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γαστρονοµικών 

επαναστάσεων

ΠΛΙΝΙΟΣ: Τον Τόµας Κουν τον έχεις ακουστά, 
Πύρρωνα;
ΠΥΡΡΩΝ: Ποιον λες, εκείνον τον φυσικό που 
δεν τα κατάφερε στην επιστήµη και το γύρισε 
στην επιστηµολογία; ∆εν είναι αυτός ο ίδιος 
Κουν που έβαλε και τις βάσεις για µια µεταµο-
ντέρνα θεώρηση της επιστήµης όπου σχεδόν 
όλα παίζουν, εφόσον η αποδοχή µιας θεωρίας 
δεν είναι πλέον συνάρτηση της πειραµατικής 
απόδειξης αλλά της εξάρτησής της από το 
κυρίαρχο παράδειγµα; ∆εν είναι επίσης εκεί-
νος, αγαπητέ µου Πλίνιε, που έκανε εµάς τους 
Ελληνες να µην ξέρουµε ακριβώς τι εννοούµε 
όταν πλέον λέµε τη λέξη παράδειγµα: περίπτω-
ση, υπόδειγµα, µοντέλο, κανόνας; Μία λέξη, 
χιλιάδες νοήµατα! Τελικά φίλε µου, µήπως ο 
Κουν µάς οδήγησε, ακόµη και τους ακραιφνείς 
αναλυτικούς εξ ηµών, κατευθείαν στην αγκα-
λιά των Γάλλων αποδοµιστών; 
ΠΛΙΝΙΟΣ: Καλά, καλά, εντάξει, προφανώς 
τον ξέρεις –και αρκετά καλά θα έλεγα– και δεν 
χρειάζεται να κάνεις τον έξυπνο. Ίσως µάλιστα 
τον παραξέρεις, ή µάλλον διαβάζεις σ’ αυτόν 
έναν σχετικισµό και µια µεταµοντέρνα διάθεση 
που ο ίδιος ενδεχοµένως να µη παραδεχόταν. 
Αλλά τέλος πάντων. ∆εν είναι αυτό το θέµα. Το 
θέµα είναι ο Φεράν Αντριά. Αυτόν τον ξέρεις;
ΠΥΡΡΩΝ: Τι είν’ αυτός, άλλος µεταµοντέρνος 
επιστηµολόγος; 
ΠΛΙΝΙΟΣ: Όχι άσχετε, ο Φεράν Αντριά είναι 
ο µεγαλύτερος σεφ της εποχής µας και ίσως 
ο πιο ανατρεπτικός σ’ όλη την ιστορία της γα-
στρονοµίας.
ΠΥΡΡΩΝ: Α µπα; Τι λες; Και τι σχέση έχει µε 
τον Κουν;
ΠΛΙΝΙΟΣ: Ο Αντριά κάνει για τη γαστρονοµία 
αυτήν τη στιγµή ό,τι έκανε ο Κοπέρνικος για 
την αστρονοµία, αλλάζει το παράδειγµα – µε 
την έννοια που του έδινε ο Κουν φυσικά. Αν 
ο Κοπέρνικος ξεκίνησε την επιστηµονική επα-
νάσταση, ο Αντριά ξεκινάει τη γαστρονοµική 
επανάσταση. 
ΠΥΡΡΩΝ: Θέλεις να πεις ότι, µέχρι τον Αντριά 
ο κόσµος µαγείρευε µε «πτολεµαϊκό» τρόπο, 
δηλαδή βάσιζε τις συνταγές και τις µαγειρικές 
τεχνικές σε κάποιες προκαταλήψεις που απέρ-
ρεαν από έναν ορισµένο τρόπο µε τον οποίο 
έβλεπαν τον κόσµο του φαγητού τότε – από ένα 
γαστρονοµικό Weltanschauung της εποχής;
ΠΛΙΝΙΟΣ: Ακριβώς. Τηρουµένων των αναλο-
γιών, φυσικά. ∆ιότι άλλο γαστρονοµία και άλλο 
αστρονοµία.
ΠΥΡΡΩΝ: Προφανώς. ∆εν καταλαβαίνω όµως 
πώς ακριβώς αλλάζει ο κόσµος του φαγητού 
µε τον Αντριά. Ενώ στην αστρονοµία θεω-
ρούσαµε ότι ο ήλιος γυρίζει γύρω από τη γη, 
τώρα ξέρουµε ότι συµβαίνει το αντίθετο. Στη 
γαστρονοµία δεν βλέπω ποια ουσιαστική δια-
φορά, τέτοιου µεγέθους δηλαδή, θα µπορούσε 
να υπάρξει ανάµεσα σ’αυτά που τρώγαµε στην 
προ-Αντριά και σε αυτά που θα τρώµε στη 
µετα-Αντριά εποχή – υποθέτω ότι ο Αντριά είναι 
σύγχρονός µας.
ΠΛΙΝΙΟΣ: Και βέβαια είναι σύγχρονός µας· ο 
άνθρωπος δεν έχει κλείσει ακόµη τα πενήντα 
και ήδη έχει γίνει εξώφυλλο στο περιοδικό 
TIME, ενώ όλος ο κόσµος της γαστρονοµίας 

θέλει να φάει στο εστιατόριό του στο «El Bulli», 
το οποίο βρίσκεται στην Κόστα Μπράβα της 
Καταλωνίας και στο οποίο φυσικά πρέπει να 
κλείσεις τραπέζι πέντε χρόνια πριν.
ΠΥΡΡΩΝ: Κι εσύ µικρέ µου γαστρονόµε, 
έχεις πάει ποτέ στο πώς-το-είπες-αυτό το 
εστιατόριο; 
ΠΛΙΝΙΟΣ: Εσύ τι λες, είναι δυνατόν εγώ ο 
Πλίνιος, µε τέτοιο βαρυφορτωµένο µε γαστρο-
νοµική ιστορία όνοµα, να µην έχω φάει στο 
σηµαντικότερο εστιατόριο όλων των εποχών, 
αυτό που αλλάζει τον ρου της γαστρονοµίας; 
Και βέβαια έχω φάει! «El Bulli» λέγεται και µην 
το ξεχάσεις το όνοµα αυτό.
ΠΥΡΡΩΝ: Και πώς ήταν; Έφαγες καλά στο...ε, 
πώς το είπες, αν ναι, «El Bulli»;
ΠΛΙΝΙΟΣ: Μα τι λες τώρα, εσύ ερωτάς αυτό, 
αν έφαγα καλά!
ΠΥΡΡΩΝ: Ναι, εγώ το ερωτώ, δεν νοµίζω ότι 
χρειάζεται και µεγάλη φιλοσοφία να µου απα-
ντήσεις αν έφαγες καλά ή όχι. Και µη µου πεις 
ότι θα έπρεπε να εξετάσουµε πρώτα τι είναι 
καλό και τι είναι κακό προτού αποφασίσεις αν 
έφαγες καλά στο «El Bulli», γιατί θα σου πετά-
ξω το Τρακτάτους στο κεφάλι...
ΠΛΙΝΙΟΣ: Ακριβώς αυτό. Το νόηµα των λέξε-
ων «καλό ή κακό φαγητό» έχει αλλάξει µε τον 

Αντριά. Το φαγητό του µεγάλου αυτού Καταλα-
νού σεφ είναι πέρα από το καλό και το κακό 
– για να µη φας και συ µε τη σειρά σου στο 
κεφάλι το ανάλογο βιβλίο...
ΠΥΡΡΩΝ: Καλά, Ο.Κ, Ο.Κ, µην εξάπτεσαι. Πες 
µου ακριβώς τι εννοείς ότι ο Αντριά αλλάζει τον 
ρου της γαστρονοµίας. ∆ηλαδή, πού το πάει; 
Τι ακριβώς τρως στο εστιατόριό του που είναι 
πέρα από το καλό και το κακό; 
ΠΛΙΝΙΟΣ: Κατ’αρχάς, δεν τρως στο «El 
Bulli»...
ΠΥΡΡΩΝ: Τι εννοείς «δεν τρως», τι κάνεις σε 
ένα εστιατόριο, βλέπεις µπαλέτο;
ΠΛΙΝΙΟΣ: Στο συγκεκριµένο, ναι, βλέπεις 
µπαλέτο! Αυτό που συντελείται είναι µια συγ-
κλονιστική παράσταση που έχει στόχο τις 
πέντε αισθήσεις και όλες τις συναισθητικές 
αρµονικές ανάµεσά τους, συν το συναίσθηµα, 
την ψυχολογία, τις προσδοκίες, τη µνήµη, την 
αισθητική αλλά και τη συγκίνηση, όλα αυτά 
δηλαδή που χαρακτηρίζουν τη µεγάλη τέ-
χνη. Μετά από όλα αυτά, µετά από σαράντα 
συνθέσεις-πιάτα που απαρτίζουν µια πλήρη 
γαστρονοµική παράσταση, µπορεί ο ρέκτης 
του αβάν γκαρντ φαγητού του Αντριά να πάει 
για κανονικό φαγητό, για ένα «after theatre 
snack», ακριβώς όπως κάνει µετά από µια 
µεγαλειώδη θεατρική παράσταση...
ΠΥΡΡΩΝ: Ουάου! Μένω έκθαµβος. Πλην 
όµως κρατώ µικρό καλάθι. ∆εν θα έφερα 
άλλωστε κι εγώ µε τη σειρά µου ένα τέτοιο 

όνοµα δίχως λόγο. Τι µπορεί να σου σέρβιραν, 
βρε Πλινιάκο, που να σε έκανε µετά να θες να 
πας για σουβλάκια; Μήπως δεν σου σέρβιραν 
τίποτα, ίσως κάτι ανάλογο µε το Σιωπηλό Κο-
ντσέρτο του Κέιτζ; (χε χε).
ΠΛΙΝΙΟΣ: Εντάξει, εντάξει, την έπιασα την 
ειρωνεία. Θα σου περιγράψω ένα δύο πιάτα 
για να σε πείσω. Κατ’αρχάς θέλω να σου πω 
ότι αυτό που κατάφερε ο Αντριά ήταν να σπά-
σει το κυρίαρχο γαστρονοµικό παράδειγµα το 
οποίο προέρχεται από τους Γάλλους, δηλαδή 
όλη αυτήν την αβρή, κοµψή, αισθαντική, µεγα-
λοαστική και υψηλή κουζίνα των φουά γκρα, 
των αµύζ µπους και των Παλαί Ρουαγιάλ· όλης 
αυτής της αναβιωµένης µεγαλοπρέπειας των 
δείπνων του ανσιέν ρεζίµ κάτω από τα λαµπε-
ρά αστέρια Μισλέν. Στη θέση του έβαλε ένα µο-
ντέλο µαγειρικής όπου όλα επιτρέπονται, όπου 
δεν υπάρχει γαστρονοµική ορθότης, ή µάλλον 
υπάρχει η ανατροπή της, δεν υπάρχουν πολυ-
τελή προϊόντα και χαβιάρια, ούτε πολυέλαιοι 
και Ντυκάς πολυτέλειες. Στη θέση της υψηλής 
και ραφινάτης απόλαυσης της γαλλικής haute 
cuisine έβαλε την πολύπλευρη εµπειρία όπου 
ακόµη και το άνοστο ή το σοκαριστικό µπορεί 
να είναι µέρος της, ακριβώς όπως το σοκ και το 
δέος είναι µέρος της εµπειρίας της Guernica.

ΠΥΡΡΩΝ: Ε, πες µου κάποιο πιάτο, βρε παιδί 
µου, µου έκανες το συκώτι φουά γκρα...
ΠΛΙΝΙΟΣ: Άκουσε λοιπόν µερικά από αυτά 
που έφαγα και βγάλε µόνος σου συµπέρασµα: 
ελατήριο-καραµέλα από λάδι, σφαιροποιηµέ-
νες ελιές, καραµέλες γεµισµένες µε λάδι από 
κολοκυθόσπορο, ένα σύννεφο ποπ κορν, χα-
βιάρι από πεπόνι, σφαίρα από ανανά γεµισµέ-
νη µε µύδι, παγωµένος αφρός ψωµοτυριού µε 
αφρολέξ από αυγό, καβούρι µε αέρα λεµονιού 
και µπιγκόνιες, µια σουρεαλιστική σύνθεση 
από κάθε είδος και µορφή σπόρων και ζελέ-
δων, µούµια µπαρµπουνιού µε καυτερή πιπε-
ριά και πολλά άλλα τέτοια τροµερά και φοβερά, 
τα οποία είναι µερικά από αυτά που συνθέτει 
κάθε χρόνο ο Αντριά κλεισµένος για έξι µήνες 
στο εργαστήριό του στη Βαρκελώνη. Ο Αντριά 
είναι ο γαστρονοµικός επαναστάτης της εποχής 
µας. Ακόµη πιο πολύ από τον Κοπέρνικο, διότι 
όχι µόνο ανέτρεψε το γαστρονοµικό κατεστη-
µένο αλλά γιατί ξεπέρασε το ίδιο το φαγητό, 
ανακάλυψε το µη φαγητό!
ΠΥΡΡΩΝ: Εντάξει, µπορούµε όµως εµείς 
τώρα να πάµε για φαγητό, Πλίνιε;
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