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Υπάρχει η ικανότητα, η διάθε-
ση. Η εκπαίδευση πρέπει να πά-
ει ένα βήµα παρακάτω. Οταν µι-
λάω για εκπαίδευση, δεν αναφέ-
ροµαι µόνο σε αυτή των επαγ-
γελµατιών βέβαια. 

Και σε ποιων άλλων; 
Σε αυτή του κόσµου. Πρέπει 
να αλλάξουµε τη λανθασµένη 
άποψη, για παράδειγµα, του 
ότι πηγαίνουµε να φάµε έξω 
για να «σκάσουµε». Να σταµα-
τήσουµε να έχουµε στο µυα-
λό µας ότι πρέπει να γεµίζου-
µε ένα τραπέζι µε φαγητά. Καλά 
είναι αυτά, δεν λέω, αλλά δεν 
µένουµε µόνο εκεί. Οταν έρχο-
νται οι ξένοι, που έχουν άλλη 
παιδεία στο φαγητό, στη χώρα 
µας, πρέπει να έχουµε κάτι να 
τους δείξουµε. 

Στο εστιατόριό σας, «Ψω-
μί & αλάτι», τι μπορούμε να 
δοκιμάσουμε; 
Γεύσεις οικείες και γνώριµες 
στο ελληνικό κοινό. Ελληνικά 
πιάτα που παρουσιάζονται λίγο 
αλλιώτικα, καθώς και συνταγές 
από άλλες κουζίνες που εντυ-
πωσιάζουν µεν, δεν ξενίζουν 
τον κόσµο δε. Γι’ αυτό προσπα-
θούµε να χρησιµοποιούµε υλικά 
και προϊόντα της χώρας µας. 

Τάσσεστε δηλαδή υπέρ 
των εγχώριων προϊόντων; 
Είναι µία καλή πρακτική που 
προσπαθώ να εφαρµόζω, θέλω 
να στηρίζω την ελληνική παρα-
γωγή. Αυτό όµως δεν σηµαίνει 
ότι είµαι και υπέρ της δαιµονο-
ποίησης των ξένων. 

Μήπως ξαναγυρίζουμε σι-
γά σιγά λόγω κρίσης στις 
πρώτες ύλες του τόπου 
μας; 
Αυτό συµβαίνει σε µεγάλο βαθ-
µό, ιδίως τα τελευταία χρόνια 
που έχουν πέσει οι προβολείς 
πάνω στους σεφ και αυτοί προ-
σπαθούν να αναδείξουν την ελ-
ληνική κουζίνα. Στα εστιατόρια 
υπήρξε µία τάση να χρησιµο-
ποιούµε κατά κόρον ξένα υλικά, 
για παράδειγµα µοτσαρέλα αντί 
για φέτα, προσούτο αντί για σύ-
γκλινο. Αυτό έκανε τον κύκλο 
του, την έκρηξή του και επιστρέ-
ψαµε στα εγχώρια αγαθά. Φυσι-
κά αυτό έχει να κάνει και µε την 
κρίση. 

Μήπως η κρίση σχετίζεται 
και με την απόφασή σας να 

σερβίρετε απλά πιάτα και 
όχι γκουρμέ; 
∆εν είναι θέµα κρίσης απαραί-
τητα. Εξάλλου όταν άνοιξα εγώ 
το εστιατόριο, δεν είχε σκάσει η 
βόµβα. Είναι αυτό το κόνσεπτ, 
γιατί θέλουµε η δουλειά µας να 
απευθύνεται στο ευρύ κοινό, 
δεν µε αφορά το να κάνω κάτι 
για λίγους. Θα τονίσω όµως ότι 
για ένα πιάτο που φαίνεται 
απλό µπορεί να έχουν 
χρησιµοποιηθεί πε-
ρίπλοκες διαδικασί-
ες. Σε εµάς τουλά-
χιστον αυτό ισχύ-
ει. Φτιάχνουµε δι-
κούς µας ζωµούς, 
παγωτά. Ανήκου-
µε σε ένα πιο υψη-
λό επίπεδο από 
αυτό που συναντά-
µε συνήθως.

Να υποθέσω ότι 
το όνομα «Ψωμί & 
Αλάτι» έχει να κάνει 
με την επιθυμία τού να 
έχετε ένα χώρο φιλικό, 
προσιτό; 
Ακριβώς. Οντως παραπέ-
µπει σε µια «προσιτότητα», 
σε µια φιλικότητα, σε µια 
συνέπεια, στοιχεία που 
θέλουµε να χαρακτηρί-
ζουν το µαγαζί. 

Βέβαια, το αλάτι 
μπορεί να σχετίζεται 
και με τη μανία που 
έχετε με αυτό στο 
φαγητό (γέλια). Οι 
περισσότερες πα-
ρατηρήσεις σας στο 
«MasterChef» αφο-
ρούσαν αυτό... 
Το αλάτι είναι κάτι βα-
σικό σε ένα φαγητό και 
δεν νοείται σωστός σεφ 
που να µην έχει την αί-
σθησή του. Γι’ αυτό µε 
βλέπατε και στο παι-
χνίδι να το επισηµαί-
νω συχνά. Ενα νόστι-
µο φαγητό µπορεί να 
γίνει ακόµα νοστιµό-
τερο µε τη σωστή πο-
σότητα αλατιού. 

Για την εμφάνι-
ση ενός πιάτου τι 
γνώμη έχετε; 
Η εµφάνιση είναι 
επ ίσ ης σ ηµαν τ ι-
κή, αναµφισβήτη-
τα επηρεάζει την 
πρώτη εντύπωση 

που έχει κάποιος για ένα πιάτο. 
Εχουµε φτάσει όµως σε σηµείο 
οι περισσότεροι να ασχολούνται 
µε την εµφάνιση και όχι µε την 
ουσία. 

Κεφάλαιο «MasterChef», 
ποιες ήταν οι θετικές του 
επιπτώσεις; 
Σε γνωρίζει ο κόσµος γρήγορα, 

έρχονται όλο και περισσό-
τεροι στο εστιατόριό σου, 

σου ανοίγει πόρτες για 
συνεργασίες. Αυτά 
θα ήταν δύσκολο να 

προκύψουν αν δεν 
υπήρχε η έκθεση 
στην τηλεόραση. 

Υπήρξαν όμως 
και αρνητικές; 
Ναι, οι παρενο-
χλήσεις στην προ-

σωπική µου ζωή. 
∆εν δίνω όµως τροφή, 

οπότε µπροστά στις θετικές οι 
αρνητικές ήταν αµελητέες. 

Είστε ο αυστηρός της 
υπόθεσης, δεν βάζετε 
τον εαυτό σας στη θέση 
των συμμετεχόντων; 
Τον βάζω και γι’ αυτό είµαι 
αυστηρός.  Οποιος θέλει να 
µάθει πρέπει να ακούει την 
αλήθεια, θεωρώ λοιπόν 
ότι µόνο καλό τούς κάνω. 
Οποιος µπερδεύει την αυ-
στηρότητα µε την κακία ας 
τα ξεµπερδέψει. Μας αρέ-
σει, ξέρεις, να µην κοπιά-
ζουµε για τίποτα, να είµα-
στε αραχτοί, να µας χαϊ-
δεύουν τα αφτιά, γι’ αυτό 
φτάσαµε κι εδώ. 

Τελικά αυτού του εί-
δους τα παιχνίδια 
εκτόξευσαν κατά πο-
λύ τις μετοχές του 
επαγγέλματος; 
Ναι, κι αυτό είχε τα κα-
λά του, είχε και τα κα-
κά του. Ο κόσµος έµαθε 
περισσότερα για τη µα-
γειρική, οι επαγγελµα-
τίες στο χώρο της εστί-
ασης εξειδικεύτηκαν. 
Οµως οι νέοι σεφ πίστε-
ψαν ότι σπουδάζοντας 
απλά σε µια σχολή θα 

µπορούσαν να βγάλουν 
εύκολα χρήµατα, χωρίς 

κόπο. ∆εν έχουν στο 
µυαλό τους το πόσο 
δύσκολο επάγγελ-
µα είναι.

 
«Ψωμί & Αλάτι»
Πλατεία Ελευθερωτών 
8, Χαλάνδρι, τηλ.: 210 
6848178 (για κρατήσεις, 
μετά τις 18:00 καθημερινά).  
www.psomialati.gr

Ο Γιάννης 
Λουκάκος 
à la carte 

 Ο Γιάννης Λουκάκος 
γεννήθηκε στη Βιρτζί-
νια των ΗΠΑ στις 19 Νο-
εμβρίου 1973. Μεγάλωσε 
στην Αθήνα και τελειώνο-
ντας το Λύκειο επέστρεψε 
στις ΗΠΑ για σπουδές ως 
μηχανολόγος-μηχανικός.

 Το 1997 φοίτησε στο 
Culinary Institute of 
America, μια από τις κα-
λύτερες σχολές μαγειρι-
κής στον κόσμο. 

 Αργότερα, εργάστηκε 
μεταξύ άλλων στο ξενο-
δοχείο «Waldorf Astoria» 
και στο εστιατόριο «Park 
Avenue Café» στο Μανχά-
ταν της Νέας Υόρκης. 

 Επιστρέφοντας στην Ελ-
λάδα, το 2000, δούλεψε 
στο «Boschetto».

 Παράλληλα, την περί-
οδο 2002-2004, συνεργά-
στηκε με τον εκπαιδευτι-
κό όμιλο «Le Monde». To 
2004 ξεκίνησε να εργάζε-
ται στον όμιλο «Yes Hotels 
& Restaurants», στη θέση 
του executive chef. 

 Ακολουθώντας το όρα-
μά του να αποκτήσει δικό 
του εστιατόριο, αποχώρη-
σε από τα ξενοδοχεία τον 
Ιούλιο του 2008 και άρχι-
σε να ψάχνει για κατάλλη-
λο χώρο στην περιοχή του 
Χαλανδρίου. To «Ψωμί & 
Αλάτι» άνοιξε τις πόρτες 
του στις 2 Απριλίου 2009.

 Το 2010 ο Γιάννης Λου-
κάκος επιλέχθηκε για 
να συμμετάσχει ως κρι-
τής στο τηλεοπτικό πρό-
γραμμα «MasterChef». 
Συνέχισε με τον ίδιο ρόλο 
στο «Junior MasterChef» 
και τη νέα τηλεοπτι-
κή χρονιά θα βρεθεί στο 
«MasterChef 2».

Who is who

«Θέλω να στηρίζω 
την ελληνική παραγωγή»

«Μέσα από 
το “MasterChef” 

σε γνωρίζει ο κόσµος, 
έρχονται περισσότεροι στο 
εστιατόριό σου, ανοίγονται 
πόρτες για συνεργασίες»

«Στους Ελληνες µάς αρέσει 
να µην κοπιάζουµε για 

τίποτα, να είµαστε αραχτοί, 
να µας χαϊδεύουν τα αφτιά, 
γι’ αυτό φτάσαµε κι εδώ»

«Οι νέοι σεφ πίστεψαν 
ότι, σπουδάζοντας σε µια 
σχολή, θα έβγαζαν εύκολα 

χρήµατα, χωρίς κόπο»


