
Ο Τάσος Κλωνής είναι ο µερακλής µάγειρας 
που ετοιµάζει τις παραδοσιακές νοστιµιές 
που προσφέρει το «Βαρέλι», αλλά κι ένας 
εκ των διοκτητών του. Έµαθε να µαγειρεύει 
στην Κεφαλλονιά από τον πατέρα του που 
ήταν µάγειρας. «Μέσα από τις συνταγές της 
γιαγιάς, της µαµάς, της θείας και του πατέρα 
µου έφτασα να είµαι ο µάγειρας που είµαι 
σήµερα. Είµαι άτοµο που του αρέσει το καλό 
φαγητό και κάποια στιγµή ήθελα αυτό να το 
δώσω και στον κόσµο», µας είπε όταν τον 
συναντήσαµε στο «Βαρέλι». Ήλθε το 1990 
στην Αυστραλία κι εδώ ξεκίνησε να µαγει-
ρεύει για µαγαζιά. «Το αποφάσισα όταν είδα 
τι πουλάνε στον κόσµο. ∆εν µπορούµε να 
ρεζιλεύουµε την ελληνική κουζίνα κατ’ αυτόν 
τον τρόπο».

Το 1993 πήρε το «Μύλος» στο Μπέλµορ 
και το κράτησε για πέντε χρόνια. Η φήµη του 
εξαπλώθηκε. Στη συνέχεια ασχολήθηκε µε 
κάποια άλλα µαγαζιά, αλλά δεν ήταν ευχα-
ριστηµένος. «∆εν τους ενδιέφερε τι ποιότη-
τα, αλλά τι ποσότητα φαγητού θα βγάλεις», 
µας εξηγεί. Το 2000 τον βρήκε στην ταβέρνα 
«Πάρος» στο Νιουτάουν, όπου µετά από λίγο 
καιρό αποτραβήχτηκε τόσο από το συγκεκρι-
µένο µαγαζί, όσο κι από τον χώρο και την 
παροικία. Επέστρεψε πέρυσι µε το «Βαρέλι», 
ικανοποιώντας το χρόνιο αίτηµα πολλών συ-
µπάροικων που είχαν πεθυµήσει τις λιχου-
διές του. Μας µιλά, λοιπόν, για το µαγαζί που 
στάθηκε η αιτία της επιστροφής του.

Τάσο, τι µπορεί να γευθεί κανείς στο «Βα-
ρέλι»;

«Ετοιµάζουµε καθηµερινά διάφορες νοστι-
µιές της παραδοσιακής ελληνικής κουζίνας, 
κάτι διαφορετικό από ότι µπορεί κάποιος να 
βρει αλλού. Θέλουµε να φέρουµε τους πελά-
τες µας κοντά στην παράδοση, στο περίφη-
µο φαγητό της γιαγιάς. Τα φαγητά µας είναι 
πάντοτε φτιαγµένα µε µεράκι κι αγάπη για 
να δώσουµε στον κόσµο αυτό που πρέπει. 
∆εν έχουµε τυποποιηµένα φαγητά του στυλ 
τα αγοράσαµε, τα δώσαµε κι αυτό ήταν. Κάθε 
µέρα έχουµε διαφορετικές γευστικές ιδέες, 
προσπαθούµε ο µεζές µας ή το φαγητό µας 
να βγει κάθε µέρα καλύτερο. Για τον µερα-
κλή πελάτη, τον καλοφαγά, ακόµη και για 
τον ιδιότροπο. Να έλθουν, να φάνε και να 

το ευχαριστηθούν. Και να λένε µετά, εκεί το 
έφαγα αυτό»...

Έχετε παραδοσιακό φαγητό, είστε µια πα-
ραδοσιακή ταβέρνα; 

«Η ελληνική κουζίνα είναι απεριόριστη, 
καθώς έχει διαφορετικές γεύσεις από κάθε 
γωνιά της Ελλάδας. Θέλουµε να φέρουµε τον 
Ελληνισµό πίσω στο καλό φαγητό. Βλέπουµε 
τα τελευταία χρόνια ότι όλοι κάνουν Βραδιά 
Ταβέρνας, που στο τέλος καταλήγει κάτι σαν 
σκυλάδικο ή µπουζουκτσίδικο. Το ‘Βαρέλι’ 
είναι πραγµατική ταβέρνα, καθώς δηµιουρ-
γήθηκε πέρυσι µετά από πολλή σκέψη και 
πολλές διαφορετικές ιδέες, όσον αφορά την 
διακόσµηση και την κουζίνα. Θέλαµε να το-
νίσουµε τόσο την ατµόσφαιρα της ταβέρνας 
όσο και την κουζίνα µας».

Κάποια από τα φαγητά σας που ξεχωρίζουν;
«Ο µουσακάς µας είναι ίδιος µε τον πα-

ραδοσιακό µουσακά της γιαγιάς, όπως τον 
έφτιαχνε στον ξύλινο φούρνο. Έχουµε κι 
εµείς τον ξύλινο φούρνο µας κι ετοιµάζου-
µε εκεί διάφορες νοστιµιές. Το αρνάκι µας 
έχει τέτοια µυρωδικά πάνω του που φέρ-
νει τη µυρωδιά της Ελλάδας στο πιάτο σου. 

Έχουµε ακόµη χταποδάκι γιαχνί που δεν το 
έχουν άλλα µαγαζιά και υπέροχους µεζέδες. 
Τίποτα δεν είναι τυποποιηµένο, αγοραστό 
ή κατεψυγµένο, όλα είναι φτιαγµένα εδώ. 
Η σπανακόπιτα, η µπουγάτσα µας που είναι 
ονοµαστή κι οι διάφοροι µεζέδες».

Οι πελάτες τι σας ζητούν συνήθως; 
«Ο κόσµος ζητά το καλό και το νόστιµο κι 

ασχολούµαστε ώρες µε την κουζίνα και την 
προετοιµασία των φαγητών. Τα πιάτα µας 
έχουν ποιότητα και προσπαθούµε να σπά-
σουµε το τυποποιηµένο που υπάρχει. ∆εν 
θέλουµε να είµαστε το take away, το fish n 
chips ή όλα αυτά µαζί. Είµαστε κάτι διαφο-
ρετικό. Ο πελάτης µας τρώει φαγητά µαγει-
ρεµένα µε αγνό λάδι ή µε καλό βούτυρο. 
Βασικά όλα τα υλικά που χρησιµοποιούµε 
είναι ελληνικά. Προσέχουµε πολύ τα υλικά 
που προµηθευόµαστε και δεν κάνουµε συµ-
βιβασµούς, επιλέγουµε το καλύτερο όχι το 
πιο φθηνό. Τα αγνά υλικά υπάρχουν κι εµείς 
αυτά χρησιµοποιούµε».

Μίλησέ µας και για το πρόγραµµα κατά την 
χειµερινή περίοδο.

«Το χειµερινό µας πρόγραµµα είναι για 

όλους. Κακά τα ψέµµατα, υπάρχει κρίση. 
Εµείς δίνουµε την δυνατότητα κάθε Τρίτη να 
έλθει µία οικογένεια να φάει και τα παιδιά 
κάτω των 12 ετών να µην πληρώσουν τί-
ποτα. Τις Τετάρτες έχουµε βραδιές µεζέδων. 
Έχουµε στο µενού 25 διαφορετικούς µεζέδες 
κι ετοιµάζουµε κι άλλους. Μπορεί όποιος 
θέλει να έλθει και να φάει όσους τραβάει η 
όρεξή του. Τα Σάββατα έχουµε ακουστική 
µουσική για την ώρα του φαγητού και τις Κυ-
ριακές κάνουµε εκδηλώσεις. Έχουµε κάνει 
πάρα πολά γενέθλια κι όσοι τα έχουν γιορτά-
σει µαζί µας έχουν περάσει φανταστικά. Θυ-
µάµαι χαρακτηριστικά το αποκριάτικο πάρτι 
που έκανε ο σύλλογος Greek and Australian 
Profession Association,. Το γλέντι που έγινε 
είναι ανεπανάληπτο. ∆εν παίζουµε, θέλουµε 
να δώσουµε στο Σίδνεϊ αυτό που λείπει».

Τον περασµένο µήνα ειδοποιηθήκατε και 
για κάποια τιµή που σας έγινε, σαν φυσική κα-
τάληξη κι επιστέγασµα των προσπαθειών σας.

«Ναι, από το Local Business Awards. 
Μας ειδοποίησαν ότι είµαστε φιναλίστ για 
το 2012 σε 16 περιοχές του inner west. Το 
θεωρούµε µεγάλη τιµή για ένα µαγαζί που 
δηµιουργήθηκε οχτώ µόλις µήνες νωρίτερα. 
Κάποιοι είχαν έλθει σαν πελάτες κι έφαγαν 
χωρίς να ξέρουµε ποιοι είναι. Όπως σερβί-
ρουµε σε όλον τον κόσµο το φαγητό µας, έτσι 
κάναµε και µε αυτούς τους πελάτες µας. ∆εν 
κάνουµε διακρίσεις, προσέχουµε όλους τους 
πελάτες µας το ίδιο. Αυτοί, όµως, ήταν ελε-
γκτές κι έκαναν καλή αναφορά για την ποιό-
τητα του µαγαζιού. Έτσι τιµηθήκαµε, γεγονός 
που θεωρώ πως είναι µια πολύ καλή αρχή 
για το ‘Βαρέλι’».

Να κλείσουµε µε κάτι διαφορετικό. Παρα-
κολουθείς τις τηλεοπτικές εκποµπές µαγειρι-
κής; Ξεχωρίζεις κάποιον γνωστό µάγειρα;

«Απορώ µε αυτές τις εκποµπές, µε τον 
τρόπο που δουλεύουν και µε το τι κάνουν. 
Θεωρώ πως πολύ καλός κριτής, ενώ - είτε 
το πιστεύεις είτε όχι - δεν ξέρει να µαγειρεύ-
ει, είναι ο Ηλίας Μαµαλάκης. ∆εν ξέρει να 
µαγειρεύει, αλλά κάνει απλά πράγµατα, αυτά 
που πρέπει να κάνει για την ελληνική κου-
ζίνα. Είναι όµως πολύ καλός γευσιγνώστης 
και του βγάζω το καπέλο».

Ο Γεράσιµος Μιρτζίνης είναι ο έτε-
ρος των ιδιοκτητών κι ο βασικός 
υπαίτιος ύπαρξης του «Βαρελιού». 
Γεννήθηκε στο Σίδνεϊ κι η καταγω-
γή του είναι από την Κεφαλλονιά. 
Σπούδασε οικονοµικά κι ασχολήθη-
κε κυρίως µε καφετέριες. Το πρώτο 
του εγχείρηµα στο Λάικαρντ ήταν 
µε το «undrebelli», όµως του άρε-
σε ο χώρος που βρίσκεται σήµερα 
το «Βαρέλι». «Πάντοτε το κοιτούσα 
αυτό το µαγαζί και το φανταζόµουν 
σαν ταβέρνα. Τελικά βρέθηκε η ευ-
καιρία και την αρπάξαµε», µας λέει. 
Με τον Τάσο Κλωνή γνωρίζονται 
αρκετά χρόνια κι όταν του πρότεινε 
να ανοίξουν µαζί ένα µαγαζί µε ελ-
ληνική ατµόσφαιρα και κουζίνα τον 
χτύπησε στο ευαίσθητο σηµείο του. 
Σήµερα µιλά στον «ΚΟΣΜΟ» γι’ αυ-
τήν τους την προσπάθεια.

Γεράσιµε, γιατί το ονοµάσατε 
«Βαρέλι»; Σηµαίνει κάτι; 

«Το ονοµάσαµε ‘Βαρέλι’, γιατί 
το βαρέλι αντιπροσωπεύει κατά 
κάποιον τρόπο την παρέα και την 
ιστορία µας. Το κρασί µπορεί να 
αργεί να γίνει, αλλά όταν το πιεις 
είναι µοναδικό. Έτσι είναι κι η κου-
ζίνα µας, το περιβάλλον του χώρου 
µας. Προσπαθούµε να κάνουµε αυ-
τόν που θα έλθει στο ‘Βαρέλι’, είτε 
είναι Έλληνας είτε όχι, να νοιώσει 
πως είναι σε ένα µαγαζί στην Πλά-
κα, τόσο σαν ατµόσφαιρα κι εξυπη-
ρέτηση όσο και σαν φαγητό».

Ποιες είναι οι µέχρι σήµερα 
εντυπώσεις σου;

«Για να σου δώσω να καταλάβεις, 
έχω τέσσερα µαγαζιά και θέλω να 
πουλήσω τα άλλα τρία και να κρα-

τήσω αυτό. Γιατί το ‘Βαρέλι’ αντι-
προσωπεύει αυτό που είµαι. Μπο-
ρεί να είµαι αυστρλογεννηµµένος 
αλλά όταν ακούω µπουζούκι είναι 
σαν να µου κάνεις ενέσεις (γέλια)»! 

∆ηλαδή, είσαι αισιόδοξος για το 
µέλλον.

«Οι επιχειρήσεις είναι δύσκολες 
σήµερα, οι συνθήκες είναι δύσκο-
λες, αλλά πιστεύω πως αυτό που 
προσφέρουµε δεν υπάρχει στην 
αγορά. Είµαστε νέοι ακόµη αλλά 
ξέρουµε πως όποιος έρχεται φεύ-
γει εντυπωσιασµένος από τα φαγη-
τά, το περιβάλλον, το κέφι µας. ∆εν 

είµαστε εµπορικό µαγαζί, το έχουµε 
κρατήσει µαζεµένο, όπως ήταν οι 
παλιές ταβέρνες».

Και ποιες είναι οι επιδιώξεις σας; 
«Στόχος µας είναι η ποιότητα 

και δεν κάνουµε συµβιβασµούς 
σ’ αυτό. Για παράδειγµα, θα µπο-
ρούσαµε να πάρουµε τα υλικά µας 
χονδρικά και πιο φθηνά από έναν 
προµηθευτή, όµως επιλέγουµε τα 
καλύτερα από αρκετά διαφορετικά 
µαγαζιά. ∆εν προσφέρουµε µόνο 
τον χώρο και την κουζίνα µας στον 
πελάτη, τα προσφέρουµε όλα. Εί-
παµε από την αρχή πως αν µπορέ-
σουµε να κερδίσουµε τον Έλληνα 
πελάτη µε την κουζίνα µας όλοι 
οι άλλοι θα είναι εύκολοι. Νοµίζω 
πως µε τον χρόνο το έχουµε κατα-
κτήσει αυτό».
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ΤΑΣΟΣ ΚΛΩΝΗΣ:

Να φέρουµε τον Ελληνισµό πίσω στο καλό φαγητό

ΓΕΡΑΣΙΜΟΣ ΜΙΡΤΖΙΝΗΣ:

Το βαρέλι αντιπροσωπεύει την παρέα και την ιστορία µας

Ο Γεράσιµος Μιρτζίνης και ο Τάσος Κλωνής 




