Jizani

Kto jest gdzie,

czyli Sciezki ku gastronomicznym sukcesom

Prezentujemy osoby, ktére wytrwale i skutecznie png sie w gore w na-
szej branzy. Liczymy na Paristwa pomoc w redagowaniu tej rubryki.

Artur Dzierzbicki

Ukonczyt poznanskg szkote ga-
stronomiczng przy ul. Podkomorskiej,
a podczas szkolnych praktyk zrodzi-
fa sie jego fascynacja sztuka kulinar-
ng, ktdéra nieprzerwanie trwa do dzis.
Od poczatku swej przygody z gastro-
nomig Artur Dzierzbicki miat szczescie
do miejsc, w ktorych pracowat. Jesz-
cze jako uczen trafit do stynnej restau-
racji Pod Koziotkami pod skrzydtfa mi-
strza Michalskiego. Stanowczy, wyma-
gajacy, swietnie zorganizowany zrobit
na mfodym uczniu wielkie wrazenie, ale
tez bardzo duzo go nauczy! i zaszcze-
pit w nim kulinarng pasije.

Artur Dzierzbicki uczyt sie w tech-
nikum i jednoczes$nie caly czas praco-
wal. Bardzo mu zalezato, zeby wcigz
sie rozwijac i zdoby¢ jak najwiecej do-
$wiadczenia. Nic dziwnego, ze w wie-
ku 20 lat zostat juz szefem kuchni re-
stauracji Uni Bar - zlokalizowanej na
terenie targow poznanskich. Podczas
targowych ekspozycji lokal obstugiwat
dziennie okofo 800 gosci.

Wkrotce otrzymat kolejng ciekawg
propozycije pracy, tym razem kino-re-
stauracji Shogun — prestizowym i naj-
modniejszym lokalu Poznania w poczat-
ku lat 90. Nowoczesna kuchnia, produk-
ty najwyzszej jakosci, goscie z pierw-
szych stron gazet — wszystko to robito
niemate wrazenie. Pan Artur zaczat pra-
cowac tam jako kucharz, ale juz po mie-
sigcu przeszedf prawdziwy chrzest bo-
jowy —rézne wypadki losowe sprawity,
ze praktycznie sam musiaf przygotowac
bal sylwestrowy. Udato sig, a co wiecej,
zachwyceni wiasciciele lokalu zapropo-
nowali mu od razu objecie stanowiska
szefa kuchni.

Rok pdzniej o miodego szefa upo-
mniato sie wojsko. Nie udato mu sig
utrzymac swej profesji w tajemnicy i zo-
stat kucharzem w Kasynie, szykujac
przyjecia dla generalow i ich znamie-
nitych gosci. Po powrocie do cywila,
Artur Dzierzbicki zostat szefem kuchni
w klubie Palladium. Tam poznat swe-
go najwiekszego mentora i kulinarne-
go guru — Jerzego Widermanskiego,
laureata wielu migdzynarodowych kon-
kursow kulinarnych w latach 60., kucha-
rza prezydentow. Od niego nauczyt sie
robi¢ bezkonkurencyjnego strogono-
wa, ktérym szczyci sie do dzis. ,Moi
kucharze majg ze mng pod gorke, do-
poki perfekeyjnie nie opanuija przyrza-
dzania sosu do strogonowa” — $mieje
sie Artur Dzierzbicki. W Palladium praco-
wal przez cztery lata, do 1998 . Nastep-
nie trafit do Star Light Cafe w Poznaniu.
W tym czasie, podczas szkolen w War-
szawie, poznat tez Artura Grajbera (sze-
fa kuchni w warszawskim hotelu She-
raton), z ktérym przyjazni sie do dzis.
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Kolejne miejsce pracy Artura Dzierz-
bickiego, to hotel Edison pod Pozna-
niem, a nastepnie Pafac w Mierzeci-
nie. Poczatkowo nie byt zainteresowa-
ny tg oferta, ale gdy zobaczyt tamtej-
szg kuchnie — zakochat sie w niej bez
pamieci. W Mierzecinie byt szefem ga-
stronomii i spedzit tam siedem lat, two-
rzac legende tego miejsca. Echa pafa-
cowej kuchni docieraly az do Warsza-
wy, a $wietnie zorganizowane konkursy
kulinarne przyciggalty catg branze. Pan
Artur przyznaje, ze nie bytoby to moz-
liwe gdyby nie jego pracodawcy — pre-
zesi firmy Novol, do ktérej nalezy Pa-
tac. Dzigki ich pasiji i otwarto$ci na réz-
ne pomysty, mogt bez ograniczen roz-
wija¢ tamtejszg restauracie.

W 2007 r. Artur Dzierzbicki posta-
nowif jednak znéw co$ zmieni¢ i pod-
ja¢ sie nowych gastronomicznych wy-
zwan. Przez krotki czas byt sous-chefem
w poznanskim hotelu Sheraton, potem
na pot roku wyjechat do Szczecina. Re-
aktywowal tam znang restauracje Chro-
bry, a jednoczesnie prowadzit program
w lokalnej telewizji, a takze zorganizo-
wat konkurs kulinarny na najlepszy pa-
prykarz szczecinski. Lubi dziata¢, two-
rzy¢, dlatego caly czas angazuje sie
w rézne przedsiewziecia. Jego dzietem
sg m.in. zorganizowane w Mielnie ,Mi-
strzostwa w gotowaniu na byle czym”,
w ktérych wzieto udziat wielu znanych
szefdw kuchni. Pan Artur w tym czasie
pracowal juz co prawda w hotelu Krol
Kazimierz w Kazimierzu Dolnym, ale
sentyment do Pomorza pozostat i chet-
nie podjaf sie przygotowania konkursu
w tym regionie.

Od 2009r. Artur Dzierzbicki prowa-
dzi wlasng dziatalno$¢, jako konsultant
gastronomiczny. Na swoim koncie ma
otwarcie i prowadzenie m.in. 4-gwiazd-
kowego hotelu Dana w Zielonej Gorze
oraz luksusowe;j kliniki potgczonej z ho-
telem — Columna Medica w t.asku pod
todzig. Od kilku miesigcy jest dyrekto-
rem zarzgdzajgcym w Centrum Kultural-
no-Rozrywkowym Masarnia w Grodzi-
sku Wielkopolskim. Jest to przepiekny
obiekt taczacy w sobie restauracie, klub,
winiarnie i galerig sztuki. Dwie superno-
woczesne kuchnie, to krolestwo pana
Artura, ktéry moze tu w nieograniczo-
ny sposéb rozwija¢ swaj talent i pasje.

Krolewska kaczka

Pieczona kaczka firmy PD Sztuder,
to idealne rozwigzanie dla gastro-
nomii —smaczna, wygodnaw przy-
gotowaniu, a przy tym ekonomicz-
na. Nic dziwnego, Ze coraz wiecej
szeféw kuchni docenia jej nieza-
przeczalne walory. Jednym z nich
jest Artur Dzierzbicki, ktdry wyja-
$nia, na czym polega gastrono-
miczny fenomen tego produktu.

Firma PD Sztuder oferuje pie-
czone, odkostnione potowki kacz-
ki, sprzedawane w formie zamro-
zonej. Tak przygotowane mieso wy-
maga p otem juz niewielkiej obrobki
—szybko i tatwo mozna przyrzadzi¢
zen smaczne i efektowne danie. Co
wiecej, mamy gwarancje zawsze tej
samej, najwyzszej jakosci. Kacz-
ka nie jest fatwym produktem do
przygotowania, dlatego staty, wy-
soki standard pieczonego miesa,
niezalezny od réznych czynnikow
zewnetrznych (np. tak powszech-
nej obecnie rotacji personelu) jest
niezwykle cenny.

Proces przygotowania kaczek
firmy PD Sztuder jest ztozony i do-
pracowany w najdrobniejszych
szczegotach, dzieki czemu migso
jest wyjatkowo miekkie i kruche.
Kaczka jest najpierw marynowa-
na, nastepnie kruszeje i dopiero po
uptywie odpowiedniego czasu jest
pieczona. Stuzy do tego specjali-
styczny piec (jedyny taki w Polsce),
w ktérym jednorazowo miesci sie
300 kaczek. Po upieczeniu mieso
jest odkostniane, dzielone na porcje
izamrazane. Najczes$ciej oferowa-
ne sg potowki kaczki (piers i udko),
wazgce $rednio 320 g.

Cenatak przygotowaneji upie-
czonej kaczki wynosi ok. 44 zt za
kilogram. Czy to duzo? Otdéz oka-
zuje sie, ze trudno znalez¢ tanszg
opcje, nawet jesli wszystko chcie-
liby$my zrobic sami.

Z catej kaczki, wazacej ok. 2,2
kg, po upieczeniu i odkostnieniu
zostaje zwykle ok. 660 g czyste-

go miesa. Zatézmy, ze cata kacz-
ka kosztuje 12 zt za kg. Aby otrzy-
mac kilogram upieczonego mie-
sa bez kosci potrzeba ok. 3,3 kg
surowej kaczki, za ktorg zaptaci-
my ok. 40 zt. Doliczywszy do tego
czas pracy, koszty marynaty, przy-
praw, utylizacji kosci okazuje sig,
ze cena oferowana przez firme PD
Sztuder za gotowg kaczke jest wie-
cej niz atrakeyjna!

PD Sztuder miesiecznie przera-
bia powyzej 50 ton kaczego miesa,
stad tak korzystne ceny na rynku.
Wiekszos$¢ produkcji przeznaczo-
na jest na eksport. Firma istnieje od
20057, a jej produkty sg sprzeda-
wane gtoéwnie w Niemczech, Fran-
cji, Holandii, Danii i Wielkiej Brytanii.
W ofercie sg tez pieczone kurcza-
ki i elementy kurczaka pieczone-
go, a od niedawana réwniez pie-
czona ges.

Pieczona kaczka oferowana
jest w dwdéch rodzajach: tradycyj-
na i orientalna. Ta pierwsza przy-
gotowywana jest zgodnie ze sta-
ropolskg recepturg, doprawiona
aromatycznymi przyprawami— pie-
truszkg, pieprzem i majerankiem.
Delikatnie krucha i ztociscie przy-
pieczona zachwyci wszystkich ko-
neserow smaku. Egzotyczng nute
wprowadzi do menu kaczka orien-
talna - tradycyjna potrawa krajow
Dalekiego Wschodu. Wyrafinowa-
ny korzenny smak nadaja jej: anyz,
cynamon, imbir i czosnek.

Tradycyjna i orientalna kacz-
ka stanowig doskonalg baze dla
kulinarnej inwencji kazdego szefa
kuchni. Mozna z nich przygotowac
iScie krolewskie dania, ktére bedg
kluczowg pozycja kazdego menu.
Wiele wskazdwek oraz inspiracji co
do sposobu przyrzadzania kaczek
znajdg Panstwo réwniez na stronie
www.pysznakaczka.pl. To propozy-
cja dla wszystkich, ktérzy docenia-
ja naprawde dobre, polskie produk-
ty. Polecamy!




