Podlaski Produkt Lokalny. Sztuka miesa

Macie ochote na stek? Comber jagniecy albo zeberka? Z miesa wprost z podlaskich hodowli? Zajrzyjcie do biatostockiej
Sztuki Miesa: do restauracji albo sklepu rzeznickiego. Miesozercy poczujg sie tam jak w raju.

W sklepie rzeznickim Sztuki Miesa w ladach pysznig sie nie tylko porcje wieprzowiny,
jagnieciny czy wotowiny z miesa wybranego przez wiasciciela Macieja
Tomaszewskiego. Sg takze porcje wstepnie przygotowane do domowej, dalszej
obrébki: marynowana karkéwka, surowa kietbasa polska, wtoska, wieprzowa i cieleco-
jagnieca i wotowe burgery. Sg gotowe dania obiadowe, jak np. pieczone policzki
wotowe a takze caty wachlarz wyrobow wedliniarskich od pasztetow po suszone
kietbasy i wedliny dtugo dojrzewajgce.

- Wiekszosc¢ to autorskie receptury mojego meza Macieja — wyjasnia Agnieszka
Eliaszuk. - Pracujemy tez ze swietnymi ludZzmi, m.in. z naszg szefowg kuchni Aniag,
czy rzeznikiem Krzysztofem, ktorzy majg swietny smak i pomysty. Ostatnie zdanie
jednak zawsze nalezy do Macka.

Klucz do dobrego matzenstwa
Kilka lat temu to jednak zdanie pani Agnieszki przewazyto nad tym, by ich wspolne
zycie przeszto catkowitg metamorfoze.

- W wieku 30 lat méj mgz postanowit zmieni¢ swoje Zycie. Zawsze chciat gotowac,
choc wiedziat, Ze to bardzo cieZka droga. Mieszkalismy wowczas w Stanach
Zjednoczonych i to tam postanowit sie wyksztatcic. Zaczeto sie od zmywaka,
réznych stanowisk w réznych restauracjach, az dotart do funkcji szefa kuchni —
wspomina pani Agnieszka. — Czy sie nie batam takiej zmiany? Batam sie, ale
pozwolenie na spetnianie marzen drugiej osobie, to klucz do dobrego matzeristwa.

Kiedy w 2011 r. pani Agnieszka z mezem wrdcili do Biategostoku, ich znajomi
prowadzili przy ul. Krakowskiej restauracje. Pan Maciej zaczat im troche doradzac i tak
powstata Sztuka Migsa.

- Rok pdzZniej znajomi stwierdzili jednak, Ze to nie ich droga i zapytali, czy nie
chcielibysmy przejgc tego miejsca. Skorzystalismy z propozycji — opowiada pani
Agnieszka.

Maz wychodzit z kuchni
Pierwszy rok byt ciezki. Niewielu klientéw, puste stoliki.

- Ale walczylismy. Sami stalismy w kuchni, za barem, pracowalismy na sall.
Powolutku gosci byto coraz wiecej. Najczesciej przychodzili do nas ci, ktorzy
jezdzili troche po swiecie, wiedzieli jak smakuje dobrze przygotowany stek i szukali



go w Biatymstoku — wyjasnia pani Agnieszka. - Przychodzili tezZ tacy, ktorzy chcieli
sprobowac steka po raz pierwszy, albo pierwszy raz - dobrego. Raazilismy i
uczylismy. Klienci tzw. poczgtkujgcy najczesciej zamawiali mocno wysmazonego.
A wowczas mieso jest twarde, nie ma tej soczystosci, smaku. Kiedy mgz w kuchni
to styszat, maszerowat do stolika i ttumaczyt, Zze moze lepiej sprobowac innej opcji.
Bo mieso zawsze mozemy dosmazyc, ale odwrdcic tego procesu juz nie damy rady
— Smieje sie Agnieszka Eliaszuk.

Dzi$ klientdéw jest duzo wiecej. | najczesciej majg swoje ulubione dania. Oprocz stekdw
w Sztuce Miesa na miano kultowych zastuzyty burgery, ktére powstajg z migsa
sezonowanego, ze $cinkdw po okrawaniu steka, dzieki czemu sg niezwykle soczyste.
Schab podawany razem z koscig, czy zeberka barbecue — réwniez majg armie swoich
zwolennikéw. Dla znawcow bywa tez jagniecina.

- Nie ma jej w karcie, ale jak juz jg mamy, ogtaszamy to na tablicy. O jagniecine
warto zapytac — zacheca pani Agnieszka.

Metoda na dostawce

Istotnym problemem na poczatku dziatalnosci restauracji byt surowiec, czyli mieso
odpowiedniej jakosci. Sztuka Migsa miata by¢ przeciez miejscem ze $wietnym
jedzeniem bazujgcym na doskonatym produkcie!

- Trzy lata zajeto nam dojscie do odpowiednich dostawcow. ZaleZzato nam na tych
lokalnych, z naszego regionu, bo tu jednak chow zwierzat nie jest jeszcze az tak
przemystowy. Mgz kontaktowat sie z zaktadami miesnymi, z ubojniami, z
indywidualnymi hodowcami i ich zwigzkami. Az wreszcie wypracowalismy metode,
ktdra dziata do dzis swietnie i oparta jest na jednej, dwoch podlaskich ubojniach —
uchyla rgbka tajemnicy pani Agnieszka.

W Sztuce Miesa jego jakosc jest bardzo wazna, a na to ma wptyw zarbwno pasza, jak
tez sposéb hodowli zwierzat: zamknigty czy z wolnym wybiegiem. Istotna jest tez rasa
np. kréw, bo na stek nadaje sie migso tylko niektérych z nich.

- Na nasze potrzeby krowa powinna byc¢ wypasana na tgkach i pastwiskach jak
najatuzej — mowi pani Agnieszka. — Karmienie kiszonkg wchodzi w gre jedynie w
okresie zimowym. Preferujemy rase Angus, Hereford, pracujemy tez na miesie z
polskiej czerwoney.

Kiedy juz droga od dostawcy do restauracji byta sprawdzona i ustabilizowana, pojawit
sie ktopot z miejscem. Brak wiekszego lokalu ograniczat plany i zamiary wtascicieli
restauracji. Chcieli nie tylko podawaé swoim gosciom gotowe potrawy, ale takze
pokazaé im, ze w sercu Podlasia mozna kupic€ swietne, Swieze mieso, z ktébrego mozna
zrobié ulubione steki we wtasnym domu.

Rzeznik otworzyt podwoije



Pomyst sklepu pojawit sie w 2014 roku, a w listopadzie nastepnego — Sztuka Miesa
Rzeznik otworzyt swoje podwoje. Pierwszymi klientami byli goScie restauraciji.

- | znowu osobiscie statam za ladg, doradzatam klientom, sprzedawatam,
rozmawiatam — wspomina pani Agnieszka. — Ale tak juz mamy, Ze w kazdy nasz
biznes angazujemy sie na 100 proc.

Rzeznik Sztuka Miesa to tzw. MLO — czyli dziatalno$é marginalna, lokalna i
ograniczona. W jej ramach mozna produkowac i sprzedawac okre$lone produkty
pochodzenia zwierzecego (w tym m.in. surowe wyroby miesne, mieso mielone,
produkty miesne, gotowe potrawy), ale takze zajmowac sie rozbiorem i sprzedazg
Swiezego miesa wotowego, wieprzowego, baraniego, koziego, konskiego, drobiowego
lub zajeczakow, zwierzat townych oraz dzikich utrzymywanych w warunkach
fermowych.

Dzieki temu miejscu mozemy kupowac wiecej miesa, sami zajmowac si€ jego
rozbiorem, po swojemu, a przy tym wykorzysta¢ zwierze od nosa do ogona -
podsumowuje pani Agnieszka.

W $lad za sklepem stacjonarnym pojawit sie réwniez sklep internetowy. Asortyment w
nim jest wezszy, niz w sklepie przy ul. Krakowskiej, bo wtasciciele postawili na
internetowg sprzedaz tych produktéw, ktére sg najbardziej lubiane przez gosci.

- Dlatego jest tam mieso surowe, z ktorego samoazielnie mozna przygotowac np.
Steka w domu, ale tez produkty juz lekko przygotowane i przyprawione a takze
gotowe wedliny — wymienia pani Agnieszka.

Istotnym i niezbyt powszechnym jest to, ze przy opisach produktéw przygotowanych i
doprawionych przez Sztuke Miesa, w sklepie internetowym zamieszczony jest petny
sktad wszystkich przypraw uzytych do produkcji tego konkretnego wyrobu.

- To wynika z naszej wewnetrznej potrzeby, aby informowac klientow o tym, czego
uzywamy przy produkcji. A nie znajdziecie w nich na pewno spulchniaczy,
stabilizatorow, jakiejkolwiek chemii — podkresla Agnieszka Eliaszuk. — Sg tam
same naturalne przyprawy i wiedza: nasza i naszych pracownikow.

Co dalej ze Sztukg Miesa?

- Mamy kolejne dziecko — smieje sie pani Agnieszka. — Tym razem gtownie z mojej
inspiracji powstata tuz obok Sztuka Chleba i Wina [piszemy o niej TU — dop. red.].
A w przysztosci chcielibysmy jeszcze otworzy¢ wiasng wedzarnie.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP
fot.: FB/Sztuka Miesa


https://produkty.podlaskie.eu/sztukachleba

Sztuka Miesa Restauracja

ul. Krakowska 11, 15-875 Biatystok

tel.: 85 742 07 40; e-mail: info@sztukamiesa.com.pl
Strona na FB

Sztuka Miesa Rzeznik

ul. Krakowska 11/2, 15-875 Biatystok

tel.: 733 800 014; e-mail: info@rzezniksztukamiesa.pl

Strona na FB

Strona w bazie Podlaskiego Centrum Produktu Lokalnego

Jestes rolnikiem, producentem z wojewo6dztwa podlaskiego? Chcesz, by Twoje
produkty poznato szerokie grono nabywcéw? Zgtos sie do nas! Podlaskie Centrum

Produktu Lokalnego u
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