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НА ЗАСОЛКУ
СТАНОВИСЬ! 12ДЕНЬ ЗНАНИЙ

ДОЛЖЕН БЫТЬ СЛАДКИМ 9ГОЛОВНАЯ БОЛЬ
ВМЕСТО ЧУДО-ПРИБОРА

В НОМЕРЕ:
2 КОНКУРС «МОЖНО ПОКУПАТЬ!»

НА ВЫСТАВКЕ 
«АГРОРУСЬ» 
НАЗОВУТ 
ЧЕСТНЫХ 
ИЗГОТОВИТЕЛЕЙ

НЕ ТОРОПИСЬ КУПИТЬ КУПОН. 
ВОЗМОЖНО, ЭТО ЛОХОТРОН!

10 ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

4 ШКОЛА ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

3 ТЕХНИЧЕСКИЕ РЕГЛАМЕНТЫ

ПРОДОВОЛЬСТВИЕ 
ОСТАЕТСЯ 
В ЗОНЕ РИСКА 

ЕСТЬ ЛИ В МАЙОНЕЗЕ 
ПЕРЕПЕЛИНЫЕ ЯЙЦА?

Санкт-Петербургская общественная организация 
потребителей «Общественный контроль»: 
из десяти образцов сливочного масла 
четыре оказались грубой подделкой!  



Дегустационный совет конкурса – независимость и компетентность.

Эксперты конкурса Елена Морозова и Ирина 
Корчагина (Управление Роспотребнадзора по СПб).

Фото: Константин Ведерников
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ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО

 Между тем 1 июля этого года вступил в 
силу целый блок технических регламентов 

Таможенного союза в сфере безопасности 
пищевой продукции. В их числе технические 
регламенты «О безопасности пищевой про-
дукции», «Пищевая продукция в части ее 
маркировки», «О безопасности отдельных 
видов специализированной пищевой про-
дукции, в том числе диетического лечебного 
и диетического профилактического питания», 
«Требования безопасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических вспомога-
тельных средств», «Технический регламент на 
соковую продукцию из фруктов и овощей», 
«Технический регламент на масложировую 
продукцию», «О безопасности зерна». 

На согласовании находятся техрегламенты 
Таможенного союза на мясо и мясную продук-
цию, молоко и молочную продукцию, рыбу и 
рыбную продукцию. 

До 15 февраля 2015 года действует «пере-
ходный период», в течение которого допуска-
ется производство и выпуск в обращение про-
дукции при наличии документов о соответствии 
продукции обязательным требованиям, ранее 
установленным нормативными правовыми ак-
тами Таможенного союза (ТС) или законода-
тельством государства-члена ТС. 

На продукции, выпущенной по новым пра-
вилам, появится единый знак обращения про-
дукции на рынке государств-членов Таможен-
ного союза ЕАС. Он будет свидетельствовать 
о том, что продукция соответствует техрегла-
менту ТС.

КУДА ДВИЖЕМСЯ?
Однако если сравнивать действовавшие до 

1 июля положения российских нормативно-пра-
вовых актов, регулирующих вопросы безопас-
ности пищевой продукции, то некоторые из них 
были жестче тех, что содержат новые техрегла-
менты. Например, ранее специализированная 
пищевая продукция (в том числе продукция для 
детского питания) подлежала процедуре под-
тверждения соответствия в форме обязательной 
сертификации (если это молочная продукция) 
или в форме декларирования. Причем серти-
фикат соответствия выдавался производителям 
на определенный период, проводилась оценка 
состояния производства. По его окончании не-
обходимо было вновь пройти процедуру под-

ОБЩЕСТВЕННОЕ МНЕНИЕ

 А пока в Северной столице 1 августа прошел 
заключительный этап состязания. В его рам-

ках эксперты четырех ведущих государственных 
испытательных центров Санкт-Петербурга и 
Ленинградской области, а также представи-
тели городского и областного Управлений 
Роспотребнадзора, Комитета по здравоохра-
нению Санкт-Петербурга, Северо-Западного 
государственного медицинского университета 
им. Мечникова провели профессиональную ор-
ганолептическую экспертизу пищевых продуктов, 
участвующих в конкурсе. Все члены судейской 
группы остались довольны организацией меро-
приятия и похвалили производителей, которые 
не побоялись подвергнуть свою продукцию та-
кому серьезному испытанию. 

Напомним, конкурс «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» 
был учрежден в 2012 г. Санкт-Петербургской 
общественной организацией потребителей 
«Общественный контроль», имеющей много-
летний опыт независимой оценки качества про-
довольственных товаров на потребительском 
рынке Санкт-Петербурга. По словам председа-
теля Наблюдательного совета конкурса и руко-
водителя «Общественного контроля» Всеволода 
Вишневецкого, цель конкурса — найти на пол-
ке магазинов пищевые продукты, информация 
на этикетке или упаковке которых полностью бы 
совпадала с внутренним содержанием, и проин-
формировать об этом потребителей. Иными сло-
вами — «вычислить» продукты, которые можно 
спокойно покупать, зная, что изготовитель вас не 
обманывает и добросовестно контролирует ка-
чество своего товара.

В первый год проведения конкурса в нем при-
няли участие девять предприятий-изготовителей 
Санкт-Петербурга, Ленинградской области, Мо-
сквы и Московской области, продукция которых 
представлена в розничной торговой сети города 
на Неве. В этом году участниками конкурса стали 
уже 13 компаний из пяти регионов России, за-
явившие 24 образца своей продукции. 

Победа в конкурсе ценна тем, что одержав-
шие ее могут претендовать на право нанесения 
на упаковку специального знака конкурса «МОЖ-
НО ПОКУПАТЬ!». Причем на бесплатной основе. 
Однако право использовать знак предоставляется 
только в том случае, если изготовитель готов га-
рантировать «Общественному контролю» каче-
ство продукта-лауреата в течение всего календар-

ного года. При этом общественная организация 
оставляет за собой право проводить внезапную 
проверку качества продукта со знаком «МОЖНО 
ПОКУПАТЬ!». Если в ходе такого инспекционного 
контроля будут выявлены нарушения по качеству, 
продукцию отзовут из торговой сети.

Таких жестких условий еще не включал ни 
один конкурс по качеству пищевых продуктов, 
проводившихся ранее в Санкт-Петербурге. 
Именно поэтому количество участников кон-
курса «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» не исчисляется 
десятками. 

Конкурс состоит из двух этапов, в рамках ко-
торых проверяются качественные показатели и 
потребительские свойства пищевых продуктов. 
Сначала закупленные в розничной торговой сети 
образцы подвергаются инструментальному кон-
тролю в аккредитованной испытательной лабора-
тории Росстандарта ФБУ «Тест–С.-Петербург», а 
затем профессиональной дегустационной оценке 
экспертов, в которой на этот раз приняли участие 
14 экспертов и специалистов. 

Для дегустации были допущены только 19 из 
21 заявленных образцов пищевых продуктов: 
два образца «сошли с дистанции» на этапе фи-
зико-химических исследований, а три образца 
из 24 заявленных на конкурс представляли груп-
пу непродовольственных товаров и поэтому не 
подлежали органолептической оценке. 

На суд жюри были представлены образцы 
молочной, мясной, рыбной, консервной, кон-
дитерской продукции, а также соления и пере-
пелиные яйца. В целом эксперты остались до-
вольны качеством пищевых продуктов и назвали 

их достойными потребительского рынка Санкт-
Петербурга. Однако все-таки четыре образца в 
ходе дегустации получили серьезные замечания 
и были сняты с конкурсной гонки. 

По завершении экспертного совета специ-
алисты поделились с корреспондентом «ПК» 
своими впечатлениями. 

— Проводить такие конкурсы необходимо, —
считает заведующий кафедрой гигиены пита-
ния Северо-Западного государственного меди-
цинского университета им. Мечникова Виктор 
Закревский. — В первую очередь они полезны 
потребителям, поскольку дают информацию о 
действительно высококачественных пищевых 
продуктах, на которые нужно ориентироваться 
на рынке. Причем сведения эти более чем объек-
тивны и достоверны, ведь в независимой оценке 
принимают участие самые компетентные специа-
листы. Вместе с тем хотелось бы, чтобы как мож-
но больше изготовителей пищевой продукции не 
боялись участвовать в таких состязаниях. 

— Значение конкурса «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» 
трудно переоценить, ведь он нацелен на защиту 
населения от некачественной продукции и одно-
временно на улучшение пищевого производства. 
Важно, что дегустационный совет, состоящий из 
лучших специалистов, может дать дельные реко-
мендации изготовителям. Такая форма обратной 
связи очень нужна, — уверен главный диетолог 
Комитета по здравоохранению Санкт-Петербур-
га, профессор Владимир Доценко. 

Ведущий ветеринарный врач отдела безопас-
ности пищевой продукции ФБГУ «Ленинградская 
межобластная ветеринарная лаборатория» Олег 
Панфилов отметил, что подобные конкурсы сле-
дует проводить регулярно. 

— Благодаря такому проекту люди будут знать, 
какие продукты действительно стоит покупать. 
В целом мне понравились представленные об-
разцы. Я бы смело рекомендовал нашим жите-
лям такую продукцию, потому что она действи-
тельно качественная по многим параметрам.

Заместитель начальника отдела защиты прав 
потребителей Управления Роспотребнадзора 
по Ленинградской области Лариса Яковлева 
и главный специалист-эксперт того же отдела 
Юлия Нагуманова рассказали о своих поже-
ланиях к маркировке товаров.

— Вне всякого сомнения, конкурс «МОЖНО 
ПОКУПАТЬ!» очень актуален. Он организован на 
высоком уровне, привлечены опытные экспер-
ты. Что касается процедуры дегустации, то до-
статочно хорошо разработана рейтинговая шкала 
оценки. Понравилось, что на первом месте стоит 
маркировка. Были небольшие замечания к дан-
ным на этикетке отдельных продуктов. Хотелось 
бы, чтобы производитель предоставлял более 
полную информацию. Например, по нашему 
мнению, неплохо было бы указывать, сколько 
времени может храниться томатная паста по-
сле вскрытия банки. 

Главный технолог ОАО «Гипрорыбфлот» 
Евгения Лобова сообщила, что некоторым 
образцам продукции в ходе оценки ставила 
«пятерки» по всем показателям.

— Небольшие замечания к образцам были, 
но я считаю, что если наши оценки не устроят 
кого-то из изготовителей, то это не страшно, 
поскольку участие в таком конкурсе — отличный 
стимул для повышения качества выпускаемой 
продукции. 

Надежда ГОРЧЕВА

Конкурс «МОЖНО ПОКУПАТЬ!»
назовет честных производителей

Список победителей общественного конкурса по ка-
честву продовольственных и непродовольственных 
товаров потребительского спроса, представленных 
на рынке Санкт-Петербурга, «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» 
эксперты огласят совсем скоро — 28 августа в па-
вильоне No 7 Международной выставки-ярмарки 
«Агрорусь» в «Ленэкспо».

ЭКСПЕРТЫ КОНКУРСА «МОЖНО ПОКУПАТЬ!» 2013 г.

Владимир Доценко, главный диетолог Ко-
митета по здравоохранению Санкт-Петербурга, 
профессор Северо-Западного государственно-
го медицинского университета им. Мечникова; 
Виктор Закревский, заведующий кафедрой 
гигиены питания СЗГМУ им. Мечникова, доктор 
медицинских наук, профессор; Елена Савостья-
нова, начальник отдела контроля качества товаров 
формата «Дискаунтер» Северо-Западного дивизи-
она Х5 Retail Group; Елена Морозова и Ирина 
Корчагина, главные специалисты отдела защиты 
прав потребителей Управления Роспотребнадзора 
по г. Санкт-Петербургу; Евгения Лобова, главный 
технолог ОАО «Гипрорыбфлот»; Наталья Одегова, 
научный сотрудник ОАО «Гипрорыбфлот»; Олег 
Панфилов, ведущий ветеринарный врач отдела 
безопасности пищевой продукции ФБГУ «Ленин-
градская межобластная ветеринарная лаборато-
рия»; Лариса Черченко, ведущий ветеринарный 
врач лаборатории серологических, гематологиче-
ских, паразитологических и биохимических ис-
следований ФБГУ «Ленинградская межобластная 
ветеринарная лаборатория»; Лариса Яковлева, 
заместитель начальника отдела защиты прав по-
требителей Управления Роспотребнадзора по 
Ленинградской области; Юлия Нагуманова, 
главный специалист-эксперт отдела защиты прав 
потребителей Управления Роспотребнадзора по 
Ленинградской области; Татьяна Шкварцева, 
ветеринарный врач отдела химико-токсикологи-
ческих исследований ГБУ «Санкт-Петербургская 
городская ветеринарная лаборатория»; Людмила 
Серажутдинова, начальник испытательной ла-
боратории пищевых продуктов, сырья и матери-
алов ФБУ «Тест-С.-Петербург»; Ирина Швейки-
на, ведущий специалист испытательной лабора-
тории пищевых продуктов, сырья и материалов 
ФБУ «Тест-С.-Петербург». 

Эксперты конкурса Елена Савостьянова, начальник отде
ла контроля качества Х5 Retail Group; Владимир Доценко, 
главный диетолог СанктПетербурга; Виктор Закревский, 
профессор СЗГМУ им. Мечникова.

Эксперты конкурса Виктор Закревский (СЗГМУ им. 
Мечникова) и Евгения Лобова (ОАО «Гипрорыбфлот»)

Эксперты конкурса Олег Панфилов и Лариса Черченко 
(ФБГУ «Ленинградская МВЛ»)

ГАСТРОНОМ

Какой продукт можно считать сливочным маслом? Только тот, который по-
лучен из натуральных сливок, а его жирность должна составлять 72,5% для 
сорта «Крестьянское» и 82,5% для сорта «Традиционное». 

Продукт с меньшей жирностью и большим количеством различных пище-
вых добавок, заменяющих молочный жир, не является сливочным маслом. 
Это – спред. 

Берите масло в фольге или плотном пергаменте. В такой упаковке сохраня-
ется гораздо больше полезных веществ. Сливочное масло, если употреблять 
его в умеренных количествах, поддерживает в рабочем состоянии наш орга-
низм, замедляет процесс его старения. Для детей до 7 лет ежедневная нор-
ма употребления сливочного масла — 5–10 граммов в день, для подростков 
и взрослых людей — до 10–30 граммов. Лучше всего употреблять масло с 
хлебом, сделанным из грубых сортов зерновых, или приправлять им ово-
щные блюда и каши.    

Уже более 7 лет стабильно высоким качеством отличается продукция 
компании «ЛАВ ПРОДУКТ» из Подмосковья. Политика руководства компании —
производить высококачественную продукцию по честной цене, остается неиз-
менной. Мы не тратим огромные деньги на рекламу, не закладываем в цену 
каждой пачки масла стоимость дорогой яркой упаковки, в этом нет необходи-
мости. Купив наше масло один раз, покупатели сами ищут его на прилавках 
магазинов. Это и есть для нас высшая оценка. Искренне рады, что продукция 
нашей компании также доступна и для жителей Санкт-Петербурга.

Вы можете найти масло компании «ЛАВ ПРОДУКТ» в торговой сети «Пята-
чок» или на рынках вашего города.

 Ешьте сливочное масло и будьте здоровы!

ВЫБИРАЕМ СЛИВОЧНОЕ МАСЛО
Сливочное масло наконец-то реабилитировало себя. Врачи и ди-
етологи в один голос говорят: от него больше пользы, чем вреда. 
Но это утверждение справедливо только лишь для настоящего, 
качественного сливочного масла. 

www.lav-product.ru      тел.: +7 (495) 782-51-91     +7 (495) 787-44-76

 С 26 августа по 1 сентября 2013 года в 
Санкт-Петербурге на территории выста-
вочного комплекса «Ленэкспо» состоится 
XXII Международная агропромышленная 
выставка-ярмарка «Агрорусь». Специали-
сты отрасли познакомятся с научными раз-
работками и инновациями в сфере АПК и 
сельхозмашиностроения, современным 
оборудованием для переработки и хране-
ния сельхозпродукции и другими актуаль-
ными достижениями в области сельскохо-
зяйственной индустрии.

Самый узнаваемый аграрный проект Севе-
ро-Запада, выставка «Агрорусь», охватывает 
все направления развития сельского хозяй-
ства, включая сельскохозяйственную технику, 
животноводство и птицеводство, ветеринарию, 
сельскохозяйственную кооперацию, транспорт 
и логистику, продукты питания. Представляя 
собой целый комплекс мероприятий с уча-
стием представителей агропромышленных 
предприятий, отраслевой науки, бизнеса и 
власти, выставка не только способствует про-
движению качественной конкурентоспособной 
продукции на отечественный рынок, но и осу-
ществляет поддержку национальных программ
в области АПК. Свое участие в проекте уже 
подтвердили специалисты более чем из 50 
регионов России, а также Украины, Белару-
си, Эстонии, Латвии, Литвы, Финляндии, 
Нидерландов, Бельгии, Германии, Англии, 
Китая, Турции. Большие экспозиции пред-
ставят Ленинградская область и Управление 
по развитию садоводства и огородничества
Санкт-Петербурга. 

Деловая программа выставки будет посвя-
щена проблемам инвестиций и инноваций как 
основы развития агропромышленного комплекса 
в условиях ВТО, вопросам управления развити-
ем сельской инфраструктуры и формирования 
трудового потенциала АПК, а также инноваци-
онным подходам к получению экологически 
безопасного продовольствия и современным 
технологиям его переработки. 

Для участников и посетителей выставки бу-
дут работать консультационный центр и ярмарка 
вакансий. Пройдут мастер-классы.

В дни работы выставки будет открыта торго-
во-презентационная зона, где фермеры позна-
комят жителей и гостей города с национальны-
ми традициями российских регионов, а также 
проведут дегустацию своей продукции и тема-
тические мастер-классы. Традиционно в рамках 
выставки «Агрорусь» пройдет специализирован-
ная выставка племенных сельскохозяйственных 
животных «Белые ночи-2013» и конкурс по раз-
личным отраслям сельского хозяйства и пищевой 
индустрии «Золотая медаль». 

28 августа на сцене 7-го павильона состоится 
торжественное награждение победителей обще-
ственного конкурса по качеству продовольствен-
ных и непродовольственных товаров, представ-
ленных на потребительском рынке Санкт-Петер-
бурга, «МОЖНО ПОКУПАТЬ!».  

В Рыбный день 29 августа свое пятилетие 
отметит Рыбный рынок, традиционно органи-
зуемый Комитетом по агропромышленному и 
рыбохозяйственному комплексу Ленинград-
ской области. Состоится специализированная 
конференция «ИНРЫБПРОМ: развитие рыбо-
хозяйственного комплекса».

Каждый день выставки-ярмарки будет тема-
тическим: День фермера, День Ленинградской 
области, День садовода, Рыбный день, День 
мёда и др. Кроме того, гости выставки смогут 
посетить Фермерские и Медовые ряды, Город 
мастеров, увидеть выступления творческих кол-
лективов. Выставку этого года украсит экспози-
ция «Ферма домашних животных», где будут 
представлены племенные животные, птица и 
пушные звери.

Выставка проходит при поддержке Ми-
нистерства сельского хозяйства РФ, Комитета 
Государственной думы по аграрным вопро-
сам, Ассоциации крестьянских (фермер-
ских) хозяйств и сельскохозяйственных ко-
оперативов России (АККОР), Правительства
Санкт-Петербурга, Правительства Ленинград-
ской области, Российской академии сельско-
хозяйственных наук.

Алиса САВЕЛЬЕВА

ВЫСТАВКИ

«Агрорусь» пройдет 
в «Ленэкспо»

тверждения соответствия качества и безопас-
ности продукции. 

Теперь же, с введением соответствующего 
техрегламента Таможенного союза, требуется 
только государственная регистрация специа-
лизированной пищевой продукции в органах 
Роспотребнадзора. При этом производителям 
выдаются бессрочные свидетельства о реги-
страции. Следовательно, о систематическом 
надзоре говорить уже не приходится. 

По мнению руководителя органа по серти-
фикации АНО «Тест–С.-Петербург» Татьяны 
Яковлевой, это можно считать послаблением 
для производителей. С введением технических 
регламентов Таможенного союза ответствен-
ность за качество и безопасность пищевых 
продуктов полностью перекладывается на 
изготовителя (продавца), принимающего де-
кларацию о соответствии продукции. 

Для многих развитых стран такой вариант, 
безусловно, подходит. Но менталитет отече-
ственного изготовителя иной: его ответствен-
ность за свое производство, как правило, не так 
высока. А самое печальное – то, что в России 
сегодня не организован в должной мере надзор 
за соблюдением качества и безопасности про-
дукции, поставляемой потребителю. 

ЛОЖКА МЕДА
Заведующая отделом детского и лечеб-

но-профилактического питания ВНИИ жиров 
Лилия Гапонова обратила внимание на по-
зитивный момент в введении техрегламента 
Таможенного союза на специализированную 
пищевую продукцию. Теперь при производстве 
детских продуктов питания можно использовать 
только натуральные ароматизаторы, тогда как 
ранее допускались ароматизаторы, идентичные 
натуральным. 

В то же время она разделяет точку зрения о 
недостаточном надзоре, а также добавляет, что 
необходимо ужесточить меры ответственности 
за нарушения.

— Если бы в нашем государстве за наруше-
ния в сфере безопасности пищевой продук-
ции наказывали по всей строгости, то нормы 
бы соблюдались. Сейчас же предусмотрены в 
основном штрафные санкции, которые, напри-
мер, для крупных предприятий несущественны. 
Считаю, что если дети оказываются в больнице 
с пищевыми отравлениями, то надо останавли-

вать производство продукции как минимум на 
месяц для полной проверки и принятия про-
филактических мер. 

Причем, по мнению Л. Гапоновой, необхо-
димо усилить контроль не только со стороны 
надзорных ведомств, но и со стороны обще-
ства. Люди должны реагировать на наруше-
ния, заявлять о них, защищать свои потреби-
тельские права. 

КАК ЗАЩИТИТЬСЯ ОТ НЕБЕЗОПАСНОЙ 
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ

При приобретении пищевых продуктов надо 
учитывать, в каких условиях они хранятся. По 
этому параметру крупные супермаркеты с нала-
женной системой охлаждения, конечно, выгодно 
отличаются от палаток под солнцем. До покупки 
необходимо прочитать на упаковке условия хра-
нения, дату изготовления и сроки годности. Если 
на прилавке скоропортящиеся продукты (напри-
мер, рыбные, мясные, молочные) хранятся в не-
допустимых условиях – вне холодильника, то та-
кую продукцию покупать не следует. 

Если вы покупаете продукцию для кормле-
ния ребенка, лучше брать специализированные 
продукты детского питания. Нужно обращать 
внимание на герметичность упаковки, состав 
продукции. Зачастую требования по срокам и 
условиям хранения к детской молочной про-
дукции гораздо жестче, чем к продуктам для 
взрослых. Если ребенку не исполнилось трех 
лет, его обязательно надо кормить специали-
зированным детским питанием. Прежде чем 
давать продукцию своему чаду, родителям 
лучше самим ее попробовать. 

На 100% застраховать себя от небезопас-
ных продуктов сегодня невозможно, однако 
можно снизить риски нанесения вреда свое-
му здоровью, если проявлять максимальную 
бдительность. 

Если вы купили продукт, а при вскрытии 
упаковки обнаружили, что он не пригоден для 
питания, его необходимо обязательно вернуть 
в магазин. По закону «О защите прав потреби-
телей» продавец обязан вернуть покупателю 
деньги. Более того, если торговая организация 
уверена, что продукция была испорчена еще 
до поступления в магазин, она, как правило, 
возвращает ее предприятию-изготовителю 
с рекламациями.

Надежда ГОРЧЕВА

Техрегламенты Таможенного союза: 
эксперты советуют потребителям быть бдительными

Ленты федеральных информагентств пестрят сообщениями о небезопасных пищевых про-
дуктах, ввозимых из-за границы. Недавно Роспотребнадзор приостановил импорт и про-

дажу всей молочной продукции новозеландской компании Fonterra на территории России в связи с заявлением фирмы 
об отзыве продукции, в том числе детского питания, в котором обнаружили бактерии, вызывающие ботулизм. Еще через 
пару дней Россельхознадзор забраковал 250 тонн импортных яблок и винограда с высоким содержанием пестицидов и 
нитратов. Надзорные ведомства настоятельно призывают россиян быть бдительными, выбирая продукты питания. 

 



ДОБРО ПОЖАЛОВАТЬСЯ!

Что делать, 
если вам нахамили
в банке?
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ШКОЛА ПОТРЕБИТЕЛЕЙ

СЫР В МЫШЕЛОВКЕ

 Cкидочные сайты – это интернет-ресурсы, 
на которых размещается информация о 

различных выгодных акциях и скидках для 
потребителей. Чтобы получить скидку, нужно 
зарегистрироваться и купить специальный 
купон. Далее его необходимо распечатать и 
предъявить непосредственному ис-
полнителю, который окажет услугу 
по сниженной цене. 

Однако и здесь есть свои 
подводные камни. Часто ку-
поны обходятся потребителю 
гораздо дороже, чем в реаль-
ности стоит сама услуга или товар. 
Случаи, когда на период акции сайты 
совместно с поставщиками умышленно за-
вышали цены, не единичны. Также бывает, что 
уже в месте оказания услуги клиенту отказыва-
ют, хотя он пришел с оплаченным купоном. 

Как рассказал ведущий эксперт рынка ски-
дочных купонов в России, руководитель Клуба 
любителей скидок Всеволод Тюркин, сегод-
ня пользователи онлайн-дисконта чаще всего 
остаются недовольны услугами салонов красоты, 
парикмахерских, различных центров здоровья. 
Среди товаров в «черном списке» – низкокаче-
ственная китайская продукция. 

Лучше обстоит дело со скидками на услуги 
ресторанов и кафе, культурных учреждений, раз-
влекательных и спортивных заведений. Однако 
и в этих случаях нельзя терять бдительность в 
погоне за выгодой. 

Впрочем, если потребитель будет действо-
вать грамотно, то вероятность столкнуться с 
неприятностями сокращается для него в разы. 
Умелое обращение со скидками приносит 
опытным пользователям до 30–50% реаль-
ной экономии.

ПРЕДУПРЕЖДЕН — ЗНАЧИТ ВООРУЖЕН
Чтобы отношения со скидочными сайтами не 

обернулись для вас головной болью, нужно со-
блюдать следующие простые правила, говорит 
Всеволод Тюркин. 

Совет 1. Перед покупкой купонов обяза-
тельно сравните рыночные цены на желае-
мую услугу. Не стоит заострять внимание на 
размере указанной на сайте скидки, так как 
очень часто она оказывается не соответству-
ющей действительности. 

Сегодня на просторах интернета можно встретить массу негативных отзывов 
о работе скидочных сайтов. Причем претензии у потребителей возникают 

как к онлайн-порталам, продающим купоны, так и к непосредствен-
ным исполнителям услуг. Редакция «ПК» решила выяснить, как 

защититься от проблем при покупке скидочных купонов.

Совет 2. Внимательно 
ознакомьтесь с сайтом 
поставщика услуги, 

если таковой имеется. 
Почитайте отзывы о его 

работе на сторонних порта-
лах, побеседуйте с представителем по теле-
фону, уточните детали акции. 

Совет 3. Проверьте репутацию скидочного 
сайта в интернете по отзывам, изучите публичную 
оферту. При этом условия использования скидоч-
ных купонов стоит воспринимать буквально. 

Совет 4. Не торопитесь соглашаться на сверх-
дешевые предложения. Их нужно проверять 
особо тщательно, так как есть риск оказаться 
жертвой мошенничества. 

Совет 5. С большой осторожностью относи-
тесь ко всякого рода  требованиям поставщика 
внести дополнительную оплату до или во время 
получения услуги, если на сайте скидок об этом 
заранее не предупреждалось. 

– Например, в салоне красоты мастер пред-
лагает клиентке нанести тот или иной компонент 
в процессе ламинирования волос. Может вовсе 
не спросить ее согласия или спросить невзначай. 
А по окончании процедуры при расчете клиенту 
сообщается о некой доплате. Большинство, по-
ворчав, отдадут деньги. И этим недобросовест-
ные поставщики охотно пользуются. Хотя клиент 
не должен платить за услугу, которую не заказы-
вал и об условиях которой не был осведомлен 
заранее. Он имеет полное право отказаться от 
оплаты, сказать спасибо и уйти. Ответственность 
в такой ситуации должен нести мастер, который 
решил подзаработать не совсем честным спо-
собом, — говорит В. Тюркин.

Совет 6. Если возникли сомнения в качестве 
рекламируемой услуги или вызывает подозре-
ния сам поставщик, лучше воздержаться от по-

купки купона. Если же он уже куплен и вы при-
ехали к исполнителю, а опасения до оказания 
услуги подтвердились, то лучше развернуться 
и уйти. Неактивированный купон можно вер-
нуть до срока окончания его действия. При этом 
деньги будут сохранены на вашем персональном 
балансе внутри сайта для последующих поку-
пок. Также их можно перевести на банковский 
счет, но это потребует дополнительных време-
ни и сил. 

Совет 7. Не покупайте через скидочные сай-
ты никаких гаджетов, так как в 99% случаев это 
китайская низкокачественная продукция. Лучше 
проверить наличие бренда на ресурсе «Яндекс. 
Маркет». Если там его нет, значит перед вами, 
скорее всего, подделка. Там же можно увидеть 
рыночные цены и отзывы на продукцию.

Совет 8. Еще до покупки купона на сайте 
позвоните поставщику и поинтересуйтесь, 
можно ли активировать купон после полного 
оказания услуги. Если получите отрицательный 
ответ, то и связываться с этим предложением 
лучше не стоит.

Совет 9. Сначала забронируйте себе место 
у исполнителя и только после этого оплачи-
вайте купон. Бывали случаи, когда ждать обе-
щанной услуги людям приходилось несколько 
месяцев. 

– Проявите твердость в отношениях с постав-
щиком: не соглашайтесь на активацию купона 
до оказания услуги. Если же купон активируют, 
а услуга в результате вас не устроит, поставщик 
может отказаться что-либо возмещать, со-
славшись на то, что деньги выплачены не ему, 
а скидочному сайту. Далее события начнут раз-
виваться по хорошо известному сценарию: ис-
полнитель и скидочный сайт будут переклады-
вать ответственность друг на друга до тех пор, 
пока вы не отчаетесь. 

Рекомендация юриста СПб ООП «Обще-
ственный контроль» Ильи Немерского:

– Перед покупкой купона нужно вниматель-
но изучить условия договора об оказании услуг, 
которые указаны на сайте и на самом купоне. 
От этого зависит, кто понесет ответственность 
в случае возникновения тех или иных про-
блем. Есть разные формы действия в интересах
третьих лиц: комиссия, поручение и агентиро-
вание. В случае некачественного оказания услуг 
процедура защиты прав потребителя может от-
личаться. Но в любом случае, когда речь идет 
о некачественной услуге, всегда можно предъ-
явить претензии и исполнителю-посреднику 
(сайту), и непосредственному исполнителю. 
Напишите заявление в адрес продавца, за-
несите свою жалобу в книгу отзывов и пред-
ложений, воспользуйтесь формой обратной 
связи на скидочном сайте. 

Что касается возврата денежных средств, 
здесь все опять же упирается в оферту. Также 
всегда следует помнить, что если продавец 
оказал вам платную услугу без вашего ведома, 
то вы можете отказаться от оплаты, согласно 
пункту 3 статьи 16 Закона РФ «О защите прав 
потребителей». 

Вообще, с каждым случаем нужно разбирать-
ся индивидуально. Если требуется квалифици-
рованная юридическая помощь, лучше обра-
титься в СПб ООП «Общественный контроль», 
где можно получить консультацию по любым 
вопросам в сфере защиты прав потребителей 
по телефонам горячей линии: 324-25-80,
324-27-98, 987-56-43 или по электронной 
почте spbpotrebitel@yandex.ru.

Надежда ГОРЧЕВА

Последние семь лет актер обслуживается 
в Сбербанке, и ни разу за это время к нему не 
предъявлялись претензии по поводу паспорта. 
Однако в тот злополучный день контролер-кас-
сир банка оказалась достаточно внимательной, 
чтобы заметить техническую ошибку в удосто-
верении личности посетителя, но недостаточно 
тактичной, чтобы решить вопрос деликатно. 

– Изучив мой паспорт, сотрудница банка во 
всеуслышание заявила, что он у меня фальши-
вый, чем привлекла внимание многочисленных 
клиентов, находящихся в зале. 

Артиста такие слова шокировали: обвинение 
в фальсификации он услышал впервые. Однако 
операционистка привела весомый аргумент: в 
документе был указан код подразделения «662-
001», а на гербовой печати – «663-001». Со-
трудница банка сообщила, что обязана изъять 
паспорт и вызвать полицию. В обслуживании 
Гамову, естественно, отказала. 

Расстроенный артист обратился к админи-
страции отделения. В кабинете руководителя 
он высказал свое возмущение.

– Я – публичный человек, сотни моих фото-
графий размещены в интернете, а меня при-
людно обвиняют, что паспорт поддельный, 
фото фальшивое! – возмущается актер. – Ведь 
можно решать такие вопросы цивилизованным 
образом, проявляя тактичность, а не подвергать 
клиентов публичному унижению. 

В итоге Гамов потратил на визит в банк поч-
ти полтора часа вместо привычных 15 минут. 
Приходную операцию артисту все-таки произ-
вели, но посоветовали поменять бракованный 
паспорт. Этим Гамов занялся незамедлительно, 
а также направил письменную жалобу в Управ-
ление претензионной работы ОАО «Сбербанк 
России». Ему пришел обнадеживающий ответ, 
что кредитное учреждение принимает меры по 
улучшению качества обслуживания клиентов. 

Комментарий юриста СПб ООП «Обще-
ственный контроль» Ильи Немерского:

– С точки зрения профессиональных обязан-
ностей сотрудница банка все сделала правильно: 
заметила ошибку, приняла меры. Другое дело, 
она забыла о банальной тактичности, что в та-
ких заведениях, как Сбербанк, насколько я знаю, 
недопустимо. Прилюдные обвинения клиента 
в мошенничестве вряд ли согласуются с долж-
ностной инструкцией. Можно было пригласить 
человека в отдельный кабинет и уже там разо-
браться в ситуации. 

Обращение с жалобой в управление банка 
обоснованно, но лучше также оставлять запись 
в жалобной книге, поскольку именно ее прове-
ряют надзорные органы. Обратная связь – это 
тот механизм, благодаря которому поставщики 
услуг могут выстроить грамотную внутреннюю 
политику и улучшить свой сервис. 

Алиса САВЕЛЬЕВА

КУПИТЬ ПРОСТО, ВЕРНУТЬ ТЯЖЕЛО
Прибор представляет собой в основном на-

бор лампочек, шестеренок и спутанных про-
водов. По мнению юриста СПб ООП «Обще-
ственный контроль» Ильи Немерского, самое 
простое в этом случае – провести экспертизу, 
которая, скорее всего, покажет, что устройство 
не выполняет те функции, которые ему припи-
сывают продавцы.

Однако можно пойти менее затратным пу-
тем. Пункт 2 статьи 469 Гражданского кодекса 
РФ гласит, что качественный товар – это то-
вар, пригодный для целей, о которых прода-
вец поставил в известность покупателя. То есть 
«чудо-прибор» должен выполнять те функции, 
ради которых пенсионерка его и купила. Но по-
скольку оказалось, что аппарат противопоказан 
женщине из-за наличия у нее определенных 
заболеваний и она не может пользоваться им 
по назначению, назвать такой товар качествен-
ным нельзя. 

Пункт 2 статьи 475 Гражданского кодекса РФ 
гласит, что в случае существенного нарушения 
требований к качеству товара покупатель вправе 
от него отказаться. А учитывая, что у пенсионер-
ки на этот счет имеются довольно существенные 
претензии (несовершенство нельзя устранить, и, 
более того, прибор несет угрозу жизни и здоро-

вью), она имеет право его вернуть и потребовать 
от продавца уплаченные деньги. 

Претензия в адрес продавца направлена. 
СПб ООП «Общественный контроль» готовит 
исковое заявление в суд. 

«ДЭТА» — ВНЕ ЗАКОНА
В интернете можно встретить довольно мно-

го негативных отзывов о подобных аппаратах. 
Помимо «Ангел-Z», в их «черном списке» – 
приборы «Дэта», «Адам-01», «Гамма-7» и дру-
гие. Как правило, злоумышленники пытаются 
сбыть такие «чудо-машины» именно пенсионе-
рам, играя на их доверчивости. Зачастую про-
давцы представляются сотрудниками органов 
соцзащиты или медучреждений. Принесенные 
с собой устройства они позиционируют как из-
лечивающие от любых болезней и выставляют 
за них необоснованно высокую цену. А затем 
предлагают пожилым людям купить аппараты 
якобы со скидкой по пенсионному удостовере-
нию. Только потом люди понимают, что стали 
жертвами мошенничества.   

Между тем промысел продавцов лжелечеб-
ных приборов все больше привлекает внимание 
правоохранительных органов и органов Рос-
здравнадзора. Так, по сообщению сайта МВД 
РФ, недавно в Москве была пресечена деятель-

ность межрегиональной организованной пре-
ступной группы,  участники которой произво-
дили и продавали «медицинские» приборы 
«Дэта». Продукция реализовывалась злоу-
мышленниками через розничные аптечные сети, 
медучреждения и с помощью сетевого марке-
тинга. Участники ОПГ сбывали «чудо-приборы» 
по цене от 20 тысяч рублей за штуку, хотя, по 
предварительной оценке, себестоимость одного 
прибора — не более тысячи рублей. 

При этом установлено, что прибор «Дэта» 
и его модификации не могут применяться в 
медицинской практике на территории Рос-
сии и являются опасными для жизни и здо-
ровья людей. 

Надежда ГОРЧЕВА

• На Руси издавна лучшие сорта коровьего масла получали из свежих сливок, наполненных 
ароматом заливных лугов. Продолжая традиции отечественного маслоделия, мы тщательно 
отбираем сырье и строго контролируем каждый этап изготовления Масла Сливочного. 
Высокое качество нашего продукта подтверждено стандартом ГОСТ.
• Сливочное масло  полезно для здоровья. Оно содержит множество необходимых 
человеку веществ. В их числе витамины А, D, E, K, а также 20 незаменимых жирных 
кислот. Названные витамины необходимы человеку для крепости костей, остроты зрения, 
гладкости кожи и блеска волос.
• Молочный жир содействует усвоению кальция, который в свою очередь отвечает за 
понижение уровня холестерина в крови. Таким образом, не следует бояться холестерина 
— масло само «отрегулирует» его уровень.
• Хранить сливочное масло рекомендуется при температуре 10-12° С, в темном месте. 
В домашних условиях масло следует хранить в холодильнике. Ни в коем случае нельзя 
хранить сливочное масло в стеклянных масленках — находясь на свету, все витамины в масле 
теряют свои качества уже в течение первых суток. Чтобы масло не впитывало посторонних 
запахов, его нужно держать подальше от остро пахнущих предметов и продуктов.

Масло «ЭКОМИЛК» «Сливочное»

БУДЬ БДИТЕЛЕН

Головная боль 
вместо «чудо-прибора»

НЕ ПОПАДАЙТЕСЬ НА УДОЧКУ МОШЕННИКОВ, КОТОРЫЕ ПРОДАЮТ МЕДИЦИНСКИЕ ПРИБОРЫ НА УЛИЦЕ

Как-то раз во двор пенсионерки Татьяны ДОКУКИНОЙ пришли люди пред-
ставительной внешности и предложили приобрести аппарат «Ангел-Z», 
который якобы избавляет от многих болезней. Поддавшись красноречию 
гостей, женщина отдала за «чудо-прибор» 7890 рублей. Причем перед 
покупкой Татьяна Константиновна сообщила продавцам об имеющихся у 
нее заболеваниях. Те заверили, что с такими диагнозами аппаратом вполне 
можно пользоваться. Однако, как оказалось впоследствии, пенсионерку об-
манули. За помощью она обратилась в Санкт-Петербургскую общественную 
организацию потребителей «Общественный контроль». 

ИЗВЕСТНОГО АРТИСТА СЕРГЕЯ ГАМОВА 
НЕЗАСЛУЖЕННО ОБВИНИЛИ 

В МОШЕННИЧЕСТВЕ НА ПУБЛИКЕ 

18 июня 2013 года актер театра и кино, 
заслуженный артист России Сергей ГАМОВ 
отправился в Московское отделение Сбер-
банка Санкт-Петербурга, в котором  об-
служивается с 2006 года. Однако в про-
ведении приходной кассовой операции 
ему отказали, заявив, что предоставлен-
ный паспорт поддельный, а фотография 
фальшивая. Обвинения сотрудниками 
банка были высказаны публично, что 
поставило артиста в весьма неловкое и 
даже унизительное положение. 

Не торопись купить купон!
Возможно, это лохотрон!
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Наименование 
продукции

Масло сливочное 
сладкосливочное, 

м.д. жира 82,5%

Масло сливочное 
«Экомилк»

в/с, м.д. жира 82,5%

Масло сливочное 
«Ильинское»,

м.д. жира 82,5%

Масло сливочное 
сладкосливочное 

несоленое,
м.д. жира 72,5%

Масло сливочное 
«Просто» 

«Крестьянское» 
м.д. жира 72,5%

Масло сливочное 
традиционное 
«Лакомо», в/с,

м.д. жира 82,5%

Масло сливочное 
традиционное

м.д. жира 82,5%

Масло сливочное 
«Крестьянское»,
м.д. жира 72,5%

Масло сливочное 
«Крестьянское»,
м.д. жира 72,5%

Масло сливочное 
традиционное в/с,
м.д. жира 82,5%

Производитель ЗАО «Росэкспопром», 
СПб

ЗАО «Озерецкий молоч
ный комбинат», Москов

ская обл.

ООО «Производственный 
комбинат «Ильинское 
95», Московская обл.

ООО «Невские сыры», 
СПб

ОАО «Маслосырзавод 
«Порховский», Псков

ская обл., г. Порхов

ООО «Ивмолокопродукт», 
г. Иваново

ИП Горшков С. С., 
Павелецкий мол. завод, 

Рязанская обл.

ООО «Молочная река», 
Москва

ООО «Сливочная 
столица», СПб

ОАО «Мытищинский 
молочный завод», 
Московская обл.

Дата изготовления 16.05.2013 28.05.2013 27.05.2013 29.05.2013 01.05.2013 31.05.2013 30.05.2013 07.05.2013 16.05.2013 27.05.2013

Масса, г 180 180 180 180 180 200 180 180 200 180

Цена, руб. 6640 5040 4790 4590 4040 4630 2590 2990 2690 2512

Место закупки ООО «О
,
Кей», Заневский пр., 
65, корп. 1

ООО «О
,
Кей», Заневский пр., 
65, корп. 1

ООО «О
,
Кей», Заневский пр., 
65, корп. 1

ООО «О
,
Кей», Заневский пр., 
65, корп. 1

ООО «ТД Интерторг», 
1я Красноармейская ул., 

15, лит. А

ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 
лит. Б

ТК «Народный», ООО «Век», 
ООО «Талько Глобал Трейд», 

пр. Косыгина, 21, корп. 1

ООО «ТД Интерторг», 
1я Красноармейская ул., 

15, лит. А

ТК «Народный», ООО «Век», 
ООО «Талько Глобал Трейд», 

пр. Косыгина, 21, корп. 1

ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 
лит. Б
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Органолептические 
показатели по НД

Внешний вид и консистенция: консистенция плотная, однородная, пластичная,, поверхность на срезе слабоблестящая, сухая на вид. Вкус и запах: выраженный сливочный вкус и привкус пастеризации, 
без посторонних привкусов и запахов; допускаются слабокормовой привкус и(или) недостаточно выраженные привкусы: сливочный, пастеризации, перепастеризации и растопленного масла. 

Цвет: от светложелтого до желтого, однородный, равномерный.

Консистенция 
фактически

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность 

на срезе блестящая, 
сухая на вид

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность 
на срезе слабоблестящая, 

сухая на вид

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность 
на срезе слабоблестящая, 

сухая на вид

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность 

на срезе блестящая, 
сухая на вид

Плотная, однородная, 
пластичная, поверхность 
на срезе слабоблестящая, 

сухая на вид

Плотная, пластичная, 
поверхность на срезе 

слабоблестящая

Плотная, пластичная, 
неоднородная, поверхность 

на срезе слабоблестящая, 
с наличием включений 

яркожелтого цвета

Недостаточно плотная и пла
стичная, неоднородная, 
с наличием единичных 

пустот, поверхность на срезе 
матовая

Недостаточно плотная и 
пластичная, поверхность 

на срезе слабоблестящая, с 
наличием единичных пустот

Недостаточно плотная и пла
стичная,  с наличием еди

ничных пустот, поверхность 
на срезе слабоблестящая

Цвет фактически Желтый, однородный 
по всей массе

Желтый, однородный 
по всей массе

Желтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Светложелтый, однородный 
по всей массе

Вкус и запах 
фактически

Выраженный сливочный 
вкус и привкус пастериза
ции, без посторонних при

вкусов и запахов

Слабовыраженный сливоч
ный вкус и привкус пасте
ризации, без посторонних 

привкусов и запахов

Недостаточно выраженный 
сливочный вкус и привкус 

пастеризации, без посторон
них привкусов и запахов

Слабовыраженный сливоч
ный вкус и привкус пасте
ризации, без посторонних 

привкусов и запахов

Недостаточно выраженный 
сливочный вкус и привкус 

пастеризации, без посторон
них привкусов и запахов

Недостаточно выраженный 
сливочный вкус и привкус 

пастеризации, без посторон
них привкусов и запахов

Не свойственные для сливоч
ного масла, вкус – 

сладковатый

Не свойственные 
для сливочного масла,  

с наличием постороннего 
запаха, вкус – сладковатый

Не свойственные 
для сливочного масла, 

вкус – сладковатый

Не свойственные 
для сливочного масла, 

вкус – сладковатый

Масс. доля влаги по НД, % 14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 25,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 25,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 25,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 25,0 

(ГОСТ Р 529692008)

14,0–46,0 (No 163ФЗ) 
не более 16,0 

(ГОСТ Р 529692008)

Масс. доля влаги, %,  фактич. 15,8±0,3 16,1±0,3 15,4±0,3 25,0±0,3 25,2±0,3 17,2±0,3 25,9±0,3 25,8±0,3 27,0±0,3 20,7±0,3
Массовая доля жира, по НД, % 50,0–85,0 (No163ФЗ)

не менее 82,5 
(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 82,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 82,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 72,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 72,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 82,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 82,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 72,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 72,5 

(ГОСТ Р 529692008)

50,0–85,0 (No163ФЗ)
не менее 82,5 

(ГОСТ Р 529692008)

Массовая доля жира, 
фактич., % 83,1±1,0 82,6±1,0 83,0±1,0 72,8±1,0 71,9±1,0 81,5±1,0 71,5±1,0 71,5±1,0 70,7±1,0 77,4±1,0

Идентификация жир. основы, 
НД Жировая фаза в масле должна содержать только молочный жир коровьего молока

Идентификация жировой 
основы фактически

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит только 

молочный жир коровьего 
молока

Жировая фаза продукта 
содержит смесь жиров 

немолочного происхож
дения. Молочный жир не 

обнаружен

Жировая фаза продукта 
содержит смесь жиров 

немолочного происхож
дения. Молочный жир не 

обнаружен

Жировая фаза продукта 
содержит смесь жиров не
молочного происхождения 
и молочный жир в следо

вых количествах

Жировая фаза продукта 
содержит смесь жиров не
молочного происхождения 

и молочный жир 
(менее 15%)

Соответствие показателям 
качества (ГОСТ) Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует Соответствует Не соответствует Фальсификат Фальсификат Фальсификат Фальсификат

РЕЗУЛЬТАТЫ 
ЭКСПЕРТИЗЫ 
МАСЛА СЛИВОЧНОГО

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

По результатам проверки Санкт-Петербургской общественной организации потребителей 
«Общественный контроль», 4 из 10 образцов сливочного масла, закупленных в торговых 
сетях города, оказались фальсификатом, один образец — повышенной влажности.

 Образцы сливочного масла, которые за-
браковала испытательная лаборатория 

ФБУ «Тест–С.-Петербург», были закуплены 
в магазинах «Народный» (пр. Косыгина, 21, 
корп. 1), «Ашан» (ул. Боровая, 47, лит. Б) и 
в универсаме «Идея» (ООО «ТД Интерторг», 
ул. 1-я Красноармейская, 15, лит. А). 

 
МОЛОЧНЫЙ ЖИР ПРОПАЛ БЕЗ ВЕСТИ 

Сливочным маслом может называться про-
дукт, который содержит только молочный жир 
коровьего молока. Но некоторые производите-
ли, желая сэкономить, заменяют его на более 
дешевый растительный. Например, образцы, 
которые произвели ИП Горшков С. С. (Рязан-
ская обл.) и ООО «Молочная река» (г. Мо-
сква), содержали исключительно смесь жи-
ров немолочного происхождения – ни намека 
на молочный жир! В масле сливочном тради-
ционном от ОАО «Мытищинский молочный 
завод» (Московская обл.) молочный жир 
был, но менее 15%. А в масле сливочном 
«Крестьянском» от ООО «Сливочная столи-
ца» (г. Санкт-Петербург) он был обнаружен 
лишь «в следовых количествах». Эти продукты 
можно назвать растительно-жировым спре-
дом (в нем молочного жира вообще может и 
не быть), но никак не сливочным маслом. 

МАСЛОМ НЕ ПАХНЕТ, 
А ВЛАЖНОСТЬ — КАК В ТРОПИКАХ

Сливочный вкус с привкусом пастериза-
ции, без посторонних привкусов и запахов. 
Цвет – от белого до желтого, равномерный 
по всей массе. Настоящее сливочное масло, 
изготовленное по ГОСТу, должно строго соот-
ветствовать этим характеристикам. Покупатель 
не всегда самостоятельно может определить 
несоответствие, зато экспертиза показала, что 
масло «Крестьянское» от ООО «Сливочная 
столица», например, содержало единичные 
пустоты. Такое же замечание – к продукции 
ООО «Молочная река» и ОАО «Мытищинский 
молочный завод».

«Наличие пустот свидетельствует о недо-
статочно плотной набивке масла. Это может 
послужить причиной его порчи, развития пле-
сени. Причем плесень могут выделять фер-
менты, расщепляющие жир. Поэтому наряду 
с плесневелым вкусом может появиться еще и 

прогорклый, связанный с порчей жира», – го-
ворит Людмила ЗАБОДАЛОВА, профессор, 
зав. кафедрой технологии молока и пищевой 
биотехнологии Института холода и биотехно-
логий НИУ ИТМО. Добавим, что все четыре 
фальсификата из пяти образцов, признанных 
не соответствующими ГОСТу, имели вкус и за-
пах, не свойственные сливочному маслу. 

Соответствовать ГОСТу должна и массовая 
доля влаги. Но во всех пяти забракованных 
образцах она была превышена на 0,8–10%. 
Чем больше в масле влаги, тем, соответствен-
но, меньше жира. Поэтому неудивительно, что 
в трех из пяти нестандартных образцах, где мас-
совая доля влаги оказалась превышена, жир-
ность сильно не дотягивала до требований ГО-
СТа. Сэкономили на жире, заменив его влагой, 
все те же ИП Горшков С. С. и ОАО «Мытищин-
ский молочный завод». В продукции из Рязани 
оказалось 71,5% жира (да и жир-то немолоч-
ный) вместо обозначенных на упаковке 82,5%, 
а у масла «Традиционного» из г. Мытищи жира 
(тоже немолочного) оказалось 77,4% вместо 
82,5%. Влажность масла от ИП Горшков С.С. 
зашкалила до 26% (норма по ГОСТу – не более 
16%), образец из г. Мытищи имел чуть мень-
шую влажность – 20,7%. 

Чуть больше влаги, чем положено (17,2%), 
оказалось и во входящем в «нестандартную пя-
терку» образце масла «Традиционное» от ООО 
«Ивмолокопродукт» (г. Иваново). Маслоделы 
из города невест в этот раз почти попали в ГОСТ. 
Чего нельзя сказать о результатах проверок 
предыдущих лет, когда продукция ООО «Ив-
молокопродукт» признавалась фальсифици-
рованной, так как не содержала в себе 100% 
молочного жира.  

НЕ СЛЕДЯТ ИЛИ ЗАКРЫВАЮТ ГЛАЗА?
По словам начальника отдела контро-

ля качества товаров формата «Дискаунтер»

Северо-Западного дивизиона Х5 Retail Group 
Елены САВОСТЬЯНОВОЙ, в случае сомне-
ния в качестве поступившей партии продук-
ции торговая сеть немедленно отправляет на 
экспертизу пробы. Вся партия в этом случае 
либо блокируется на складе, либо, по согла-
сованию с поставщиком, отзывается. Затем на 
основании протоколов экспертизы принима-
ется решение: пустить продукцию в продажу 
или вернуть поставщику.

Контроль качества должен осуществлять-
ся и непосредственно «с полок магазинов». 
«Бывало такое, что в ходе мероприятий по 
контролю качества выявляется фальсифи-
кат, – рассказывает Елена САВОСТЬЯНОВА. 
– В подобных случаях мы делаем постав-
щику предупреждение, а при обнаружении 
повторной фальсификации требуем прекра-
тить поставки». Например, по данным раздела 
«Качество» официального сайта Х5, проверка 
качества сливочного масла в магазинах сети 
от 26 апреля выявила два образца, которые 
не соответствовали требованиям нормативной 
документации по вкусу и запаху. Это масло 
от ФГУП «Учебно-опытный молочный завод» 
ВГХМА им. Верещагина (г. Вологда, с. Молоч-
ное Вологодского района) и ОАО «Молочные 
продукты» (республика Беларусь, г. Гомель). 

ЦЕНА ИМЕЕТ ЗНАЧЕНИЕ
По словам заместителя генерального ди-

ректора одной из петербургских компаний, 
производящих сливочное масло, Сергея 
ДРОЗДОВА, сырье для фасовки этого про-
дукта в должных объемах в России найти не-
просто. Поэтому расширяются контакты с за-
рубежьем. За последнее время поставки бе-
лорусского сырья, которое было основным, 
серьезно сократились и выросли в цене (уве-
личились таможенные пошлины на ввозимые 
молочные продукты среди стран Таможенного 

союза). Многие производители начали заку-
паться в Новой Зеландии, Австралии, Арген-
тине. Но масло из этих стран тоже недешево и 
поступает нерегулярно. 

Рыночная конъюнктура, а также рост курса 
доллара и евро привели к росту цен на сли-
вочное масло. Так что крайне низкая цена на 
этот продукт должна потребителя насторожить. 
«Натуральное масло жирностью 82,5% в роз-
ничной сети сегодня не может стоить дешевле 
60 рублей за 180 граммов», – считает Сергей 
ДРОЗДОВ. 

Не вестись на низкую цену, дабы не ри-
сковать, советует и Людмила ЗАБОДАЛОВА. 
Ведь в цену продукта включают затраты на 
производство, арендную плату, зарплату со-
трудников... Итоговая цена обычно превышает 
себестоимость минимум в 4 раза. По словам 
Елены САВОСТЬЯНОВОЙ, как-то в «Пятероч-
ку» поступило масло ТМ «Новая деревня» 
Озерецкого молочного комбината по цене 
29 руб. 90 коп., которое соответствовало тре-
бованиям ГОСТа и Технического регламента 
на молоко и молочную продукцию. Однако 
это была цена по акции, а не регулярная. «На 
неделю компания может себе позволить ра-
ботать в минус, чтобы привлечь клиента. Но 
не на постоянной основе».

ПРЕСТУПЛЕНИЕ БЕЗ НАКАЗАНИЯ
Одна треть образцов сливочного масла 

– фальсификат. Таков результат экспертизы 
«Общественного контроля». В прошлом году 
подделками было признано еще больше об-
разцов – 60%. Однако утверждать, что кривая 
фальсификации пошла вниз, нельзя. К сожа-
лению, фальсификат по-прежнему составляет 
значительную долю на полках магазинов всех 
регионов страны. Причина кроется в отсутствии 
действенного государственного контроля и воли 
государства беспощадно бороться с обманом 

потребителей. «Существующие штрафы за это 
в России настолько малы, что если обнаружит-
ся фальсификат, то полученная прибыль от его 
продажи с лихвой окупит штраф», – рассуж-
дает Сергей ДРОЗДОВ.

Информация о результатах независимой 
проверки образцов сливочного масла 17 июня 
поступила в Управление Роспотребнадзора по 
г. Санкт-Петербургу. На день сдачи номера в 
печать (13.08.2013 г.) ответа пока не после-
довало. Однако СПб ООП «Общественный 
контроль» надеется на должную реакцию и 
соответствующие меры со стороны надзор-
ной инстанции.

Анна КНЯЗЕВА

КАК НЕ НАРВАТЬСЯ НА ФАЛЬСИФИКАТ 
• Чтобы узнать о подделках в магазинах, зай-
дите на сайт газеты «Петербургское качество» 
www.petkach.spb.ru. 
• Выбирайте производителя сливочного масла, 
который на рынке работает давно, известен вам 
не первый год и на которого не было жалоб от 
ваших знакомых или соседей. 
• Избегайте покупать сливочное масло в упаков-
ке с безликим дизайном (1–2 цвета, отсутствие 
яркого, запоминающегося логотипа или торго-
вого знака). Безликая упаковка – стремление 
изготовителя стереть в вашей памяти впечат-
ление о плохом продукте. 
• Цена настоящего сливочного масла не может 
быть ниже 60 руб. за пачку 180 г. Слишком низ-
кая цена должна насторожить, если это не цена 
«по акции». 
• Цвет масла не должен быть ярко-желтым. Пра-
вильная цветовая гамма: от белого до желтого, 
однородный по всей массе. 
• В домашних условиях отличить сливочное 
масло от фальсификата очень сложно, по-
скольку производители сейчас используют ка-
чественные заменители молочного жира.
• Не покупайте масло на рынках на развес без 
маркировочных ярлыков. Отсутствие инфор-
мации на продукте – первый признак обмана 
покупателя.  

СОВЕТЫ «ПК»

– Тот факт, что одна из компаний-участниц 
проведенной экспертизы почти «дотянула» 
свою продукцию до ГОСТа, является доказатель-
ством эффективности работы «Общественного 
контроля». Тем не менее вызывает тревогу то, 
что ряд компаний выдает свою продукцию за 
натуральное сливочное масло и при этом ис-
пользует растительный жир, а также другие де-
шевые компоненты, обманывая потребителей. 
Это свидетельствует в первую очередь о несо-
вершенстве российского законодательства.

Результаты проверки говорят о том, что тор-
говые организации должны более взвешенно 
и ответственно подходить к выбору постав-
щиков, ориентируясь не только на наиболее 
низкую цену или выгодные условия, но и на 
репутацию производителя. Зачастую именно 
крупные ритейлеры обостряют конкуренцию и 
провоцируют производителей к максимально-
му снижению стоимости их продукции, в том 
числе за счет снижения ее качества. В погоне 
за лояльностью покупателей сети часто прода-
ют товары даже ниже закупочной стоимости, 
что, с одной стороны, выгодно для потреби-
телей, а с другой – приучает их к неоправдан-
но низким ценам на качественные продукты. 
Такая недобросовестная конкуренция ставит 
производителей этих продуктов в заведомо 
невыгодное положение как по отношению к 
другим сетям, так и по отношению к их недо-
бросовестным коллегам. 

Сейчас ряд государственных ведомств и об-
щественных организаций работает над внесе-
нием изменений в закон о торговле, вводящих 
запрет на продажу товаров в рознице ниже их 
закупочной цены. Покупателям всегда нужно 
помнить, что хороший, качественный и без-
опасный продукт не может стоить дешево. 
Поэтому при выборе необходимо ориенти-
роваться не только на цену, но и на репутацию 
производителя и магазина.

СЛОВО — ЭКСПЕРТУ

НЕ ВСЯКОЕ МАСЛО В КАШУ ГОДИТСЯ!

При реализации проекта «Не покупай-
ся!» используются средства государствен-
ной поддержки, выделенные в качестве 
гранта в соответствии с распоряжением 
Президента Российской Федерации от 
3 мая 2012 года No 216-рп. 

 

ШКОЛЬНЫЙ ЗАВТРАК

АЛЬТЕРНАТИВА БУЛОЧКАМ 
И БУТЕРБРОДАМ

Пищевой рацион малыша, которого мама 
собирает в детсад или школу, должен быть про-
думан до мелочей. Большое внимание врачи 
советуют уделять завтраку. Ведь ребенку пред-
стоят большие умственные, эмоциональные и 
физические нагрузки. Когда еще он успеет по-
ужинать дома! 

Если сварить кашу не удается, на помощь 
приходят сосиски. Они являются отличной 
альтернативой еде всухомятку. У вас не зай-
мет много времени сварить пару сосисок и 
отрезать ломтик хлеба с огурчиком и поми-
дором. А ребенок будет сыт и доволен. Да и 
пользу, вопреки досужему мнению, получит 
немалую. Во-первых, это горячее питание, а 
во-вторых — мясной белок, необходимый 
растущему организму. И наконец, положи-
тельные эмоции, которые получает малыш 
от любимого лакомства. 

ЕДА В РИТМЕ ЖИЗНИ
Компания «Мит Стар» изготавливает со-

сиски только из мяса высшего сорта и без 
консервантов, а сосиски для детей «Кара-
пуз» выпускает в миниатюрном виде и с при-

влекательным для детей дизайном оболочки. 
Их удобно подавать не только в вареном виде, 
но и обжаренными, например, с тушеной ка-
пустой. После такого полноценного завтрака 
родители могут не переживать за работоспо-
собность и здоровье малыша.

Сосиски любят не только дети, их с удо-
вольствием уплетают старшеклассники и сту-
денты. Даже самый ленивый школьник сумеет 
отварить себе на завтрак пару сосисок. Специ-
ально для них компания «Мит Стар» предла-
гает две новинки – сосиски «Елисейские» и 
«Докторские». Они станут отличным выбором 
для тех, кто живет в быстром ритме. Сочные и 
аппетитные «Докторские» похожи на малень-
кие сардельки, а «Елисейские» более острые 
и пикантные.

Любителям сосисок не стоит забывать и 
о традиционном ассортименте, рассчитан-
ном на самого требовательного гурмана: 
«Молочные» и «Венские», «Сливочные» 
и «Русские», «Молочные оригинальные» 
и «Тирольские» с сыром, а также «Осо-
бые» без растительных белков и глютена 
удовлетворят потребностям и вкусам самого 
взыскательного потребителя. 

Людмила ДЕМИНА

Самый полезный завтрак для детей — безусловно, каша, а самый вкусный Самый полезный завтрак для детей — безусловно, каша, а самый вкусный 
— сосиски! Вряд ли найдется ребенок, который бы их не любил. К новому 
учебному году петербургская компания «МИТ СТАР» выпустила специально 
для маленьких петербуржцев сосиски «КАРАПУЗ».

Самый полезный завтрак для детей — безусловно, каша, а самый вкусный Самый полезный завтрак для детей — безусловно, каша, а самый вкусный 

С «Карапузом»
     и учеба веселее!
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Какое лето без мороженого! Однако как найти то, которое 
не содержит растительных жиров и сделано по старым добрым 
рецептурам? На этот вопрос корреспондент «ПК» попросила 
ответить производителей сладкого десерта. 

ТОЛЬКО МОЛОЧНЫЙ ЖИР
Как рассказал директор ООО 

«Десерт Фентези» Юрий Седых, 
в первую очередь внимание нужно 
обращать на состав продукта. В на-
стоящем мороженом нет места рас-
тительным жирам и маслам. Оно 
должно быть изготовлено только 
из натурального коровьего молока 
и сливочного масла. 

К сожалению, недобросовестные 
производители зачастую вводят по-
требителей в заблуждение, предлагая 
под видом мороженого, выпущенно-
го в соответствии с ГОСТом, суррогат 
на основе пальмового и кокосового 
масел. 

Отведать порцию такого моро-
женого – все равно что съесть кусок 
пластилина. Ведь пальмовое масло 
плавится при температуре от 39 до 
42 ОС, а нормальная температура 
тела человека 36,6 ОС. Нерастаяв-
шая масса тропического замени-
теля молочного жира оседает на 
стенках наших сосудов, что ведет 
к преждевременному старению 
организма и целому вороху за-
болеваний – от ишемической бо-
лезни сердца до онкологических 
проблем.

Думают ли при этом произво-
дители о здоровье своих потре-
бителей? Скорее – о собственной 
прибыли. Ведь растительные жиры 

как минимум вчетверо дешевле, чем 
молочный жир. 

ХОЛОД СЕВЕРА И СЛАСТЬ 
ПЛЕНИТЕЛЬНОГО ЮГА

«Гигантер» полностью оправды-
вает свое название – это целых 120 
граммов настоящего пломбира! 

В прошлом году именно «Гиган-
тер» был удостоен звания лауреата 
конкурса «Лучшие продукты питания 
Санкт-Петербурга», который про-
водила Санкт-Петербургская обще-
ственная организация потребителей 
«Общественный контроль». 

По признанию дегустато-
ров, «Гигантер» поистине да-
рит гигантское удовольствие. 
Что вполне объяснимо: компа-

ния-производитель пользуется 
рецептурой ГОСТ и использует 

только натуральные ингредиенты. 
Потому ледяной десерт полностью 

соответствует нашим представлениям 
о классике вкуса настоящего мороже-
ного. Вы можете выбрать либо «Ги-
гантер» с классическим пломбиром, 
либо пломбир «Гигантер» крем-
брюле. Попробуйте «Гигантер», и 
вам захочется его снова и снова! 

ЛЕТО В КОМПАНИИ 
«ХРУСТАЧЧО» 

Конкуренцию мороженому 
«Гигантер» может составить 
только вафельный рожок 
«Хрустаччо» SUPER торго-
вой марки «Глав Холод». Вес 
пломбира в сахарном рожке 
составляет 130 граммов! 

«Хрустаччо» приготавливается 
только из свежего молока. Нежней-
ший пломбир обволакивает толстый 
шоколадно-трюфельный стержень, а 
сам рожок пролит настоящим шоко-
ладом. Любой ребенок, как, впрочем, 
и взрослый, мечтает провести лето в 
компании с «Хрустаччо». 

Если вы сомневаетесь в своих 
способностях осилить суперпорцию 

«Хрустаччо» весом в 130 граммов, 
компания «Десерт Фентези» готова 
предложить  пломбир «Хрустаччо» 
в сахарном рожке весом 80 граммов. 
Сахарный рожок также пролит шоко-
ладом, а внутри ледяного лакомства 
– толстый карамельный стержень.

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Специалисты предупреждают, что 

при выборе мороженого потреби-
телям следует обращать внимание 
на целостность упаковки. Если мо-
роженое деформировано, значит, 
продукт был заморожен повторно. 

Отличительная особенность рожков 
«Гигантер» и «Хрустаччо» – шоко-
ладная прослойка, которая придает 
особенный вкус и предотвращает 
преждевременное таяние морожено-
го и деформацию рожка, внутри кото-
рого находится нежнейший пломбир, 
приготовленный из натурального мо-
лока и сливочного масла без приме-
нения тропических жиров.

«Десерт Фентези» хранит мо-
роженое на специальном складе, 
оборудованном по последнему сло-
ву техники. Собственный автопарк 
рефрижераторов обеспечивает до-
ставку мороженого в точки продаж 
с соблюдением необходимого тем-
пературного режима. 

Кроме того, компания-дистри-
бьютор обеспечивает продавцов 
своей продукции специализиро-
ванными холодильными ларями, 
что гарантирует сохранность вкуса 
мороженого и привлекательного его 
внешнего вида. 

Нелли МЕЛЬНИК

Дополнительную 
информацию о компании 
вы можете получить 
по тел. 
(812) 371-85-20 
или на сайте 
www.dessert-fantasy.ru.

Как выбрать правильное мороженое?

ПОКУПАТЬ В МАГАЗИНЕ ИЛИ ДЕЛАТЬ САМОМУ?
СТРАТЕГИЧЕСКИЙ ПРОДУКТ

В эпоху продовольственного де-
фицита, которую многие помнят, 
как кошмарный сон, домохозяйки 
делали запасы сами – солили, туши-
ли, консервировали. Принорови-
лись  заготавливать впрок и тушеное 
мясо. Сегодня многие вспоминают, 
какой тушенка была в советские 
годы – вкусной, сытной, ароматной, 
а главное – в ней было мясо. Начи-
ная с 90-х, тушенка стала уже не та: 
вместо мяса в консервах появились 
соя и обрезки. В результате многие 
петербуржцы отказались от люби-
мого продукта. А некоторые из них, 
засучив рукава, принялись за дело, 
переписывая друг у друга рецепты 
популярного продукта. 

Несмотря на то, что тушенку высо-
кого качества сегодня можно найти в 
магазинах,  ряд петербуржцев продол-
жают экспериментировать дома. Ко-
нечно, приготовленная заботливыми 
руками хозяйки пища всегда вкуснее. 
Но тут случай особый. Надо знать не 
только кулинарные премудрости, но  
и соблюдать меры санитарной без-
опасности. Достаточно негерметично 
закрыть банку, чтобы продукция стала 
опасной для здоровья человека. 

ТУШЕНКА СВОИМИ РУКАМИ
Если вас не испугали наши предо-

стережения, попробуйте сделать мяс-
ные консервы самостоятельно!

Существует несколько способов 
приготовления мясной тушенки в 
домашних условиях. Чаще всего ее 
готовят прямо в стеклянных банках, 
в духовке. Более простой способ 
— тушение мяса в кастрюле с после-
дующим закатыванием в банки. Оба 
варианта занимают много времени —
как правило, весь день. 

Давайте просчитаем вариант по-
проще. Для этого надо купить бес-
костную говядину или свинину вы-

сокого качества, ни в коем случае не 
мороженую. Помните, что за время ту-
шения уваривается около 40% мяса, 
поэтому вырезку берем с запасом. На 
четыре 450-граммовые банки потре-
буется 2,5 кг мяса (примерно около 
1 тыс. руб.). 

Затем тушеное мясо заливают жи-
ром, чтобы оно не испортилось. Для 
этой операции подойдет свиное сало 
— 500 г (около 100 руб.).

Далее куски вымытого мяса кладем 
в сухую кастрюлю, посыпаем солью и 

ставим на маленький огонь. Говядина 
содержит достаточно влаги, поэтому 
воды добавлять не надо. Но не забы-
вайте постоянно перемешивать, чтобы 
мясо не подгорело. 

Пока мясо тушится, займемся сте-
рилизацией банок. Вымытую тару ста-
вим в большую кастрюлю с водой и 
кипятим на медленном огне в течение 
15 минут. То же самое проделываем с 
крышками. 

Тушим мясо не менее шести часов, 
периодически его перемешивая. За 

два-три часа до окончания тушения 
добавляем мелко нарезанное сало 
(половина всей порции). А в самом 
конце — лавровый лист и специи. 
В классическом варианте это горош-
ки черного перца. 

Когда мясо будет готово (опре-
деляем по вкусу), в горячем виде 
раскладываем его в сухие банки. 
Остывшую тушенку заливаем рас-
топленным салом. Закрываем сте-
рильными крышками и ставим в 
холодильник. 

В розничной торговле не всегда можно найти мясные консервы, которые 
отвечают вашим запросам. Поэтому некоторые хозяйки предпочитают делать 
тушенку самостоятельно. Однако домашние продуктовые заготовки отнимают много 
времени и сил. Корреспондент «ПК» решила выяснить, что выгоднее — готовить мясные 
консервы дома или все-таки найти  качественную тушенку в супермаркете?

МОЖНО ПОКУПАТЬ!
Вытираем пот со лба и идем 

спать, как правило, уже под утро. 
А на следующий день подсчитыва-
ем результаты. 

Мы занимались консервиро-
ванием весь день, затратив  при-
мерно 1100 руб. на приготовление 
четырех банок тушенки. Себесто-
имость одной банки получилась 
260 руб. И это не считая затра-
ченной электроэнергии или газа, 
а также собственного драгоценного 
времени и сил! 

Увы, такой подвиг можно 
позволить себе не часто. 

Да и стоит ли, когда в 
магазинах (правда, не 

во всех) можно найти 
такую же настоящую 
тушенку, изготовлен-
ную в Новгородской 

области, в г. Старая 
Русса под торговой мар-

кой «Честный продукт». 
Цена ее не будет низкой. Од-

нако, благодаря промышленному 
производству и оптовым ценам 
на сырье, стоимость банки 325 г 
не превысит 140 руб. Тушенка ТМ 
«Честный продукт» делается по 
тому же домашнему рецепту, а мясо 
производитель берет из собственно-
го фермерского хозяйства.

Так что же выгоднее – гото-
вить тушенку самому или купить 
ее в магазине? Решайте, конечно, 
сами! Но все-таки если вы цени-
те настоящее консервированное 
мясо, а готовить его самому у вас 
нет времени и возможности, зайди-
те на сайт компании-производителя
www.rus-tushenka.ru и узнайте, 
в каком магазине можно купить 
первоклассную тушенку «Честный 
продукт» прямо сейчас.

Нина БАШКИРОВА

УДИВИТЕ МАЛЫША!
Кондитеры знаменитого петер-

бургского комбината «Невские бе-
рега» всегда готовы помочь подгото-
виться к этому торжественному  для 
любого школьника событию. В фир-
менных магазинах комбината вы най-
дете торт на любой вкус и возраст. В 
ассортименте компании есть даже 
специально разработанные торты 
для первоклашек. 

«Улети на небо», — приговари-
вают малыши, посадив божью ко-
ровку на свою ладошку. Такое на-
звание получил торт, выполненный 
в виде этого симпатичного насеко-
мого. Сладкая божья коровка — поч-
ти как настоящая, только большая, 
съедобная и очень вкусная. Ее кру-
глая спинка изготовлена из домаш-

него бисквита на медовой основе и 
прослоена сливками с клубничным 
конфитюром. Верх торта покрыт 
клубничным крем-филом, а пят-
нышки на крыльях  выложены ма-
ленькими круглыми шоколадками. 
Сливочным и шоколадным кремом 
украшены другие части компози-
ции. Божья коровка расположилась 
на зеленой травке. Когда она «уле-
тит», растаяв во рту у маленьких 
сладкоежек, можно приступить к 
не менее вкусной «травке». Каждый 
первоклашка удивится и обрадуется 
такому угощению. 

А вот еще один сладкий подарок 
для школьников — «Усатый-полоса-
тый». Это торт-львенок. Его веселая 
мордочка выполнена из нежного сме-
танного бисквита, который прослоен 
кремом на биойогурте с персиками 
и мандаринами. Изделие украшено 
сливками, декор-гелями, меренгами 
и шоколадным сливочным кремом.

По вкусу малышам придется и 
забавный ежик, который несет 
на иголках свои запасы – грибы, 
яблоко и… цветочек. Фигурки на 
спинке ежа выполнены из сли-
вочного крема и буше, покры-

того клубничным наполнителем. 
А сам «еж» изготовлен из домаш-

него бисквита с какао, прослоенного 
кремом из сливок с шоколадом. Торт 
называется «На опушке». 

ЛЮБИМАЯ ИГРУШКА 
ИЗ БИСКВИТА И ШОКОЛАДА 

Если вам хочется поставить на 
праздничный стол более оригиналь-
ный торт, его можно выбрать  из ка-
талога и заказать как минимум за три 
дня. Например, «Кораблик» для бу-
дущих капитанов или тех, кто увле-
чен пиратскими приключениями. 
Домашний бисквит прослоен 
сливочным кремом со сгущен-
ным молоком и дробленым 
грецким орехом. Покрыт 
торт сахарной мастикой и 
украшен сливочным и шо-
коладным кремом.

Маленьким гонщикам 
придется по душе торт 
«Машинка». Его основа 
— белый бисквит со сме-
танным ванильным кре-
мом и вишневой начинкой. 
Девочкам-мечтательницам 

подарите волшебную «Карету», вы-
полненную из белого бисквита с 
нежными сливками и клубничной 
начинкой. А любительницам кукол 
— «Аленушку» на медово-песочной 
и воздушно-ореховой основе, просло-
енной сливочным кремом с вареной 
сгущенкой, малиновым конфитюром 

и ягодами малины. 
Очень красивы и ори-

гинальны торты «Кло-
унада» и «Куроч-

ка Ряба». А торт 
«Медвежонок» 
— вылитый плю-
шевый мишка, 
только из би-
сквита с вареной 

сгущенкой. Чтобы 
получилась такая 
красивая сладкая 
«игрушка», кон-
дитеры использо-

вали жареную кокосовую стружку, 
марципан и сахарную мастику.

НА ДОБРУЮ ПАМЯТЬ
Можно обрадовать малыша и 

более эксклюзивным изделием, 
заказав сладкий сюрприз с весе-
лым поздравлением. Выбирайте 
и рисуйте, комбинируйте и фанта-
зируйте. Мастера воплотят любую 
вашу выдумку! 

Но если вы думаете, что сладкие 
сюрпризы любят только малыши, 
то, конечно, ошибаетесь. Удивить 
и обрадовать можно не только 
первоклашку, но и серьезного стар-
шеклассника. Десятки «взрослых» 
вариантов оформления тортов вы 
найдете в каталоге кондитерско-
го комбината «Невские берега». 
А если обратитесь к профессиона-
лам с собственным эскизом, будете 
приятно удивлены. Ведь очень часто 
заказчики эксклюзивных тортов не 
узнают воплощение своих замыслов 
– настолько кондитеры предвосхи-
щают их ожидания. Жаль, что живут 
эти сладкие композиции недолго. Но 
в памяти и на фотографиях они оста-
нутся навсегда, символизируя гармо-
нию и счастье в вашем доме. 

Екатерина ЛОВЕЙКО
Торты на заказ: (812) 323-31-88;
www.cake-shop.spb.ru.

День знаний должен быть сладким!

Уже зашумели в магазинах школьные базары, напоминающие о 
том, что на пороге новый учебный год. Традиционно он начинается 
с Дня знаний. Особенно трепетно к нему относятся первоклашки, 
для которых, конечно, лучшим подарком будет праздничный торт. 
Не сомневайтесь, будущие Платоны и Ньютоны ответят вам отлич-
ной учебой в течение всего года. 

НА ДЕСЕРТ



 

РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРТИЗЫ 
МАЙОНЕЗА 
НА ПЕРЕПЕЛИНЫХ ЯЙЦАХ
НА СООТВЕТСТВИЕ 
ГОСТ 53590-2009, 
ГОСТ 31761-2012,
А ТАКЖЕ 
ФЗ No90 ОТ 24.06.2008

 

– Можно ли говорить об особой поль-
зе таких майонезов, если яичных компо-
нентов в продукте «кот наплакал», а ДНК 
перепелов и след простыл? 

– Перепелиные яйца, безусловно, полезны 
для людей всех возрастов, и майонез, приго-
товленный с их использованием, также ценен, 
– отметил генеральный директор ООО «Ле-
ноблптицепром» Юрий Трусов. – Однако, ис-
ходя из результатов проведенных экспертиз, 
в наличии яиц перепелов в образцах четырех 
майонезов приходится сомневаться. Поэтому 
говорить о «повышенной пользе» такой про-
дукции я бы не стал. Сейчас многие изготови-
тели майонезов используют в производстве 
так называемые сухие компаунд-смеси, в ко-
торых должен присутствовать в определен-
ном количестве порошок куриных яиц. Такие 
смеси значительно дешевле яичного порош-
ка, что позволяет производителям майонезов 
получать дополнительную прибыль. 
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НЕ ПОКУПАЙСЯ!НЕ ПОКУПАЙСЯ!

Максим Вонский, старший научный 
сотрудник Института цитологии РАН, за-
ведующий межлабораторным сектором 
биомедицинских технологий:

– Очевидно, что количество желтков пе-
репелиных яиц в майонезе не превышает 
содержания желтков куриных яиц. Учитывая 
меньший объем желтка, даже если к одному 
куриному желтку добавляется один перепели-
ный, прописанная в ГОСТах методика подго-
товки пробы не может обеспечить выявление 
перепелиной ДНК в майонезах. 

Вот если бы при производстве использо-
вали только перепелиные яйца, тогда, скорее 
всего, выявление ДНК перепелов было бы воз-
можно. Однако цена такого майонеза, боюсь, 
была бы негуманной. В общем, чтобы найти 
следы перепелиных яиц гостовской процеду-
рой, нужно увеличить процесс выделения ДНК 
на порядок-два и тогда уже делать выводы о 
добросовестности производителя.

СЛОВО — ЭКСПЕРТУ

 Чтобы ответить на этот вопрос, Санкт-Пе-
тербургская общественная организация 

потребителей «Общественный контроль» 
приобрела в магазине «Ашан» (Санкт-Пе-
тербург) образцы четырех наиболее попу-
лярных марок майонезов «на перепелиных 
яйцах» и направила их на исследование 
сразу в две крупные московские лабора-
тории. Оказалось, что только в столице 
сегодня могут определить наличие ДНК 
перепелов в пищевых продуктах. 

Результаты экспертизы оказались шо-
кирующими: ни в одном из образцов две 
аккредитованные испытательные лабора-
тории не смогли обнаружить ДНК перепе-
лов, а три образца из четырех, согласно 
ГОСТ Р 53590-2009, и вовсе нельзя на-
звать майонезами! 

МАЙОНЕЗНЫЙ СОУС 
ВЫДАЛИ ЗА МАЙОНЕЗ

Независимо друг от друга исследования 
проводили «Национальный центр экспер-
тизы» (Москва) и испытательный лабора-
торный центр ГНУ «Всероссийский научно-
исследовательский институт птицеперера-
батывающей промышленности» (ВНИИПП) 
РАСХН (Московская область). 

В первом учреждении майонезы про-
верялись исключительно на наличие ДНК 
перепелов, во втором – изучался более 
широкий спектр параметров. Специали-
сты искали не только видоспецифичные 
фрагменты ДНК перепелов и кур, но и 
определяли массовую долю яичных про-

дуктов в пересчете на сухой яичный желток, 
массовую долю влаги, кислотность, нали-
чие сорбиновой кислоты. 

В результате ни одна лаборатория не 
установила в представленных образцах ДНК 
перепелов, зато ВНИИПП выявил в трех из 
четырех образцах майонезов («Слобода», 
«Вкуснотека» и «Mr. Ricco») ДНК кур! То есть 
яйцепродукты, скорее всего, там были, но 

не перепелиные, а обычные, куриные! Такой 
вывод напрашивается сам собой.

Результаты по такому важному показателю, 
как массовая доля яичных продуктов в пере-
счете на сухой яичный желток, удивили не 
меньше. Согласно нормативу ГОСТ Р 53590-
2009, по которому изготовлены все четыре 
майонеза, массовая доля яйцепродуктов 
должна составлять не менее 1%. Но только 

один из исследованных образцов оказался 
соответствующим этому требованию – ТМ 
«Вкуснотека» (1,16%). В майонезе «Мr. Ric-
co» эксперты обнаружили 0,90% яичных 
продуктов, в ТМ «Слобода» – 0,86%, а в 
ТМ «Махеевъ» – всего 0,69%. Таким об-
разом, согласно указанному ГОСТу, это не 
майонезы, а майонезные соусы. Эх, все-таки 
обманывают нашего брата, потребителя!

А что же образец майонеза ТМ «Махе-
евъ»? В нем единственном не оказалось ни 
ДНК перепелов, ни ДНК кур. Однако все-
таки 0,69% яичных продуктов, как указано 
в протоколе испытаний, обнаружено было. 
Мистика, да и только!   

МАЙОНЕЗ БЕЗ ЯИЦ?
Завесу, скрывающую «майонезную тайну», 

приоткрыл заведующий лабораторией физи-
ко-химических исследований ИЛЦ ВНИИПП 
Юрий Красюков.

– По ГОСТу содержание яичного желтка в 
майонезе определяется косвенно по содержа-
нию фосфолипидов, которых в яичном желтке 
очень много. Поэтому, если в майонез доба-
вить фосфолипиды другого происхождения 
(например, соевый лецитин), то используе-
мая методика покажет наличие в майонезе 
определенного количества яичного желтка, 
хотя его там может не быть совсем. 

Собеседник газеты не исключает, что в 
целях экономии при производстве май-
онеза «Махеевъ» использовались пище-
вые добавки, которые отчасти заменили 
яичный компонент. Например, для этого 
хорошо подходят эмульгаторы, которые 
помогают добиться нужной консистен-
ции продукта. 

В то же время Ю. Красюков подчеркивает, 
что любой метод лабораторной экспертизы 
имеет ограничения, поэтому со 100%-ной 
уверенностью сказать о том, что произво-
дители не использовали перепелиные яйца, 
нельзя. Скорее всего, перепелиные яичные 
компоненты применялись в весьма скудном 
количестве, хотя не исключено, что без них 
и вовсе обошлись. 

– Что касается майонеза «Махеевъ», то, 
видимо, производители не доложили туда 
куриных яичных желтков в целом, поэтому 
мы и не смогли установить ни ДНК пере-
пелов, ни ДНК кур. Вообще яичные компо-
ненты даже в лабораторных условиях очень 
трудно определяются, поскольку яйцо – это 
по сути одна клетка, а генетического мате-
риала в одной клетке очень мало.

Специалисты «Национального центра экс-
пертизы» также сослались на ограниченные 
возможности лабораторного метода. Они 
предположили, что целевая ДНК могла де-
градировать в кислой среде многокомпонент-
ного состава образцов майонезов. К тому же 
ДНК в яйцах содержится практически только 
на поверхности скорлупы и клетках зароды-
шевого диска желтка (при условии, что нача-
лось деление оплодотворенной яйцеклетки). 
Если при производстве майонеза использо-
вался, например, только белок яйца или в 
основном белок яйца, то содержание ДНК в 
образце окажется недостаточным для ее вы-
явления молекулярными методами. 

НЕОБЪЯСНИМЫЕ ЦЕНЫ
Также «Общественный контроль» срав-

нил стоимость приобретенных образцов 
майонезов. Дороже всех обошелся майо-

нез «Mr. Ricco» (43,60 рубля за 420 грам-
мов). 380-граммовый пакетик майонеза 
«Слобода» стоил 37,50 рубля, примерно 
такие же по массе упаковки «Вкуснотека» 
и «Махеевъ» – 26,50 рубля и 25,20 рубля 
соответственно. 

Но мы помним, что самый затратный 
для семейного бюджета майонез «Mr. Ric-
co» обделен яичными продуктами. А кроме 
того, гарантировать, что в нем содержатся 
перепелиные яйца, эксперты не могут. 

В то же время в своем ответе на запрос 
«Общественного контроля» представители 
предприятия-изготовителя (ОАО «Казан-
ский жировой комбинат») указали, что при 
производстве майонеза «Mr. Ricco» исполь-
зуются только свежие перепелиные яйца в 
жидком виде. «Никаких заменителей или 
продуктов переработки перепелиных яиц 
в рецептуре майонеза не предусмотрено», 
– говорится в официальном письме. 

Хотелось бы поверить производителю 
на слово, однако сообщить о количестве 
перепелиных яиц в майонезе в процентах 
предприятие отказалось, назвав эту инфор-
мацию коммерческой тайной. 

Теперь обратим внимание на майонез 
«Вкуснотека» Ногинского пищевого комби-
ната. Он стоит на третьем месте по доро-
говизне, хотя это единственный из четырех 
образцов, в котором хватает яичных про-
дуктов и который, согласно ГОСТу, имеет 
право называться майонезом. 

Возникает вопрос: чем руководствуются 
в своей ценовой политике производители 
майонезов? Но это, скорее всего, тоже от-
носится к коммерческой тайне. Можно 
лишь предположить, что экономящий на 
составе «перепелиного» майонеза Казан-
ский жировой комбинат несет большие 
траты на рекламу своего продукта. 

ВОЛШЕБНЫЕ СРОКИ
Еще один параметр, который обычно 

волнует потребителей, заботящихся о сво-
ем здоровье, – наличие консервантов. ОАО 
«Эфко» на упаковке своего майонеза «Сло-
бода» заявляет, что в нем нет консервантов. 
Эксперты проверили: сорбиновой кислоты, 
которую в составе заявили другие изготови-
тели, действительно нет. То есть можно ска-
зать, что этот майонез более «натуральный». 
Вероятно, поэтому он стоит на втором ме-
сте по дороговизне. Срок годности продукта 
составляет всего 90 суток при температуре 
от 0 до плюс 10 градусов и 30 суток при 

температуре свыше 10–18 градусов, тогда 
как майонезы «Mr. Ricco», «Вкуснотека» и 
«Махеевъ» могут храниться 180 суток при 
соблюдении температурных режимов, ука-
занных на упаковках. Производители честно 
указали в их составе консерванты. 

ПРЕДЪЯВИТЕ ВАШИ ЯЙЦА!
Отдадим должное юридической гра-

мотности наших изготовителей. Все четыре 
предприятия в устных и письменных ответах 
«Общественному контролю» заявили о том, 
что способы и технологии производства май-
онезов являются их личными разработками и 
имеют конфиденциальный статус.

Представители Казанского жирового ком-
бината выразили недюжинную обеспокоен-
ность результатами лабораторных исследова-
ний. Гендиректор Дмитрий Зинуров поста-
вил под сомнение достоверность полученных 
данных, заявил о намерении провести соб-
ственную проверку, а также пообещал, что 
сообщит о ее результатах. 

«Общественный контроль» со своей сторо-
ны предлагает всем четырем изготовителям 
представить потребителям публичные дока-
зательства использования перепелиных яиц 
при производстве майонезов. Сделать это 
проще простого, было бы желание! Напри-
мер, можно на своих официальных сайтах 
разместить перечень поставщиков перепели-
ных яиц и средние объемы закупок, фото- и 
видеоматериалы о поступлении перепели-
ных яиц на производство. Можно также на 
сайты выложить ролик, из которого было 
бы видно, какие именно яйца поступают на 
производство.

Пока доказательств таких нет, потребители 
вправе подвергать сомнению рекламные за-
явления майонезных королей, продвигающих 
на рынке майонезы «на перепелиных яйцах», 
и более осмысленно принимать решения о 
покупке того или иного продукта.

«Общественный контроль» уже направил 
материалы своей проверки в Управление Рос-
потребнадзора по г. Санкт-Петербургу и обя-
зательно проинформирует потребителей о ее 
результатах, а также о реакции изготовителей, 
если она, конечно, последует.       

Надежда ГОРЧЕВА

При реализации проекта «Не покупайся!» используются средства государственной 
поддержки, выделенные в качестве гранта в соответствии с распоряжением Президента 
Российской Федерации от 3 мая 2012 года No 216-рп. 

ЭКСПЕРТЫ НЕ СМОГЛИ НАЙТИ ДНК ПЕРЕПЕЛОВ В МАЙОНЕЗАХ НА ПЕРЕПЕЛИНЫХ ЯЙЦАХ 

ИЗВЕСТНЫХ ТОРГОВЫХ МАРОК: «МАХЕЕВЪ», «СЛОБОДА», «ВКУСНОТЕКА» И «MR. RICCO»

ПЕРЕПЕЛА 
РАСТВОРИЛИСЬ
В МАЙОНЕЗЕ!

Российские изготовители 
перепелиных яиц заявляют, 
что не поставляют свою про-
дукцию изготовителям май-
онезов! Так используются ли 
перепелиные яйца при произ-
водстве разрекламированных 
майонезов или майонезные 
короли нас опять вводят в 
заблуждение, побуждая по-
купать продукт, в котором нет 
обещанной пользы?

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

Средняя отпускная цена перепелиных 
яиц сегодня ниже куриных яиц пример-
но на 10 рублей за десяток. Но по массе 
одно куриное яйцо соответствует 4–5 
перепелиным. То есть, если считать по 
весу, перепелиные яйца дороже кури-
ных в 2,5–3 раза. 

СПРАВКА «ПК»

БЛИЦОПРОС

ВКУСНАЯ ПРОФИЛАКТИКА 
Пользу молочных продуктов трудно переоце-

нить. Они не только поддерживают и укрепляют 
здоровье, но и дарят нам ни с чем не сравни-
мый вкус. Свежее молоко, бодрящий кефир, 
густая сметана, нежный творог запросто могут 
поднять настроение. А о том, как все это важ-
но в детском питании, диетологи не устанут 
повторять никогда. Эти продукты — кладезь 
необходимых человеческому организму бел-
ков, аминокислот, жиров, витаминов и других 
полезных элементов. 

Однако, чтобы продукт принес организму 
максимальную пользу, нужны определенные 
условия производства: качественное сырье, 
современное оборудование, технологии, по-
зволяющие максимально сохранить натураль-
ность продукции. Именно так строит свою работу 
Пискаревский молочный завод. Задача пред-
приятия — наполнение рынка высококачествен-
ными продуктами, с которыми напрямую связа-
ны здоровье и жизненная сила человека.

Во-первых, молоко-сырье поставляется из 
хозяйств Ленинградской области, что позволя-
ет в кратчайшие сроки доставить его на завод 
и произвести продукцию, сохраняя полезные 
свойства молока. Во-вторых, заботясь о нату-
ральности, предприятие использует метод 
щадящей пастеризации, при котором в 
молоке гибнет патогенная микрофлора, 
а все полезные компоненты — молоч-
нокислые бактерии, витамины, ми-
неральные и органические соли, 

микроэлементы — остаются. Срок хранения 
такого «живого» молока составляет 5–7 суток. 
И в-третьих, завод уделяет большое внимание 
упаковке, чтобы защитить свою продукцию от 
факторов риска, а также сделать ее привлека-
тельней для покупателей. 

СМЕТАНЕ И ТВОРОГУ — ПО ОБНОВКЕ
Сметана Пискаревского молочного завода, 

как и ряд других продуктов, стала выпускаться 
в яркой упаковке с изображением цветущего 
клевера. К голубой гамме добавились розовый 
и зеленый цвета, что сделало стаканчик более 
красочным. Такой же дизайн приобрела и упа-
ковка творога, которую раньше отличал лишь 
желтый цвет.  Таким образом, сегодня в едином 
стиле оформлена целая линия молочной про-
дукции завода: молоко, кефир, биокефир, 
биоряженка, йогурты, сметана, творог. Этот 
список планируется расширять и дальше. 

СИМВОЛ КАЧЕСТВА
На упаковке каждого из продуктов Писка-

ревского молочного завода можно заметить 
отличительный знак – треугольник, в середине 
которого находится клевер — символ предпри-

ятия. Этот цветок – излюбленное лакомство ко-
ров, поэтому именно его компания сделала 

своим логотипом. Ориентируясь на клевер 
в треугольнике, покупатель всегда сможет 

найти на прилавке любимую натураль-
ную молочную продукцию.

Надежда ГОРЧЕВА

Санкт-Петербургский молочный завод 
«ПИСКАРЕВСКИЙ» продолжает обновлять 
упаковки своих молочных продуктов. 
Теперь изображение цветущего клевера 
украшает также баночки со сметаной и 
зерненым творогом. Благодаря единому 
стилю оформления и яркой цветовой гам-
ме потребителям будет проще заметить на 
полках магазинов любимую продукцию. 

в новой упаковке
СМЕТАНА И ТВОРОГ ЗЕРНЕНЫЙ — 

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

Наименование 
продукции

Майонез 
на перепелином яйце 

ТМ «Вкуснотека»

Майонез 
на перепелином яйце 

ТМ «Mr. Ricco»

Майонез 
на перепелиных яйцах 

ТМ «Слобода»

Майонез 
с перепелиным яйцом

ТМ «Махеевъ»
Производитель ООО «Ногинский пищевой 

комбинат», Московская обл., 
г. Ногинск

ОАО «Казанский жировой 
комбинат», Татарстан, 

Лаишевский рн

Московский филиал ОАО 
«Эфко», Московская обл., 

г. Ногинск

ЗАО «Эссен продакшн АГ», 
Татарстан, г. Елабуга

Дата изготовления 09.06.2013 12.05.2013 07.06.2013 22.05.2013
Масса, г (или объем, мл) 400 мл 420 г 380 г 380 г
Цена, руб. 2650 4360 3750 2520
Место закупки ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 

лит. Б
ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 

лит. Б
ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 

лит. Б
ООО «Ашан», Боровая ул., 47, 

лит. Б

Массовая доля влаги, % 29,4 31,6 30,0 32,0
Кислотность, %, 
в пересчете на уксусную кислоту
(норма: не более 1,0)

0,19 0,21 0,43 0,20

Массовая доля яичных продуктов 
в пересчете на сухой яичный желток, % 
(норма: не менее 1,0; 
по ГОСТ 317612012/ГОСТ 535902009)

1,16 0,90 0,86 0,69

Массовая доля сорбиновой кислоты, % заявлена на упаковке заявлена на упаковке не заявлена на упаковке /
не обнаружена заявлена на упаковке

Видоспецифичный фрагмент ДНК кур ДНК кур обнаружена ДНК кур обнаружена ДНК кур обнаружена ДНК кур отсутствует
Видоспецифичный фрагмент ДНК перепелов
(по данным аккредитованного Испытательного 
лабораторного центра ГНУ ВНИИПП)

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

Целевой фрагмент ДНК перепелов
(по данным ИЛ «Национальный Центр 
Экспертизы»)

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

ДНК перепелов 
отсутствует

Соответствие показателям качества 
(ГОСТ 317612012/ГОСТ 535902009)

Cоответствует
по массовой доле яичных 

продуктов

Не соответствует
по массовой доле яичных 

продуктов

Не соответствует
по массовой доле яичных 

продуктов

Не соответствует
по массовой доле яичных 

продуктов
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ДОМАШНЯЯ КУХНЯ

ОДА СОЛЕНЫМ ОГУРЦАМ
Хотя огурец на 99% состоит из воды, он 

содержит большое количество минеральных 
веществ. Одно из них йод, необходимый на-
шему организму для нормальной работы 
щитовидной железы. Не менее важны для 
здоровья калий, фосфор, кальций, магний, 
железо, цинк, витамины С, В1, В2, В5, В6, РР, 
Е, а также провитамин А. Все эти полезные 
вещества можно сохранить только в том слу-
чае, если правильно засолить огурцы. Одна-
ко для заготовки огурцов без уксуса требует-

ся много времени. Поэтому 
даже опытные хозяйки в 
последнее время стали 
отказываться от этих 
хлопот, предпочитая 
приобретать раз-
носолы «Фабрики 
домашних соле-
ний» в магазинах 
города. 

СОЛЯТ 
ПО-ДОМАШНЕМУ 

Специалисты компа-
нии солят огурцы старин-
ным деревенским способом, 
как говорят сами – «по бабушки-
ным рецептам». В таких огурчиках содер-
жится большое количество клетчатки и ви-
таминов. К тому же в процессе брожения в 
огурцах вырабатывается молочная кислота, 
которая регулирует кровяное давление, улуч-
шает кровоснабжение сосудов и поддержи-
вает процессы пищеварения. 

Начиная с июня из урожайной Краснодар-
ской области на фабрику поступают крепкие и 
ароматные огурцы. Это и корнишоны, и длин-
ные плоды и аккуратные огурчики среднего 
размера. Все сырье на предприятии тщатель-
но сортируют и отправляют в дубовые бочки, 
затем добавляют чеснок, соль и специи, за-
ливают рассолом и ставят под пресс. 

Кстати, укроп, чеснок и 
другие специи, которые 

используются в солени-
ях, — отличные фитон-

циды и антиоксидан-
ты. Они тоже помога-
ют укрепить здоровье 
и  поддержать имму-
нитет. А секрет вкуса 
домашних солений, 

приготовленных рука-
ми опытных мастеров, 

кроется и в том, что они 
делают их с любовью к 

людям.

ДАРЫ ЛЕТА 
В АППЕТИТНОЙ БАНКЕ

Вслед за огурцами на засолку отправятся 
краснопузые краснодарские томаты и ми-
ниатюрные помидорчики. Затем приступят к 
квашению капусты, консервации патиссонов, 
кабачков, а в конце осени — грибов. Всему 
свое время. 

Всего в ассортименте компании 136 наиме-
нований домашних солений. Это кабачки, пер-
цы, томаты и патиссоны, квашеная капуста 
с клюквой, брусникой и тмином, и разноо-
бразные салаты по-корейски. Большой лю-
бовью покупателей пользуются аджика, лечо и 
другие приправы и салаты, приготовленные 
из даров лета. «Фабрика домашних солений» 

не стесняется выходить со своей продукцией 
на различные конкурсы по качеству, где не раз 
завоевывала  награды. Например, «Черри на 
шпажках» в прошлом году были признаны, по 
мнению специалистов, самым оригинальным 
и вкусным блюдом.

ЗИМНИЙ САЛАТ ХОРОШ 
И В ЛЕТНЮЮ ПОРУ

Несмотря на  то, что за окном еще светит 
солнце, иногда хочется окунуться в прохладу. 
Нет-нет да и вспомнишь о зимних салатах с 
солеными огурчиками, остром салате из мор-
кови по-корейски или квашеной капусте. 
Хорошо надкусить хрустящий соленый огурец 
и ощутить забытый вкус оливье или винегре-
та. Поэтому даже осенью, когда на рынке в 
изобилии свежие огурцы и помидоры, а в 
собственных парниках ветки клонятся к зем-
ле от обилия завязей, соленый огурчик при-
дется к месту.

Не стоит впадать в крайности и налегать 
только на свежие овощи. Питание должно быть 
гармоничным и сбалансированным. Ведь со-
ления — это не только вкусная закуска, возбуж-
дающая аппетит, но и пикантный ингредиент 
для многих салатов. Не ждите, когда наступит 
пора готовить из соленых огурцов новогодний 
оливье. Смело комбинируйте их со свежими 
овощами. В таком сочетании еще больше пи-
тательной ценности и пользы. 

Екатерина ЛОВЕЙКО

Летом мы забываем вкус соленых огурцов и кваше-
ной капусты, переходя на свежие фрукты и овощи. 
А как хочется чего-нибудь остренького и пикантного! 
«ФАБРИКА ДОМАШНИХ СОЛЕНИЙ», расположенная 
в Ломоносовском районе Ленинградской области, от-
крыла сезон свежих заготовок. Совсем скоро в прода-
же появятся первые малосольные огурчики и соленые 
огурцы нового урожая. 

 

НА ЗАСОЛКУ СТАНОВИСЬ!

 

 


