Séfkuchai z michelinské
restauvrdace na katamaranu

Dimitris Dimitsas na zakladn& ALTUMARE v Olympic mariné v Lavrio v Recku

imitrise bavif varit a skute¢né pro svoje
Dokoli pry vafi uz od svych deseti let,

proto nebylo rozhodovani, ¢im se chce
stat nijak sloZité. Hosté, ktefi si pronajali Lagoon
560 s posadkou tvorenou kapitdnem, hosteskou
a kuchafem patfi k naro¢né klientele z celého
svéta a letos velmi ocenovali inovativnost, s ja-
kou dokaze Dimitris vykouzlit mimoradné chuté
z tradi¢nich receptd.
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VIDi$ zA TU DOBU, KTEROU SE PROFESIONAL-
NE VENUJES GASTRONOMII, NEJAKY POSUN

V PREFERENCICH A CHUTICH ZAKAZNIKU A VI-
DiS NEJAKY ROZDIL V TOM CO LIDI RADI JEDI

V RESTAURACI A CO NA LODI?

Lidé sleduji vyvoj a kdyZ je zrovna v médeé jist
zdravé (jako je tomu pravé ted), projevi se to
na preferencich a chutich klientd. Ale kromé ovliv-
néni aktualnimi trendy nemyslim, Ze by se prefe-

Dimitris Dimitsas ma za sebou
osmnactiletou praxi v londynskych
restauracich a klubech, véetné téch
s michelinskou hvézdou. Zacinal, jak
uz to byva, jako pomocnik

a vypracoval se na séfkuchafe. Je mu
44 let a pochazi z Recka, kam se
rozhodl vratit za rodinou. Je taky
nadSenym jachtafem a majitelem malé
plachetnice. Proto mu nabidka
pracovat jako chef na katamaranu

Lagoon 560 pfisla vhod, kombinuje
jeho priority: vafeni, jachting a Recko

rence a chuti navstévnikd restauraci néjak zasad-
né ménily. Je t&zké predem odhadnout komu co
chutng, proto se v jidelniccich kvalitnich restaura-
cf objevuji riznorodé pokrmy, aby si kazdy vybral.
Na lodi to ale nejde, a proto je pro me jako kucha-
fe zasadni znat priority klientll dopfedu, takze jim
posilame dotazniky a komunikujeme s nimi jesté
pred pfijezdem na palubu. Kdyz pfijedou, musim
uz mit v jejich chutich a preferencich jasno.



JACHTING DOBRE ZNAS JAKO MAJITEL MALE
PLACHETNICE, VIDIS NEJAKE LIMITY PRO VARENi
NA LODI A PRESNE RECENO NA KATAMARANU?
V dnesni dob& a zejména na katamaranu,
na kterém pracuji, uz je jedinym limitem Cas
na pfipravu jidla, nic jiného. Pokud chcete
dodrzet absolutni kvalitu, je velmi dllezité
spravné nacasovani, v dobrych restauracich
jsou na to tymy Skolenych specialistl. Na kata-
maranu jsem na to sém s hosteskou. Faktem
je, Ze v restauraci vafi pro vétsi pocet lidi, tak-
Ze pri dobré organizaci to pro posadku kata-
maranu a pfipadné jejich hosty, tedy feknéme
maximalné 10 lidi, Ize zvladnout i ve dvou. Li-
mitem je opravdu jen Cas, katamaran se
na rozdil od restaurace presouva z mista
na misto, a proto je dulezité vybrat vhodné
Casy pro pfipravu a podavani jidla a skloubit to
s misty kotveni a pfesunl v ramci denniho
planu plavby a prioritami nasich hostd. Ku-
chyn, kterou méam na Lagoonu 560, je vybave-
né& stejné jako kvalitni domaci kuchyn vcetné
v8ech spotfebi¢t na 220 V. A snad pro vSech-
ny nové postupy pfipravy potravin uz dnes
existuji domaci pfistroje, které se nedaji v pl-
ném provozu restaurace vyuzit, ale na katama-
ranu stejné jako na doma Uplné staci. Jenom
je nemuzete mit na palubé v8echny najednou,
proto musime znét preference klientd a pripra-
vit se na to.

Na palubé Lagoonu 560 a stejné tak i mensiho
modelu 52 i na kterékoli lodi, kde je dostatek
prostoru a pfikonu 220 V, mtZete klidné pouzivat
pfistroje pro vareni sue-vide (pomalé vareni
ve vakuu a vlastni §tave), které je pravé taky mi-
moradné trendni. Stejné tak jsem uz na palubé
mél a pouzil pfistroje pro molekularni kuchyni,
korejské barbecue, nebo pro jednu posadku
jsme specialné na jejich prani vzali vyrobnik
zmrliny. Teoreticky tedy opravdu jiné limity, nez
¢as na pfipravu jidla nevidim. Samozfejmé to ale

Prostfeno ke snidani na palubé Lagoon 52

neplati obecné, na mé 26 stop dlouhé plachetni-
Ci si nic z téchto vymozenosti nemohu dovolit,
neni na to prostor ani pfikon 220 V a vlastné je
tam ani nechci mit.

JSOU NEJAKE TECHNOLOGIE A PRISTROJE,
KTERE NA JACHTACH BEZNE NEBYVAJi A BEZ
KTERYCH SE V RESTAURACICH NEOBEJDOU?
Ano, je jich hodné, ale pokud je na lodi neméate,
vliibec to neznamend, Ze se tam neda uvarit
vysoce kvalitnf jidlo. Bézna plynova trouba
a vafi¢ jsou naprosto dostacujici s ohledem
na pocet lidi a rozmanitost jidla, které pfipravu-
jete. A jak uz jsem fekl, pokud chcete pouzivat
néjaké specialni pfistroje, mizete si vzit jejich
kuchyriské verze.

e

Odpoledni snack - zazitkova kuchyné je na palubé jachet s posadkou velmi zadana.

JAKY TYP JIDLA NA LODI DOPORUCUJES?
Jsem zastancem lokalni klasické a jednoduché
kuchyné, prosté aby jidlo chutnalo jako doma
od maminky v daném misté. My se pohybujeme
v Recku, proto se snaZim nabizet tradiéni fec-
kou kuchyni dopIlnénou o moderni prvky.

KUPUJES vZDY CERSTVE LOKALNi SUROVINY,
NEBO PREFERUJES ZASOBIT KATAMARAN VSiM
POTREBNYM ZE ZNAMYCH ZDROJU PRED
VYPLUTIM?

Rozhodné preferuji kvalitni mistni suroviny
a ocefuje to velka ¢ast klientd, i kdyZz ne véem
na tom zélezi. Pokud se jedné o specialni poza-
davky (napf. francouzské Sampariské), musime
byt pfipraveni a zasoby si vézt s sebou. Nasim
klientdm se snaZime nabizet doslova zazitko-
vou kuchyni, kdyz nékde pfistaneme a tfeba
vim, Ze je na misté kvalitni chovatel masa, které
potfebuji, spojim se s nim a pokud o to klienti
maji zéjem, zajedeme se na jeho farmu podivat
ana misté si vybereme. Stejné tak je to s vinem,
olivovym olejem a dal8imi ingrediencemi. | vy-
bér surovin je pro lidi, které to bavi, obrovskym
z&Zitkem.

KbDYBYS MEL NEOMEZENY CAS A ROZPOCET

A MOHL SIS NAPLANOVAT JAKOUKOLI PLAVBU,
KAM BY SES VYDAL?

Urcité na plabu kolem svéta, dokonce jsem
0 tom uz nékolikrat uvazoval, ze se na takovou
plavbu vydam i se svou malou plachetni¢kou.
Rozhodné bych nevynechal Seychely, které mé
l&kajf zajimavym mixem chuti, narodd a narozdil
od jinych krasnych ostrovl i pfiznivymi podmin-
kami po cely rok.

Text a foto Altumare
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