu . Teātra māksla tiek personificēta kā izsalkusi būtne, kuru 
nepieciešams barot ne tikai ar izrādes veidotāju miesu, asinīm un pieredzi, bet arī ar finansiāli 
ienesīgu repertuāru .

Var secināt, ka teātra aprakstītāji teātra procesu mēdz uzlūkot līdzīgi kā virtuves pro-
cesu, pievēršot uzmanību katram atsevišķam posmam . Tiek raksturotas izejvielas, gatavo-
šana, rezultāts un attiecības ar patērētāju . Arī Bertolts Brehts   – iespējams, slavenākais no 
20 .  gadsimta kabarē māksliniekiem   – savas “episkās” operas “Mahagoni pilsētas uzplau-
kums un pagrimums” komentārā operu portretē kā “kulinārisku” formu, kas cēlusies kā 
baudas avots un kuru raksturo daudzveidība, kā arī vārdu, mūzikas un iestudējuma atdalī-
šanas iespēja .

Taču gastronomiskas metaforas tiek izmantotas ne tikai, lai analizētu un novērtētu īpašās 
“kroga” teātra formas, kur priekšnesumi publikai tiek pasniegti gluži kā ēdieni no ēdienkartes, 
bet arī lai aprakstītu aktieru skatuves uzvedību . Neatkarīgi no konkrētajiem nolūkiem, kuru 
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vārdā gastronomiskās metaforas tiek izmantotas, to lietojumu var vērtēt kā teātra demokrati-
zācijas tendenci, jo gastronomiskā pieredze mums katram noteikti ir plašāka, dziļāka un, iespē-
jams, personiskāka nekā teātra skatīšanās pieredze . Lūkošanās uz teātri caur virtuves prizmu šo 
mainīgo mākslas veidu dara pieejamāku .

PÉRIPÉTIES GASTRONOMIQUES  
DANS LA CRITIQUE DE THÉÂTRE LETTONNE

Le lien entre le théâtre et le fait de manger et de boire apparaît non seulement dans la pratique 
théâtrale, mais aussi dans les textes parlant du théâtre, parce que dans la gastronomie aussi bien 
que dans le théâtre il y a la possibilité de plaisir et de divertissement, offerts par le produit final 
- la nourriture ou le spectacle, et parce que les deux exigent, sinon le talent d’artiste, au moins 
la compétence professionnelle . Pour les plats (offre de restaurants), ainsi que pour les représen-
tations théâtrales, on écrit des critiques . Or, les critiques de théâtre décrivant les productions 
théâtrales, sont enclins à se tourner vers des métaphores gastronomiques dont le répertoire varie 
selon le contexte social et culturel, les goûts et les tendances de la mode .

Si l’on considère l’héritage de la critique théâtrale lettone, il faut établir que depuis 1868, que 
nous considérons comme le début du théâtre letton, les critiques ont créé une grande quantité 
de textes qui se caractérisent par deux aspects importants dans le sujet .

Tout d’abord, à l’aube du théâtre, il n’y avait pas de méthodologie critique ou comparative 
ni de vocabulaire critique stable . Dans les premières décennies de la domination soviétique, les 
mots manquaient pour des raisons restrictives idéologiques, plus tard, car il semblait impor-
tant d’éviter les clichés officiellement acceptés . Depuis 1991, après la chute du rideau de fer, le 
manque des mots est dû au fait que les praticiens du théâtre se tournent constamment vers le 
public dans leurs productions avec de nouvelles significations inexplorées et des réalités qui 
n’ont pas encore de nom .

Par la suite, le manque de formulation précise est souvent compensé par des métaphores gas-
tronomiques qui varient dans un spectre très large - des épithètes de qualité alimentaire au can-
nibalisme, qui, pendant le totalitarisme de Staline, ont servi de signe des efforts périlleux des 
impérialistes occidentaux .

Les métaphores gastronomiques dans la critique du théâtre letton servent non seulement à 
promouvoir les positions politiques « idéologiquement correctes » correspondant à une période 
particulière, mais aussi à décrire le processus de création du spectacle et le spectacle lui-même . 
Les sentiments que le spectacle joué suscite chez le spectateur est assimilé aux sentiments qui 
se produisent lors de la dégustation de la nourriture . L’art théâtral lui-même est personnifié 
comme une créature affamée qui a besoin d’être alimentée non seulement avec le corps, le sang 
et l’expérience du créateur, mais aussi avec un répertoire financièrement rentable .
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Kinga A. ZAWADA 

GASTRONOMIE ET PARODIE DES MARQUEURS 
IDENTITAIRES CULTURELS DANS LA SÉRIE  

DE BANDE DESSINÉE ASTÉRIX

Dès la fameuse carte qui figure sur la première page de 
chaque album  et la nomenclature comique de Babaorum  – 
à laquelle s’ajoute un graphisme stylisé qui apparente les 
camps romains à de petits gâteaux - les références gastrono-
miques s’introduisent dans la série et imprègnent l’imagi-
naire de l’univers d’Astérix . Pourtant, malgré le rôle crucial 
de la nourriture dans cette bande dessinée, qui compte au-
jourd’hui plus de 37 albums et qui a été traduite en près de  
110 langues et dialectes, les chercheurs ne se sont pas sérieuse-
ment penchés sur l’importance de la gastronomie . 

En dépit du manque de précision réaliste et de justesse historique de la série, il nous semble 
que la présence obsédante de renvois à l’alimentation et à l’art de la table n’est pas gratuite . 
Elle devient un véritable fil conducteur et souvent motif des aventures et mérite un examen 
approfondi . Notre étude minutieuse de tous les albums permettra de démontrer comment les 
références gastronomiques parodient les stéréotypes, tout en célébrant, à leur façon, le patri-
moine culturel et la vie quotidienne des Gaulois aussi bien que des peuples étrangers . Culi-
naire caricaturale, qui pousse à l’identification des clichés et des lieux communs pour mieux 
les discréditer, invite le lecteur à une distanciation, sollicite un regard introspectif et provoque 
un effet-miroir et une réflexion sur sa propre culture et identité .

L’ensemble des références aux denrées alimentaires locales dans la série met en évidence l’im-
portance de la gastronomie dans le processus de construction identitaire au sein de la culture 
française . Malgré le ton satirique et le comique des anachronismes, l’art de la table désigne l’ap-
partenance à des groupes sociaux et culturels historiquement construits . La représentation co-
mique des Gaulois de la BD pourrait donc être appréhendée comme une parodie du Français 
contemporain, qui, à l’instar d’Astérix aurait deux superpouvoirs associés à sa culture : la ruse 
et la gastronomie . La potion magique servirait ainsi d’allusion subtile au mythe de la préémi-
nence de la cuisine française .
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GASTRONOMIJA UN KULTŪRAS  
IDENTITĀTES IEZĪMJU PARODIJA  
KOMIKSU SĒRIJĀ “ASTERIKSS”

No slavenās kartes katra komiksa “Asterikss” albuma1 pirmajā lappusē un Babaorum komis-
kās nomenklatūras – kurai jāpievieno stilizēts grafisms, kas liek romiešu nometnēm līdzināties 
nelieliem cepumiem – sērijā ienāk gastronomiskās atsauces un piesātina visu Asteriksa iztēles 
telpu . Tomēr, kaut arī pārtikai ir izšķiroša loma šajā komiksā, kuram patlaban ir vairāk nekā 37 
albumi, kas pārtulkoti gandrīz 110 valodās un dialektos, pētnieki nav nopietni pievērsušies gas-
tronomijas nozīmei .

Lai gan sērijai trūkst reālistiskas precizitātes un vēsturiskās pareizības, mums šķiet, ka at-
sauču uz pārtiku un galda mākslu biežā klātbūtne nav velta . Tā kļūst par īstu vadmotīvu un 
nereti par piedzīvojumu iemeslu, tādēļ ir pelnījusi rūpīgu izpēti . Mūsu detalizētais visu albumu 
pētījums parāda, kā gastronomiskās atsauces parodē stereotipus, vienlaikus savā veidā izceļot 
kultūras mantojumu un gallu, kā arī ārzemnieku ikdienas dzīvi . Mēs redzam, ka šī karikatūru 
veida kulinārijas reprezentācija, kas mudina atpazīt klišejas un vispārzināmas vietas, lai labāk 
tās diskreditētu, aicina lasītāju distancēties un vedina uz introspektīvu skatījumu, radot spoguļa 
efektu un pārdomas par savu kultūru un identitāti .

Norāžu kopums uz vietējiem pārtikas produktiem komiksu sērijā uzsver gastronomijas nozī-
mi Francijas kultūrā identitātes veidošanas procesā . Par spīti anahronismu satīriskajam un ko-
miskajam tonim, galda māksla norāda uz piederību vēsturiski tapušām sociālām un kultūras 
grupām . Komiksa komiskais gallu attēlojums varētu tikt uztverts kā mūsdienu francūža parodi-
ja, kuram tāpat kā Asteriksam piemistu divas lielas ar viņa kultūru saistītas burvju varas: viltība 
un gastronomija . Burvju dzēriens tādējādi kalpotu kā smalka atsauce uz mītu par franču virtu-
ves pārākumu . 

1 Rakstnieka Renē Gosinī (René Goscinny) un mākslinieka Albēra Iderzo (Albert Uderzo) 1959 . gadā 
izveidotais Asterikss ir viens no iemīļotiem komiksu sēriju varoņiem, kas simbolizē franču tautas kultūru . 
Viņš ir gudrs un veikls gallu karotājs, kurš ar burvju dziras palīdzību aizstāv savu ciematu pret romiešu 
iebrucējiem un turpina piedzīvojumus visā pasaulē .
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Patricia GARDIES

UN PARFUM DE FRANCE

Lors d’une enquête sur les représentations interculturelles 
effectuée auprès de futurs enseignants de français langue 
étrangère2, la partie « mots associés  » (concernant quatre pays 
européens Allemagne, Espagne, Italie, Royaume-Uni) avait ré-
vélé de fortes occurrences dans le champ représentationnel lié 
à l’identification gastronomique . Les représentations culinaires 
stéréotypées ont été récurrentes . L’Allemagne a été perçue avec 
des saveurs de choucroute et de bière à côté du Royaume-Uni, 
parent pauvre de la gastronomie, la nourriture y étant «  infecte  
» mais avec des boissons populaires comme le thé, la bière ou 
le whisky . Les pays du Sud sont plutôt décrits comme « festifs » avec une Espagne de paëlla, de 
tapas et de verres de sangria et une Italie de pâtes, de pizzas et de glaces .

La gastronomie arrive ici en tête des représentations car elle est en quelque sorte le reflet 
de notre propre image . La cuisine française n’est-elle pas à l’étranger l’un des symboles de la 
France ? « Le contenu des représentations qu’un peuple se fait d’un autre (hétéro-images), et de 
lui-même (auto-images) 3 » est donc à prendre en compte car ces représentations semblent bien 
avoir une fonction dans la constitution de l’identité . Toutes nos actions sont en effet, incon-
sciemment, « filtrées » culturellement . 

Les représentations de la France et de la figure de l’Autre par les apprenants étrangers de 
langue française sont également sollicitées . Ce regard en miroir met la gastronomie à l’honneur 
avec la présence des croissants, du fromage, du vin, des crêpes, du foie gras ou encore des cuisses 
de grenouilles . Cette reconnaissance de l’altérité gastronomique au même titre que les monu-
ments célèbres comme la Tour Eiffel semble indiquer le lien indéfectible entre la France et ses 
coutumes culinaires . Stéréotypes et identité culturelle ne se rencontreraient-ils pour dessiner les 
contours de ce patrimoine français toujours dans « l’air du temps » ? La littérature ne serait-elle 
pas là pour mettre en mots ces saveurs éphémères et les immortaliser ? Lire Proust et ne pas dé-
guster de madeleine ne semble pas réaliste .

2 Gardies, Patricia, « Les représentations interculturelles de futurs enseignants de F .L .E », in Gardies, Patri-
cia et al Les représentations interculturelles en didactique des langues-cultures : enquêtes et analyses, Paris, 
L’Harmattan, 2003, pp . 73-113 .

3 Ladmiral, Jean-René, Lipianski, Edmond Marc, La communication interculturelle, Paris, Armand Colin, 
1989, p . 228 .
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FRANCIJAS SMARŽA

Aptaujājot nākamos franču valodas kā svešvalodas pasniedzējus par starpkultūru priekš- 
statiem4, “saistīto vārdu” daļā (attiecībā uz četrām Eiropas valstīm   – Vāciju, Spāniju, Itā-
liju, Apvienoto Karalisti) tika konstatēti daudzkārtēji pieminējumi attiecīgajā ar gastrono-
misko identifikāciju saistīto priekšstatu jomā . Atkārtojas stereotipiski kulinārijas priekš-
stati . Vācija tika asociēta ar sautētu kāpostu un alus garšu, līdzās Apvienotajai Karalistei, 
kas ir gastronomijas “nabaga radinieks”, ar “nebaudāmu” pārtiku, bet ar populāriem dzē-
rieniem, piemēram, tēju, alu vai viskiju . Dienvidu valstis tiek aprakstītas drīzāk kā “svinē-
tājas”  – paeljas, tapas un sangrijas glāžu Spānija un makaronu, picu un saldējuma Itālija .

Gastronomija šeit nonāk priekšstatu augšgalā, jo tā zināmā mērā ir mūsu paštēla atspoguļo-
jums . Vai franču virtuve ārzemēs nav viens no Francijas simboliem? Ir jāņem vērā to “priekš-
statu saturs, ko viena tauta veido par citu tautu (hetero-attēli) un par sevi pašu (paštēlu)”5, jo 
šiem priekšstatiem, šķiet, tiešām ir sava funkcija identitātes veidošanā . Visas mūsu darbības tiek 
neapzināti “filtrētas” kultūrā .

Tika aptaujāti arī franču valodā runājošie ārzemju studenti un izvērtēti to priekšstati par 
Franciju . Šis spoguļskatījums novieto gastronomiju uzmanības centrā ar kruasānu, siera, vīna, 
pankūku, zosu aknu vai arī varžu kājiņu tradīciju . Šāda gastronomiskās citādības atzīšana, tā-
pat kā slavenie pieminekļi, piemēram, Eifeļa tornis, sniedz norādi uz ciešo saikni starp Franci-
ju un tās kulinārijas tradīcijām . Vai stereotipi un kultūras identitāte nesatiekas, lai iezīmētu šī 
vienmēr aktuālā franču kultūras mantojumu kontūras? Vai literatūras uzdevums nebūtu ietērpt 
vārdos un padarīt nemirstīgas šīs gaistošās garšas? Lasīt Marsela Prusta darbus un nenobaudīt 
madlēnu nešķiet reāli .

4 Gardies, Patricia . Les représentations interculturelles de futurs enseignants de F .L .E . In: Gardies, Patricia et 
al. Les représentations interculturelles en didactique des langues-cultures: enquêtes et analyses. Paris: L’Har-
mattan, 2003, pp . 73–113 .

5 Ladmiral, Jean-René; Lipianski, Edmond Marc . La communication interculturelle . Paris: Armand Colin, 
1989, p . 228 .



GASTRONOMIJAS UN KULTŪRAS 
PRAKŠU VĒSTURISKI ĢEOGRĀFISKĀ 

ATTĪSTĪBA
ÉVOLUTION  

HISTORICO-GÉOGRAPHIQUE  
DES PRATIQUES GASTRONOMIQUES  

ET CULTURELLES

Gvido STRAUBE

FRANCIJAS IETEKMES LATVIJAS TELPĀ  
AGRAJOS JAUNAJOS LAIKOS

Lai arī Rīga un Livonija kopš to izveides bija izteikti vāciskas, 
tomēr dzīves realitāti drīz vien skāra arī dažādu citu kultūru ie-
tekmes . Sava īpaša loma Latvijas vēsturē bijusi Francijai, kuras 
daba, ģeogrāfija, saimniecība un kultūra sekmēja regulāru tās 
klātbūtni . Atsevišķas ikdienas dzīves jomas nebija iedomājamas 
bez Francijas . Var nešaubīgi apgalvot, ka franču vīni vienmēr 
ir dominējuši uz rīdzinieku un citu pilsētu iedzīvotāju  – muiž-
nieku un mācītāju   – galdiem . Francijas vīni bija vispopulārā-
kie . Rīgas, Liepājas un Ventspils ostās ievesto kravu apjomi bija 
iespaidīgi   – 17 . gadsimtā lielākais vīnu daudzums, kas tika iz-
krauts Rīgas ostā, bija gandrīz 500 tūkstoši litru . Bez vīna no Francijas ieveda arī brendiju, kā 
arī dažādas delikateses .

Tomēr vēl lielākos apjomos, jo sevišķi 17 . un 18 . gadsimtā, no Francijas ieveda sāli . Šī produk-
ta izmantojums bija visai dažāds  – sāli lietoja gan siļķu un gaļas sālīšanai, gan kā garšas piede-
vu virtuvē un uz ēdamgalda, arī kā maksāšanas līdzekli . 18 . gadsimta pēdējā trešdaļā Rīgā vidēji 
tika ievestas 23 876 tonnas sāls . Būtiska daļa nāca tieši no Francijas sāls raktuvēm, to dēvēja arī 
par Larošelas sāli .

18 . gadsimtā jeb apgaismības laikmetā Francijas nozīme pieauga, un ikviens aristokrāts cen-
tās pēc iespējas ātrāk apgūt franču valodu . Tas sekmēja franču kultūras, literatūras, ideju apriti 
reģionā . Baltijas apgaismotāji labi pārzināja ne tikai tiem tuvo vācu apgaismotāju darbus, bet arī 
franču domātāju rakstus . Garlībs Merķelis jau bērnībā bija iepazinis viņu sarakstītās grāmatas . 
Arī slavenā dzejniece un publiciste, Kurzemes hercoga Pētera Bīrona sievas Dorotejas pusmāsa 
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Elīza fon der Reke labi orientējās franču literatūrā . Zīmīgi, ka pēc Lielās franču revolūcijas Bal-
tijas apgaismotās sabiedrības attieksme pret Franciju pasliktinājās, un jo sevišķi naidīga tā bija 
pret Napoleonu Bonapartu .

Līdz ar to var droši apgalvot, ka Francijas materiālās un garīgās kultūras ietekme visdažādā-
kajās jomās Latvijas teritorijā bija pastāvīga un paliekoša .

INFLUENCES FRANÇAISES DANS L’ESPACE  
LETTON AU DÉBUT DE TEMPS MODERNES

Bien que depuis leur création Rīga et la Livonie aient été primordialement allemandes, les ré-
alités de la vie s’étaient montrées très rapidement favorables à l’influence d’autres cultures . Le 
rôle de la France dans l’histoire de la Lettonie était assez important, sa nature, sa géographie, 
son économie et sa culture assurant sa présence de façon régulière . Certains domaines de la vie 
quotidienne n’étaient même pas concevables sans la France . C’est ainsi que personne n’aurait 
hésité à affirmer que les vins français dominaient toujours les tables des habitants de Riga et 
d’autres villes, celles des gentilshommes et des pasteurs . Les vins français parmi les produits 
similaires étaient les plus connus et les quantités livrées aux ports de Riga, de Liepaja ou de 
Ventspils étaient vraiment impressionnantes  : au XVIIe siècle la plus grande quantité qui a été 
déchargée au port de Riga était près de 500 mille litres . En plus du vin, la France a également 
importé de l’eau-de-vie ainsi que diverses spécialités .

Cependant, c’était le sel qu’on importait de France en quantité encore plus grande que les 
autres produits, surtout aux XVIIe et XVIIIe siècles . Son utilisation était très diversifiée, il était 
utilisé aussi bien pour le salage des harengs et de la viande, que pour les saveurs dans la cuisine, 
sur la table à manger et comme moyen de paiement . La quantité de sel importé à Riga dans les 
trois dernières décennies du XVIIIe siècle était, en moyenne, de 23876 tonnes . La partie la plus 
importante provenait directement des mines de sel françaises et on l’appelait aussi le sel de La 
Rochelle .

Au XVIIIe, le siècle des Lumières, le rôle de la France s’est accru et chaque aristocrate cher-
chait à apprendre le français le plus tôt possible . Cela favorisait le mouvement de la culture, de 
la littérature et des idées françaises dans la région . Les représentants des Lumières de la Baltique 
connaissaient bien non seulement les travaux des représentants des Lumières allemands, mais 
aussi des écrits des penseurs français dont Garlieb Merkel avait déjà pris connaissance dans son 
enfance . Aussi la célèbre poète et publiciste, demi-sœur de Dorothée von Biron, épouse du duc 
de Courlande Peter von Biron, Elisa fon der Recke connaissait bien la littérature française . Il 
est significatif que l’attitude de la société balte éclairée se soit détériorée vis-à-vis de la France et 
qu’elle ait été particulièrement hostile envers Napoléon Bonaparte .

C’est pourquoi il peut être soutenu que l’influence de la culture française matérielle et spiri-
tuelle dans les divers aspects du territoire letton est perpétuelle et durable .
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Ieva PAULOVIČA 

FRANČU VALODAS UN KULTŪRAS VIETA  
VIDZEMES KULTŪRTELPĀ  

18. GADSIMTA OTRAJĀ PUSĒ

18 . gadsimta otrajā pusē Vidzemē varēja sastapt muižniekus, 
kuri bijuši pārņemti ar visu francisko . Par viņiem savās atmiņās 
daudz rakstīja laikabiedri, piemēram, Johans Vilhelms Krau-
ze, kurš kā mājskolotājs darbojies dažās Vidzemes muižās un 
vairākus gadus vēlāk pierakstījis savas atmiņas par tur piedzī-
voto . Nereti muižnieki mēģinājuši atdarināt Versaļas galma pa-
radumus un valodu un, ja bija iespējams, centās pierunāt savus 
kalpotājus sekot viņu piemēram . Muižās vietējie ļaudis tikuši 
nodarbināti kā medību suņu pārziņi, istabenes, pavāri, kuriem 
deva komandas un pavēles franču valodā . Arhīvu dokumenti 
apliecina šādu “franču stila” kalpotāju klātbūtni . Piemēram, Vecsalacas barona Frīdriha Herma-
na fon Ferzena muižā tiešām darbojās vismaz divdesmit kalpotāji, nākuši no zemnieku vidus, 
kuri bija spiesti izpildīt sava kunga “franciskās” iegribas .

Vidzemes muižnieku vispārējo interesi par franču kultūru, filozofiju un literatūru atspo-
guļo arī laikmeta periodika, kur vairākkārt publicēti aicinājumi iegādāties attiecīgos izdevu-
mus grāmatu veikalā Rīgā . Sludinājumu publikācijas avīzēs liecina arī par muižnieku interesi 
apgūt franču valodu . Daži kungi varējuši lepoties pat ar franču izcelsmes mājskolotājiem vai 
guvernantēm . 

Gan laikmeta periodikā, gan atmiņu stāstos atspoguļotos faktus apliecina vairāki arhīvu do-
kumenti, tāpēc nereti ir iespējams identificēt personas, viņu dzīves datus, dzīves vietas, nodar-
bošanos un arī tautību . Pārskatot publisko iestāžu dokumentus, secināts, ka ieraksti par franču 
tautības ļaudīm Vidzemē tajos sastopami reti . Tas varētu liecināt par to, ka Vidzemē atradās 
neliels skaits francūžu, kuri šeit nemēdza ilgi uzturēties . Interesanti konstatēt, ka vairāki franču 
tautības mājskolotāji dzimuši Monbeljārā .
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POSITION DE LANGUE ET CULTURE  
FRANÇAISES DANS L’AIRE CULTURELLE  

DE VIDZEME AU XVIIIe SIÈCLE

Lors de la seconde moitié du XVIIIe siècle, en Vidzeme, on pouvait croiser des nobles épris 
de tout ce qui était français . De nombreux récits de souvenirs de leurs contemporains en té-
moignent, ainsi que celui de Johann Wilhelm Krause, qui travaillait en qualité de précepteur 
dans plusieurs manoirs de Vidzeme et qui, quelques années plus tard, écrivit les souvenirs de 
son expérience . Souvent les nobles essayaient d’imiter les habitudes et le langage de la Cour de 
Versailles et, si possible, tentaient de persuader leurs serviteurs de suivre leur exemple . Dans 
les manoirs, les habitants locaux étaient employés comme maitres de chiens de chasse, domes-
tiques, cuisiniers et recevaient des ordres et des consignes en français . Les documents d’archives 
confirment la présence de tels domestiques « à la française » . Par exemple, dans le manoir du ba-
ron de Vecsalaca, Friedrich Herman von Ferzens fut servi par au moins vingt serviteurs, d’ori-
gine paysanne qui étaient contraints d’exécuter les caprices « français » de son maître .

Les périodiques de l’époque reflètent également l’intérêt général des nobles de Vidzeme 
pour la culture, la philosophie et la littérature française .  Ils publièrent à plusieurs reprises des 
appels pour acheter des livres à la librairie à Riga . La publication des annonces dans les jour-
naux montre également l’intérêt des propriétaires à apprendre le français . Certains messieurs 
pouvaient même se vanter d’avoir à leur service des gouvernantes et des précepteurs d’origine 
française .

Les faits présentés dans les périodiques aussi bien que dans les récits de souvenirs de l’époque 
sont certifiés par plusieurs documents d’archives dont il est souvent possible d’identifier la per-
sonne, les données de la vie, le lieu de résidence, la profession et la nationalité . Dans l’ensemble, 
lors de l’examen des documents des autorités publiques, il est manifeste que les enregistrements 
de personnes françaises sont rares en Vidzeme . Cela pourrait indiquer qu’il y avait un petit 
nombre de Français en Vidzeme qui n’avaient pas l’intention d’y rester longtemps . Il est intéres-
sant de noter qu’un certain nombre de domestiques d’origine française sont nés à Montbéliard .
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Gunta OŠENIECE

FRANČU KULTŪRAS UN FRANCŪŽU  
KLĀTBŪTNE VĀCBALTIEŠU RAKSTNIEKA 

ZIGFRĪDA FON FĒGEZAKA VĒSTURISKAJĀ 
ROMĀNĀ “SENČI UN PĒCTEČI”

Rakstā analizēts vācbaltiešu rakstnieka Zigfrīda fon Fēgezaka 
kultūrvēsturiskais romāns “Senči un pēcteči . Piezīmes no senās 
Livonijas vēstuļu lādes . 1689–1887”, kas balstās autora mātes dzim-
tas Kampenhauzenu autentiskās vēstulēs, dienasgrāmatās, doku-
mentos un dažādās piezīmēs un atspoguļo tagadējās Vidzemes un 
Eiropas vēsturi divu gadsimtu garumā . Raksta mērķis ir atklāt vi-
sas vietas romāna tekstā, kur pieminēta Francija, francūži vai arī 
atsauces uz franču kultūru minētajā laikposmā . Raksta sākumā 
sniegta īsa informācija par rakstnieku von Fēgezaku un izvēlēto 
darbu, kā arī piedāvāts vēsturiskā perioda raksturojums .

Franču kultūras klātbūtni izskaidro aprakstītā laikposma situācija  – Francija kā Eiropas spē-
cīgākā valsts, tās vadošā loma Eiropas politikā, ekonomikā un kultūrā, franču valoda kā Eiropas 
aristokrātu un diplomātu valoda, franču apgaismotāju ietekme, franču preču popularitāte . To 
izplatības iemesls Baltijā savukārt ir 18 .  gadsimta Krievijas impērijas atvērtība visam rietum-
nieciskajam un vēlme valsti modernizēt, radot iespēju plašu kultūras un diplomātisko sakaru 
attīstībai, kā arī Rietumeiropas speciālistu un dažāda ranga militārpersonu ieceļošanai . 

Rakstā aplūkoti ieraksti par mācību ceļojumiem uz Franciju privātskolotāja pavadībā, vēstu-
les par franču paražu izplatīšanos Baltijā, attieksmi pret Franču revolūciju un Napoleonu, pie-
vēršot uzmanību franču vārdu un izteicienu iestarpinājumiem kā laikmeta kolorītam . Galveno 
varoņu Kampenhauzenu dzimtas galvenā saistība ar Franciju ir franču izcelsmes vecmāmiņa 
Helēne fon Faluā, kura pēc Napoleona kariem kopā ar divām meitām ierodas Veselavas mui-
žā Vidzemē un kļūst par ciltsmāti divām nozīmīgām baltiešu dzimtām  – Kampenhauzeniem 
un Volfiem . Grāmatā dažādos kontekstos uzsvērtas un apbrīnotas tās francūžu īpatnības  – rak-
sturs, temperaments u .  c . īpašības –, kas atšķiras no ziemeļnieciskās vācbaltiešu mentalitātes . 
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PRÉSENCE DE LA CULTURE FRANÇAISE ET 
DES FRANÇAIS DANS LE ROMAN HISTORIQUE 

ANCÊTRES ET DESCENDANTS DE L’ÉCRIVAIN 
GERMANOBALTE SIEGFRIED VON VEGESAK

L’article analyse le roman historique de l’écrivain germanobalte Siegfried von Vegesack An-
cêtres et les descendants. Notes de l’ancienne boîte aux lettres de Livonie. 1689–1887, en s’ap-
puyant sur les lettres authentiques, journaux intimes, documents et diverses notes des Campen-
hausen, de la famille de la mère de l’auteur et qui reflètent l’histoire du territoire de la Vidzeme 
actuelle et de l’Europe durant deux siècles . Le but de cet article est de révéler tous les passages 
du texte du roman, qui font référence à la France, aux Français ou à la culture française de cette 
époque . On trouve, au début de l’article, une brève information sur l’écrivain von Vegesack et 
l’œuvre choisie, ainsi qu’une caractéristique de la période historique .

La présence culturelle française s’explique par la situation politique de la période décrite, car 
la France se montre comme le pays le plus puissant d’Europe dans son rôle de premier plan dans 
la politique, l’économie et la culture européenne . La langue française est celle des aristocrates et 
des diplomates européens . L’impact des représentants français des Lumières se fait sentir tandis 
que des produits français sont populaires . La raison de la propagation de la culture française 
dans l’ouverture de l’Empire russe tsariste du XVIIIe siècle à l’Europe occidentale et le désir de 
moderniser le pays, créant un large éventail de relations culturelles et diplomatiques, ainsi que la 
venue dans le pays des spécialistes et militaires de divers grades d’Europe occidentale .

L’article s’appuie sur des notes de voyages d’études en France en compagnie de tuteur et sur 
des lettres au sujet de la diffusion des traditions françaises dans les pays baltes, l’attitude en-
vers la Révolution française et Napoléon, en se penchant sur les mots français et les insertions 
des expressions françaises en tant qu’une caractéristique de l’époque . Le lien important qui unit 
les personnages principaux du livre les Campenhausen à la France est la grand-mère d’origine 
française, Hélène von Fallois, qui, après les guerres napoléoniennes s’installe au manoir Vese-
lava en Vidzeme accompagnée de ses deux filles et de devient fondatrice de deux grandes fa-
milles germanobaltes les Campenhausen et les Wolf . Le livre souligne et admire les particula-
rités françaises  – caractère, tempérament, etc . – qui diffèrent tant de la mentalité nordique des 
Germanobaltes .
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