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ОСТОРОЖНО, ЭТО НЕ МЁД!
Накануне Медового Спаса Санкт-Петербургская общественная организация потре-

бителей «Общественный контроль» решила выяснить, насколько изменилась ситуация 
с качеством мёда в магазинах Петербурга по сравнению с прошлым годом. Напомним, 
что по итогам экспертизы 2025 г. обязательным требованиям ГОСТа и Технических 
регламентов не отвечали шесть образцов из десяти, направленных в лабораторию ФГБУ 
«ВНИИЗЖ». Проверка мёда этого года опять огорчила: только четыре образца мёда из 
десяти исследованных соответствовали обя-
зательным требованиям. Кто сегодня делает 
и продает «неправильный мёд», читайте на

ГОТОВИТСЯ 
К ПУБЛИКАЦИИ

В следующем номере газеты «Петер-
бургское качество», который выйдет в свет 
21.09.2026, будут опубликованы резуль-
таты экспертиз образцов сыров полутвер-
дых и масла сливочного. Исследования 
этих товаров в настоящее время проходят 
на базе Северо-Западной испытательной 
лаборатории ФГБУ «ВНИИЗЖ». 

«Общественный контроль» решил выяснить, устра-
нили ли изготовители «Краковской» колбасы наруше-
ния ГОСТа, допущенные в прошлом году? Тогда все на-
правленные в лабораторию образцы не прошли про-
верку по содержанию влаги. Увы, результаты снова 
разочаровали: все десять образцов опять провалили 
тест, а  в отдельных образцах воды оказалось больше 
нормы на 50%! О результатах экспертизы читайте на  

Колбаса  
«Краковская»: влаги 

столько, хоть отжимай!

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ

КАКИЕ ТОВАРЫ  
МОЖНО ПОКУПАТЬ?

ФГБУ «ВНИИЗЖ»: 
контроль качества – 

наша ответственность 

На базе испытательной лаборатории «ПЕ-
ТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА» десять ведущих экс-
пертов и специалистов в области качества 
и безопасности пищевых продуктов СЗФО 
провели смотр образцов, представленных 
на Общественный конкурс по качеству продо-
вольственных товаров «МОЖНО ПОКУПАТЬ!». 
Какие товары были сняты с конкурса и когда 
будут объявлены его победители, читайте на 

В последнее время отдельные изготовите-
ли, пользуясь мораторием на проверки бизне-
са, стали под видом традиционных продуктов 
предлагать их «облегченные» аналоги. Причем 
способы фальсификации с каждым годом со-
вершенствуются. Какие продукты сегодня под-
делывают чаще всего? На что потребителям не-
обходимо в первую очередь обращать внимание 
при выборе продовольственных товаров, читайте на 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ 
БЕЗОПАСНОСТЬ
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ЖИЗНЬ СО ЗНАКОМ КАЧЕСТВА

ВЕСТИ

ДАРЫ МОРЯ

Диетологи подсчитали, 
что в рыбе, приготовленной 
на гриле, гораздо меньше кан-
церогенов по сравнению с мяс-
ным шашлыком. Например, 
в лососе или семге на гриле 
обнаруживается сравнительно 

мало полицикличе-
ских ароматических 
углеводородов, что делает блю-
до не только вкусным, но и по-
лезным. Кроме того, рыба – ис-
точник омега‑3 жирных кислот, 
которые способствуют снижению 

уровня плохого холестерина, 
улучшают работу сердца и со-
судов, а также белков, которые 
усваиваются легче, чем белки 
из мяса. Рыба также богата ви-

таминами группы B (B12, 
B6) и витамином D, ко-
торый важен для здоро-
вья костей.

Все это замечатель-
но – но где найти све-
жую рыбу, разделанную 
и почищенную, так что-
бы без труда взять с со-
бой в дорогу и на ман-

гале приготовить без всяких 
хлопот? Решение этого вопро-
са появилось совсем недавно – 
и всё благодаря петербургской 
компании «БАЛТИЙСКИЙ БЕ-
РЕГ», одному из ведущих оте-
чественных рыбоперерабаты-
вающих предприятий.

Теперь совершенно не обя-
зательно точить острые ножи 
для разделки рыбы и тратить 
свое время на уборку кухни: до-
статочно по дороге на дачу загля-
нуть в ближайший супермаркет 
и выбрать продукты «БАЛТИЙ-
СКИЙ БЕРЕГ» в новой категории 
«Форель охлажденная».

Если предпочитаете сочные 
стейки – пожалуйста! В одной 
упаковке массой 300 г для вас 
два свежих стейка из форели 
толщиной 2–3 см. Сковород-
ка, духовка или мангал – вы-
бор за вами!

А для детей можно взять упа-
ковку поменьше – 250 г: два кус-
ка филе форели охлажденной 
на коже шириной 4–8 см. Как 
красиво их можно сервировать 
на белоснежной скатерти!

Хотите приготовить пасту 
или ароматный и сытный рыб-
ный суп? Выбирайте форель 
охлажденную филе-кусочки. 

В упаковке 300 г вы найдете 
кусочки нежнейшей форели 
шириной 1,5–3 см.

Все новинки из форели 
«БАЛТИЙСКИЙ БЕРЕГ» упа-
кованы в газовой среде и могут 
храниться 10 суток с даты из-
готовления при температуре 
от –2°C до +4°C.

Наслаждайтесь солнечной 
весной и отдыхом в прият-
ной компании, а о вашем 
правильном питании уже 
позаботился «БАЛТИЙСКИЙ 
БЕРЕГ»! 

Анна ШЕВЕЛЕВА

Стейк из форели  
для вашего пикника 
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РАСПРОСТРАНЯЕТСЯ  

БЕСПЛАТНО

Схема распространения:
– предприятия торговли, 
– органы исполнительной власти, 
– местные администрации  
    муниципальных образований. 

Лето все еще балует нас погодой, а значит, 
сезон пикников продолжается.  Солнце, 
свежий воздух, теплая компания, запах 
костров и мангалов – что еще нужно для 
хорошего настроения в выходной день! Но, 
отправляясь за город с друзьями, помни-
те, что на гриле можно сделать не только 
мясо, но и рыбу. Приготовленная на ман-
гале, она намного полезнее, чем мясо или 
тем более колбаски, в составе которых так 
много добавок. 

Выдающийся ученый, талант-
ливый организатор в сфере науки 
и управления качеством, блестя-
щий руководитель, он пользовал-
ся огромным авторитетом не толь-
ко в своем узком «цеху» специали-
стов по стандартизации, метрологии 
и качеству, но и среди работников 
других профессий, производ-
ственников, предпринимателей, 
политиков, студентов, представи-
телей СМИ, просто жителей Санкт-
Петербурга, почетным гражданином 
которого он стал в 2016 г.  

Владимир Валентинович родился 
24 февраля 1944 года в городе Ле-
нинграде. В 1965 г. поступил в Ле-
нинградский военно-механический 
институт на специальность «Механи-
ческое оборудование автоматических 
установок». Одновременно работал 
на Ленинградском заводе радиотех-
нического оборудования, где приоб-
рел бесценный опыт и в полной мере 
оценил значение вопросов качества 
для развития предприятий. Работая 
с 1979 г. в должности главного ин-
женера научно-производственного 
объединения «ВНИИ метрологии им. 
Д. И. Менделеева», В. В. Окрепилов 
пришел к выводу, что проблемы ка-
чества нужно рассматривать не толь-
ко с сугубо технической, но и с эко-
номической точки зрения.

Более 30 лет (с 1986 г.) он ру-
ководил Центром стандартизации 
и метрологии – С.-Петербург (ныне 
ФБУ «Тест-С.-Петербург»), основан-
ным в 1900 г. Д. И. Менделеевым 
как первая в России поверочная па-
латка торговых мер и весов.

С 2009 г. являлся научным руко-
водителем Института проблем ре-
гиональной экономики РАН. Вел 
активную общественную и науч-
ную деятельность в качестве члена 
Президиума Научно-технического 

совета при Правительстве Санкт-
Петербурга, Президиума Союза 
промышленников и предпринима-
телей Санкт-Петербурга, Президи-
ума Совета ректоров вузов Санкт-
Петербурга, члена Бюро Отделения 
общественных наук Российской ака-
демии наук, члена Общественной 
палаты РФ, члена Общественной 
палаты Санкт-Петербурга и пред-
седателя Общественного совета 
Адмиралтейского района Санкт-
Петербурга.

Владимир Окрепилов широко 
известен среди специалистов мно-
гих стран в области экономики ка-
чества, стандартизации, метрологии. 
Он автор и соавтор около 800 науч-
ных работ, из них 35 монографий, 
в том числе 16 авторских, 13 учеб-
ников. Его научные труды переведе-
ны на английский, немецкий, италь-
янский, китайский и другие языки. 
В. В. Окрепилов был президентом 
Метрологической академии Рос-
сии, одним из основателей Акаде-
мии проблем качества России и пре-
зидентом ее Санкт-Петербургского 
отделения, членом Королевского ин-
ститута качества (Великобритания), 
академиком Международной ака-
демии качества, членом Европей-
ского фонда управления качеством 
и Международной Гильдии профес-
сионалов качества.

Владимир Окрепилов награжден 
орденами «За заслуги перед Оте-
чеством» IV степени, Почета, Друж-
бы, Дружбы народов, медалями 
и нагрудным знаком «За заслу-
ги в стандартизации», почетным 
знаком «За заслуги перед Санкт-
Петербургом» и знаком отличия «За 
заслуги перед Санкт-Петербургом». 
Он также лауреат Государственной 
премии РФ в области науки и техни-
ки, премий Президента РФ, Прави-

тельства РФ и Правительства Санкт-
Петербурга в области образования, 
Премии Правительства РФ в области 
науки и техники, Премии РАН за луч-
шие работы по популяризации на-
уки 2009 г. 

Судьба свела меня с этим вы-
дающимся человеком совершен-
но случайно. В 1993 г., будучи сту-
дентом факультета журналистики 
Санкт-Петербургского универси-
тета, я по заданию газеты «Санкт-
Петербургские ведомости» должен 
был посетить конференцию, посвя-
щенную вопросам стандартизации 
и сертификации, которая в то время 
проходила в Таврическом дворце. 
По разным причинам за эту скучную, 
малопонятную тогда тему не хотели 
браться штатные сотрудники редак-
ции. Особенно их настораживали 
понятия «интенсификация» и «сер-
тификация», разницу между кото-
рыми мало кто понимал. Разобрать-
ся с этим поручили мне, молодому 
внештатному корреспонденту глав-
ной городской газеты.  

Тогда я и представить себе не мог, 
что встреча с Владимиром Окрепи-
ловым в Таврическом дворце в бук-
вальном смысле предопределит всю 
мою дальнейшую профессиональ-
ную карьеру – настолько интересно 
и ярко молодой тогда еще по старым 
меркам руководитель петербургского 
Центра стандартизации и метроло-
гии (ему 46 лет, мне – 22 года) смог 

изложить в ходе интервью, казалось 
бы, скучную, на первый взгляд, тему 
новых требований нормативных до-
кументов, принятых недавно Госу-
дарственной Думой.     

Статья в газете понравилась Окре-
пилову, и он пригласил меня испол-
нять обязанности пресс-секретаря 
территориального органа Госстан-
дарта в Петербурге. Это было пред-
ложение, от которого студенту было 
сложно отказаться. Я согласился. 
И с этого дня ни минуты не пожа-
лел о принятом решении. Потому 
что приглашение Окрепилова ока-
залось моей путевкой в жизнь. Семь 
лет, работая в здании ФБУ «Тест-С.-
Петербург», я учился у Окрепило-
ва: учился работать, ставить за-
дачи и решать их, постигал новую 
для себя сферу. Да, были и ошиб-
ки. Но не ошибается тот, кто ниче-
го не делает. И это была настоящая 
школа. Школа качества. А Окрепилов 
был для меня Мастером. Некоторые 
сотрудники ФБУ «Тест-С.-Петербург» 
даже называли его моим «крестным 
отцом». Я не спорил. 

Окрепилов был фанатиком каче-
ства в хорошем смысле этого слова. 
Он не только три десятилетия воз-
главлял ведущую в городе государ-
ственную организацию по качеству, 
он жил и работал, предъявляя жест-
кие требования к себе и к своим со-
трудникам. Помню, как он увлеченно 
рассказывал об опыте Японии и Гер-

мании, которые, будучи повержен-
ными во Второй мировой войне, 
в рекордные сроки не только «встали 
на ноги», но и обогнали другие стра-
ны по уровню технического развития 
именно за счет внедрения государ-
ственной политики управления каче-
ством в разных областях. Окрепилов 
считал, что и России надо перени-
мать этот опыт, а не быть сырьевым 
придатком развитых стран. Сегодня 
эти идеи наконец получают свое раз-
витие и страна, хоть и с опозданием, 
начинает идти ускоренными темпами 
по пути развития собственного тех-
нологического суверенитета.       

Постепенно слово «качество» 
стало главным и в моей жизни. 
Именно под влиянием Владимира 
Окрепилова в 1995 г. я стал изда-
вать серию сборников актуальных 
нормативных документов «Мир ка-
чества», в 1998 г. у меня возникла 
идея выпускать бесплатную газету 
для потребителей «Петербургское 
качество», а затем в 2005 г. учредить 
Санкт-Петербургскую общественную 
организацию потребителей «Обще-
ственный контроль». Кстати, мало кто 
знает, что Владимир Окрепилов на-
ряду с Петром Шелищем и Анато-
лием Собчаком принимали участие 
в разработке положений сначала со-
ветского, а затем российского закона 
«О защите прав потребителей». Так 
что темы качества продукции и за-
щита прав потребителей всегда были 
для него неразрывны. 

Владимир Окрепилов был не толь-
ко высочайшим специалистом в сво-
ей области, он был порядочным, 
мудрым человеком, подвижником 
своего дела, настоящей личностью, 
заражавшей своими идеями и про-
ектами многих, кто встречался с ним 
по жизни. Таких руководителей-про-
фессионалов большой дефицит. В ос-
новном в высоких креслах сидят без-
ликие функционеры, временщики. 
Окрепилов был энергичным и ярким 
представителем административной 
и научной элиты, не забронзовевшим 
со временем, как многие его коллеги-
академики. Таким мы его запомним 
и будем продолжать его дело под зна-
ком качества. 

Светлая память! 
Всеволод ВИШНЕВЕЦКИЙ   

Этим летом после тяжелой болезни на 83-м году жизни 

скончался Владимир Валентинович Окрепилов. Для тех, 

чья деятельность связана с метрологией, стандартизаци-

ей, сертификацией, оценкой соответствия, производством, 

лабораторными испытаниями, менеджментом качества, 

подготовкой кадров в этих сферах, его имя прекрасно из-

вестно. Пройдя путь от простого инженера до академика 

РАН, он стал символом качества не только в своем родном 

Санкт-Петербурге, но и далеко за его пределами.

ПАМЯТИ ВЛАДИМИРА ОКРЕПИЛОВА
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–  Светлана Владиславовна, 

расскажите, пожалуйста, какие 

продукты чаще всего попадают 

к вам на экспертизу в рамках го-

сударственного пищевого мо-

ниторинга?

–  Наша лаборатория ежеднев-
но проводит сотни исследований 
самых разных категорий продо-
вольствия. Значительный объем 
работы всегда связан с мясной 
продукцией. В частности, недавно 
по заявкам Санкт-Петербургской 
общественной организации по-
требителей «Общественный кон-
троль» проведены масштабные 
исследования разных брендов 
популярной полукопченой колба-
сы «Краковская» и мёда. Обе эти 
категории относятся к продуктам 
с высоким риском фальсификации 
и нарушений технологии произ-
водства, поэтому они всегда на-
ходятся под пристальным контро-
лем со стороны как государства, 
так и общественных организаций 
потребителей.

КОЛБАСА:  
СКОЛЬКО В НЕЙ МЯСА?

–  Давайте начнем с колбасы. 

«Краковская» – это классиче-

ский продукт, изготавливаемый 

по ГОСТу. Что именно проверяют 

специалисты лаборатории в этих 

изделиях?

–  Для полукопченой колбасы 
«Краковская» (категории Б) уста-
новлены жесткие стандарты, за-
крепленные в ГОСТ 31785–2012. 
В лаборатории мы проводим 
комплексные физико-химиче-
ские и гистологические иссле-
дования.

Базовый чек-лист включает ис-
пытания по ключевым показате-
лям:

  массовая доля белка – показа-
тель питательной ценности;

  массовая доля жира – соот-
ветствие рецептуре;

  массовая доля влаги – ее избы-
ток снижает потребительские свой-
ства и сроки хранения продукта.

Кроме того, проводятся глубо-
кие скрининги на остаточное со-
держание лекарственных средств, 
в том числе антибиотиков, про-
тивовоспалительных препаратов, 
а также микробиологическую безо-
пасность.

–  И какие результаты пока-

зывают лабораторные тесты? 

Насколько «Краковская» попу-

лярных марок соответствует тре-

бованиям ГОСТа?

–  Результаты очень показатель-
ные. Большинство исследован-
ных нами в последнее время проб 
успешно прошли проверку по клю-
чевым параметрам, однако есть и от-
клонения. Причем самым уязвимым 
физико-химическим показателем 
оказалась массовая доля влаги.

Во многих образцах колбас 
«Краковская» разных произво-
дителей было обнаружено пре-
вышение установленной нормы 
влажности. Подобное отклонение 
часто связано с нарушением тех-
нологии или попыткой удешевить 
себестоимость продукта. С другой 
стороны, по таким показателям, 
как массовая доля белка, нару-
шений практически не выявлено, 
что говорит об использовании 

производителями качественно-
го мясного сырья. Массовая доля 
белка была занижена только в од-
ном образце, изготовленном в Мо-
сковской области.

–  Помимо влаги и белка, вы 

упомянули антибиотики и по-

сторонние компоненты. По этим 

показателям проводятся иссле-

дования?

–  Разумеется. В рамках пище-
вого мониторинга колбасные из-
делия тестируются на десятки на-
именований нестероидных про-
тивовоспалительных препаратов 
и антибиотиков – таких как дикло-
фенак, ибупрофен, кетопрофен, 
карпрофен, мелоксикам и другие. 
В исследованных образцах «Кра-
ковской» данные вещества обна-
ружены не были.

Также наши специалисты мето-
дом гистологии проверяют струк-
туру среза на наличие скрытых 
компонентов. 

Проводится анализ на при-
сутствие растительных белковых 
и углеводных компонентов – на-
пример, сои, крахмала, элемен-
тов соединительной ткани, суб-
продуктов или гладкой мышеч-
ной ткани, не предусмотренных 
рецептурой ГОСТа. Чистота соста-
ва – это главный маркер честности 
производителя.

ТО ЛИ МЁД, ТО ЛИ СУРРОГАТ
–  Накануне Медового Спаса 

Северо-Западная лаборатория 

ФГБУ «ВНИИЗЖ» проверила мёд 

разных популярных марок. Что 

показали испытания?

–  Мёд – удивительный по соста-
ву продукт, и досадно, что его часто 
подделывают. Определить поддел-
ку по внешнему виду практически 
невозможно – выявить фальсифи-
кацию можно только на высокоточ-
ном оборудовании. При анализе 
натурального мёда – будь то цве-
точный, разнотравье, гречишный 
или монофлорный липовый – 
мы оцениваем его зрелость, нату-
ральность и безопасность.

Главными индикаторами каче-
ства мёда выступают:

Диастазное число – фермента-
тивная активность, подтверждаю-
щая натуральность продукта.

Массовая доля пролина – важ-
нейшая аминокислота, указываю-
щая на то, что мёд собран пчёлами, 
а не сварен из сиропа.

Ги д р о к с и м ет и л ф у р ф у р ол 
(ГМФ) – токсичный маркер, кото-
рый превышает допустимую норму 
при сильном или длительном нагре-
вании мёда, а также при его порче.

–  Какие нарушения были вы-

явлены в ходе испытаний мёда?

–  В ходе исследований образ-
цов цветочного мёда были вы-
явлены несоответствия по диа-
стазному числу и содержанию 
гидроксиметилфурфурола. Это 
может свидетельствовать о том, 
что мёд подвергался термической 
обработке для придания ему то-
варного вида либо его слишком 
долго и неправильно хранили. 
Ведь расфасовать закристал-
лизованный продукт непросто. 
Для этого его нагревают, что при-
водит к разрушению витаминов 
и полезных ферментов.

Также фиксировались единич-
ные случаи несоответствия по коли-
честву пролина. Его дефицит гово-
рит о том, что мёд не натуральный, 
разбавлен посторонним сырьем.

–  Пчёлы, как и другие сельско-

хозяйственные животные, неред-

ко болеют. Находите ли вы в мёде 

различные лекарства или анти-

биотики, которыми лечат пчёл?

–  Пчеловоды зачастую исполь-
зуют лекарства для лечения болез-
ней пчелиных семей, но в готовом 
продукте их остатков быть не долж-
но. В рамках государственного пи-
щевого мониторинга мы исследуем 
мёд на содержание ветеринарных 
препаратов, в том числе широкого 
спектра антибиотиков и противо-
паразитарных средств:

 тетрациклиновая группа (те-
трациклин, окситетрациклин, хлор-
тетрациклин, доксициклин);

 метаболиты нитрофуранов;
 другие препараты (дапсон, 

клотримазол, нистатин, фумагил-
лин, имидаклоприд).

В большинстве образцов, про-
шедших через нашу лабораторию, 
эти опасные вещества отсутствова-
ли, однако контроль за ними дол-
жен оставаться постоянным.

–  Какой совет по выбору пи-

щевых продуктов вы можете дать 

обычным покупателям?

–  Покупателю визуально очень 
сложно определить избыток вла-
ги в колбасе или низкую диастазу 
в мёде. Поэтому главный совет: до-
веряйте проверенным производите-
лям, продукция которых регулярно 
проходит независимую экспертизу 
в аккредитованных лабораториях 
Россельхознадзора. При этом пом-
ните, что даже у известных брендов 
могут быть отклонения в конкрет-
ных партиях по ключевым показа-
телям качества. Также низкая цена 
товара на прилавке часто является 
следствием изменения рецептуры 
не в пользу потребителя.

Обязательно внимательно изучай-
те маркировку на упаковке или эти-
кетке, а также регулярно отслеживай-
те на специализированных порталах 
в сети Интернет информацию о ре-
зультатах проверок и исследований, 
которые проводят государственные 
и общественные организации.

Наша задача – вовремя выявить 
эти несоответствия и не допустить 
реализацию опасной и некачествен-
ной продукции потребителям. Се-
веро-Западная испытательная лабо-
ратория ФГБУ «ВНИИЗЖ» выступает 
здесь главным гарантом объектив-
ности и защиты здоровья граждан.

Беседовал  
Владислав МЕЛЬНИК

Вопросы качества и безопасности пищевых продуктов в последнее время приобре-

ли особую актуальность. Покупатели всё чаще перед покупкой стали изучать этикетку, 

смотреть состав, сроки годности, обращать внимание на температурный режим хра-

нения продуктов в магазинах. В этом нет ничего удивительного: лекарства с каждым 

годом дорожают, а здоровье и продолжительность жизни граждан напрямую зависят 

от качества питания.

Однако отдельные изготовители, пользуясь мораторием на проверки бизнеса, с недавних 

пор расслабились настолько, что стали под видом традиционных продуктов предлагать их 

«облегченные» аналоги. Причем способов «облегчения» продуктов, или, выражаясь более 

понятным языком, их фальсификации, с каждым годом становится все больше и больше. 

Сделать невидимые угрозы видимыми – задача государства, и сегодня с ней успешно 

справляется Россельхознадзор, в том числе подведомственный ему ФГБУ «Федераль-

ный центр охраны здоровья животных» – испытательное и научное учреждение России 

в сфере ветеринарии. Центр производит ветеринарные препараты для специфической 

диагностики и профилактики заболеваний сельскохозяйственных и домашних животных, 

обеспечивая эпизоотическое благополучие на территории Российской Федерации. Кроме 

того, лаборатории ФГБУ «ВНИИЗЖ» проводят широкий спектр исследований пищевой 

продукции, зерна, кормов и других объектов для обеспечения продовольственной безо-

пасности страны.

В Петербурге располагается Северо-Западный филиал 

ФГБУ «ВНИИЗЖ», в структуру которого входит испытательная 

лаборатория с широким спектром задач. В первую очередь 

это исследования пищевых продуктов как в рамках госу-

дарственного мониторинга, по обращениям общественных 

организаций по защите прав потребителей, так и по заявкам 

самих производителей, которые хотят подтвердить качество 

своего товара. В этом году в зоне особого внимания специ-

алистов оказались мясные и колбасные изделия, а также 

мёд, фальсификация которого в последнее время достигла 

больших масштабов. 

Какие продукты подделывают чаще всего? Как удается 

выявить фальсификат? На что потребителям необходимо 

в первую очередь обращать внимание при выборе продо-

вольственных товаров в магазинах? На эти вопросы редак-

ция газеты «Петербургское качество» попросила ответить 

заместителя директора Северо-Западного филиала ФГБУ 

«ВНИИЗЖ» Светлану Грайворонскую. 

	
 

ФГБУ «ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ЦЕНТР ОХРАНЫ ЗДОРОВЬЯ 
ЖИВОТНЫХ» (ФГБУ «ВНИИЗЖ»)

Приемная директора:
Тел.: +7 (812) 630–20–69 (доб. 144, 178, 133), 

8–800–600–52–36
E‑mail: general@vetlab.spb.ru

www.arriah.ru
Отдел приема проб:

Тел.: +7 (812) 373–65–49, +7 (999) 029–64–35
E‑mail: priemprob@vetlab.spb.ru

ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ

196158, Россия, Санкт-Петербург, Московское шоссе, д. 15

ФГБУ «ВНИИЗЖ»: контроль 
 качества – наша ответственность 
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№ 7 (411) МОЖНО ПОКУПАТЬ!
ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ

Эксперты СЗФО  
оценили качество 
продуктов из сетевых 
магазинов

В испытательной лаборатории «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА», структурном 
подразделении СПб ГБУ «Центр содействия развитию потребительского рын-
ка, защиты прав потребителей и хранения городского резерва материаль-
ных ресурсов» (СПб ГБУ «ЦСРПР»), прошел второй, завершающий этап еже-
годного Общественного конкурса по качеству продовольственных товаров 
«МОЖНО ПОКУПАТЬ!», который уже пятнадцатый год подряд проводит Санкт-
Петербургская общественная организация потребителей «Общественный 
контроль».

ЧЕСТНЫЙ КОНКУРС 
ДЛЯ ИЗГОТОВИТЕЛЕЙ 
И ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

Участниками конкурса стано-
вятся не только изготовители Пе-
тербурга, но также иногородние 
компании, чья продукция пред-
ставлена в магазинах Северной 
столицы. Цель конкурса – выявить 
на торговых полках честные про-
довольственные товары и донес-
ти информацию о них до потре-
бителей.

Чтобы составить шорт-лист 
конкурса, «Общественный кон-
троль» в 2026 г. провел незави-
симые экспертизы 180 образцов 
пищевой продукции разных тор-
говых марок в трех государствен-
ных испытательных лабораториях 
Северо-Западного федерально-
го округа: ФГБУ «Федеральный 
центр охраны здоровья живот-
ных» (ФГБУ «ВНИИЗЖ»), ФБУ 
«Тест-С.‑ Петербург» и «ПЕТЕР-
БУРГ-ЭКСПЕРТИЗА».

Важно, что пищевые продукты 
поступают в лаборатории для не-
зависимой конкурсной оценки 
не со складов предприятий-из-
готовителей, а из обычных мага-
зинов.

В борьбе за звание лауреата 
конкурса «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» 
соревнуются как крупные, хоро-
шо известные продовольственные 
компании, так и те, кто только не-
давно вышел на потребительский 
рынок. Яркий пример – номина-

ция «Молочная продукция», в ко-
торой в этом году участвуют сразу 
одиннадцать брендов из пяти ре-
гионов страны.

А СУДЬИ КТО?
Согласно Положению о конкур-

се, победителем может стать лишь 
тот продовольственный товар, ко-
торый успешно прошел не только 
лабораторные испытания на со-
ответствие заявленному составу, 
но также дегустационный смотр, 
в котором принимают участие 
авторитетные эксперты, пред-
ставляющие ведущие исследо-
вательские организации Северо-
Западного федерального округа. 
В этом году в состав Экспертного 
совета конкурса вошли специали-
сты Комитета по здравоохране-
нию Санкт-Петербурга, СПб ГБУ 
«Центр содействия развитию по-
требительского рынка, защиты 

прав потребителей и хранения го-
родского резерва материальных 
ресурсов», ФГБУ «Федеральный 
центр охраны здоровья живот-
ных», Санкт-Петербургской город-
ской ветеринарной лаборатории, 
Северо-Западного государствен-
ного медицинского университета 
им. И. И. Мечникова, Института 
промышленного менеджмента, 
экономики и торговли Санкт-
Петербургского политехническо-
го университета Петра Великого, 
Санкт-Петербургского института 
управления и пищевых техноло-
гий, ООО «Тест-С.‑ Петербург» 
и Регионального консалтингово-
го центра «ТЕСТ-Консалт».

КТО СОШЕЛ С ДИСТАНЦИИ?
На предварительном этапе 

с конкурса были сняты 153 об-
разца: их маркировка вводила 
потребителей в заблуждение. 

Смотр качества проводят ведущие эксперты СЗФО

«Тайная комната»: подготовка проб скрыта от глаз экспертов 

Пробу снимают профессионалы 
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Еще три образца (сосиски, сыр 
твердый и сыр плавленый) сош-
ли с дистанции по результатам 
лабораторных испытаний, про-
водимых в рамках первого эта-
па конкурса. Они были признаны 
не соответствующими обязатель-
ным требованиям нормативных 
документов по физико-химиче-
ским показателям.

В итоге до второго этапа кон-
курса были допущены продоволь-
ственные товары только 24 на-
именований из Санкт-Петербурга, 
Москвы, Великого Новгорода, 

Ленинградской, Московской, 
Калужской и Тверской областей. 
Товары-претенденты в этом году 
представлены в пяти номинациях: 
«Молочная продукция», «Мясная 
продукция», «Мёд», «Пищевые 
добавки», «Продукты быстрого 
приготовления».

Все товары, участвовавшие 
в дегустации, были зашифрова-
ны и обезличены. Таким обра-
зом, эксперты не знали торговые 
марки образцов, предлагаемых 
для оценки. Маркировка про-
дукции анализировалась после 

органолептической экспертизы, 
что исключало необъективность 
при вынесении вердикта по ито-
гам конкурсных процедур.

На дегустации работали и не-
зависимые наблюдатели: второй 
этап конкурса «МОЖНО ПОКУ-
ПАТЬ!» освещали журналисты про-
граммы «Вести Санкт-Петербург» 
телеканала «Россия‑1».

ПРОДУКТЫ, КОТОРЫЕ  
МОЖНО ПОКУПАТЬ

Увы, далеко не все образцы, 
прошедшие лабораторный кон-

троль, смогли преодолеть строгий 
дегустационный отбор в рамках 
второго этапа конкурса, в ходе 
которого оценивались внешний 
вид, вкус, запах, цвет, консистен-
ция образцов, а также информа-
ция на потребительской упаковке.

Эксперты отметили, что, к со-
жалению, не всегда наименование 
продукта соответствует его составу, 
а включение в состав стабилизато-
ров и ароматизаторов способно 
испортить впечатление от продук-
та, заявленного как натуральный. 
Это в первую очередь касается 
молочной группы. Колбасные из-
делия также вызвали замечания 
экспертов. В некоторых образ-
цах полусухих колбас специали-
сты отметили несбалансирован-
ный вкус и дефекты консистенции. 
Все замечания стали основанием 
для снижения баллов.

После обработки всех дегуста-
ционных листов экспертный совет 
определит победителей конкур-

са «МОЖНО ПОКУПАТЬ!», кото-
рые будут объявлены 18 сентября 
на 35-й Международной агропро-
мышленной выставке «Агрорусь» 
в КВЦ «ЭКСПОФОРУМ».

Изготовителям товаров-лауреа-
тов будет дано право маркировать 
продукцию, победившую в кон-
курсе, знаком отличия «МОЖНО 
ПОКУПАТЬ!». 

Однако в этом случае она долж-
на быть готова к инспекционным 
лабораторным испытаниям, ко-
торые «Общественный контроль» 
вправе проводить в течение всего 
срока использования знака на упа-
ковке товара-победителя. Если 
в ходе инспекционного контро-
ля будут обнаружены нарушения 
по качеству, право использования 
знака «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» бу-
дет приостановлено, а маркиро-
ванная им продукция будет ото-
звана из торговой сети.

Владислав МЕЛЬНИК

Фото: Анна ШЕВАРДИНА

МОЖНО ПОКУПАТЬ!

Мёд тягучий – значит, настоящий!

Молочная продукция местных изготовителей - лидер дегустации
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Краснодарский край), сделанно-
го по ГОСТ 31766–2022 и приобре-
тенного в магазине «Лента» по цене 
403 руб./кг, оказалось в одном случае ме- 
нее 3 ед. Готе, в другом – менее 8,6 ед. 
Готе при норме «не менее 18 ед. Готе».

–  Низкое диа-
ста з н о е  ч и с л о 
в гречишном мёде 
говорит о  том, 
что он, скорее все-
го, разбавлен более 
дешевыми сортами 
мёда – например, 
подсолнечнико-
вым, – комментирует председатель 
СПб ООП «Общественный кон-
троль» Всеволод Вишневецкий.

Почетный член 
Всемирной ор-
ганизации пче-
л о в о д ч е с к и х 
объединений 
«Апимондия», 
кандидат эко-
номических наук 
Арнольд Бутов 

отмечает, что низкое диастазное чис-
ло говорит о нарушении условий про-
изводства мёда. Например, пчелы, 
вместо того чтобы собирать нектар 
с растений, кормились сахаром – 
иногда пчеловоды практикуют такой 
способ получения продукта, особен-
но в сезоны, когда неблагоприятные 
климатические условия не позволяют 
пасечнику вовремя выпустить пчел 
на поля для сбора нектара.

Пониженное диастазное число 
может свидетельствовать и о том, 
что мёд перегрели. Так поступают 
нерадивые продавцы, которые в на-
дежде получить продукт надлежащего 
цвета и консистенции подвергают мёд 
термической обработке, делая его аб-
солютно бесполезным продуктом, на-
поминающим карамель. Дело в том, 
что через три-шесть месяцев после 
медосбора мёд засахаривается и ста-
новится густым, теряя свою прозрач-
ность и текучесть. Порой такой мёд 
и из банки-то не достать: то железную 
ложку погнешь, то деревянную сло-
маешь, настолько он становится твер-

дым. Фасовать на продажу подобный 
мёд очень непросто. Вот переработ-
чики и начинают его греть, забывая 
о том, что все витамины и полезные 
ферменты разрушаются при темпе-
ратуре 40 °C.

А между тем перегретый мёд 
не только бесполезен, но и может 
представлять угрозу для здоровья 
человека.

–  Диастаза в мёде теряет свои 
свойства в результате его перегре-
ва, – продолжает Арнольд Бутов. – 
При нагревании мёда свыше 40 °C 
разрушаются витамины, аминокисло-
ты, ферменты и повышается уровень 
гидроксиметилфурфурола – канцеро-
гена, который может спровоцировать 
злокачественные заболевания.

Согласно требованиям ГОСТа, 
содержание этого токсичного ве-
щества в мёде не должно превы-
шать 25 мг/кг. Экспертиза показала, 
что в мёде ТМ «Лента» количество 
гидроксиметилфурфурола превысило 
допустимый уровень почти на 80% 
и составило 44,4 мг/кг.

В этом году в России впервые образована Хартия добросовестных 
участников рынка мёда. Первыми Хартию подписали Ассоциация про-
изводителей и поставщиков продовольственных товаров («Руспрод-
союз»), «Роскачество» и Х5 Group. Как отметили в «Роскачестве», после 
вступления в силу поправок в закон о пчеловодстве (с 1 сентября 2024 г.) 
производители стали чаще соблюдать требования стандартов, усилили 
лабораторный контроль, однако фальсификат продолжает находиться 
на полках супермаркетов. В частности, специалисты фиксируют подме-
ну ботанического происхождения мёда, недостоверную маркировку и 
технологические нарушения при производстве популярного продукта.

Накануне Медового Спаса «Общественный контроль» решил вы-
яснить, насколько изменилась ситуация с качеством мёда в магазинах 
Петербурга по сравнению с прошлым годом. Напомним, что по итогам 
предыдущей экспертизы обязательным требованиям ГОСТа и Техниче-
ских регламентов не отвечали шесть образцов из десяти проверенных.

Проверка качества, проведенная в этом году на базе Северо-Запад-
ной испытательной лаборатории ФГБУ «Федеральный центр охраны 
здоровья животных» (ФГБУ «ВНИИЗЖ») и испытательной лаборатории 
«ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА» (СПб ГБУ «ЦСРПР»), подтвердила: некоторые 
изготовители и продавцы по-прежнему продолжают вводить потреби-
телей в заблуждение, выдавая суррогат, изготовленный на фруктозно-
глюкозном сиропе, за натуральный мёд. 

Согласно результатам исследований, шесть из десяти проверенных 
образцов мёда не соответствуют требованиям ГОСТа и Технического 
регламента Таможенного союза 022/2011 «Пищевая продукция в части 
ее маркировки», причем в одном образце под частной маркой торговой 
сети «Лента» было выявлено превышение допустимого количества 
гидроксиметилфурфурола � токсичного вещества, которое относят к 
потенциально возможным канцерогенам.

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

РЕЗУЛЬТАТЫ  
ЭКСПЕРТИЗЫ 
МЁДА НАТУРАЛЬНОГО
ГОСТ, ТР ТС 022/2011

Наименование 
продукта

Мёд натуральный
цветочный монофлорный

«Липовый»
ТМ «Маркет перекресток»

Мёд натуральный
цветочный разнотравье 

с гречихой
ТМ «Лесные угодья»

Мёд натуральный цветочный. 
Пчелиный мёд

«Янтарный подсолнух»
ТМ «Абрико»

Мёд натуральный цветочный 
ТМ «Медовая долина»

Мёд натуральный цветочный 
фасованный: разнотравье.

Фермерский продукт

Мёд натуральный
цветочный разнотравие

Мёд натуральный
цветочный полифлорный.  

Мёд луговой

Изделие медовое: «мёд» 
цветочный сбор» 

 ТМ «Медовая деревня»

Изделие медовое: «мёд» 
цветочный сбор

Мёд монофлорный  
гречишный 
ТМ «Лента»

Производитель ООО «Пчельник»,  
Московская обл.

ООО «Си-Продукт»,  
Тверская обл.

ООО «ИРГА Про»,
г. Нижний Новгород 

ООО «Медовая долина»,  
Московская обл.

ООО «Медовый дом»,  
Новгородская обл.

ООО ПК «Мастер Мёда»,  
Ленинградская обл.

ООО «ТД «Интеграция»,  
г. Санкт-Петербург

ООО «Прополис», 
Воронежская обл.

ООО ПК «МР», 
Московская обл.

ИП Бондаренко Н.В.,  
Краснодарский край

Дата изготовления 19.02.2026 24.03.2026 30.03.2026 20.03.2026 22.02.2026 05.03.2026 11.03.2026 29.01.2026 12.02.2026 02.04.2026

Нормативный  
документ ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 СТО 95716273-001-2023 ТУ 10.89.19-001- 

37540582-2021 ГОСТ 31766-2022

Масса, количество образцов 1 шт. х 350 г 1 шт. х 700 г 2 шт. х 500 г 3 шт. х 150 г 1 шт. х 1000 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 680 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 350 г 1 шт. х 700 г
Цена за 1 кг, руб. 1143,00 437,00 374,00 340,00 300,00 300,00 471,00 280,00 257,00 403,00
Место закупки АО «ТД Перекресток»

(супермаркет «Перекресток»),
 ул. Васи Алексеева, д. 4, стр. 1

ООО «Лента»,
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

ООО «О’КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

ООО «Лента», 
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова, д.30

ООО «ТК Прогресс»  
(магазин «Семишагофф»), 

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «ТК Прогресс»  
(магазин «Семишагофф»), 

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «Лента», 
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

Диастазное число мёда, ед. Готе
(Норма/Результат)

Не менее 8,0 /  
13,9±1,5 

Не менее 8,0 /  
13,2±1,5

Не менее 8,0 / 
17,1±1,9

Не менее 8,0 / 
13,3±1,5

Не менее 8,0 /  
19,1 ±2,1

Не менее 8,0 /  
26,9 ±1,9

Не менее 8,0 /  
39,3±2,8 Без испытаний Без испытаний Не менее 18,0 / 

8,6±0,9
Массовая доля пролина, мг/кг
(Норма/Результат)

Не менее 180,0 / 
287,61±25,88

Не менее 180,0 / 
238,25±21,44

Не менее 180,0 / 
260,50±23,45

Не менее 180,0 / 
273,54±24,62

Не менее 180,0 /
368,4 ±33,16

Не менее 180,0 / 
102,91±9,26

Не менее 180,0 / 
114,18±10,28 Без испытаний Без испытаний Не менее 190,0 /

190,40±17,14
ГМФ (гидроксиметилфурфурол), 
мг/кг (норма не более 25 мг/кг) Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Без испытаний Без испытаний 44,4

Соответствие ГОСТу,  
ТР ТС 022/2011* СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по маркировке (слова 

«фермерский продукт»  
вводят в заблуждение)  

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 

по м.д. пролина

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 

по м.д. пролина

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 

по маркировке (продукт мё-
дом не является, поскольку 

в составе указана патока 
крахмально-карамельная)

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  

по маркировке  
(продукт мёдом не является, 
так как в составе указан глю-

козно-фруктозный сироп)  

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 
по диастазному числу  
и массовой доле ГМФ

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

МЁД: В БОЛЬШИНСТВЕ ПРОВЕРЕННЫХ 
ОБРАЗЦОВ ВЫЯВЛЕНЫ НАРУШЕНИЯ 

Результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям, а не всей продукции 

* Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки».

ПОЛЬЗА МЁДА – В ДИАСТАЗЕ
Мёд уникален и полезен, по-

скольку является источником ви-
таминов, обладает лечебным дей-
ствием, в том числе антимикроб-
ными свойствами. Однако, если 
при его получении, хранении 
или фасовке недобросовестные 
предприниматели с целью нажи-
вы применяют недопустимые тех-
нологии, которые приводят к уде-
шевлению себестоимости продукта, 
то мёд в лучшем случае будет беспо-
лезным, а в худшем – потенциально 
опасным для здоровья.

Согласно требованиям государ-
ственных стандартов, диастазное чис-
ло в мёде должно быть в среднем око-
ло 8 единиц Готе. Минимальная нор-
ма зависит от медоноса. В акациевом 
мёде диастазы меньше (5 ед. Готе), 
в липовом – 11 ед. Готе, а в гречиш-
ном еще больше – 18 ед. Готе. Диаста-
за (ее еще называют «амилаза») – это 

фермент, расщепляющий сахара, са-
харозу на фруктозу и глюкозу.

Диастазное число – основной по-
казатель натуральности и зрелости 
мёда. Чем он выше, тем качествен-
нее мёд. Диастаза мёда, или фермен-
тативная активность, – это показатель 
способности ферментов расщеплять 
крахмал, при котором определяют-
ся натуральность и степень «зрело-
сти» продукта. Если ферментов будет 
мало, то диастаза, а значит, и степень 
полезности мёда, окажется низкой.

МЁД, ДА НЕ ТОТ!
Согласно результатам исследова-

ний Северо-Западной испытательной 
лаборатории ФГБУ «ВНИИЗЖ», один 
образец мёда имел диастазное число 
ниже требований ГОСТа, что свиде-
тельствует о его фальсификации.

Так, диастазное число «мёда 
монофлорного гречишного» ТМ 
«Лента» (ИП Бондаренко Н. В., 
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ОПАСНОСТЬ 
ГИДРОКСИМЕТИЛФУРФУРОЛА

Гидроксиметилфурфурол являет-
ся промежуточным продуктом в ре-
акциях разложения моносахаридов, 
содержащихся в инвертном сахаре, 
и значительно ухудшает качество пи-
щевых продуктов. Он легко образу-
ется при разложении моносахаридов 
в кислой среде. Многие продоволь-
ственные товары подкрашиваются 
продуктами разрушения сахаров – 
например, жженым сахаром. Речь 
идет, в частности, о коньяке, бренди, 
кока-коле, пепси-коле и других на-
питках, в которых обнаруживается 
высокое содержание 5-гидрокси-
метилфурфурола.

Так как гидроксиметилфурфурол 
образуется при разложении саха-
ров, по его концентрации можно су-
дить о качестве сахаросодержащих 
продуктов – например, определить 
качество мёда. Содержание гидрок-
симетилфурфурола является одним 
из критериев для установления сро-
ков хранения пчелиного мёда и для 
выявления его фальсификатов.

В то же время мёд с повышен-
ным содержанием гидроксиметил-
фурфурола считать чрезвычайно 
опасным продуктом для организма 
человека все же не стоит. Так, в за-
конодательстве Европейского со-
юза и Codex Alimentarius допусти-
мое содержание этого вещества 
в мёде – 60 мг/кг. Более того, в ряде 
продуктов гидроксиметилфурфу-
рол содержится в гораздо больших 
количествах. Например, в некото-
рых видах жареного кофе его может 
быть от 300 до 2900 мг/кг. Черно-
слив содержит до 2200 мг/кг этого 
вещества, а варенье – до 160 мг/кг. 
Да что там говорить, если повседнев-
ные наши хлебобулочные продукты 
и кондитерские изделия содержат 
от 4,1 до 151 мг/кг гидроксиметил-
фурфурола.

Продукция от ИП Бондаренко Н. В. 
ежегодно попадает в черный список 
«Общественного контроля». Так, в ходе 
экспертизы 2023 г., проведенной 
на базе испытательной лаборатории 
ФБУ «Тест-С.‑ Петербург, мёд натураль-
ный цветочный ТМ «О’КЕЙ Daily (ГОСТ 
19792–2017) был признан откровен-
ным фальсификатом: диастазное чис-
ло образца оказалось менее 3 ед. Готе.

В прошлом году на полках торговой 
сети «О’КЕЙ» под торговой маркой 
«О’КЕЙ Daily» был обнаружен лука-
вый продукт от ИП Бондаренко Н. В., 
своей маркировкой вводящий потре-
бителей в заблуждение. Так, на этикет-
ке крупным шрифтом было указано 
«Мёд цветочный», а ниже еле за-
метным шрифтом – «Медовое ла-
комство: Мёд цветочный». В то же 
время в кассовом чеке было указано, 
что потребитель покупает не «Мёд цве-
точный», а… «медовый продукт».

–  Обращаю внимание, что нека-
чественный мёд ИП Бондаренко Н. В. 
с низким диастазным числом и по-
вышенным содержанием гидро-
ксиметилфурфурола изготовлен 
под собственной маркой торговой сети 
«Лента», – объясняет Всеволод Виш-
невецкий. – Марка торговой сети – 
это всегда компромисс между ценой 
и качеством. Изготовитель может по-
ставить на полку магазина под соб-
ственной маркой свою продукцию 
только в одном случае: если сократит 
собственные издержки настолько, что-
бы вписаться в закупочную цену тор-
говой сети. А затраты можно снизить 
лишь одним способом: удешевить 
себестоимость исходного сырья. По-
этому «Общественный контроль» ре-
комендует выбирать мёд не под соб-
ственными марками торговых сетей, 
а под брендами самих изготовителей. 
Пусть такая продукция будет дороже 
на 10–15%, но зато гарантия его со-
ответствия обязательным требованиям 
значительно выше.

Отрадно, что российский ГОСТ 
на мёд намного строже европейских 
требований. С другой стороны, эф-
фективного и оперативного контро-
ля за соблюдением изготовителями 
государственных стандартов в Рос-
сии уже давно нет, а значит, потре-
бители не должны терять бдитель-
ности и слепо доверять информации 
на упаковке.

		
СУРРОГАТ ПОД ВИДОМ МЁДА

Еще один признак фальсификации 
мёда – несоответствие нормам по со-
держанию пролина. Эта аминокислота 
является важным показателем нату-
ральности продукта. Ее привносят пче-
лы в составе своих ферментов. Если 
мёд отобран незрелым или при его 
получении использовали сахарную 
подкормку, то содержание пролина 
в нем очень низкое. Низкий уровень 
пролина означает, что мёд, вероятно, 
фальсифицирован добавлением саха-
ра либо продукт был перегрет.

В продукции по ГОСТ 19792–2017 
количество пролина должно быть 
не менее 180 мг/кг. Для продук-
ции, изготовленной по ГОСТ 31766–
2012, содержание пролина зависит 
от вида мёда: не менее 190 мг/кг – 
для гречишного; не менее 180 мг/кг – 
для липового и акациевого; не менее 
250 мг/кг – для подсолнечникового; 
не менее 300 мг/кг – для каштанового.

На этот раз низкое содержание 
пролина было обнаружено в двух 
образцах мёда. В мёде натураль-
ном цветочном «Разнотравие», 
ГОСТ 19792–2017 (ООО ПК «Ма-
стер Мёда», Ленинградская обл.), 
приобретенном в «Ленте» по цене 
300 руб./кг, содержание пролина 
составило 102,91 мг/кг, а в мёде на-
туральном цветочном полифлорном 
«Мёд луговой», ГОСТ 19792–2017 
(ООО «ТД «Интеграция», г. Санкт-
Петербург) из магазина «Сезон» 
по цене 471 руб./кг – 114,18 мг/кг, 

что значительно ниже нормы, преду-
смотренной государственным стан-
дартом.

Продукция от ООО «ТД «Инте-
грация» также нередко оказывает-
ся в черном списке «Общественного 
контроля». Так, по итогам проверки 
2019 г. в мёде натуральном цветоч-
ном ТМ «Липовый цвет» диастаз-
ное число составило 6,89 ед. Готе 
вместо 8, согласно требованиям 
ГОСТа. А по результатам эксперти-
зы прошлого года диастазное число 
в мёде натуральном цветочном ТМ 
«Липовый цвет» оказалось менее 
3 ед. Готе. Кроме того, образец не со-
ответствовал требованиям государ-
ственного стандарта по содержанию 
пролина, массовая доля которого со-
ставила всего 124,94 мг/кг вместо 
нормы «не менее 180 мг/кг».

«МЁД» ИЛИ  
«ИЗДЕЛИЕ МЕДОВОЕ»?

Который год подряд вводит в за-
блуждение потребителей и торговая 
сеть «Семишагофф», реализуя «ме-
довое изделие» под видом мёда.

Так, в очередной раз на полках ма-
газина было обнаружено «Изделие 
медовое: “мёд” цветочный сбор», 
что указано на этикетке мелким шриф-
том. При этом изготовитель лукавого 
продукта, сделанного по техническим 
условиям, ООО ПК «МР» (Москов-
ская обл.) крупным шрифтом заявляет, 
что в банке находится «МЁД цветоч-
ный сбор».

–  Указание на этикетке взаимо- 
исключающих названий продукта 
«мёд» и «изделие медовое» проти-
воречит требованиям Техническо-
го регламента Таможенного союза 
022/2011 «Пищевая продукция 
в части ее маркировки», – продолжает 
Всеволод Вишневецкий. – Согласно 
п. 4.3 документа, наименование про-
довольственного товара, указываемое 
в маркировке, должно позволять от-
носить его к пищевой продукции, до-
стоверно ее характеризовать и давать 
возможность отличать ее от другой пи-
щевой продукции.

На этой же полке в магазине «Се-
мишагофф» было обнаружено еще 
одно «изделие медовое», замаскиро-
ванное под мёд: «Изделие медовое: 
“мёд” цветочный сбор» ТМ «Медо-
вая деревня», изготовленное по СТО 
95716273–001–2023 ООО «Пропо-
лис» (Воронежская обл.).

–  Продукт мёдом не является, по-
скольку в составе указана патока крах-
мально-карамельная, – объясняет 
Всеволод Вишневецкий. – В то же 
время в кассовом чеке продукт ука-
зан как «Мёд переработанный цве-
точный», что вводит потребителей 
в заблуждение. На этикетке продукта 
и кассовом чеке указаны разные на-
именования, это противоречит тре-
бованиям закона «О защите прав по-
требителей».

«ФЕРМЕРСКИЙ ПРОДУКТ» 
ВВОДИТ В ЗАБЛУЖДЕНИЕ

В  ходе рейда в  гипермарке-
те «О’КЕЙ» был обнаружен «Мёд 
натуральный цветочный фасован-
ный: разнотравье», ГОСТ 19792–
2017 (ООО «Медовый дом», 
Новгородская обл.). «Обществен-
ный контроль» он заинтересовал 
не только низкой ценой (300 руб./
кг), но и надписью «Фермерский 
продукт». Эта надпись, судя по ин-

формации на этикетке, вводит по-
требителей в заблуждение, по-
скольку продукт выработан не кре-
стьянско-фермерским хозяйством 
(КФХ), а промышленным способом 
ООО «Медовый дом».

–  Информация о фермерском 
происхождении мёда на этикетке от-
сутствует – значит, надпись «Фермер-
ский продукт» на упаковке неправо-
мерна, – уточняет Всеволод Вишне-
вецкий.

Согласно исследованиям Роска-
чества, продукция ООО «Медовый 
дом» не только вводит потребителей 
в заблуждение недостоверной мар-
кировкой, но и является фальсифи-
цированной.

Так, на протяжении ряда лет про-
дукция ООО «Медовый дом» 
не соответствует требованиям ГОСТа 
по показателю «соотношение фрук-
тозы и глюкозы», что свидетельствует 
о фальсификации мёда сахарно-глю-
козным сиропом.

По фактам выявления в обороте 
фальсифицированной продукции из-
готовителя ООО «Медовый дом», 
а также в связи с неоднократными 
грубыми нарушениями обязательных 
требований при производстве про-
дукции пчеловодства Роскачеством 
подготовлены материалы для на-
правления в Генеральную прокуратуру 
с целью принятия мер прокурорского 
реагирования.

ПОДДЕЛЬНЫЙ МЁД ОСТАЕТСЯ 
НА ПРИЛАВКАХ

Как сообщили «Общественному 
контролю» в Роспотребнадзоре, пре-
достережения о недопустимости на-
рушений обязательных требований 
направлены изготовителям ИП Бон-
даренко Н. В., ООО «Прополис», 
ООО ПК «МР», ООО ПК «Мастер 
Мёда» и ООО «ТД «Интеграция», 
а также магазинам «Лента», «Сезон» 
и «Семишагофф».

Объявлено предостережение 
и ООО «Медовый дом», разме-
стившему на этикетке мёда надпись 
«Фермерский продукт». Такое реше-
ние приняло Управление Роспотреб-
надзора по Новгородской области, 
указав, что по действующему зако-
нодательству фермерские продукты 
могут выпускать только сельхозпро-
изводители, относящиеся к субъ-
ектам малого бизнеса. Согласно 
Единому реестру субъектов малого 
и среднего предпринимательства, 
ООО «Медовый дом» отнесено 
к категории «среднее предприя-
тие», поэтому, заключили в ведом-
стве, отнесение мёда к фермерской 
продукции является недостоверной 
информацией, вводящей в заблуж-
дение потребителей, и нарушением 
требований технических регламен-
тов, а также закона «О защите прав 
потребителей».

Однако с таким вердиктом не со-
гласились коллеги из Межрегиональ-
ного управления Роспотребнадзора 
по Санкт-Петербургу и Ленинградской 
области, отказавшись выносить пре-
достережение продавцу мёда – ги-
пермаркету «О’КЕЙ». Свое решение 
питерский Роспотребнадзор обосно-
вал тем, что «термин “фермерский” 
отсутствует в технических регламентах 
Таможенного союза, государственных 
стандартах и не классифицирует пи-
щевую продукцию». 

Продолжение на стр. 8

Наименование 
продукта

Мёд натуральный
цветочный монофлорный

«Липовый»
ТМ «Маркет перекресток»

Мёд натуральный
цветочный разнотравье 

с гречихой
ТМ «Лесные угодья»

Мёд натуральный цветочный. 
Пчелиный мёд

«Янтарный подсолнух»
ТМ «Абрико»

Мёд натуральный цветочный 
ТМ «Медовая долина»

Мёд натуральный цветочный 
фасованный: разнотравье.

Фермерский продукт

Мёд натуральный
цветочный разнотравие

Мёд натуральный
цветочный полифлорный.  

Мёд луговой

Изделие медовое: «мёд» 
цветочный сбор» 

 ТМ «Медовая деревня»

Изделие медовое: «мёд» 
цветочный сбор

Мёд монофлорный  
гречишный 
ТМ «Лента»

Производитель ООО «Пчельник»,  
Московская обл.

ООО «Си-Продукт»,  
Тверская обл.

ООО «ИРГА Про»,
г. Нижний Новгород 

ООО «Медовая долина»,  
Московская обл.

ООО «Медовый дом»,  
Новгородская обл.

ООО ПК «Мастер Мёда»,  
Ленинградская обл.

ООО «ТД «Интеграция»,  
г. Санкт-Петербург

ООО «Прополис», 
Воронежская обл.

ООО ПК «МР», 
Московская обл.

ИП Бондаренко Н.В.,  
Краснодарский край

Дата изготовления 19.02.2026 24.03.2026 30.03.2026 20.03.2026 22.02.2026 05.03.2026 11.03.2026 29.01.2026 12.02.2026 02.04.2026

Нормативный  
документ ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 ГОСТ 19792-2017 СТО 95716273-001-2023 ТУ 10.89.19-001- 

37540582-2021 ГОСТ 31766-2022

Масса, количество образцов 1 шт. х 350 г 1 шт. х 700 г 2 шт. х 500 г 3 шт. х 150 г 1 шт. х 1000 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 680 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 350 г 1 шт. х 700 г
Цена за 1 кг, руб. 1143,00 437,00 374,00 340,00 300,00 300,00 471,00 280,00 257,00 403,00
Место закупки АО «ТД Перекресток»

(супермаркет «Перекресток»),
 ул. Васи Алексеева, д. 4, стр. 1

ООО «Лента»,
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

ООО «О’КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

ООО «Лента», 
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова, д.30

ООО «ТК Прогресс»  
(магазин «Семишагофф»), 

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «ТК Прогресс»  
(магазин «Семишагофф»), 

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «Лента», 
Таллинское шоссе,  

д. 159, лит. А

Диастазное число мёда, ед. Готе
(Норма/Результат)

Не менее 8,0 /  
13,9±1,5 

Не менее 8,0 /  
13,2±1,5

Не менее 8,0 / 
17,1±1,9

Не менее 8,0 / 
13,3±1,5

Не менее 8,0 /  
19,1 ±2,1

Не менее 8,0 /  
26,9 ±1,9

Не менее 8,0 /  
39,3±2,8 Без испытаний Без испытаний Не менее 18,0 / 

8,6±0,9
Массовая доля пролина, мг/кг
(Норма/Результат)

Не менее 180,0 / 
287,61±25,88

Не менее 180,0 / 
238,25±21,44

Не менее 180,0 / 
260,50±23,45

Не менее 180,0 / 
273,54±24,62

Не менее 180,0 /
368,4 ±33,16

Не менее 180,0 / 
102,91±9,26

Не менее 180,0 / 
114,18±10,28 Без испытаний Без испытаний Не менее 190,0 /

190,40±17,14
ГМФ (гидроксиметилфурфурол), 
мг/кг (норма не более 25 мг/кг) Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Менее 25 Без испытаний Без испытаний 44,4

Соответствие ГОСТу,  
ТР ТС 022/2011* СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по маркировке (слова 

«фермерский продукт»  
вводят в заблуждение)  

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 

по м.д. пролина

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 

по м.д. пролина

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 

по маркировке (продукт мё-
дом не является, поскольку 

в составе указана патока 
крахмально-карамельная)

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  

по маркировке  
(продукт мёдом не является, 
так как в составе указан глю-

козно-фруктозный сироп)  

ФАЛЬСИФИКАТ.
НЕ СООТВЕТСТВУЕТ ГОСТу 
по диастазному числу  
и массовой доле ГМФ

указанных в таблице предприятий-изготовителей.

В мёде не допускаются признаки брожения, которые 
могут возникнуть из-за большого количества влаги. Забро-
дивший мёд легко отличить по более жидкой консистенции, 
по наличию пузырьков, неприятному запаху.

Рекомендуемый срок хранения натурального мёда в гер-
метично укупоренной таре – два года с даты упаковыва-
ния. Температура хранения мёда – не выше 20 °C. Недопустимо хранить мёд 
при высокой температуре и тем более замораживать, так как при этом сни-
жаются полезные свойства продукта.

При покупке мёда обращайте внимание на дату производства, на срок 
годности и на медонос, с которого он был собран. Также визуально оцените 
мёд: натуральный мёд должен быть однородным и по цвету, и по консистен-
ции, он не должен быть расслоившимся, так как это признак отделения мёда 
и водяной взвеси.

«ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ» ПРЕДУПРЕЖДАЕТ
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ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

МЁД: В БОЛЬШИНСТВЕ ПРОВЕРЕННЫХ 
ОБРАЗЦОВ ВЫЯВЛЕНЫ НАРУШЕНИЯ 

нимаемые надзорными органами, 
поддельный мёд не убран с прилав-
ков, поэтому его любителям не стоит 
полагаться на обозначение «ГОСТ» 
и верить сопроводительным доку-
ментам. Внимательно изучайте ре-
зультаты экспертиз «Общественного 
контроля» и не дайте себя обмануть.

МОЖНО ПОКУПАТЬ!
Согласно результатам исследо-

ваний качества мёда, обязательным 
требованиям нормативных докумен-
тов соответствовали только четыре 
образца из десяти проверенных. Это 
мёд натуральный цветочный «Ян-
тарный подсолнух» ТМ «Абри-
ко» (ООО «ИРГА Про», г. Нижний 
Новгород) по цене 374 руб./кг, мёд 
натуральный цветочный ТМ «Ме-
довая долина» (ООО «Медовая 
долина», Московская обл.) по цене 

340 руб./кг, мёд натуральный цве-
точный монофлорный «Липовый» 
ТМ «Маркет перекресток» (ООО 
«Пчельник», Московская обл.) 
по цене 1143 руб./кг и мёд нату-
ральный цветочный разнотравье 
с гречихой ТМ «Лесные угодья» 
(ООО «Си-Продукт», Тверская обл.) 
по цене 437 руб./кг.

КАК ВЫБРАТЬ  
КАЧЕСТВЕННЫЙ МЁД

Нередко любители мёда предпо-
читают покупать его на всевозможных 
ярмарках, не подозревая, что часто 
там как раз и сбывают фальсификат 
по бросовым ценам. Чтобы не быть 
обманутым, требуйте документы 
на мёд, подтверждающие его проис-
хождение, качество и безопасность.

У пчеловодов, которые занима-
ются выработкой мёда, должна быть 

справка о наличии личного подсоб-
ного хозяйства. Чтобы иметь возмож-
ность продавать свою продукцию, 
пчеловоды в начале сезона также 
должны получить ветеринарно-са-
нитарный паспорт пасеки. Ветеринар-
ные врачи проверяют пасеку и делают 
отметки по следующим показателям: 
здоровье пасеки, профилактические 
мероприятия, безопасность мёда 
(оценивается по протоколам лабо-
раторных испытаний).

До фасовки на мелкие порции 
мёд хранится в больших контейне-
рах (на этом этапе он имеет статус сы-
рья). Для такого мёда необходимо 
ветеринарное свидетельство. В нем 
указываются вид продукта пчеловод-
ства, место и год сбора, вес продукта 
и отметка, что местность благополуч-
на по карантинным и особо опасным 
заболеваниям.

Такой же документ требуется и для 
продажи фасованного мёда. Если 
у продавца его нет, то обязательно 
должна быть декларация о соответ-
ствии требованиям ЕАС (Евразийский 
экономический союз). Также про-
давцы мёда должны иметь личную 
медицинскую книжку с отметками 
о прохождении всех обязательных 
обследований.

Чтобы не выбрасывать деньги 
на ветер и не стать обманутым, вни-
мательно изучайте результаты экспер-
тиз «Общественного контроля». Тогда 
вы точно сохраните и свои денежные 
средства, и хорошее настроение!

Кирилл ОРЛОВ

Продолжение. 

Начало на стр. 6

Таким образом, заключили спе-
циалисты Управления, «вынесен-
ное на этикетку название: “мёд на-
туральный цветочный фасованный: 
разнотравье” “фермерский продукт” 
может включать наименование пи-
щевой продукции “мёд” и придуман-
ное название “фермерский продукт“, 
включенное в наименование. Исходя 
из вышеизложенного, маркировка 
продукции “Мёд натуральный цве-
точный фасованный: разнотравье. 
Фермерский продукт“ (ГОСТ 19792–
2017) изготовителя ООО “Медо-
вый дом“ не нарушает требований 
п. 4.3, п. 4.12 статьи 4 Технического 
регламента ТС 022/2011 “Пищевая 
продукция в части ее маркировки“».

Как видим, специалисты обоих 
Территориальных управлений Рос-
потребнадзора при оценке этикетки 
мёда ООО «Медовый дом» ссы-
лаются на одни и те же Технические 
регламенты, однако выводы делают 
противоположные. Прямо как в из-
вестной поговорке: «Закон что дыш-
ло…»

В свою очередь, Россельхознад-
зор, отрабатывая сигнал «Обще-
ственного контроля», произвел от-
бор проб продукции ИП Бонда-
ренко Н. В. и выявил несоответствия. 
По результатам проведенных надзор-
ных мероприятий «в отношении ИП 
Бондаренко Н. В. осуществлено ан-
нулирование ветеринарной сопро-

водительной документации на пар-
тию продукции, не соответствующей 
установленным требованиям, а также 
объявлено предостережение». Кро-
ме того, предостережение объявлено 
ООО «ТД «Интеграция». В отноше-
нии ООО «Прополис» Россельхоз-
надзор мер принять не смог, посколь-
ку «Изделие медовое: “мёд” цветоч-
ный сбор» декларируется по коду 
ТН ВЭД ЕАЭС 1702 «Прочие саха-
ра… искусственный мёд, смешанный 
или не смешанный ЧС натуральным 
мёдом».

–  Ответ ведомства указывает 
на то, что в российском законода-
тельстве до сих пор нет прямого за-
прета на использование наимено-
вания «Мёд» на этикетке суррогата, 
изготовленного искусственным спосо-
бом, – комментирует Всеволод Виш-
невецкий. – Несмотря на меры, при-

Осторожно, это не мёд!

СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ»!

КУЛИНАРНАЯ ШКОЛА

Куриные полуфабрикаты для шашлыка от «Санкт-Петербургской 
куриной компании» высокого качества и по доступным ценам спра-
шивайте в торговых сетях «О’КЕЙ», «Лента», «Пятерочка», «Перекре-
сток», «Дикси» и «Верный».

ПОПРОБУЙ КУРИЦУ В МЕДУ!
Для приготовления блюда понадо-

бятся следующие ингредиенты:
– 1 кг куриных ножек или крыльев 

ТМ «Санкт-Петербургская куриная 
компания»;

– 2 ст. ложки мёда;
– 2 ст. ложки соевого соуса;
– 3 ст. ложки оливкового масла;
– 2 зубчика чеснока;
– 1 ч. ложка горчицы;
– 1 ч. ложка паприки;

–  соль и черный перец по вкусу;
–  свежий тимьян или розмарин 

для аромата (по желанию).

ПРИГОТОВЛЕНИЕ
В небольшой миске смешайте 

мёд, соевый соус, оливковое мас-
ло, горчицу, паприку, измельченный 
чеснок, соль и черный перец. Хоро-
шо перемешайте все ингредиенты, 
чтобы они образовали однородный 
маринад.

Куриные ножки или крылья про-
мойте и обсушите бумажными поло-
тенцами. Поместите курицу в глубо-
кую миску и залейте подготовленным 
маринадом. Перемешайте курицу так, 
чтобы каждый кусок был полностью 
покрыт маринадом. Оставьте мари-
новаться на 30 минут при комнатной 
температуре, а лучше – на несколько 
часов в холодильнике, чтобы курица 
впитала все ароматы.

Разогрейте духовку до 180°C. Выло-
жите курицу на противень или в форму 
для запекания, застеленную пергамент-
ной бумагой или смазанную маслом. 
Полейте куски курицы оставшимся ма-
ринадом. Отправьте противень в ду-
ховку и запекайте курицу около 45–50 
минут, периодически поливая ее вы-
делившимся соком. В последние 10 
минут можно увеличить температуру 
до 200°C или включить режим гриля, 
чтобы курица приобрела золотистую 
карамелизированную корочку.

Готовую курицу достаньте из ду-
ховки и дайте ей немного остыть 
перед подачей. Украсьте блюдо све-
жими травами, такими как тимьян 
или розмарин, для дополнительного 
аромата. Подавайте курицу с гарни-
ром на ваш выбор: отлично подойдут 
рис, овощи или картофельное пюре.

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ
Выбирайте для маринада жидкий 

мёд, чтобы его было легче смешивать 

с другими ингредиентами. Если мёд 
густой, подогрейте его слегка на во-
дяной бане.

Для этого рецепта подойдут лю-
бые части курицы: ножки, крылья, 
бёдра, даже целая курица, разрезан-
ная на порционные куски. Важно, что-
бы курица была полностью покрыта 
маринадом.

Если хотите добавить пикантности, 
добавьте в маринад немного острого 
перца или имбиря. Для более выра-
женного аромата используйте немного 
лимонного сока или цедры.

Курицу с мёдом можно подавать 
с любым гарниром. Хорошо подой-
дут овощи на гриле, запеченный кар-
тофель или свежий салат.

Курица с мёдом в духовке – это 
простое, но невероятно вкусное блю-
до, которое понравится всей семье. 
Благодаря медовому маринаду ку-
рица приобретает аппетитную кара-
мелизированную корочку и насыщен-
ный вкус. Это блюдо легко приготовить 
даже в будни, но оно также отлично 
подойдет для подачи на празднич-
ный стол.

Приятного аппетита!
Алиса САВЕЛЬЕВА

Курица с мёдом – это вкусное и простое блюдо, которое сочетает в 
себе сладкие и соленые ноты. Мёд придаёт курице карамелизирован-
ную корочку, а специи добавляют насыщенности и глубины вкуса. Это 
блюдо станет отличным вариантом для семейного ужина или даже 
праздничного стола, особенно на Медовый Спас.

Сочная курица с румяной аппетитной медовой 
корочкой – разве можно устоять? Но приготовить 
это блюдо надо по выверенному рецепту, с которым 
в этом номере с читателями газеты «Петербургское 
качество» охотно делится «Санкт-Петербургская 
куриная компания», один из ведущих поставщиков 
куриного мяса на столы петербуржцев.

Курица на Медовый Спас  
к вашему столу! 
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СДЕЛАНО В ПЕТЕРБУРГЕ 

СВЯЗЬ ПОКОЛЕНИЙ
Вклад бабушек в до-

машний быт и кулинар-
ное мастерство невоз-
можно переоценить. За-
частую они становились 
хранительницами целых 
пластов истории, записывая свои ре-
цепты в старые тетради, передавая их 
из уст в уста как самые дорогие семей-
ные реликвии. Их старания навсег-
да отпечатались в памяти потомков, 
а иногда – и в истории страны.

Вспомним легендарную Арину Ро-
дионовну, няню Александра Сергее-
вича Пушкина. Мы знаем ее как ска-
зительницу, но ведь она была и пол-
ноправной хозяйкой быта опального 
поэта. Именно она создавала тот са-
мый «русский дух», где «пахнет пи-
рогами». В ее руках любая простая 
похлебка становилась сытной – с ку-
риной грудкой для легкости или с ва-
рено-копчеными ребрышками для на-
варистости, когда поэту требовалось 
согреться после долгой прогулки. 
Пушкин не раз писал друзьям, что за-
бота няни и ее умение подать горячее 
блюдо в промозглые вечера спасали 
от тоски. Она была не просто няней, 

а бабушкой по духу, чей образ на-
всегда остался символом тихой, сы-
той пристани.

«ОБЕД ДЛЯ ЛЬВА»
Софья Андреевна Толстая, жена 

Льва Николаевича, – бабушка 
двадцати пяти внуков. В то время 
как граф создавал замысел оче-
редного шедевра мировой лите-
ратуры, она переписывала «Войну 
и мир» набело, параллельно за-
нимаясь почти всем бытом в доме. 
Это был ежедневный подвиг. До сих 
пор сохранился и переиздается ее 
труд «Кулинарная книга. Обед 
для Льва», в котором собраны ре-
цепты 162 блюд. Бабушки такого 
склада, как Софья Андреевна, соз-
дали тот самый канон, по которому 
накормить путника было священным 
долгом, а стряпня могла занимать 
по восемнадцать часов в сутки.

«ДЕТЕЙ КОРМИТЬ ПРОСТО!»
Ответственной бабушкой можно 

назвать и Екатерину Великую. Импе-
ратрица сама не стояла у печи, но, как 
свидетельствуют архивы, контроли-
ровала питание своих внуков. Ее лич-
ные письма к Николаю Салтыкову, 
воспитателю будущего императора 
Александра I и его брата Константи-
на, – это настоящие трактаты по дие-
тологии. Она строго регламентиро-
вала быт: «Детей не кутать, кормить 
просто, бульоны варить без ко- 
реньев, чтобы не раздражать же-
лудок, мясо подавать непережа-
ренным». При этом в записях Ека-
терины II упоминается, что для на-
вара лучше брать свиную грудинку 
или окорок, а для детского стола – 
нежную куриную грудку самого высо-
кого качества. Великая императрица, 
по сути, следила за качеством того, 
что мы сегодня назвали бы «детским 
питанием», доказывая, что забота «о 
животах наследников» – дело госу-
дарственной важности.

БАБУШКАМ НУЖЕН ОТДЫХ!
Глядя на все это, мы понимаем, 

что за каждым приготовленным за-
втраком, обедом и ужином стоят 
огромный труд, терпение и время. 
А наши любимые бабушки, как и все 
мы, иногда хотят немного отдыха. 

В детстве мир каждого из нас делился на две части: там, за окном, 

с его шумом и заботами, и здесь – на кухне у бабушки. Это место, 

где время текло иначе, где пахло жареной картошкой, запеченной 

курицей, родным до-

мом. Сегодня, в эпоху 

скоростей и доставок, 

мы всё чаще забыва-

ем, что уют в доме и 

связь поколений – не 

абстрактные поня-

тия, а еда – это осо-

бый язык, на котором 

говорят, в том числе 

и о любви. И главны-

ми носителями этого 

языка всегда были 

наши бабушки.

Они заслужили право не стоять 
у плиты, как раньше, сутки напролет.

Именно здесь, в точке пересечения 
высоких стандартов домашней кухни 
и уважения к возрасту, на сцену выхо-
дят современные технологии, которые 
помогают сохранить домашний уют 
и при этом сэкономить свое время. 
Теперь у бабушек есть возможность 
больше времени уделять самим себе, 
а также проводить его с нами, с вну-
ками, за душевным разговором, со-
вместным просмотром фильмов, на-
стольными играми и, конечно, за се-
мейной трапезой или чаепитием.

СОХРАНЯЯ ТРАДИЦИИ
Благодаря продукции петербург-

ской мясоперерабатывающей ком-
пании «АНКОМ», которая вот уже 
30 лет выпускает разнообразные 
и вкусные мясные деликатесы и кол-
басы высокого качества, жизнь мно-
гих бабушек стала более свободной, 
счастливой и комфортной.

«АНКОМ» всегда думает о сво-
их покупателях. Теперь бабушкам 
не надо тратить часы, чтобы порадо-
вать внуков вкуснейшим празднич-
ным ужином или простым домаш-
ним обедом. «АНКОМ» – это воз-
можность подарить бабушке больше 
свободного времени. Времени, ко-
торое она проведет не у плиты, а ря-
дом с вами.

Если Софья Андреевна Толстая 
тратила полжизни на варку бульонов 
и перекручивание мяса для много-
численных внуков, то современная 
бабушка может выбрать в линей-
ке «АНКОМ» уже готовый окорок 
или крылышки, добавить свой се-
кретный соус – и вкус будет «как 
в детстве». Потому что «АНКОМ» 
уважает традиции так же трепетно, 
как и заботится о будущем.

В ассортименте компании – 
более четырехсот наименований 
колбасных изделий и мясных де-
ликатесов, среди которых нежный 
карбонад и грудинка, привычные 
сосиски и вареная колбаса, аромат-
ный свиной окорок, сочная куриная 
грудка и крылышки для быстрого 
ужина, ну и, конечно, те самые ва-
рено-копченые ребрышки. Все про-
дукты созданы из натурального сы-
рья, с соблюдением традиционных 
технологий.

Продукция «АНКОМ» представ-
лена как в розничных магазинах, на-
ходящихся практически в каждом 
районе города и области, так и в тор-
говых сетях, супермаркетах и универ-
самах. Полный список розничных от-
делов вы можете найти на сайте ком-
пании www.ancom.spb.ru в разделе 
«Где купить» 
(ancom.spb.
ru/gde-kupit) 
или по qr-коду, 
расположенно-
му справа.

Даниил 

КРЫЛОВ

   
связь поколений –  
наша миссия!

ГОРОХОВЫЙ СУП С ТУШЕНОЙ ГОВЯДИНОЙ
Ингредиенты: 1 бан-

ка тушеной говядины ТМ 
«Честный продукт» (325 г), 
1 банка зеленого горош-
ка, 3 крупных картофеля,  
1 крупная морковь, 1 круп-
ная головка репчатого лука, 
зелень, черный молотый 
перец и соль по вкусу.

Чистим овощи. Картофель нарезаем кубиками, морковь – 
колечками. Опускаем овощи в кастрюлю с кипящей водой. 
Варим 5 минут. Чистим и режем кольцами репчатый лук, 
опускаем в суп. Тушеную говядину нарезаем маленькими 
кусочками и добавляем в кастрюлю. Открываем банку с зеле-
ным горошком, сливаем воду, горошек кладем в суп. Варим 
еще 5 минут. Добавляем нарезанную зелень, соль и перец 
по вкусу. Снимаем с огня и даем настояться супу 10 минут.

КАРТОФЕЛЬ С ТУШЕНКОЙ И ЗЕЛЕНЬЮ
Ингредиенты: 8–10 клубней картофеля, 1 банка ту-

шеной свинины ТМ «Честный продукт» (325 г), 1 луко-
вица, 1 морковь, соль, перец, любая зелень (зеленый 
лук, петрушка, укроп), приправы.

Чистим картошку, нарезаем кубиками. Морковь чистим, 
режем соломкой. Шинкуем лук. Кладем овощи в кастрюлю 
с небольшим количеством кипящей воды. Когда картош-

ка будет почти готова, до-
бавляем тушеную свинину 
из банки. Пробуем на вкус, 
добавляем соль с учетом 
того, что тушенка уже со-
леная. Варим еще минут 
семь. В конце приготов-
ления добавляем свежую 
или сухую зелень, по же-
ланию – приправы.

КАША ГРЕЧНЕВАЯ С ТУШЕНКОЙ
Ингредиенты: 1 банка ту-

шеной говядины ТМ «Чест-
ный продукт» (325 г), 150 г 
гречневой крупы, 1 сред-
няя головка репчатого лука, 
укроп, петрушка, соль, чер-
ный молотый перец по вкусу.

Отберите из гречки мусор, если он есть, затем хорошо про-
мойте крупу в холодной воде до тех пор, пока вода не станет 
прозрачной. Промытую гречку положите в кастрюлю (или 
котелок), залейте водой, посолите и поставьте на медленный 
огонь. За 10 минут до готовности каши добавьте к ней мелко 
нарезанную луковицу. Кусочки тушенки измельчите и поло-
жите в кастрюлю с блюдом. Когда вода испарится, кастрюлю 
снимите с огня. Добавьте в кашу мелко порубленную зелень, 
черный молотый перец. Дайте блюду настояться минут десять.

Елена ОЛЕНИНА

ЧТО МНЕ ДОЖДЬ, ЧТО МНЕ ЗНОЙ,  
КОГДА МОЯ ТУШЕНОЧКА СО МНОЙ!

МЯСНЫЕ КОНСЕРВЫ

Август – отличный сезон для рыбалки. 
Любители этого вида отдыха знают, что 
тщательная подготовка – это практиче-
ски 90% успеха и обретение истинного 
удовольствия от процесса. И речь идет 
не только о снастях, прикормке и спец-
одежде, но и о надежном «топливе» для 
вашего желудка – мясных консервах 
высокого качества. 

Отправляясь на природу, не забудьте прихватить с собой несколько баночек отличных мясных консервов ТМ «Честный 
продукт». Причем можно взять не только традиционные говядину или свинину, но также баранину, конину или мясо 
индеек в собственном соку. Консервы производятся из охлажденного мяса высшего сорта. В их составе только нату-
ральные ингредиенты. Высокое качество продукции не раз подтверждалось результатами независимых экспертиз. 

Консервы с готовым тушеным мясом незаменимы в полевых условиях. Опытные рыболовы и охотники, отправля-
ясь в многодневный поход, обязательно берут с собой несколько банок тушенки. Ведь она выручит даже тогда, когда 
нет возможности развести огонь: вскрыл банку, выложил кусочек мяса на хлеб – и бутерброд готов! Ну а если вы ре-
шили развести костер, то можете приготовить огромное разнообразие вкусных и сытных блюд с мясной тушенкой! 

ПОПРОБУЙТЕ НЕСКОЛЬКО РЕЦЕПТОВ ОТ ТМ «ЧЕСТНЫЙ ПРОДУКТ»:



10
16 августа – 21 сентября 2026 г.

№ 7 (411) СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ!»

Результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям, а не всей продукции 

«ЛЕТНЯЯ КОЛБАСА»
Спрос на «Краковскую» возрас-

тает особенно летом, ведь, в отли-
чие от вареных колбас, срок год-
ности полукопченых составляет 
от 35 до 55 суток. Такую колбасу 
удобно брать на дачу, на пикник 
или в поход. Да и после вскрытия 
упаковки полукопченые колбасы, 
в отличие от вареных, пригодны 
в пищу в течение 120 часов вме-
сто 72. Раньше в СССР, когда еще 
не было технологии упаковыва-
ния под вакуумом, такие колбасы 

называли «летними», поскольку 
несколько дней их можно было 
хранить без холодильника.

Но, как показывают исследова-
ния «Общественного контроля», 
современную «Краковскую» хра-
нить несколько дней без холодиль-
ника, как раньше, уже рискованно: 
в отличие от продукции советского 
времени, в нынешней зашкаливает 
влага! Как утверждают специали-
сты, в такой «влажной» колбасе 
при нарушении условий хранения 
в оптовом звене или на предпри-
ятиях розничной торговли может 
начать развиваться нежелатель-
ная микрофлора и продукт станет 
небезопасным.

ПРОСТО ДОБАВЬ ВОДЫ!
Современный ГОСТ сохра-

нил основные требования по со-
держанию в «Краковской» жира 
и белка. Так, согласно действу-
ющему ГОСТ 31785–2012, со-
держание белка должно быть 
не менее 14%, жира – не бо-
лее 45%, влаги – не более 43%, 
соли – не более 3,2%, а на раз-
резе колбасы потребитель дол-
жен видеть кусочки полужирной 
свинины размером от 8 до 12 мм 
и грудинки от 6 до 8 мм.

«Краковская» колбаса замет-
но выделяется среди остального 
семейства полукопченых колбас. 
Благодаря своей фирменной фор-
ме в виде подковы и вкусовым 
качествам она и сегодня является 
одним из лидеров продаж в га-
строномических отделах торговых 
сетей и супермаркетов. 

Однако в ходе проверки, про-
веденной «Общественным кон-
тролем» в прошлом году на базе 
Северо-Западной испытатель-
ной лаборатории ФГБУ «Феде-
ральный центр охраны здоровья 
животных» (ФГБУ «ВНИИЗЖ»), 
несмотря на маркировку «ГОСТ 
31785–2012», абсолютно все 
восемь образцов «Краковской» 
не соответствовали государствен-
ному стандарту по одному из ос-
новных показателей «массовая 
доля влаги». По материалам ис-
следований 2025 г. всем изгото-
вителям и магазинам Роспотреб-
надзор объявил предостережения 
о недопустимости нарушений 
обязательных требований.

Спустя год «Общественный 
контроль» решил выяснить, какие 
выводы были сделаны изготовите-
лями «Краковской», устранили ли 
они допущенные в прошлом году 
нарушения? Или сигналы обще-
ственной организации и предо-
стережения органов государствен-
ного надзора так и не возымели 
действия? Для этого «Обществен-
ный контроль» в очередной раз 
закупил в магазинах Северной 
столицы и отправил на исследо-
вания в Северо-Западный филиал 
ФГБУ «ВНИИЗЖ» уже не восемь, 
а десять образцов полукопченых 
колбас популярных торговых 
марок. Одновременно проверку 
качества «Краковской» по зада-
нию «Общественного контроля» 
проводило СПб ГБУ «Центр содей-
ствия развитию потребительского 
рынка, защиты прав потребителей 
и хранения городского резерва ма-
териальных ресурсов» (СПб ГБУ 
«ЦСРПР»). Увы, результаты опять 
разочаровали. 

Стандартный состав «Краков-
ской» сегодня должен выглядеть 
так: свинина, говядина, грудин-
ка свиная, посолочно-нитритная 
смесь (соль, фиксатор окраски 
(нитрит натрия)), чеснок суше-
ный, пряности (перец черный, 
перец душистый молотый), са-
хар, усилитель вкуса и аромата 
(глутамат натрия), антиокисли-
тель (аскорбиновая кислота).

Учитывая допустимое содер-
жание жира в 45%, «Краковскую» 
можно с уверенностью назвать 
жировой «бомбой», поскольку 
ее калорийность составляет 461 
ккал, что в 2 раза превышает пи-
щевую ценность, например, кол-
басы «Докторская» (228 ккал). 
С точки зрения современной 
диетологии такой продукт дол-
жен находиться в черном спис- 
ке или в стоп-листе, но никак 
не в холодильнике потребителя, 
заботящегося о своем здоровье. 
Именно поэтому изготовители 
не спешат соблюдать требования 
ГОСТа в части содержания массо-
вой доли жира и значительно ее 
занижают.

–  Изучив маркировку восьми 
образцов «Краковской», мы за-
метили, что абсолютно все изго-

товители пони-
мают опасения 
потребителей 
и поэтому стре-
мятся снизить 
с о д е р ж а н и е 
ж и р а  в   э т о м 
продукте, – го-
ворит Всево-
лод Вишневецкий, председа-
тель СПб ООП «Общественный 
контроль». – Например, в об-
разце «Краковской» ТМ «Вел-
ком» заявлено 23% жира вме-
сто 45%, за счет чего удалось 
снизить калорийность до 270 
ккал. Экспертиза подтвердила, 
что фактическое значение мас-
совой доли жира ниже не толь-
ко нормы ГОСТа, но и значения, 
указанного на этикетке.

По факту «Краковская» ТМ 
«Велком» (ООО «Мясокомби-
нат «Павловская Слобода», Мо-
сковская обл.) была самой «дие-
тической» среди всех проверен-
ных образцов: содержание жира 
составило всего 18,3%, что в 2,5 
раза ниже требований государ-
ственного стандарта. При этом 
колбаса стоимостью 914 руб./
кг оказалась и самой «влажной» 
среди остальных образцов, на-

правленных на экспертизу: массо-
вая доля влаги составила 65,6%, 
что превышает допустимую норму 
ГОСТа более чем на 50%!

–  Сырьевые компоненты, ко-
торые входят в состав колбасы, 
указываются на этикетке в поряд-
ке убывания, – продолжает Все-
волод Вишневецкий. – На пер-
вое место выносят сырье, которо-
го больше всего в продукте. Если 
воды в колбасе ТМ «Велком» 
65,6%, она однозначно долж-
на быть в списке ингредиентов, 
а по факту ее вообще в составе 
нет, что является введением по-
требителей в заблуждение.

«ЧЕМПИОН» ПО ЖИРУ
Среди образцов, отправлен-

ных в лабораторию, больше все-
го жира оказалось в «Краков-
ской» от ООО «Иней» (г. Санкт-
Петербург) по цене 833 руб./кг: 
37,3%. При этом фактическое 
значение жира не превысило до-
пустимый ГОСТом предел: 45%. 
Однако влажность колбасы все же 
не соответствовала требовани-
ям государственного стандарта: 
согласно протоколу испытаний 
ФГБУ «ВНИИЗЖ», она состави-
ла 48,4%, а по заключению СПб 
ГБУ «ЦСРПР» – 49,9% и 53,3%. 
Это меньше, чем в прошлом году 
(54,2%), но все же значительно 
выше нормативного значения. От-
метим, что из перечня ингреди-
ентов на этикетке «Краковской» 
в этом году исчезла «вода», кото-
рую ООО «Иней», единственный 
из всех изготовителей, раньше ука-
зывал на этикетке. Теперь о нали-
чии воды в составе не сообщается, 
но по факту она продолжает вхо-
дить в рецептуру, судя по результа-
там лабораторного контроля.

КОЛБАСЫ ПОВЫШЕННОЙ 
ВЛАЖНОСТИ

Еще в восьми образцах «Кра-
ковской» влажность оказалась 
выше допустимого ГОСТом пре-
дела.

Так, в образце ТМ «Baltia» 
(ИП Романишин Д. А., Смолен-
ская обл.) по цене 895 руб./кг 
массовая доля влаги составила 
49,9%, ТМ «Лента» (ООО «РМ 
АГРО», Республика Татарстан) 
по цене 833 руб./кг – 51,3%, 

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

РЕЗУЛЬТАТЫ 
ЭКСПЕРТИЗЫ 
КОЛБАС  
ПОЛУКОПЧЕНЫХ 
«КРАКОВСКАЯ» 
ГОСТ 31785-2012

КОЛБАСА «КРАКОВСКАЯ»: 

Наименование 
продукта

Колбаса «Краковская»
ТМ «Иней»

Колбаса «Краковская»
ТМ «Baltia»

Колбаса полукопченая
«Краковская»

ТМ «Лента»

Колбаса «Краковская» 
полукопченая
ТМ «РЕМИТ»

Колбаса «Краковская». 
Вакуумная упаковка.

ТМ «Дымов»

Колбаса полукопченая
«Краковская»

ТМ «Ближние горки»

Колбаса «Краковская».
ТМ «Мираторг»

Колбаса «Краковская»
ТМ «Рублёвский»

Колбаса «Краковская»
 (натуральная оболочка)

ТМ «Окраина»

Колбаса полукопченая 
«Краковская»
ТМ «Велком»

Изготовитель ООО «Иней», 
г. Санкт-Петербург

ИП Романишин Д.А.,  
Смоленская обл.

ООО «РМ АГРО»,  
Республика Татарстан

ООО «Мясоперерабатыва-
ющий завод РЕМИТ»,  

Московская обл.

ООО «Дымовское  
колбасное производ-

ство», г. Москва

ООО «Дмитрогорский
мясоперерабатывающий 

завод», Тверская обл.

ООО «Мираторг-Курск»,  
Курская обл.

АО «Протвинский
Мясокомбинат»,  
Московская обл.

ООО «МПЗ Окраина»,  
г. Мурманск

ООО «Мясокомбинат
«Павловская Слобода»,  

Московская обл.

Дата изготовления 24.03.2026 23.03.2026 20.03.2026 24.03.2026 25.03.2026 25.03.2026 01.03.2026 12.03.2026 06.03.2026 23.03.2026
Масса, количество 
образцов 2 шт. х 0,300 кг 1 шт. х 0,362 кг,

1 шт. х 0,384 кг 2 шт. х 0,360 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,400 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,330 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,360 кг

Цена за 1 кг 833,00 руб. 895,00 руб. 833,00 руб. 1114,00 руб. 1000,00 руб. 886,00 руб. 909,00 руб. 914,00 руб. 1214,00 руб. 914,00 руб.
Место закупки ООО «Лента»,  

Московское шоссе,  
д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «МЕТРО Кэш энд
Керри»  (магазин «Метро»), 

Пулковское шоссе,  
д. 23, лит. А

Массовая доля влаги, % Не более 43,0 /  
 48,4/49,9/53,3

Не более 43,0 /  
49,9

Не более 43,0 /  
51,3

Не более 43,0 /  
51,4

Не более 43,0 /  
53,9

Не более 43,0 /  
53,9

Не более 43,0 /  
54,3

Не более 43,0 /  
59,1

Не более 43,0 /  
61,0

Не более 43,0 /  
65,6

Массовая доля белка, % Не менее 14,0 /  
17,35

Не менее 14,0 /  
14,03

Не менее 14,0 /  
15,20

Не менее 14,0 /  
12,41

Не менее 14,0 /  
15,44

Не менее 14,0 /  
17,17

Не менее 14,0 /  
14,26

Не менее 14,0 /  
15,37

Не менее 14,0 /  
20,84

Не менее 14,0 /  
14,38

Массовая доля жира, % Не более 45,0 /   
37,3

Не более 45,0 /  
33,1

Не более 45,0 /  
34,4

Не более 45,0/  
32,2

Не более 45,0 /  
31,2

Не более 45,0 /  
29,2

Не более 45,0 /  
27,8

Не более 45,0 / 
25,7

Не более 45,0 /  
21,4

Не более 45,0 /   
18,3

СООТВЕТСТВИЕ  
ГОСТ 31785-2012

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги и белка

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги 

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги 

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги
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указанных в таблице предприятий-изготовителей.

ки», «Дымов», «Мираторг», 
«Рублёвский» и «Окраина» 
не соответствуют требованиям 
ГОСТа по массовой доле влаги.

По итогам экспертизы про-
шлого года нестандартной ока-
залась «Краковская» следующих 
брендов: «Иней», «Мираторг», 
«Бахрушин», «Мясная фер-
ма», «Царицыно», «Мясной 
дом Бородина» и «Велком».

–  Несоответствие образ-
цов колбас требованиям ГОСТа 
по физико-химическим пока-
зателям является также нару-
шением требований п.  4.12 
ст. 4 Технического регламента 
Таможенного союза 022/2011 
«Пищевая продукция в части ее 
маркировки», поскольку инфор-
мация на этикетке недостоверна 
и вводит в заблуждение потре-
бителей, – подчеркивает Всево-
лод Вишневецкий.

ПОЧЕМУ «КРАКОВСКАЯ» 
ВЛАЖНАЯ?

По словам специалистов, 
сравнительно высокое содержа-
ние влаги в полукопченой кол-
басе может быть обусловлено 
как несоблюдением технологии 
изготовления, так и использо-

ТМ «РЕМИТ» (ООО «Мясопе-
рерабатывающий завод РЕ-
МИТ», Московская обл.) по цене 
1114 руб./кг – 51,4%, ТМ «Ближ-
ние горки» (ООО «Дмитрогор-
ский мясоперерабатывающий 
завод», Тверская обл.) по цене 
886 руб./кг – 53,9%, ТМ «Ды-
мов» (ООО «Дымовское колбас-
ное производство», г. Москва) 
по цене 1000 руб./кг – 53,9%, ТМ 
«Мираторг» (ООО «Мираторг-
Курск», Курская обл.) по цене 
909 руб./кг – 54,3%, ТМ «Ру-
блёвский» (АО «Протвинский 
Мясокомбинат», Московская 
обл.) по цене 914 руб./кг – 59,1%, 
ТМ «Окраина» (ООО «МПЗ 
Окраина», г. Мурманск) по цене 
1214 руб./кг – 61,0%.

Образец «Краковской» ТМ 
«РЕМИТ», кроме повышенной 
влаги, имел пониженное содер-
жание белка: 12,41% вместо 
нормы «не менее 14%», преду-
смотренной ГОСТом.

Дополнительная проверка 
в испытательной лаборатории 
«Петербург-Экспертиза», под-
разделении СПб ГБУ «ЦСРПР», 
подтвердила, что «Краковская» 
торговых марок «Baltia», «Лен-
та», «РЕМИТ», «Ближние гор-

ванием влагоудерживающих 
агентов. Последнее недопусти-
мо для «Краковской» колбасы, 
вырабатываемой по ГОСТу.

Среди добавок, которые хо-
рошо удерживают влагу, мож-
но выделить клетчатку. Ее до-
бавляют в колбасный фарш, 
который под воздействием 
влаги разбухает, увеличи-
вая в несколько раз вес 
конечной продукции.

Хорошо регули-
руют влагу в мяс-
ных изделиях так-
же крахмал, ка-
медь, декстрин, 
инулин и другие 
полисахарид-
ные комплек-
сы. Например, 
колбаса с со-
д е р ж а н и е м 
3–5% крахма-
ла удерживает 
воды на  20–
25% больше, 
чем положено 
по традицион-
ной рецептуре, 
предусмотренной ГОСТом.

–   П о в ы -
шенная влаж-
ность в «Кра-
ковской» кол-
б а с е  м о ж е т 
б ы т ь  с л е д -
ствием неод-
н о р о д н о ст и 
и с п о л ь з у е -
мого фарша, сокращения про-
должительности сушки готового 
продукта в специальных каме-
рах, а также добавления воды 
с целью предотвращения мор-
щинистости оболочки, – считает 
Татьяна Яковлева, директор 
ООО РКЦ «ТЕСТ-Консалт». – 
Торговые сети нередко требу-
ют от изготовителей ровную 
поверхность для батонов полу-
копченых колбас с целью прида-
ния им более привлекательного 
внешнего вида.

Как заявили «Обществен-
ному контролю» представите-
ли отрасли, мясо, поступающее 
на мясокомбинаты, уже инъек-
тировано консервирующими 
растворами, удерживающими 
влагу. Это делается для увели-

ВЛАГИ СТОЛЬКО, ХОТЬ ОТЖИМАЙ!

Наименование 
продукта

Колбаса «Краковская»
ТМ «Иней»

Колбаса «Краковская»
ТМ «Baltia»

Колбаса полукопченая
«Краковская»

ТМ «Лента»

Колбаса «Краковская» 
полукопченая
ТМ «РЕМИТ»

Колбаса «Краковская». 
Вакуумная упаковка.

ТМ «Дымов»

Колбаса полукопченая
«Краковская»

ТМ «Ближние горки»

Колбаса «Краковская».
ТМ «Мираторг»

Колбаса «Краковская»
ТМ «Рублёвский»

Колбаса «Краковская»
 (натуральная оболочка)

ТМ «Окраина»

Колбаса полукопченая 
«Краковская»
ТМ «Велком»

Изготовитель ООО «Иней», 
г. Санкт-Петербург

ИП Романишин Д.А.,  
Смоленская обл.

ООО «РМ АГРО»,  
Республика Татарстан

ООО «Мясоперерабатыва-
ющий завод РЕМИТ»,  

Московская обл.

ООО «Дымовское  
колбасное производ-

ство», г. Москва

ООО «Дмитрогорский
мясоперерабатывающий 

завод», Тверская обл.

ООО «Мираторг-Курск»,  
Курская обл.

АО «Протвинский
Мясокомбинат»,  
Московская обл.

ООО «МПЗ Окраина»,  
г. Мурманск

ООО «Мясокомбинат
«Павловская Слобода»,  

Московская обл.

Дата изготовления 24.03.2026 23.03.2026 20.03.2026 24.03.2026 25.03.2026 25.03.2026 01.03.2026 12.03.2026 06.03.2026 23.03.2026
Масса, количество 
образцов 2 шт. х 0,300 кг 1 шт. х 0,362 кг,

1 шт. х 0,384 кг 2 шт. х 0,360 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,400 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,330 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,350 кг 2 шт. х 0,360 кг

Цена за 1 кг 833,00 руб. 895,00 руб. 833,00 руб. 1114,00 руб. 1000,00 руб. 886,00 руб. 909,00 руб. 914,00 руб. 1214,00 руб. 914,00 руб.
Место закупки ООО «Лента»,  

Московское шоссе,  
д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «Лента»,  
Московское шоссе,  

д. 16, лит. А

ООО «МЕТРО Кэш энд
Керри»  (магазин «Метро»), 

Пулковское шоссе,  
д. 23, лит. А

Массовая доля влаги, % Не более 43,0 /  
 48,4/49,9/53,3

Не более 43,0 /  
49,9

Не более 43,0 /  
51,3

Не более 43,0 /  
51,4

Не более 43,0 /  
53,9

Не более 43,0 /  
53,9

Не более 43,0 /  
54,3

Не более 43,0 /  
59,1

Не более 43,0 /  
61,0

Не более 43,0 /  
65,6

Массовая доля белка, % Не менее 14,0 /  
17,35

Не менее 14,0 /  
14,03

Не менее 14,0 /  
15,20

Не менее 14,0 /  
12,41

Не менее 14,0 /  
15,44

Не менее 14,0 /  
17,17

Не менее 14,0 /  
14,26

Не менее 14,0 /  
15,37

Не менее 14,0 /  
20,84

Не менее 14,0 /  
14,38

Массовая доля жира, % Не более 45,0 /   
37,3

Не более 45,0 /  
33,1

Не более 45,0 /  
34,4

Не более 45,0/  
32,2

Не более 45,0 /  
31,2

Не более 45,0 /  
29,2

Не более 45,0 /  
27,8

Не более 45,0 / 
25,7

Не более 45,0 /  
21,4

Не более 45,0 /   
18,3

СООТВЕТСТВИЕ  
ГОСТ 31785-2012

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги и белка

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги 

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги 

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ  
по м.д. влаги

при производ-
стве и реали-
зации колбас «Краковская» пре-
достережения о недопустимости 
нарушений обязательных требо-
ваний объявлены изготовителям 
ООО «Иней», ООО «Мираторг-
Курск», а также магазинам «Лен-
та» и «Метро».

В свою очередь, Россельхоз-
надзор принял аналогичные 
меры в отношении изготовителей 
ООО «Мираторг-Курск», ИП Ро-
манишин Д. А., ООО «РМ АГРО» 
и ООО «МПЗ Окраина».

Кирилл ОРЛОВ

чения веса и предотвращения 
преждевременной порчи сырья.

Есть и другая причина избытка 
влаги в готовой продукции. Кол-
басный фарш производят при по-
мощи куттера – промышленной 
мясорубки. В процессе переработ-
ки в фарш добавляют лед с целью 
исключения перегрева оборудо-
вания. Чтобы из готового продук-
та не сочилась вода, большин-
ство производителей добавляют 
в фарш фосфаты. Эти вещества 
вредны для здоровья, но также 
позволяют увеличить вес готовой 
продукции.

НАРУШИТЕЛЕЙ ПРЕДУПРЕДИЛИ
Как сообщили в Роспотребнад-

зоре, за допущенные нарушения 

КОРОЛЕВСКИЙ РЕЦЕПТ
Судя по названию, «Краковская» колбаса впервые появилась 

в средневековой Польше. Точная дата ее появления на свет неиз-
вестна, что дает возможность историкам выдвигать самые разные 
гипотезы. Одни утверждают, что первые упоминания о «Краковской» 
были еще в XIII веке, другие относят ее появление к XVIII столетию. 
Однако все сходятся на том, что в основе изначального рецепта было 
измельченное мясо свинины и говядины. Особый вкус ей придавала 
тщательно выверенная комбинация чеснока и специй, а также аро-
мат копчения на щепе разных пород древесины – например, груши, 
сливы, абрикоса, бука или дуба. При этом визитной карточкой этой 
колбасы, прославившей ее в веках, стал батон диаметром около 
3–4 см, скрученный в виде кольца.

Благодаря отменному вкусу и экстравагантной форме батона «Кра-
ковская» колбаса быстро стала популярной в Центральной Европе, 
а в России о ней узнали только в XVIII веке.

«МЫ ПОЙДЕМ ДРУГИМ ПУТЕМ»
В царской России колбаса «Краковская» была редким угощением, 

позволить которое могла себе только зажиточная публика. До Ок-
тябрьской революции ее готовили по оригинальному рецепту, но по-
сле прихода к власти большевиков под каток тогдашней «перестрой-
ки» попало буквально все, даже традиционные рецепты любимых 
закусок. Не повезло и «Краковской»: в состав разрешили добавлять 
дешевую конину и сало.

Популярный деликатес стал резко терять свою привлекательность 
из-за ухудшения качества. Профессор Преображенский из бессмерт-
ной повести Михаила Булгакова «Собачье сердце» называл его «от-
равой для человеческого желудка» и считал возможным кормить 
такой колбасой только пса Шарика, запрещая прикасаться к ней 
своим домашним.

До 1930-х гг. колбаса «Краковская» оставалась одной из самых 
дешевых и считалась едой для бедных. Однако все изменилось 
в 1936 г., когда нарком пищевой промышленности СССР Анастас 
Микоян потребовал внести корректировки, вернув традиционный 
состав. Больше конину и сало в «Краковскую» не добавляли, остались 
лишь говядина и свинина.

Благодаря принятым мерам репутацию «Краковской» вскоре 
удалось восстановить, поскольку ее стали выпускать только из нату-
ральных компонентов, без усилителей вкуса и эмульгаторов. В СССР 
ее покупали как на праздники, так и на каждый будний день. Благо-
даря высокой калорийности диетологи рекомендовали «Краковскую» 
при истощении, анемии и болезнях нервной системы.

История «Краковской» колбасы
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Мороженое – не просто самый популярный в мире десерт, но и настоящий феномен, 
который следовало бы изучать ученым. Ведь это еще и символ удовольствия  
и беззаботности, которыми до краев было наполнено наше детство. Не потому ли мы 
с таким пристрастием ищем тот самый вкус мороженого родом из детства? 

В петербургской компании  
«Десерт Фентези», одном из крупнейших рос-

сийских поставщиков сладких десертов, к поиску вкуса 
нашего детства подошли основательно и стали изучать рецептуры, 

разработанные еще в советское время. И оказалось, что главный секрет – 
в натуральных ингредиентах, из которых делали холодное лакомство в СССР. 

Так появилась торговая марка «Как было».
У каждого вида мороженого данной линейки (а это и сахарные рожки, и эскимо, 

и вафельные стаканчики) – свои преимущества. Например, сахарный рожок (пломбир 
ванильный и крем-брюле) в шоколадной глазури весит 80 граммов – на 10 граммов 
больше, чем лакомство других производителей. Есть мороженое «Семейное» в пакете, на-

сладиться которым могут представители разных поколений: те, кто помнит вкус настоящего 
мороженого, и те, кто только запоминает неповторимый вкус детства.

А эскимо «Как было» и вовсе вызывает восторг у всех, кто его пробовал.
– Глазурь для него варится по специальной рецептуре на сливочном масле почти 

сутки, – объясняют причину популярности эскимо в компании. – Поэтому глазурь 
имеет такой шоколадно-сливочный тягучий вкус.

Впрочем, описывать вкус мороженого – дело неблагодарное. Лучше попробовать 
его самому. Вот только одной дегустацией знакомство с торговой маркой «Как 

было» вряд ли ограничится. «Купил стаканчик пломбира. Не распробовал, 
ушел в магазин за новой порцией» – так посетитель одного из интернет-

форумов поделился впечатлениями о мороженом «Как было» 
с любителями сладких десертов.             

Мила ДЕМЬЯНОВА


