Podlaski Produkt Lokalny. Gospodarstwo Rybackie Huberta Falkowskiego

Najwazniejsze, aby ryba byta $wieza, najlepiej jeziorowa i szybko dostarczona do wedzarni. A tam wedzona powoli dymem
olchowym i z jednym tylko dodatkiem, czyli solg - taki przepis na rybe wedzong doskonatg ma Hubert Falkowski, wtasciciel
gospodarstwa rybackiego w Wizajnach.

Powiedzieé, ze Pan Hubert jest szefem gospodarstwa rybackiego, to jak nie powiedzie¢
nic. Pod tym szyldem kryje sie bowiem cate rybackie przedsiebiorstwo z wieloletnia,
rodzinng historig w tle.

Ojcowskie polecenie

- Rybami zaczat sie zajmowac mdj tata Andrzej w latach 90-tych. Wczesniej prowadzit stacje benzynowe. A jak juz on
poszedt w rybotdstwo, to ja i brat nie mielisSmy wyboru — Smieje sie Hubert Falkowski, ktéry razem z bratem - z polecenia
ojca - skoriczyt Technikum Rybactwa Srédladowego w Gizycku [obecnie juz nie istnieje — dop. red.]. — Po szkole
pracowatem u taty na fowiskach, w gospodarstwie, az w 2007 r. poszedtem na swoje. Wspdipracuje oczywiscie i z ojcem, i
bratem, wspdinie gospodarujemy na 11 jeziorach na SuwalszczyZnie. To ogromny obszar.

Pan Hubert jest gospodarzem na jeziorze Wizajny. 300 hektarowa potaé wody kryje w
sobie wiele gatunkéw ryb, w tym te najbardziej luksusowa, czyli wegorza.

- W jednym roku trafito do tego jednego zbiornika 200 kg narybku! To tyle, co w calym naszym wojewddztwie — mowi z
duma. - Ale gospodarka wegorzem wymaga naktaddw finansowych i cierpliwosci — podkresia. - Od narybku do
wymiarowej ryby trzeba poczekac z 10 lat, bo w warunkach naturalnych rosnie 100 gr na rok. | trzeba systematycznie
zarybiac, co roku, to wowczas bedzie co towic.

Dzi§ pan Hubert ma duzo wegorza. Wspomina jednak trudne poczatki.

— Po jakichs trzech latach zarybiania bytem zrezygnowany. W pierwszym roku na narybek przeznaczytem wszystkie swoje
o0szczednosci, a z rybg nadal byto kiepsko. Ale w koricu wegorz zaczat sie pokazywac i to nie po pare sztuk, ale catkiem
sporo. | od tamtej pory wyniki mam bardzo dobre.

P6t tony dla stynkozercéw

Bardzo dobrze rozwija sie tez jego gospodarstwo rybackie. To nie tylko towiska, ale
takze sklepy (w Sejnach, Suwatkach, Wizajnach), hurtownia i wedzarnia (w Suwatkach),
samochody dostawcze, punkty mobilnej sprzedazy, przedstawiciele handlowi, a
niedtugo takze przetwornia.

- Samo gospodarstwo to byto dla mnie za mato, za ambitny jestem — mowi ze smiechem pan Hubert. — Tata i brat
gospodarujg na wodzie, zajmujg sie tez hodowlg, a ja zdecydowatem, ze pdjde w handel i dystrybucje.

Gtéwnym klientem Huberta Falkowskiego sa restauracje — z wojewddztwa podlaskiego,
ale tez Warszawy, sklepy spozywcze, smazalnie ryb, ekologiczne bazarki.
- Klienci coraz czesciej zwracajg uwage na rybe jeziorng, swiezg, albo przetworzong w sposob tradycyjny, jak nasze ryby

wedzone — mowi i uchyla rabka tajemnicy. — U nas najwazniejsza jest swiezosc ryby i proces jej wedzenia. Od pofowu do
gotowego produktu nie moze mingc wiecej niz 8 godzin.

Ztowione ryby po oczyszczeniu trafiajg do basenu z lodem, by zachowaty sprezystosé.
Nastepnie sa lekko solone i wedruja do wedzarni. Tradycyjnej, opalanej drewnem



olchowym i w tym dymie, do$¢ dtugo i powoli sg wedzone.
— Sieja czy sielawa jakies 2,5 do 3 godzin. Wegorz z kolei do 4 godzin — wyjasnia pan Hubert.

Ztota sielawa to najpopularniejszy i najczesciej poszukiwany jego towar — zwtaszcza w
sezonie letnim. Pytajg o nig zarowno restauratorzy, jak tez klienci indywidualni. Zimg z
kolei rarytasem jest stynka.

- Najlepiej towi sie jg spod lodu, bo zimg skupia sie w duze fawice i tatwiej jg wybrac — ttumaczy Hubert Falkowski —

Klientéw na nig mamy mnéstwo, a najwiecej jest ich w Suwatkach. Smieje sig¢ czasem, ze to miasto stynkozercéw. W
jeden dzien w Suwatkach potrafimy sprzedac pot tony stynki!

Pomyst na leszcza

Hubert Falkowski ma wiele planéw na przysztosé. Sklepy mobilne (ma obecnie dwa)
chce zmieni¢ w firmowe siedziby, tak jak w Wizajnach, gdzie tuz nad jeziorem stoi
przestronny sklep zbudowany z funduszy unijnych programu ,,Rybactwo i Morze”.

- Chciatbym taki sam zbudowac tez w Sejnach i Olecku — wymienia pan Hubert. — Mamy bardzo réZznorodny towar i w
sklepie mobilnym nie da sie go odpowiednio wyeksponowac, zwtaszcza, ze wcigz rozszerzamy nasz asortyment.

Przyszto$¢ to takze rybna garmazerka. Przetwornia bedzie sie miesci¢ w Wizajnach, w
budynku sklepu firmowego. Pomieszczenia sg juz przygotowane, specjalistyczne piece
kupione.

- Receptury mamy od lokalnych rybakdw, a one sie sprawdzajg. Dowodem sg nasze ryby wedzone, bo przepis na ich
wedzenie tez pochodzi od rybaka stgd — wyjasnia pan Hubert. — A my mamy pomyst np. na leszcza.

| wyjasdnia: w zbiornikach naturalnych, jak jeziora dochodzi czasem do przewagi
jednego gatunku ryb. Wéwczas jest go zbyt duzo i np. kartowacieje. Tak jest wtadnie z
leszczem. Trudno takiego leszczyka sprzedac, bo w hurcie kosztuje grosze, a na
dodatek nikt go nie chce. Ale mozna go przerobic.

- Bedziemy robic pulpety z leszcza w zalewie, leszcza w occie, pasty rybne i inne przetwory w sfoikach — zapowiada

Hubert Falkowski. — To na pewno bardziej sie optaca, niz sprzedawanie ryby za bezcen, a przy tym nasza oferta sie
poszerza. A klient lubi réznorodnosc.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP
fot.: Falko, UMWP

Gospodarstwo Rybackie ,,Falko” Hubert Falkowski

ul. Wisztyniecka 18; 16-407 Wizajny

Tel. 535 201 691

Hurtownia i wedzarnia: ul. Bakatarzewska 38, 16-400 Suwatki
Tel. 87 735 11 88

Link do strony na Facebook'u Gospodarstwo Rybackie ,,Falko” Hubert Falkowski.
Link do strony internetowe.


https://www.facebook.com/Falko-Fish-profesjonali%25C5%259Bci-od-ryb-404847466326332/
http://falko-ryby.com.pl/

Link do strony w bazie podlaskich producentdw.
Kiedy po ryby:

- sielawa i sieja — od czerwca do pazdziernika ;
- wegorz — od kwietnia do konca wrzesnia;

- stynka — styczen, luty.
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ttps://produkty.podlaskie.eu/rybyfalko
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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