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слово редактора

Замороженное... нельзя... 
охлажденное

Российский рынок рыбной продукции без 
преувеличения можно назвать уникальным. 
Ни в одной другой стране нет такой огром-
ной удаленности основного района потребле-
ния морепродуктов – Москвы – от ключевых 
мест добычи. Расстояние между столицей Рос-
сии и Мурманской областью составляет при-
мерно 2 тыс. километров, а между Москвой 
и Дальневосточным регионом – около 9 тыс. 
километров.

При этом в мегаполисе и его окрестностях 
есть несколько рыбоперерабатывающих пред-
приятий, которые снабжают рыбной продук-
цией жителей столицы и области. И неслож-
но предположить, что данные компании в ка-
честве сырья используют замороженную ры-
бу. «Та же сайра на заводы-переработчики, ко-
торые находятся в Подмосковье, поступает 
с Дальнего Востока. Ни о каком охлажденном 
сырье в этом случае речи не идет. А замороз-
ка оказывает негативное влияние на качество 
рыбы», – рассказывает председатель Cанкт-
Петербургской общественной организации 
потребителей «Общественный контроль» 
Всеволод Вишневецкий.

А ведь из охлажденной, только что вылов-
ленной рыбы и консервы, и пресервы полу-
чаются гораздо вкуснее и качественнее, чем 
из замороженной. Не зря в нормах ГОСТ на 
консервы, которые действовали во времена 
СССР, было отмечено, что они должны про-
изводиться исключительно из охлажденного 
сырья. Соответственно, самую качественную 
рыбную продукцию, готовую к употребле-
нию, изготавливают прибрежные предпри-
ятия рыбопереработки. Однако доставка го-
товой продукции гораздо дороже, чем достав-
ка сырья. Соответственно, стоимость в Мо-
скве банки консервов или пресервов, произ-

веденной в местах вылова, будет в разы пре-
вышать цену той, что изготовлена в Подмо-
сковье. 

В итоге продукция из замороженного сы-
рья все же находит своих потребителей, что 
было бы хорошо, если бы во всех случаях 
рыба замораживалась сразу после вылова, 
хранилась и транспортировалась на перера-
батывающие предприятия без нарушений 
температурных режимов и дефростирова-
лась непосредственно перед изготовлением 
конечной продукции. Однако такое случает-
ся не всегда. Всеволод Вишневецкий отмеча-
ет: «Для производства большинства консер-
вов, как правило, эконом-класса, использует-
ся задержанное сырье – замороженная рыба, 
срок годности которой подходит к концу. 
В результате конечный продукт имеет ма-
жущую консистенцию, нет ощущения цель-
ности мышечных волокон при кусании».

А ведь качество замороженного сырья про-
верить достаточно сложно. В итоге предприя-
тиям рыбопереработки приходится иметь де-
ло с тем, что есть. 

Поэтому, выбирая поставщика, стоит под-
робно изучить всю информацию о нем. 
У большинства компаний, которым дорога 
репутация, есть списки клиентов с контакта-
ми – уже само наличие такого документа гово-
рит о том, что поставщику, скорее всего, нече-
го скрывать. Если конкуренты будут делить-
ся опытом неохотно, всегда можно почитать 
форумы и, конечно, сделать пробную закуп-
ку прежде, чем принимать окончательное ре-
шение. 

Главное – чтобы было, из кого выбирать!

Редактор журнала «Рыбная сфера»
Елена Максимова
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тема номера

Все сырье, используемое 
для изготовления рыбной 
продукции, поставляемой 
на наш рынок, можно раз-
делить на отечественный 
вылов, зарубежный вы-
лов, сырье от российских 
предприятий аквакульту-
ры и от зарубежных ком-
паний, занимающихся вы-
ращиванием рыбы.

По данным экспертов Нор-
вежского Комитета по Ры-
бе в России, в настоящее 
время наша страна – важ-
нейший рынок экспорта 
для Норвегии. 

Все знают, что рыбная продукция 
должна присутствовать в рационе чело-
века: она полезна, легко усваивается, да 
и готовить рыбу быстрее, чем мясо. Осо-
бенно если приобретать не целую тушку, 
а стейки, филе или замороженные полу-
фабрикаты. Если же и на приготовление 
данных продуктов нет времени, на вы-
ручку придут консервы, пресервы, коп-
ченая рыба, продукция из фарша сурими 
и прочая готовая к употреблению рыб-
ная снедь на любой вкус и кошелек.

Однако чтобы производить рыбную 
продукцию в необходимых объемах, нуж-
но иметь достаточное количество сырья, 
причем хорошего качества – в противном 
случае, потребители просто не будут поку-
пать изделия из рыбы и морепродуктов.

Достаточно ли сегодня в России сырья 
для производства рыбной продукции, на-
сколько оно качественное и каким обра-
зом будет развиваться ситуация с постав-
ками рыбы на предприятия рыбоперера-
ботки? Попробуем разобраться в данных 
вопросах вместе с нашими экспертами.

Кто кормит рыбой россиян
Если говорить о конечной продукции, 

то на российском рынке значительная 
ее доля принадлежит российским про-
изводителям: «Агама» (Московская об-
ласть), «РОК-1» (Санкт-Петербург), «Дефа» 
(Санкт-Петербург), «Меридиан» (Москва), 

тема номера

ях аквакультуры. Причем в обоих случаях 
они работают и с отечественными, и с за-
рубежными поставщиками. 

Таким образом, все сырье, используе-
мое для изготовления рыбной продук-
ции, поставляемой на наш рынок, можно 
разделить на отечественный вылов, зару-
бежный вылов, сырье от российских пред-
приятий аквакультуры и от зарубежных 
компаний, занимающихся выращивани-
ем рыбы.

Основные поставщики сырья
Сырье для производства большинства 

видов рыбной продукции ввозится в Рос-
сию из-за рубежа: российские рыбаки мо-
гут обеспечить переработчиков в доста-
точной мере лишь некоторыми видами 
рыбы и морепродуктов, а аквакультура 
в нашей стране, особенно по части лосо-
севых, пока еще находится на стадии ста-
новления.

Согласно данным «Рыбного союза», по 
итогам 11 месяцев 2013 года по постав-
кам сырья в Россию лидирует Норве-
гия – в указанный период данная страна 
экспортировала на наш рынок 248,3 тыс. 
тонн рыбы. На втором месте – Ислан-
дия, доля ее поставок рыбы на россий-
ский рынок за 11 месяцев прошлого го-
да – 85,4 тыс. тонн. Третье место занима-
ет Китай – за указанный период он поста-
вил в Россию 81,4 тыс. тонн рыбы. В де-
сятку стран-экспортеров рыбы на рос-
сийский рынок также входят Фарерские 
острова (57,1 тыс. тонн), Чили (56,26 тыс. 
тонн), Эстония (37,8 тыс. тонн), Лат-
вия (32,6 тыс. тонн), Канада (30,9 тыс. 
тонн), Вьетнам (26,9 тыс. тонн) и Украи-
на (25,9 тыс. тонн). Общая доля поставок 
рыбы в Россию прочих стран составляет 
188,1 тыс. тонн.

По данным экспертов Норвежского Ко-
митета по Рыбе в России, в настоящее вре-
мя наша страна – важнейший рынок экс-
порта для Норвегии. В 2013 году постав-
ки морепродуктов из Норвегии в Россию 
составили в стоимостном выражении 
785 млн евро (6,6 млрд норв. крон), что на 
10% больше показателя предыдущего го-
да. Это позволило России занять в 2013 го-
ду четвертое место по показателю приро-

Ключевые игроки рынка, чтобы получить хотя 

бы частичную независимость по сырью, строят 

собственные предприятия по выращиванию рыбы, 

а те, кто не готов к таким затратам, налаживают 

отношения с крупными российскими предприятиями 

аквакультуры. Однако рыбоводы нашей страны 

на данный момент не могут обеспечить всех 

переработчиков сырьем в необходимом количестве.

«Балтийский берег» (Санкт-Петербург) 
и др. Также на нашем рынке присутству-
ет продукция транснациональных компа-
ний – «Санта Бремор» и «Вичунай».

Основное направление компании «Ага-
ма» – премиальная рыбная продукция. 
Предприятие поставляет на российский 
рынок морепродукты, красную рыбу, фи-
ле трески и тунца, имеет собственную раз-
ветвленную логистическую сеть.

Группа компаний «Рок-1» производит 
широкий спектр товаров из красной ры-
бы, морепродуктов, сельди, сурими и т. д.

«Дефа» занимается поставками на ры-
нок столовой, охлажденной и свежеморо-
женой рыбы различной степени перера-
ботки, деликатесной рыбной продукции, 
а также морепродуктов.

«Меридиан» производит пресервы из 
различных видов рыбы, рыбной икры 
и морепродуктов, копченую рыбу, рыб-
ные снеки и салаты.

«Балтийский берег» изготавливает пре-
имущественно различные виды продук-
ции из красной рыбы и сельди, а также 
консервы из анчоуса.

Все упомянутые рыбопереработчики 
вкладывают серьезные инвестиции в про-
изводство рыбной продукции, в логисти-
ку и, конечно, в закупку сырья. Предпри-
ятия для изготовления своей продукции 
используют как рыбу естественного вы-
лова, так и выращенную на предприяти-
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ста экспорта норвежской рыбы и море-
продуктов.

«Российский рынок – важный рынок 
сбыта рыбы и морепродуктов из Норве-
гии, и мы с удовлетворением отмечаем, 
что в ресторанах и на перерабатывающих 
предприятиях страны из норвежской ры-
бы создаются ценные продукты. Наша 
цель на предстоящий период – еще более 
эффективно сотрудничать с российскими 
производителями в интересах стимулиро-
вания и увеличения продаж продукции, 
произведенной на рынке России», – гово-
рит директор Норвежского Комитета по 
Рыбе в России Ингрид Дал Скарстейн.

За 2013 год на рынок России было экс-
портировано 108 975 тонн Норвежской 
семги, это на 17,8% меньше, чем в 2012 го-
ду. В декабре 2013 года Норвегия экспор-
тировала в нашу страну 11 355 тонн нор-
вежской семги. По сравнению с декабрем 
прошлого года – это меньше на 10,4%. 

Что касается форели норвежских фьор-
дов, то за 2013 год на рынок России бы-
ло экспортировано 25 702 тонны данной 
продукции, это на 19,6% меньше, чем 
в 2012 году. Норвегия поставила в Россию 
1 850 тонн форели норвежских фьордов. 
По сравнению с декабрем прошлого года, 
это меньше на 39,6%.

Рыба, да не та
Помимо крупных рыбоперерабатываю-

щих компаний, которые в основном ра-
ботают в премиальном и среднем цено-
вых сегментах, в России есть множество 

Согласно данным «Рыбно-
го союза», по итогам 11 ме-
сяцев 2013 года по постав-
кам сырья в Россию лиди-
рует Норвегия – в указан-
ный период данная стра-
на экспортировала на 
наш рынок 248,3 тыс. тонн 
рыбы. 

22%

10%

9%
7%

6%

4%

4%

4%

3%

3%

29%

НОРВЕГИЯ

ИСЛАНДИЯ

КИТАЙ

ФAPEPCKИE OCTPOBA

ЧИЛИ

ЭСТОНИЯ

ЛАТВИЯ

КАНАДА

ВЬЕТНАМ

УКРАИНА

ПРОЧИЕ

Страны-поставщики рыбы в РФ, 11 месяцев 2013 года

Всеволод Вишневецкий, 
председатель СПБ ООП 
«Общественный контроль»:

«Иногда производители консервов 
вместо кильки кладут в банку 
салаку. Изготовитель пользуется 
тем, что банки для консервов, 
как правило, непрозрачные 
и кладет в нее другую рыбу».

что в январе ввоз рыбной продукции на 
территорию России нескольким эстон-
ским предприятиям был запрещен. Среди 
них – шесть крупных поставщиков киль-
ки. Еще для двух таких компаний дорога 
в Россию была закрыта в ноябре. При этом 
Эстония занимает львиную долю в струк-

туре российского импорта кильки, а соб-
ственная добыча, по оценке аналитиче-
ского центра Информационного агент-
ства по рыболовству, составляет менее 
трети от общего объема. 

Однако некоторых производителей не 
пугает тот факт, что на российском рын-
ке может быть дефицит кильки, они наш-
ли способ решения проблемы с недостат-
ком и удорожанием данного вида сырья. 
«Иногда производители консервов вме-
сто кильки кладут в банку салаку. Изго-
товитель пользуется тем, что банки для 
консервов, как правило, непрозрачные 
и кладет в нее другую рыбу. Салака – бо-
лее крупная, соответственно, более про-
ста в обработке, больше весит», – отмеча-
ет председатель Cанкт-Петербургской 
общественной организации потребите-
лей «Общественный контроль» Всево-
лод Вишневецкий. 

Таким недобросовестным переработ-
чикам стоило бы учесть печальный опыт 
азиатских предпринимателей, которые, 
поставляя филе пангасиуса в Россию, вы-
давали его за филе более дорогой трески, 
за что получили запрет на ввоз данной ры-
бы в нашу страну. 

А ведь филе пангасиуса, которое посту-
пало на российские прилавки по «чест-
ной» цене, пользовалось спросом у мало-
имущих потребителей.

Если жалоб на подмену кильки другой 
рыбой от потребителей и общественных 
организаций будет много, не исключе-
но, что не только недобросовестные пе-
реработчики будут наказаны штрафами, 
но достанется и честным игрокам рынка, 
так как контролирующие органы запре-
тят поставки на рыбоперерабатывающие 
предприятия любой рыбы, хотя бы отда-
ленно напоминающей кильку. Пока, ко-
нечно, подобных прецедентов не было, 
но не стоит их провоцировать.

Куда уплывают деньги из 
рыбодобывающих регионов
Еще одна серьезная проблема, связанная 

с сырьем, – его нехватка на береговых пред-
приятиях Северного бассейна. Напомним, 
что 14 июля 2013 года принято Распоряже-
ние Правительства Российской Федерации 

предприятий, изготавливающих недоро-
гую рыбную продукцию глубокой перера-
ботки – в основном это рыбные консервы, 
а также замороженное рыбное филе из де-
шевых видов рыб.

Однако сегодня все чаще можно слы-
шать о том, что рыбопереработчики мо-
гут остаться без сырья для производства 
консервов из кильки для малообеспечен-
ных слоев населения. Это связано с тем, 
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Опыт Норвегии показы-
вает, что поставка на бе-
рег охлажденного сырья 
для дальнейшей перера-
ботки – это и есть главная 
задача для рационально-
го использования ВБР, яв-
ляющихся национальным 
достоянием страны.

Для большинства компа-
ний, ведущих  рыбный про-
мысел, продавать уловы 
иностранцам удобно и вы-
годно.

№ 1196-р (далее – Распоряжение), утвер-
дившее перечень районов добычи (выло-
ва) водных биологических ресурсов, в ко-
торых разрешается при прибрежном ры-
боловстве осуществлять перегрузку уловов 
и производство на судах рыбопромыслово-
го флота рыбной и иной продукции из во-
дных биологических ресурсов.

На практике Распоряжение позволи-
ло судовладельцам, занимающимся при-
брежным рыболовством, замораживать 
добытые водные биологические ресурсы 
на борту и в дальнейшем распоряжаться 
ими по своему усмотрению. 

Результатом действия документа и ука-
занной манеры работы владельцев при-
брежной квоты стало снижение объема 
поставляемого на береговые предприя-
тия Мурманской области охлажденного 
рыбного сырья для переработки. За июль-
ноябрь прошлого года объемы поставок 
сократились почти на 50% по сравнению 
с аналогичным периодом 2012 года.

Для большинства компаний, ведущих 
рыбный промысел, продавать уловы ино-
странным компаниям удобно и выгод-
но: рыбопродукция в замороженном ви-
де отправляется на экспорт, а рыбаки по-
лучают легкие и быстрые деньги – ино-
странные закупщики, в отличие от рос-
сийских предприятий, рассчитывают-
ся с рыболовами сразу после перегруз-
ки улова. При этом рыбаков сложно об-
винить в том, что они решили продавать 
уловы компаниям, которые готовы пла-
тить сразу после получения товара. Но 
почему иностранные закупщики могут 
рассчитываться за сырье непосредствен-
но после его получения, а наши перера-
ботчики не могут? Ответ прост: при пе-
регрузке рыбы в море рыбаки не долж-
ны платить налог , как в случае поставок 
сырья на берег.

Ситуацию с поставками сырья россий-
ского вылова на фабрики региона про-
комментировал представитель «Рыбно-
го Союза» в Мурманской области Миха-
ил Заиграев.

Михаил, насколько сильно в данный 
момент ощущают нехватку сырья рыбо-
перерабатывающие предприятия Мур-

манской области? Можно ли изменить 
ситуацию к лучшему?

– Представители предприятий бере-
говой рыбоперерабатывающей отрас-
ли региона, объединившиеся в Северо-
Западный филиал НО «Рыбный союз», 
всерьез озабочены проблемами рыбохо-
зяйственного комплекса (РХК) в Северном 
бассейне в целом, но наиболее острый для 
них вопрос – катастрофическая нехватка 
рыбного сырья для переработки (в первую 
очередь, трески и пикши).

В настоящий момент береговые рыбопе-
рерабатывающие предприятия доведены 
практически до грани банкротства: рабо-
чая неделя сократилась до двух-трех дней, 
снижен заработок сотрудников, уменьши-
лись налоговые отчисления, наблюдается 
отток рабочей силы. А с учетом того, что 
многие фабрики и заводы расположены 
в прибрежных селах и деревнях, удален-
ных от областного и районных центров, 
другую работу люди найти не могут, что 
порождает, в свою очередь, социально-
экономическую напряженность. 

Прибрежное рыболовство всегда бы-
ло направлено на развитие региона, 
ведь для обеспечения работы прибреж-
ных судов необходима достаточно раз-
витая береговая инфраструктура: прича-
лы, буксиры, погрузчики, работающие 
ежедневно, ведь прибрежные суда за-
ходят в порт каждые четыре-пять дней, 
а не один раз в полгода как суда океани-
ческого промысла. Следовательно, при-
брежное рыболовство обеспечивает ра-
ботой не только рыбаков, но и большое 

количество береговой инфраструктуры 
рыбохозяйственного комплекса области.

Президент Российской Федерации в сво-
их поручениях Правительству Российской 
Федерации по вопросам развития рыбохо-
зяйственного комплекса от 16.08.2013 г. 
предлагает «разработать и утвердить ком-
плекс мер по обеспечению населения ка-
чественной пищевой и иной продукци-
ей из водных биоресурсов». Речь, в част-
ности, идет об усилении контроля за им-
портными рыбными товарами, стимули-
ровании потребительского спроса на рос-
сийскую рыбу на внутреннем рынке. При 
этом, как и в мартовских поручениях, от-
мечена важность продвижения за рубе-
жом российской рыбопродукции с высо-
кой степенью переработки.

Также стоит отметить, что цель Государ-
ственной программы РФ «Развитие рыбо-
хозяйственного комплекса», утвержден-
ной распоряжением Правительства РФ от 
07.03.2013 г. N 315-р, – обеспечение пере-
хода от экспортно-сырьевого типа к инно-
вационному типу развития на основе со-
хранения, воспроизводства, рациональ-
ного использования водных биологиче-
ских ресурсов, внедрения новых техноло-
гий и обеспечение глобальной конкурен-
тоспособности вырабатываемых россий-
ским рыбохозяйственным комплексом 
товаров и услуг.

К тому же в Стратегии развития рыбо-
хозяйственного комплекса РФ на период 
до 2020 года (утверждена приказом Фе-
дерального агентства по рыболовству от 
30.03.2009 г. N 246) к числу основных при-

Поступление охлажденного сырья на предприятия 
«Рыбного Союза» Мурманской области (август-октябрь 2012-2013 гг.)                                                                                 

Компания, потребность, тонн
2012/2013 год

Август, тонн Сентябрь, тонн Октябрь, тонн Снижение, раз 

ООО «Акватория» (400) 288/85 186/24 196/10 5,4 

ООО «Баренцрыба»(350) 267/217 308/92 206/53 2,15

ООО «Рубин» (500) 340/212 375/ 72 350/111 2,63 

 ООО «СЗРП» (700) 501/232 245/108 388/112 2,5

ООО «РТ» (350) 140/155 190/100 206/ 50 1,76 

ООО «СиФудРус» (600) 353/339 470/146 490/139 2,7

ООО «Рыбные мануфактуры» (400) 300/184 250/125 250/150  1,7 

Итого: 2193/1424 2024/667  2086/625      2,32 

Информация предоставлена «Рыбным союзом»
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оритетных направлений государствен-
ной политики в сфере развития рыбохо-
зяйственного комплекса отнесены: модер-
низация рыбоперерабатывающего секто-
ра и развитие инновационного потенци-
ала рыбного хозяйства; приведение стан-
дартов качества рыбной продукции в со-
ответствие со стандартами, применяе-
мыми в международной практике; нара-
щивание экспорта конкурентоспособной 
рыбной продукции с высокой добавлен-
ной стоимостью.

Всех этих целей и задач невозможно бу-
дет достичь, оставив рыбопереработчиков 
без высококачественного сырья. 

Большинство береговых предприятий 
региона ориентированы на переработку 
охлажденного сырья, что позволяет произ-
водить качественную продукцию как для 
внутреннего рынка, так и на экспорт. Инве-
стиции в современное оборудование и гео-
графические условия обусловили возмож-
ность предприятиям Мурманской области 
производить «премиум» продукт и соста-
вить конкуренцию китайским, вьетнам-
ским и другим азиатским производителям!

Но даже мороженого сырья, которое 
могло бы стать альтернативой охлажден-
ному, на сегодняшний день также не хва-
тает.

Каким образом другие страны решают 
проблемы береговой переработки? У ко-
го нам бы стоило поучиться?

– Опыт Норвегии – страны, с которой 
мы делим пополам ВБР Баренцева моря 
и которая является «законодателем мо-
ды» в рациональном использовании ре-
сурсов, – показывает, что поставка на бе-
рег охлажденного сырья для дальнейшей 
переработки – это и есть главная задача 
для рационального использования во-

дных биоресурсов (ВБР), являющихся на-
циональным достоянием страны! 

Если посмотреть, как в Норвегии рас-
пределены ресурсы между традицион-
ными пользователями, то мы увидим, 
что более двух третей общего допусти-
мого улова (ОДУ) приходится на мало-
мерный флот, который поставляет сы-
рье на береговые предприятия толь-
ко в свежем и охлажденном виде! По 
словам Сигурда Ларсена, который ра-
ботал в рыбном директорате коро-

левства Норвегии, ныне консультан-
та по связям с норвежским рыболов-
ным бизнесом, государство строго ре-
гулирует рыболовство. Основная цель 
этого регулирования – поддержка соци-
альной составляющей прибрежных ре-
гионов путем обеспечения полной за-
нятости населения, которое работает 
на рыбоперерабатывающих предприя-
тиях, промысловых судах и предприя-
тиях обеспечивающих работу РХК стра-
ны (судоремонт, производство тары и 
материалов, порты и т. д.).

При Министерстве рыболовства Нор-
вегии создан Совет по мерам регулиро-
вания рыболовства, состоящий из пред-
ставителей объединений рыбаков и ры-
бообработчиков, директоратов рыболов-
ства и окружающей среды, науки, про-
фсоюзов, сбытовых кооперативов, реги-
онального парламента, береговой охра-
ны. Аналог существует и у нас – Север-
ный научно-промысловый Совет, в кото-
ром, впрочем, нет ни одного участвую-
щего в принятии решений голоса рыбо-
переработки.

Безусловно, только при таком подхо-
де к использованию ресурсов и перера-
ботке в береговых условиях можно до-
биться максимального использования 

добытого сырья, с наибольшей доба-
вочной стоимостью. Конечно, для про-
изводства качественной продукции не-
обходимо только охлажденное сырье, 
и оно в достатке поставляется норвеж-
скими рыбаками на береговые пред-
приятия страны.

В Российской Федерации отраслевое за-
конодательство регулирует только добы-
чу и никак не увязано с береговой инфра-
структурой. Как итог такого регулирова-
ния, более 80% квотных ресурсов (треска 
и пикша) Северного бассейна экспортиру-
ется с низкой степенью обработки для пе-
реработки в Китае и других странах. Полу-
чается, мы поддерживаем и развиваем там 
перерабатывающую промышленность! 
Ситуация доходит до абсурда: добытчи-
ки экспортируют мороженое сырье (тре-
ску, пикшу), а переработчики импортиру-
ют из Норвегии охлажденное сырье, что-
бы загрузить перерабатывающие мощно-
сти. При этом цена из Норвегии ниже, чем 
от российских поставщиков. 

Какие вы видите пути решения про-
блемы нехватки сырья для предприя-
тий береговой переработки?

– Первым делом, необходимо исклю-
чить треску и пикшу из перечня, утверж-
денного распоряжением № 1196-р от 
14.07.2013 г., при сохранении возмож-
ности производства на судах охлажден-
ной рыбы. Также следует увеличить кво-
ты для прибрежного рыболовства про-
порционально увеличению ОДУ для Рос-
сии. Кроме того, необходимо распреде-
лить «научные» квоты и квоты «третьих 
стран» только среди добывающих пред-
приятий, поставляющих на берег сырье 
в свежем и охлажденном видах.

Данные меры позволят сохранить суще-
ствующие в регионе предприятия и за-
дать правильное направление дальней-
шего развития РХК Мурманской области, 
а на ее примере и во всех прибрежных ре-
гионах России.

Выводы
Рыбоперерабатывающие предприятия 

нашей страны действительно пережива-
ют сейчас не лучшие времена: те, которые 

Первым делом, необходимо исключить треску и пикшу 
из перечня, утвержденного распоряжением № 1196-р от 
14.07.2013 г., при сохранении возможности производства 
на судах охлажденной рыбы. Также следует увеличить 
квоты для прибрежного рыболовства пропорционально 
увеличению ОДУ для России. 

В Россию ввозят кильку и из 
других стран, но этот объ-
ем не может в полной мере 
удовлетворить рынок, к то-
му же Эстония исторически 
лидирует по качеству и це-
не поставляемой кильки. 

Заменить продукцию из 
кильки достаточно слож-
но, так как это самая де-
шевая рыба, которая ис-
пользуется в массовой пе-
реработке. 



11рыбная сфера №1 (09) 2014

тема номера



12 рыбная сфера №1 (09) 2014

тема номера

Мнение эксперта

работали на отечественном сырье есте-
ственного вылова, остались без постав-
щиков, а компании, работающие на им-
портном сырье, тоже сталкиваются с де-
фицитом поставок. 

Ключевые игроки рынка, чтобы по-
лучить хотя бы частичную независи-
мость по сырью, строят собственные 
предприятия по выращиванию рыбы, 
а те, кто не готов к таким затратам, на-
лаживают отношения с крупными рос-
сийскими предприятиями аквакульту-
ры. Однако рыбоводы нашей страны на 
данный момент не могут обеспечить 
всех переработчиков сырьем в необхо-
димом количестве.

Для того чтобы ситуация изменилась 
в лучшую сторону, необходимо при-
нятие комплексных мер. В частности, 
важно отстаивать свои интересы на го-
сударственном уровне через отрасле-
вые организации. Сейчас представи-
тели власти говорят о том, что необ-
ходимо развивать рыбохозяйственный 
комплекс страны в сторону производ-
ства конкурентоспособной продукции 
глубокой переработки высокого каче-
ства и обещают поддержку предприя-
тиям, работающим в данном направ-
лении. Осталось добиться того, что-
бы данная поддержка была направле-
на на обеспечение наших рыбоперера-
ботчиков сырьевой базой, причем не 
за счет закрытия рынка для ключевых 
поставщиков. Важно, чтобы действия 
контролирующих органов по закры-
тию тех или иных иностранных кана-
лов поставок сырья не были внезап-
ными. Кроме того, необходимо зако-
нодательно обязать рыбаков обеспе-
чивать охлажденной рыбой прибреж-
ные предприятия. По мнению экспер-
тов, это можно сделать за счет увели-
чения ставок за пользование ВБР для 
добывающих компаний, которые экс-
портируют продукцию с низкой степе-
нью переработки, и их снижения или 
отмены при поставке сырья в свежем 
или охлажденном виде на территорию 
Таможенного Союза.

Сергей Гудков:

«Импорт охлажденного лосося пока 
удалось сохранить благодаря актив-
ной позиции российского и норвеж-
ского бизнеса – обе стороны проде-
монстрировали готовность к само-
му тесному взаимодействию с вете-
ринарными службами России и Норве-
гии по вопросам контроля качества 
и безопасности норвежской рыбы».

О том, как обстоят дела с сырьем для 
производства рыбной продукции в от-
расли в целом, мы побеседовали с ис-
полнительным директором «Рыбного 
союза» Сергеем Гудковым.

Сергей Владимирович, оправдаются 
ли, на Ваш взгляд, опасения участни-
ков рынка по поводу кильки? Есть ли 
вероятность, что переработчики вовсе 
останутся без данного сырья, а потре-
бители в ближайшее время не смогут 
побаловать себя шпротами?

– Если говорить о текущей ситуации, то 
период с января по март – это самый сезон 
промысла, когда рыба становится пригод-
ной для переработки в пищевых целях, од-
нако ключевой рынок сбыта, Россия, для 
Эстонии закрыт. Мы находимся под угро-
зой сокращения рабочих мест, так как эту 
продукцию заменить нечем. 

В Россию ввозят кильку и из других 
стран, но этот объем не может в полной 
мере удовлетворить рынок, к тому же 
Эстония исторически лидирует по каче-
ству и цене поставляемой кильки. 

Наряду с Эстонией, одним из основных 
экспортеров является Финляндия, кото-
рая поставляет «балтийскую смесь» из 
кильки и салаки, но в силу сложности со-
ртировки мелкой рыбы эта смесь не го-
дится для изготовления пресервов, а идет 
исключительно на консервы.

Вообще, вся килька, которая поступа-
ет на рынок России, перерабатывается 
в пресервы (килька пряного посола (п/п)) 
и консервы (шпроты, килька в томатном 
соусе). Эта продукция относится к эконом-
сегменту и востребована в основном по-
требителями с невысоким доходом.

Заменить продукцию из кильки доста-
точно сложно, так как это самая деше-
вая рыба, которая используется в массо-
вой переработке. Альтернативой могли 
бы стать мойва и сельдь, но из-за много-
кратного снижения общего допустимого 
улова мойвы на 2014 год и роста цены на 
нее, а также из-за высокой цены на сельдь 
в данный момент, эти виды рыб не могут 
заменить кильку.

Российские компании на протяжении де-
сятилетий поддерживали партнерские от-
ношения с эстонскими поставщиками, ко-
торые имея большой спрос на свою про-
дукцию со стороны многих стран – Украи-
ны, Дании, Польши, Молдовы – продолжа-
ли поставки в Россию. В случае долгосроч-
ного закрытия эстонских производителей, 
более чем на один-два месяца, остатки сы-
рья у российских переработчиков закончат-
ся, и они будут вынуждены останавливать 
производства. Эстонские компании также 
не смогут хранить большой объем сырья на 
складах в надежде на то, что им откроют по-
ставки и начнут его реализацию на рынки 
других стран. В результате на российские 
прилавки килька начнет поступать в уже 
переработанном виде из других стран, ко-
торая может быть и найдет своего поку-
пателя, но уже не будет таким массовым 
и доступным продуктом, каким она была 
до сих пор. Поэтому мы надеемся, что рос-
сийские и эстонские ветеринарные службы 
в скором времени предпримут все необхо-
димые действия, чтобы российские рыбо-
переработчики получили столь необходи-
мое им сырье – кильку, а потребители не 
лишились дешевой, вкусной и качествен-
ной рыбы.

Вы упомянули норвежскую рыбу. 
Как известно, некоторое время назад 
Россельхознадзор приостановил по-
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Во всем мире половина по-
требляемой рыбной про-
дукции выращивается ис-
кусственно, а в России 
этот показатель составля-
ет всего 3% .

Важно, чтобы закрытие тех 
или иных иностранных ка-
налов поставок сырья не 
было внезапным. Также 
необходимо законода-
тельно обязать рыбаков 
обеспечивать охлажден-
ной рыбой прибрежные 
предприятия.

ставки пелегических видов рыб из Нор-
вегии, что только усугубило дефицит 
сырья на российском рыбном рынке. 
А какова сейчас ситуация с поставками 
норвежской семги и форели?

– Действительно, с 1 января 2014 года 
Россельхознадзор ввел временные ограни-
чения на поставки рыбы с 90% предприя-
тий Норвегии. Наибольшее значение для 
российского рынка в этом контексте име-
ет норвежская сельдь, и хотя наши пере-
рабатывающие предприятия запаслись ею 
на несколько месяцев вперед, в условиях со-
кращения поставок дефицит и рост цен на 
рынке на эту рыбу практически неизбежен. 

Импорт охлажденного лосося пока уда-
лось сохранить благодаря активной по-
зиции российского и норвежского биз-
неса – обе стороны продемонстрировали 
готовность к самому тесному взаимодей-
ствию с ветеринарными службами России 
и Норвегии по вопросам контроля каче-
ства и безопасности норвежской рыбы. 
Недавно по инициативе Рыбного союза 
и Рыбной ассоциации в рамках достигну-
тых в декабре прошлого года соглашений 
с Россельхознадзором мы провели видео-
конференцию с норвежскими производи-
телями, где определили порядок, согласно 
которому норвежские поставщики смогут 
представлять информацию о своей про-
дукции непосредственно в информаци-
онную систему Россельхознадзора. Еще 
во время обсуждения подтвердили ранее 
достигнутую договоренность: на каждом 
норвежском предприятии рыбной отрас-
ли, поставляющем продукцию в Россию 
и страны Таможенного союза, будет посто-
янно находиться специалист, ответствен-
ный за безопасность рыбы. Для проведе-
ния ветеринарной сертификации продук-
ции он должен направлять информацию 
в норвежскую государственную службу по 
надзору за пищевыми продуктами. Пред-
ложенная схема взаимодействия должна 
заработать после получения согласия нор-
вежской государственной службы по над-
зору за пищевыми продуктами на офи-
циальный запрос Россельхознадзора. Рос-
сийские ветеринары создадут специализи-

Сергей Гудков:

«Российские рыбопереработчи-
ки находятся в предкризисной ситу-
ации. Россельхознадзор вводит огра-
ничения для основных поставщи-
ков практически каждый месяц».

ставки пангасиуса из Вьетнама. Как бы 
вы можете это прокомментировать?

– Российские рыбопереработчики нахо-
дятся в предкризисной ситуации. Россель-
хознадзор вводит ограничения для основ-
ных поставщиков практически каждый 
месяц. Мы не знаем, как организовать 
производственное планирование, как до-
говариваться с торговыми сетями, так как 
не знаем, каких поставок можем лишить-
ся в ближайшее время. В то же время, из-
за дефицита импортной рыбы пострадают 
и потребители. Например, тот же пангаси-
ус был на российском рынке одним из са-
мых дешевых источников белка, его охот-
но покупали потребители с невысоким до-
ходом. На фоне массовых запретов поста-
вок рыбы из других стран – Норвегии, 
Эстонии – это эмбарго выглядит удруча-
юще, а ситуация – очень нервной.

По добыче каких видов сырья для 
продукции глубокой переработки Рос-
сия лидирует? Какими видами рыбно-
го сырья страна полностью может се-
бя обеспечить?

– Наша страна лидирует по добыче мин-
тая, трески, дикого лосося и полностью 
может себя обеспечить данными видами 
сырья. Однако у нас есть проблемы с по-
ставками трески на береговые перераба-
тывающие предприятия, а дальневосточ-
ный лосось поступает на европейскую 
часть страны в замороженном виде, по-
этому потребности внутреннего рынка 
в охлажденной красной рыбе в европей-
ской части России пока что в основном 
закрывает Норвегия и некоторые другие 
страны-экспортеры. 

 Вообще экспорт рыбы необходим, что-
бы обеспечить ее видовое разнообразие 
на столе у россиян, но все же мы считаем 
одной из приоритетных задач российской 
рыбной отрасли развитие собственных 
производств по искусственному выращи-
ванию рыбы. Во всем мире половина по-
требляемой рыбной продукции выращи-
вается искусственно, а в России этот пока-
затель составляет всего 3% (150 тыс. тонн), 
и последние 15 лет он не менялся. 

ной продукции, а также согласованы во-
просы контроля при транспортировке 
товара. На наш взгляд, такая схема позво-
лит следить за поступающей рыбой и обе-
спечивать предсказуемость в двухсторон-
ней торговле. Однако если этот вариант 
по каким-то причинам не будет внедрен 
в жизнь, у нас есть опасения, что мы оста-
немся без необходимого нашим перера-
ботчикам и потребителям объема поста-
вок красной рыбы, которая станет очень 
дорогим продуктом на полках магазинов.

Совсем недавно пришло известие 
о введении Россельхознадзором огра-
ничений с 31 января 2014 года на все по-

рованный «Личный кабинет» на англий-
ском языке для норвежских производи-
телей в государственной системе «СИРА-
НО». Эта система по просьбе российских 
рыбопереработчиков будет дополнена 
показаниями, отражающими температу-
ру рыбной продукции при транспорти-
ровке и регулярность проведения дезин-
фекции транспортных средств. До момен-
та внедрения английского интерфейса ре-
зультаты исследований в инициативном 
порядке норвежские компании могут пе-
редавать по электронной почте. По ито-
гам переговоров была достигнута догово-
ренность о подготовке соглашения между 
российскими и норвежскими рыбными 
ассоциациями, в котором будет отражено, 
кто и каким способом будет осуществлять 
дополнительный контроль при транспор-
тировке рыбы, каким образом в систему 
будут поступать данные о качестве рыб-
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Объем экспорта 
российской рыбы 
и морепродуктов 
за рубеж 
увеличился The quantity of the Russian Federation exports 

between January and September of 2013 made 
1 million 256 thousand tons of fish, crustaceans, 
molluscs and other aquatic invertebrates (classifi ed 
under No 03 according to the TNVED, Commodity 
Nomenclature of foreign-economic activity). Russia 
exported 1 million 101 thousand tons of fishery 
products in the fi rst months of 2012, which means 
the exports quantity increase of 14% in 2013. The 
total exports growth is attributable mostly to the 
increased outfl ow of frozen fi sh (except fi sh fi llet and 
other kinds of fi sh classifi ed under 0304 heading) that 
accounts for 91% of all the exported fi shery products. 
1 million 126 thousand tons of frozen fi sh has been 
exported for the last year, 119,000 tons (12%) more 
than in the same period of 2012. Thereby, 60% 
(680,000 tons) of all the frozen fi sh was exported 
during the reported period to China, 30% (349,000 
tons) – to the Republic of Korea. Another important 
commodity item that made a signifi cant impact on 
the fi shery products exports growth is fresh, chilled 
or frozen fi sh fi llet and other kinds of fi sh (including 
minced fi sh). The quantity of fi sh fi llet and other kinds 
of fi sh exports was 84,000 tons reported for the fi rst 

Russian Fishery 
Products Outfl ow 
Rises

В период с января по сентябрь 2013 года объем 
российского экспорта рыбы, ракообразных, моллю-
сков и прочих водных беспозвоночных (ТН ВЭД 03) 
составил 1,256 тыс. тонн. За первые 9 месяцев 2012 го-
да из России было вывезено 1,101 тыс. тонн рыбы 
и морепродуктов. Наблюдается прирост показателя 
на уровне 14%. Увеличение общего объема экспор-
та произошло в основном за счет роста поставок за 
границу мороженой рыбы (за исключением рыбно-
го филе и прочего мяса рыб товарной позиции 0304), 
которая составляет 91% от всей экспортируемой рыб-
ной продукции.

С начала 2013 года было вывезено 1,126 тыс. тонн 
мороженой рыбы, что на 119 тыс. тонн (12%) боль-
ше аналогичного показателя 2012 года. Причем за 
отчетный период 2013 года 60% (680 тыс. тонн) всей 
мороженой рыбы было экспортировано в Китай, 
30% (349 тыс. тонн) – в Республику Корею. Еще од-
на важная товарная позиция, повлиявшая на рост 
объема экспорта рыбы и морепродуктов, – свежее, 
охлажденное или мороженое рыбное филе и про-

В период с января по сентябрь 2013 года объ-
ем российского экспорта рыбы, ракообраз-
ных, моллюсков и прочих водных беспозво-
ночных (ТН ВЭД 03) составил 1,256 тыс. тонн. 
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Таблица 1. Распределение объема экспорта товарной группы ТН ВЭД 03 «Рыба и ракообразные, 
моллюски и прочие водные беспозвоночные» в разрезе товарных групп в период с января 
по сентябрь 2013 года, тонны. Сравнение с показателями предыдущего года, %

Table 1. TNVED 03 Commodity Group (Fish, crustaceans, shell fi sh and other water invertebrates) eхports 
break-down by commodity groups, Jan.-Sept.’2013, in tons, as compared to the previous year, % 

Группа ТН ВЭД
 / Group under TNVED 

Январь-сентябрь 
2013, тонн

/ January – September 
2013, tons

Январь-сентябрь 
2012, тонн

/ January – September 
2012, tons

Прирост января-сентября 2013 
к январю-сентябрю 2012, %

/ January – September 2013 Index 
increase, from the quantity exported 

between January and September 2012, %

Доля группы Группа ТН ВЭД 
в общем объеме экспорта 

за сентябрь 2013, %
/ The group’s share in total exports 

as per September 2013, %
Рыба живая, свежая, охлажденная, за искл. рыбно-
го филе и прочего мяса рыб позиции 0304
/ Live fi sh, including fresh and chilled fi sh, except fi sh 
fi llet and other kinds of fi sh classifi ed as No 0304

397 698 43% 0.1%

Рыба мороженая за искл. рыбного фи-
ле и прочего мяса рыб позиции 0304
/ Frozen fi sh except fi sh fi llet and other kinds of fi sh classifi ed as No 0304

1,125,953 1,007,208 12% 91%

Рыбное филе и прочее мясо рыб (вклю-
чая фарш) свежее, охл. или мороженое
/ Fish fi llet and other kinds of fi sh (including 
minced fi sh), fresh, chilled or frozen

84,326 50,938 66% 5.7%

Рыба сушеная, соленая или в рассоле, копченая 
/ Dried, salted fi sh, fi sh in brine, smoked fi sh 3,883 4,331 -10% 0.2%

Ракообразные живые, свежие, охл., мор., сушеные, соленые или в 
рассоле, копченые
/ Crustaceans, live, fresh, chilled, frozen, dried, salted or in brine, smoked

29,886 27,567 8% 1.7%

Моллюски живые, свежие, охл., мор., суше-
ные, соленые или в рассоле, копченые
/ Molluscs, including live, fresh, chilled, frozen, dried, salted 
molluscs or molluscs in brine, smoked molluscs

4,370 6,219 30% 0.8%

Водные беспозвоночные, кроме ракообразных и моллюсков жи-
вые, свежие, охл., мор., сушеные, соленые или в рассоле, копченые
/ Water invertebrates, including live, fresh, chilled, frozen, dried, 
salted or in brine, smoked ones, except crustaceans and molluscs

7,115 4,332 64% 0.5%

Итого
/ Total 1,255,932 1,101,294 14% -

График 1. Динамика объема 
экспорта товарной группы ТН 
ВЭД 03 «Рыба и ракообразные, 
моллюски и прочие водные 
беспозвоночные» с января 2012 года 
по сентябрь 2013 года, тыс. тонн

Graph. 1. Dynamics of TNVED 
Commodity Group No 03 ‘Fish and 
crustaceans, molluscs and other aquatic 
invertebrates’ exports, January – 
September 2013, in thousand tons
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чее мясо рыб, включая фарш. За первые 9 месяцев 2013 го-
да объем таких поставок за границу составил 84 тыс. тонн, 
превысив на 66% аналогичный показатель предыдущего года 
(51 тыс. тонн). Стоит отметить, что с начала года 44 тыс. тонн 
(52%) рыбного филе и прочего мяса рыб вывезли в Республи-
ку Корею, 33 тыс. тонн (39%) – в Нидерланды.

Именно Китай, Республика Корея и Нидерланды входят 
в тройку крупнейших стран экспорта российской рыбной 
продукции. С долей 49% в общем объеме экспорта товарной 
группы «Рыба и ракообразные, моллюски и прочие водные 
беспозвоночные» (ТН ВЭД 03) первое место занимает Китай. 
В период с января по сентябрь 2013 года в эту страну было 
вывезено 682 тыс. тонн рыбы и морепродуктов, что на 14% 
больше аналогичного показателя 2012 года (599 тыс. тонн). 
Следующая значимая страна экспорта российской рыбной 
продукции – Республика Корея, охватывающая 34% обще-
го объема поставок за границу. С начала 2013 года туда вы-
везли 421 тыс. тонн рыбы и морепродуктов, за первые 9 ме-
сяцев 2012 года эта величина составила 387 тыс. тонн, при-

nine months of the year, an increase of 51,000 tons (66%) from 
the quantity exported in the same period last year. It should be 
noted that 44,000 t (52%) of fi sh fi llet and other kinds of fi sh have 
been exported to the Republic of Korea and 33,000 t (39%) – to 
the Netherlands in 2013 up to the current moment. 

Thus, the Big Three of main importers of Russian fishery 
products are composed of China, the Republic of Korea and the 
Netherlands. The fi rst place belongs to China with its 49% of total 
outfl ow of goods classifi ed as ‘Fish and crustaceans, molluscs 
and other aquatic invertebrates’ (TNVED No 03). 682,000 tons of 
fi sh products were exported to this country between January to 
September 2013, 14% more than within the same period in 2012 
(599,000 tons). Second in Russian fi shery products imports is the 
Republic of Korea which seizes 34% of total exports. 421,000 
tons of fi sh and seafood have been exported there last year 
with 387,000 tons delivered during the fi rst nine months of 
2013 and an increase of 9%. The top three is rounded up by the 
Netherlands that owns 10% of total Russian fi shery products 
exports. Fishery products exports to the Netherlands between 
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The quantity 
of the Russian 
Federation 
exports 
between 
January and 
September of 
2013 made 
1 million 256 
thousand 
tons of fi sh, 
crustaceans, 
molluscs and 
other aquatic 
invertebrates 
(classifi ed 
under No 03 
according to 
the TNVED, 
Commodity 
Nomenclature 
of foreign-
economic 
activity).

рост показателя равен 9%. Замыкают тройку ли-
деров Нидерланды, на долю которых приходится 
10% от общего объема вывоза рыбной продукции 
из России. За январь-сентябрь 2013 года объем по-
ставок рыбы и морепродуктов в Нидерланды со-
ставил 72 тыс. тонн, превысив показатель января-
сентября 2012 года – 29 тыс. тонн – в 2,5 раза.

По данным Fishretail, на 44-ой неделе 2013 го-
да в Москве по большинству позиций отмечена 
положительная динамика средних оптовых цен 
на рыбу. Наиболее подорожала тушка кальмара – 
на 5,6% до уровня 99,44 руб./кг. Сайда б/г и окунь 
б/г (калибр 200-500+) поднялись в цене на 1,3%, 
их стоимости равны 88,93 руб./кг и 148,37 руб./
кг соответственно. На 0,1% увеличились сред-
ние оптовые цены на минтай б/г и тушку хе-
ка до 63,16 руб./кг и 94,07 руб./кг соответствен-
но. Тушка сельди (300-350+) подешевела на 0,7% 
до уровня 62,23 руб./кг, горбуша с/г – на 0,9% до 
уровня 85,90 руб./кг. На 1,0% уменьшилась сред-
няя стоимость путассу до 31,34 руб./кг. Оптовая 
цена на треску б/г упала на 1,4% до показателя 
92,43 руб./кг.

В Санкт-Петербурге на 44-ой неделе 2013 го-
да также наблюдалась положительная динамика 
средних оптовых цен на рыбу. Сайда б/г продол-
жает расти в цене и теперь составляет 90,98 руб./
кг, прирост показателя равен 3,7%. На 1,2% подо-
рожал минтай б/г, его средняя стоимость достиг-
ла 63,68 руб./кг. Тушка хека стоит на 1,0% больше – 
93,72 руб./кг. На 0,4% до 154,90 руб./кг увеличилась 
оптовая цена на окуня б/г (калибр 200-500+), на 
0,3% до 54,79 руб./кг – на тушку сельди (300-350+), 
на 0,2% до 102,93 руб./кг – на треску б/г. Путассу за 
неделю подешевела на 1,0% до 28,02 руб./кг. Сред-
няя стоимость горбуши с/г упала на 2,1% до значе-
ния 94,12 руб./кг. Снижение оптовой цены на уров-
не 2,9% зафиксировано относительно тушки каль-
мара, теперь она стоит 83,99 руб./кг. 

January to September 2013 is reported as 72,000 tons 
exceeding the exports index of January-September 
2012 (29,000 tons) in 2,5 times. 

According to Fishretail, the average wholesale 
prices for fi sh in Moscow are characterized by upward 
trend among the most of the products during in the 
44th week of 2013. The highest increase was reported 
for squid body price that rose by 1.3% up to 99.44 
Rubles per kilo. Headed coalfi sh and perch (with a 
caliber equal to 200-500 +) grew up 1.3% in price, 
which made it 88.93 and 148.37 Rubles per kilo, 
respectively. The growth of average wholesale prices 
for headless pollack and whole hake made 0.1% 
reaching the level of 63.16 and 94.07 Rubles per kilo, 
respectively. The price of whole herring price (300-
350+) went down 0.7% to make 62.23 Rubles per kilo, 
price of humpback salmon with head went down 
0.9% to make 85,90 Rubles per kilo. Average cost of 
poutassou went down 1.0% and made 31.34 Rubles 
per kilo. Wholesale price for headless cod went down 
1.4% reaching into the 92.43 Rubles bracket for kilo. 

Saint-Petersburg fishery products market also 
showed upward trend with regards to average prices. 
Headless coalfi sh price keeps on growing and makes 
now 90.98 Rubles per kilo with an increase of 3.7%. 
Price of headless pollack rose by 1.2%, now it values 
at 63.68 Rubles per kilo in average. Whole hake has 
grown by 1.0% higher in price, which is 93.72 Rubles 
per kilo now. The price for headless perch (with a 
caliber equal to 200-500 +) increased by 0.4% (154.90 
Rubles per kilo), for herring’s whole round (300-
350+) – by 0,3% to the level of 54.79 Rubles per kilo, 
for the headed cod – by 0.2% to make 102.93 Rubles 
per kilo. Poutassou price went down 1.0% to 28.02 
Rubles per kilo this week. Average price of humpback 
salmon with heads went down 2.1% and made 94.12 
Rubles per kilo. The decrease of 2.9% was reported 
for the price for squid body which costs now 83.99 
Rubles per kilo. 

Таблица 2. Десятка крупнейших стран экспорта товарной группы ТН ВЭД 03 «Рыба и ракообразные, 
моллюски и прочие водные беспозвоночные» в период с января по сентябрь 
2013 года, тонны. Сравнение с показателями предыдущего года, %

Table 2. The Top Ten Countries of TNVED Commodity Group No 03 ‘Fish and crustaceans, shell fi sh and other 
aquatic invertebrates’ exports, January - September 2013, in tons, as compared to the previous year, %

№ Страна экспорта
/ Country of exports

Январь-сентябрь 
2013, тонн

/ January – September 
2013, tons

Январь-сентябрь 
2012, тонн

/ January – September 
2012, tons

Прирост января-сентября 2013 
к январю-сентябрю 2012, % 

/ January – September 2013 Index increase, from the quantity 
exported between January and September 2012, %

Доля страны в общем объеме 
экспорта данной товарной группы, %

/ The country’s share in total 
commodity group exports,%

1 Китай
/ China 682361 598813 14% 49%

2 Республика Корея
/ The Republic of Korea 420671 386729 9% 34%

3 Нидерланды
/ The Netherlands 72265 29110 в 2,5 р.б. 10%

4 Япония
/ Japan 46085 50712 -9% 4%

5 Азербайджан
/ Azerbaĳ an 1543 1924 -20% 0,5%

6 Канада
/ Canada 939 94 в 10 р.б. 0,4

7 Польша
/ Poland 636 716 -11% 0,3%

8 Украина
/ Ukraine 3233 4310 -25% 0,3%

9 Норвегия
/ Norway 2083 1959 6% 0,2%

10 Киргизия
/ The Kyrgyz Republic 3100 2628 18% 0,2%
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К недобросовестным 
рыболовецким компа�
ниям будут примене�
ны жесткие санкции
Заместитель министра 
сельского хозяйства Рос-
сийской Федерации – руко-
водитель Росрыболовства 
Илья Шестаков провел пе-
реговоры с Министром Ми-
нистерства по морским де-
лам и рыболовству Респу-
блики Корея Юн Чжин Сук.

Юн Чжин Сук сообщила, что 
с конца января в республике всту-
пают в силу анонсированные ра-
нее для России поправки в зако-
нодательство, направленные на 
пресечение поступления на ко-
рейский рынок водных биоресур-
сов, добытых при ННН промыс-
ле в водах России. Министр осо-
бо отметила, что тем самым бу-
дет перекрыт и транзит такой про-
дукции через территорию южно-
корейской республики в третьи 
страны. Таким образом, по ее сло-
вам, Республика Корея надеется 
на скорейшее начало переговоров 
по предоставлению Россией квот 
на вылов ВБР на 2014 год.

Кроме того, корейская сторона 
подтвердила свою готовность ин-
вестировать в рыбохозяйственный 
комплекс Приморского региона. 

Еще одной темой перегово-
ров стала ситуация с корейскими 
компаниями, незаконно контро-
лирующими российских рыбодо-
бытчиков. Так, присутствовавший 
на переговорах представитель 
Федеральной антимонопольной 
службы России Армен Ханян от-
метил следующее. Несмотря на  
то, что корейский капитал фор-
мально вышел из российских про-
мысловых структур, контроль че-
рез заключенные притворные со-
глашения фактически остался над 
25-ю российскими предприятия-
ми. Этому у ФАС есть все доказа-
тельства.

На встрече было отмечено, 
что Россия намерена применить 
самые жесткие санкции как в от-
ношении аффилированного рос-
сийского бизнеса (предполагает-
ся лишить их квот), так и в отно-
шении конкретных корейских биз-
несменов – их не допустят к про-
мыслу в российских водах, осу-
ществляемому по межправитель-
ственному соглашению.

Rosinvest.com

Промысловая ры�
ба в Азовском море
Азовское море, всегда счи-
тавшееся рыбным местом, те-
ряет былой потенциал. Го-
сударственная экологиче-
ская инспекция Министер-
ства природы Украины кон-
статирует снижение показа-
телей промышленного выло-
ва пелингаса, камбалы и кал-
кана в три-четыре раза. 

И это только за последние 10-
15 лет! Что ожидает Азов в даль-
нейшем? Полное исчезновение всех 
видов промысловых рыб? Да, если 
немедленно не принять продуман-
ные и адекватные меры.

Спасти от безрыбья самое про-
дуктивное на планете море мож-
но, только введя строгие ограниче-
ния на лов, считает Геннадий Мо-
лодан – директор национального 
парка «Меотида». По его словам, 
только совместно принятые жест-
кие меры, как с российской, так 
и с украинской стороны, способны 
решить вопрос отсутствия промыс-
ловых видов рыб в Азовском мо-
ре. Например, полностью запретить 
промышленный вылов минимум на 
пятилетний срок.

Конечно же, в данном случае 
речь не идет о рыбаке, приехавшем 
на отдых в ту же Кирилловку с це-
лью отвлечься от будней с удочкой 
в руках. И местные жители, под-
цепившие на крючок пару-тройку 
рыбешек на уху, под наказание не 
подпадают. Однако, каждый, кто 
решил выйти на морской промысел 
с тралом или сеткой, должен знать, 
что ему светит статья со всеми вы-
текающими неприятностями. Это – 
строгие меры, но только при их со-
блюдении появится возможность 
спасти Азовское море от опустоше-
ния. Вполне понятно, что в случае 
запрета промышленного вылова 
рыбы неизбежно пострадают при-
азовские рыбаки, живущие за счет 
данного промысла. И для того, что-
бы введенные по спасению Азова 
меры не стали критическими для 
населения, проживающего в тех же 
Першотравневом и Новоазовском 
районах, для людей следует проду-
мать альтернативные источники за-
работка.

Насколько продуманной будет 
предлагаемая межгосударственная 
программа по спасению промысло-
вых видов азовской рыбы, каким 
образом будет обеспечен контроль 
за ее исполнением, и как решит-
ся вопрос заработка для рыбаков 
Приазовья, покажет будущее. По 
большому счету, даже установлен-

ные на ряде баз отдыха веб-камеры 
отобразят наличие в акватории ло-
док и судов, ведущих масштабный 
вылов пелингаса, калкана и камба-
лы. Или их отсутствие.

То, что решительные меры по 
охране и воспроизведению рыбных 
запасов нужны, несомненно. И ес-
ли уж люди довели Азовское море 
до такого состояния, то на их сове-
сти и вернуть ему прежнее рыбное 
богатство.

Главное

Президент России 
подписал закон о по�
рядке банкротства 
сельхозпредприятий
Президент РФ Владимир Пу-
тин подписал закон о по-
рядке банкротства сельхоз-
предприятий, соответству-
ющий документ опублико-
ван на официальном порта-
ле правовой информации.

Закон предусматривает, что 
дело о банкротстве может быть 
возбуждено только в том случае, 
если задолжность сельскохозяй-
ственной организации превысит 
500 тыс. рублей (для остальных 
должников – 100 тыс. рублей) 
и если требования кредиторов 
к сельхозорганизации не были 
исполнены в течение трех меся-
цев (в первом чтении – шести ме-
сяцев).

Согласно закону, в случае 
если имущественный комплекс 
сельхозорганизации-должника 
не был продан на торгах, на про-
дажу единым лотом выставляет-
ся ее имущество, которое исполь-
зуется для производства сельхоз-
продукции.

Преимущественное право вы-
купа такого лота получают сель-
хозпроизводители, владеющие 
участком, прилегающим к участ-
ку банкрота. При отсутствии та-
ких лиц преимущественное право 
выкупа лота дается сельхозпроиз-
водителям, расположенным в дан-
ной местности, а также соответ-
ствующему субъекту РФ или орга-
ну местного самоуправления.

Прайм

Объем вылова рыбы 
в 2013 году 
в Краснодарском 
крае вырос на 38%
Вылов водных биологиче-
ских ресурсов рыбодобыва-
ющими предприятиями края 
на всех водоемах с янва-
ря по ноябрь прошедшего го-
да составил 22 тыс. тонн. 

Данный показатель на 6 тыс. 
тонн превышает количество вы-
лова 2012 года в аналогичный пе-
риод. При этом объем вылова ры-
бы вырос на 38%. Об этом заявил 

во время краснодарской пресс-
конференции, Сергей Гаркуша – 
министр сельского хозяйства 
России.

По словам Сергея Гаркуши, зна-
чительное увеличение количества 
вылова водных биоресурсов непо-
средственно связано с повышени-
ем количества рыбодобывающего 
флота, который был задействован 
в прошлом году, в процессе промыс-
ла хамсы, благоприятной промысло-
вой обстановкой, а также проведен-
ной модернизацией судов.

Министр пояснил, что хамса – 
основной объект промысла. За про-
шлый год было добыто 17 тыс. тонн 
хамсы. Это составляет 77% от об-
щего количества всех водных био-
ресурсов, которые были добыты 
в крае в указанный период. Данный 
объем вылова в два раза превыша-
ет вылов 2012 года – 8,1 тыс. тонн. 
В общем рыбодобывающим флотом 
выловлено 19,3 тыс. тонн. Вместе 
с этим в промысле было задейство-
вано 13 судов.

В прошлом году предприятия-
ми края был значительно увеличен 
вылов пиленгаса, тарани и суда-
ка. С начала 2013 года вылов суда-
ка составил более 88,5 тонн, а та-
рани 308 тонн. Данные показате-
ли в 2,5 раза превышают аналогич-
ный период 2012 года. В результа-
те промысел судака в мае 2013 го-
да был закрыт. Вылов бычка в про-
шлом году составлял 2,5 тыс. тонн. 
Данный показатель на 0,7 тыс. тонн 
меньше аналогичного за период 
2012 года.

Prodmagazin.ru

Россия запретила по�
ставки рыбной про�
дукции из Эстонии
Россельхознадзор с 9 янва-
ря запретил поставки в Россию 
молочной и рыбной продук-
ции 11 предприятий Эстонии.

Как сообщает ведомство, за-
прет на ввоз рыбы и рыбной продук-
ции касается шести предприятий. 
Ранее руководитель службы Сер-
гей Данкверт заявил, что решение 
об ограничении поставок принято по 
итогам инспектирования молочных 
и рыбных предприятий Эстонии.

Интерфакс
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Рыбный день хоть 
каждый день?
Всем известно, что Россия не входит 

в число стран, отличающихся высо-
ким потреблением рыбы. Были вре-
мена, когда наших соотечественни-
ков даже законодательно обязыва-
ли включать ее в рацион. Так, в 30-е 
годы вышло постановление Нарком-
снаба СССР «О введении рыбного дня 
на предприятиях общественного пи-
тания», автором которого был Ана-
стас Микоян. Введение рыбного меню 
для населения было вызвано спадом 
производства мяса и борьбой с не-

достатком белков в рационе. Позже, 
в 1979 году, ЦК КПСС издал повторное 
постановление о введении «рыбного 
дня». На этот раз причиной его вве-
дения стала не только нехватка мяс-
ной пищи, но и желание руководства 
страны увеличить производство рыб-
ной продукции.

На этот раз за рыбным днем был 
закреплен постоянный день неде-
ли – четверг. Многие предприятия 
общественного питания в этот день 
не включали в меню никаких мяс-
ных блюд, что, кстати, вызывало не-
довольство у рабочих и служащих.

Сегодня наши соотечественники 
потребляют рыбную продукцию со-
вершенно добровольно, и большин-
ство из них, как оказалось, дела-
ет это чаще, чем раз в неделю. Так, 
40% опрошенных ответили, что гото-
вят блюда из свежей или заморожен-
ной рыбы не реже, чем два-три раза 
в неделю. 40% респондентов отдают 
предпочтение рыбной продукции 
глубокой переработки – филе, стей-
кам, консервам и пресервам, причем 
как из рыбы, так и из морепродуктов 
и рыбной икры. Данную продукцию 
эти респонденты тоже потребляют 

Автор: Елена Максимова

Казалось бы, российский рыбный рынок сегодня достаточно насыщен. На 
нем присутствует и охлажденная рыба, и замороженная, и продукты глу-
бокой переработки различных категорий и ценовых сегментов. Однако что 
думают потребители о степени насыщенности рынка рыбной продукци-
ей? Какие товары в данной категории пользуются у них особым спросом, 
как часто наши соотечественники потребляют рыбу в различных ее ва-
риациях и чего ожидают от производителей и поставщиков? Об этом мы 
спросили самих потребителей и делимся с вами результатами.

Рыбная продукция: 
потребительский спрос 
и ожидания
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в среднем более шести раз в месяц. 
Наконец, 20% опрошенных отмети-
ли, что покупают рыбу крайне редко. 
Эти потребители балуют себя пресер-
вами и снеками из рыбы и морепро-
дуктов не чаще двух раз в месяц, при-
чем жители Санкт-Петербурга, во-
шедшие в эти 20%, не могут себе от-
казать в удовольствии приобретать 
и готовить корюшку в сезон путины.

Обратим внимание: ни один из опро-
шенных не отметил, что вовсе не по-
требляет рыбную продукцию или при-
обретает ее, скажем, только по празд-
никам, однако среди респондентов так-
же не было ни одного человека, кото-
рый был бы готов есть рыбные блюда 
каждый день. Все же для наших сооте-
чественников важно включать в свой 
рацион разнообразные продукты. Кста-
ти, попытка разнообразить свое пита-
ние и сделать его более здоровым – 
основная причина, по которой потре-
бители приобретают рыбу и рыбную 
продукцию. Это отметили в своих от-
ветах 90% опрошенных.

Консерваторы или 
экспериментаторы?
Российский рынок рыбы и море-

продуктов достаточно разнообразен. 
Здесь присутствуют как традицион-
ные, давно привычные для нас това-
ры – тресковые, красная рыба, сельдь 
и т. д., так и продукция, с которой 
наши потребители только начина-
ют знакомиться – тилапия, морской 
окунь, сибас.

По результатам нашего исследова-
ния, 60% респондентов готовы при-
обретать новые виды рыб, которые 
появляются на рынке, особенно ес-
ли цена на них адекватна. Однако 
20% опрошенных отметили, что хо-
тели бы, чтобы к такой продукции 
прилагались рецепты блюд, которые 
можно из нее приготовить. 10% опро-
шенных признали, что с опаской от-
носятся к новым видам рыбной про-
дукции, остальные 20% респондентов 
воздержались от ответов.

Таким образом, большинство на-
ших соотечественников все же гото-
вы пробовать новую рыбную продук-
цию, а это говорит о том, что произво-
дители могут развивать свою ассорти-
ментную линейку, в том числе за счет 
пополнения ее новыми видами рыбы.

Требования к продукции
Рыбная продукция скоропортящая-

ся, поэтому относится к группе про-

довольственных товаров высокой сте-
пени риска, и потребители это пре-
красно понимают. Как следствие, 
большинство наших соотечествен-
ников очень внимательно относится 
к выбору рыбной продукции.

Все опрошенные ответили, что при 
выборе охлажденной продукции они 
обращают внимание на запах. Отме-
тим, что респонденты в возрасте от 
30 до 35 лет доверяют точкам роз-
ничных продаж, где рыба хранится 
на льду: они считают данный способ 
хранения надежным. Респонденты 
же более старшего возраста не счита-
ют хранение на льду панацеей: они 
выбирают рыбу по состоянию ее глаз 

и жабр, а также смотрят, чтобы в про-
дукте не присутствовали признаки 
предварительной заморозки – чтобы 
мясо не было водянистым.

Вопреки ожиданиям некоторых 
маркетологов живая рыба не поль-
зуется популярностью среди потре-
бителей ввиду того, что условия ее 
жизни в магазинных водоемах вызы-
вают у наших соотечественников се-
рьезное недоверие. 

По поводу упакованной продук-
ции большинство отпрошенных от-
метило, что упаковка должна быть 
прозрачной, выглядеть аккуратно 
и добротно, четко читаемыми долж-
ны быть дата и время выработки, 
при этом целостность упаковки не 
должна быть нарушена. 20% респон-
дентов отдают предпочтение упа-
ковке оформленной грамотно с точ-
ки зрения дизайна: «должно быть 
видно, что над ней работал профес-
сиональный дизайнер который зна-
ет, как компоновать текст и рисун-
ки, умеет находить правильные цве-
товые решения». По мнению данных 
потребителей, выполненная со вку-
сом упаковка говорит о солидности 
производителя.

Что касается розничных точек про-
даж, 60% респондентов отметили, что 
больше доверяют специализирован-
ным рыбным магазинам, чем супер- 
и гипермаркетам, 40% анкетируемых 
воздержались от ответа.

Ожидания 
от производителей 
и розничной торговли
Несмотря на широкий ассортимент 

и, казалось бы, достаточно развитую 
сеть розничной реализации рыбной 
продукции, потребители все же хо-
тят большего. Так, 10% опрошенных 
хотели бы видеть на прилавках более 
обширный ассортимент свежей мор-
ской рыбы. Еще 10% респондентов от-
метили, что им не хватает специали-
зированных рыбных магазинов в пе-
шей доступности. 20% респондентов 
хотели бы видеть на прилавках ма-
газинов полностью готовые рыбные 
блюда, которые можно было бы при-
обрести на развес и разогреть в ми-
кроволновке.

Наконец, все потребители хотели 
бы видеть максимально свежую про-
дукцию, причем чтобы продавцы, ра-
ботающие с ней, следили за чистотой 
рук и могли по требованию предъя-
вить санитарные книжки.  

Об исследовании

В анкетировании приняли участие 
жители Санкт-Петербурга (80%) 

и Москвы (20%). Возраст респондентов – 
от 30 до 40 (60%), от 50 до 65 (40%) лет.

Вопросы, заданные потребителям 
в ходе исследования:

Потребляете ли вы рыбные 
продукты/рыбу? 

Что именно?

Каковы ваши потребности 
в отношении рыбных товаров?

Какие требования 
предъявляете к упаковке 

рыбных товаров, к самой рыбе, 
к информации, к месту продажи? 

В каком виде предпочитаете 
покупать продукцию 
данной категории?

Какие факторы стимулируют, 
а какие, наоборот, препятствуют 
вашей покупке рыбных товаров?
Какие виды рыб вам известны?

Как относитесь к нетрадиционным 
видам рыбы и будете ли ее 

приобретать, если она появится?

Как относитесь к рыбе на льду 
и упакованным рыбным товарам? 

Что вызывает больше доверия?



21рыбная сфера №1 (09) 2014

отрасль / тенденции
р
ек
л
ам
а



22 рыбная сфера №1 (09) 2014

отрасль / крупным планом

Поскольку потребителям часто бывает сложно рассмо-
треть, что написано на этикетке, в новых правилах уста-
новлен минимальный размер букв – 1,2 мм – и оговарива-
ется наличие контрастного фона. Обязательную информа-
цию надо будет располагать на видном месте, она должна 
хорошо читаться.

Например, при продаже размороженных продуктов 
в обозначении должно значится «разморожено», а на за-
мороженной рыбе должна быть отмечена дата заморозки. 
Первое требование есть и в действующей директиве, но 
из-за общей формулировки, которая обязывает предпри-

Требования к маркировке 
рыбной продукции 
ужесточатся

Подготовила: Светлана Карельская

По заверению специалистов, к концу наступив-
шего года ужесточатся требования к маркиров-
ке продуктов питания из-за вступления в силу 
новых европейских правил размещения информа-
ции о продуктах питания на упаковках. Это по-
зволит потребителю совершать более взвешен-
ный выбор.

В новых правилах установ-
лен минимальный размер 
букв – 1,2 мм – и оговарива-
ется наличие контрастного 
фона. Обязательную инфор-
мацию надо будет распола-
гать на видном месте, она 
должна хорошо читаться.

Маркировка рыбопродукции ЕС до (1) и после 2013 года (2)

1.

2.

Информация предоставлена Федеральным 
агентством по рыболовству
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Тимур Митупов,
руководитель Аналитического 
центра информационного 
агентства по рыболовству:

«Не секрет, что например, в рыб-
ной консервации около 20% 
составляет фальсифицирован-
ная или контрафактная рыбо-
продукция. Надеюсь, что с при-
нятием таможенного докумен-
та доля некачественной продук-
ции значительно уменьшится». 

р
ек
л
ам
а

нимателя предоставлять информа-
цию о способе обработки продуктов 
питания, это требование не было 
достаточно эффективным. Обозна-
чение даты заморозки – новое тре-
бование, которое дает потребителю 
необходимую информацию о свой-
ствах и качестве продукта.

В Евросоюзе некоторые ужесточе-
ния требований к информации на 
этикетках рыбной продукции всту-
пили в силу уже с середины дека-
бря прошлого года. Согласно им, 
маркировка должна включать да-
ту окончания минимального срока 
годности и информацию о том, бы-
ла она разморожена или нет. Про-
изводители также обязаны пропи-
сывать научное название рыбы, из 
которой произведен продукт, более 
конкретное описание того, где была 
поймана рыба и информацию об ис-
пользуемых орудиях лова.

«Аналогичная маркировка пред-
усмотрена и в техническом регла-
менте «О безопасности рыбы и рыб-
ной продукции», который на дан-
ный момент проходит обсуждение 
на площадке Таможенного союза, – 

сообщил руководитель Аналити-
ческого центра информационного 
агентства по рыболовству Тимур 
Митупов. – Такая практика необхо-
дима, прежде всего для того, что-
бы оградить нашего потребителя 

от некачественной или фальсифи-
цированной рыбопродукции. В тех-
регламенте предусмотрена просле-
живаемость продукции от момента 
вылова до ее поступления на прила-
вок магазина. Не секрет, что напри-
мер, в рыбной консервации около 
20% составляет фальсифицирован-
ная или контрафактная рыбопро-
дукция. Надеюсь, что с принятием 
таможенного документа доля нека-
чественной продукции значитель-
но уменьшится».

Новые требования, согласованные 
в рамках новой организации Обще-
го Рынка, будут применяться как 
к расфасованной, так и к нерасфа-
сованной продукции, для которой 
информация может быть предостав-
лена через плакаты или листовки.

В дополнение к обязательной ин-
формации производитель будет 
иметь возможность включать до-
полнительную информацию, такую 
как дата вылова, дата сбора продук-
ции аквакультуры или информа-
цию о порте, в котором продукты 
были выгружены. 
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Подготовила: Светлана Карельская Информация предоставлена информационно-
аналитическим порталом Fishretail.ru

Долгожданный закон
Летом 2013 года произошло то, че-

го вся отрасль ждала на протяжении 
многих лет: президент России подпи-
сал Федеральный закон №148 «Об ак-
вакультуре (рыбоводстве) и о внесе-
нии изменений в отдельные законо-
дательные акты Российской Федера-
ции», принятый Госдумой в третьем 
чтении. Отечественная аквакульту-
ра, наконец, получила правовой фун-
дамент, которого ей так не хватало.

Механизм доступа к использова-
нию естественных водоемов посред-
ством рыбоводных участков и право 
собственности на полученный пред-
принимателем ресурс входят в чис-
ло главных предметов принятого 
закона. Согласно документу, объ-
екты аквакультуры отдаются в соб-
ственность рыбоводным хозяйствам, 
а право собственности для предпри-
ятий аквакультуры пастбищного ти-
па отныне регулируется граждан-

Прошедший год можно назвать действительно знаковым для рыбной от-
расли. Рассмотрим, благодаря каким событиям это произошло и как они 
отразятся на игроках рыбного рынка в году наступившем.

Рыбная отрасль: итоги 2013 года

ским законодательством и посред-
ством договора пользования рыбо-
водным участком.

Однако у закона, регулирующего 
деятельность предприятий аквакуль-
туры, есть существенный недостаток: 
по факту, он не может работать в пол-
ную силу, пока не будут готовы все 
подзаконные акты. 

В том числе до сих пор не решен во-
прос по субсидированию, что очень 
негативно сказывается на отрасли. 
Дело в том, что с конца прошлого го-
да действует постановление прави-
тельства о субсидировании части за-
трат на уплату процентов по новым 
кредитам, в котором производители 
аквакультуры, в отличие от преды-
дущего постановления, не указаны 
в качестве получателей дотаций. 

ФАС уполномочен заявить
Безудержное служебное рвение 

продемонстрировала в этом году Фе-
деральная антимонопольная служба. 
В своем скандальном письме руковод-
ство ФАС предложило отменить исто-
рический принцип распределения 
квот, но идея была встречена в шты-
ки рыболовным сообществом. И, надо 
сказать, причины для этого имелись: 
за прошедшие годы в отрасли возник-
ли крупные игроки, которые могли 
разом лишиться заслуженных квот.

Осознав это, представители ФАС 
попытались объяснить свое пред-
ложение борьбой с «рыбными ран-
тье». «Там ничего нет, а деньги идут. 

Не проще отдать тем, кто хочет рабо-
тать? Мы именно за такую модерни-
зацию исторического принципа, что-
бы тот, кто действительно развивает 
это хозяйство, пользовался колоссаль-
ными преференциями, а те, кто пре-
вратился в рантье, ушли», – высказал-
ся статс-секретарь-замруководителя 
ФАС Андрей Цариковский на одной из 
пресс-конференций в октябре прошло-
го года.

Надо сказать, что такая постанов-
ка вопроса имеет смысл: без рантье 
цены на рыбу действительно упадут, 
а отрасль сможет вздохнуть полной 
грудью. Потребители, как и добропо-
рядочные рыболовы, от этого толь-
ко выиграли бы. Тем не менее, изна-
чальный подход к проблеме настро-
ил против ФАС буквально всех пред-
ставителей рыбацкого сообщества. 
Скорее всего, впереди нас ждут но-
вые предложения антимонопольщи-
ков. Только пусть уж они будут более 
взвешенными.
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А вот борьба ФАС с незаконным 
присутствием иностранцев в рыб-
ной отрасли заслуживает особого 
внимания. В прошлом году анти-
монопольщики признали незакон-
ной деятельность китайской Pacific 
Andes, контролировавшей до 60% 
улова российского минтая. С этого 
началась активная кампания по воз-
вращению отрасли отечественному 
бизнесу. Однако некоторые пред-
приятия, аффилированные с китай-
ским капиталом, до сих пор не уда-
лось вырвать из цепких лап китай-
ской корпорации.

Летом 2013 года досталось корей-
ским компаниям, которые незакон-
но вылавливали порядка 220-250 тыс. 
тонн минтая. 

Неприкаянный флот
Еще одно событие – приватизация 

Архангельского тралового флота. 
Отдать предприятие в частные ру-
ки пытались несколько раз, причем 
безуспешно. В прошлом году прави-
тельство подошло к цели как никог-
да близко. Двое участников даже по-
дали финальные оферты. Ими ста-
ли «Интрарос» в составе компании 
«Русское море – Добыча» (предло-
жил 2,117 млрд рублей) и «Вирма» из 
группы «Северо-Западный рыбопро-
мышленный консорциум» (2,2 млрд 
рублей).

Власти собирались подвести ито-
ги еще 13 декабря, но даже на конец 
прошлого года от правительства не 
было никаких вестей. Непонятно 
и по какому принципу будет выбран 
владелец 100% акций АТФ. Изначаль-
но предполагалось, что государство 
будет учитывать прежде всего неце-
новые факторы. Но внезапно руко-
водитель Федерального агентства 
по управлению государственным 
имуществом Ольга Дергунова зая-
вила, что иных критериев и правил, 
кроме ценового, не существует.

Дорогая икра
В середине года красная икра, 

один из главных продуктов русской 
национальной кухни, стала очень 
быстро дорожать. В июле отпускные 
цены рыбодобытчиков на Камчат-
ке выросли в среднем на 40% и со-
ставили 2,1-2,5 тыс. рублей за кило-
грамм. Поначалу причиной роста 
цен стал слабый показатель вылова, 
но затем ситуация постепенно улуч-
шилась, и рыбаки добыли 400 тыс. 
тонн рыбы лососевых пород, что 
привело к крайне неприятной си-
туации. Дело в том, что о дефици-
те красной икры узнали американцы 
и тут же поставили на российский 
рынок 5 тыс. тонн замороженной 
икры из Аляски, что составляет при-
мерно треть от ежегодного объема 
потребления этого продукта в Рос-
сии. «Американскую икру растамо-
живали по $7 за килограмм, с легко-
стью продавали по 400-600 рублей 
за килограмм и таким образом уро-
нили рынок», – рассказал официаль-
ный представитель Росрыболов-
ства Александр Савельев.

Россияне больше 
не увидят норвежской 
рыбы?
Норвежская семга весь год оста-

ется в фокусе внимания отрасли по 
разным причинам. Летом этого го-
да ФАС выявила картель поставщи-
ков семги и форели из Норвегии. 
Антимонопольщики утверждают, 
что в картеле участвовало порядка 
10 российских компаний. Даже Рос-
сельхознадзор был обвинен в заклю-
чении антиконкурентного соглаше-
ния с Ассоциацией производствен-
ных и торговых предприятий рыб-
ного рынка.

На протяжении всего года разрас-
тался конфликт между Россельхоз-
надзором и производителями нор-
вежской рыбной продукции. В апре-
ле 2013 отечественные ветерина-
ры обнаружили живых личинок не-
матоды в партии норвежской тре-
ски, а в декабре ветеринарную про-
верку не прошла партия трески от 
другой норвежской компании. Тогда 
глава Россельхознадзора заявил, что 
норвежское производство не соответ-
ствует санитарным нормам. В резуль-
тате с 1 января 2014 года в Россию 
прекращен ввоз некоторых сортов 
норвежской рыбы. Запрет коснется 
прежде всего трески, пикши, семги 
и атлантической сельди.

И если с дефицитом сельди отече-
ственные рыболовы еще могут как-
то справиться, то запрет на ввоз нор-
вежской семги оставит россиян без 
охлажденной рыбы. Помимо Норве-
гии, привезти семгу в Россию мож-
но только из Чили, Шотландии и Фа-
рерских островов. Но даже здесь 
речь идет о замороженном продук-
те. Охлажденная рыба «живет» всего 
14 дней и попросту не успеет доехать 
до российских берегов. В сложившей-
ся ситуации остается надеяться толь-
ко на отечественные предприятия 
аквакультуры, которые, впрочем, на 
данный момент не смогут полностью 
покрыть потребность рынка в крас-
ной рыбе. 
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При этом цены на икру не бы-
ли серьезно снижены. «Дело в том, 
что рыбопереработчики закупают 
ястык (необработанную икру) на 
весь год, а не пополняют запасы раз 
в три месяца. Соответственно, роз-
ничная цена формируется имен-
но в период закупки сырья», – объ-
яснил ситуацию исполнительный 
директор «Рыбного союза» Сер-
гей Гудков. Исходя из этой логики 
можно предположить, что в этом го-
ду икра подешевеет.
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Онлайн-магазины
Последний способ, пожалуй, наиболее 

бюджетный: предпринимателю не нуж-
но тратить деньги на аренду помещения 
и оформление магазина, платить зарпла-
ту персоналу – достаточно за небольшие 
деньги создать сайт магазина, куда мож-
но выложить красивые фотографии про-
дукции. А некоторые начинающие пред-
приниматели и вовсе обходятся бесплат-
ными аккаунтами в соцсетях.

Однако у Интернет-магазинов есть 
свои издержки. В частности, большин-

поэтому в них высок и процент про-
даж товаров. Однако для того что-
бы работать с сетями, необходимо 
соблюдать правила игры, выдвигае-
мые ритейлерами: предлагать каче-
ственный товар, причем желательно 
не по самой высокой цене и в каче-
ственной, удобной упаковке, а также 
обеспечивать своевременность и бес-
перебойность поставок. 

Если крупные поставщики достаточ-
но просто могут справляться с зада-
чами, которые им ставит сетевая роз-
ница, то небольшим производителям 
крайне сложно обеспечивать пред-
приятиям ритейла необходимые объ-
емы и широкий ассортимент поста-
вок. Для решения этой проблемы экс-
перты предлагают создавать межре-
гиональные оптовые терминалы, ко-
торые будут обеспечивать целый ком-
плекс услуг и позволять осуществлять 
круглогодичные поставки продукции.

И хотя, по мнению участников рын-
ка, вопрос создания подобных объеди-
нений предпринимателей должен ре-
шаться системным образом, на уров-
не федеральных программ по разви-
тию местного производства, в россий-
ской практике уже есть примеры реа-
лизации подобных проектов. Об одном 
из них рассказал в своем выступлении 
на международном саммите, посвящен-

ство потребителей хочет воочию по-
смотреть на продукт, потрогать его, 
особенно если дело касается свежей 
цельной рыбы. Многие наши сооте-
чественники, покупая рыбу, считают 
своим святым долгом «посмотреть ей 
в глаза, заглянуть за жабры». Кроме то-
го, в Интернете очень большая кон-
куренция, и можно легко затеряться.

Взаимодействие с ритейлом
Посещаемость сетевых супер- и ги-

пермаркетов чрезвычайно высока, 

Подготовила: Елена Максимова

Один из ключевых вопросов, волнующих производите-
лей, – реализация продукции. Если же речь заходит 
о товарной категории, относящейся к сегменту fresh, 
такой как рыба и продукция из нее, то вопрос своевре-
менной доставки конечному потребителю стоит осо-
бенно остро. Сегодня можно встретить несколько спо-
собов реализации производителями своих товаров: че-
рез сетевую розницу, магазины фирменной торговли 
и посредством Интернет-продаж.

Реализация 
свежей рыбной продукции

Многие наши соотечественники, покупая рыбу, считают своим свя-
тым долгом «посмотреть ей в глаза, заглянуть за жабры». Поэтому 
посещаемость сетевых супер- и гипермаркетов чрезвычайно высока.
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ном реализации продукции сегмента fresh, Дмитрий Вос-
триков, директор по развитию Ассоциации производите-
лей и поставщиков продовольственных товаров «Руспрод-
союз»: «На моей памяти есть одно объединение сельхозпро-
изводителей. Они создали свою базу-склад, нашли управля-
ющую компанию, благодаря которой наладили сбыт, пере-
работку и упаковку продукции. В итоге общими усилиями 
предприниматели синхронизировали свои объемы поставок 
с теми, которые необходимы для входа в сеть, и смогли за-
ключить контракты с ритейлерами».

Открытие собственной розницы
Реализация продукции через собственные магазины – 

еще один способ доставки товаров конечному потреби-
телю. Плюс собственной розницы в быстроте товарообо-
рота: реализовывая продукцию, производитель получает 
деньги сразу, а не через несколько месяцев, как при ра-
боте с сетями. Для некоторых фермерских хозяйств это – 
единственная возможность выхода на потребителя, так 

как объемы их продукции невелики, и они не могут син-
хронизироваться даже с маленькими сетями.

Говоря о магазинах фирменной торговли, не будем за-
бывать, что через них удобно реализовывать не только 
свежую рыбу и морепродукты, но и готовые рыбные блю-
да. По мнению экспертов, у сегмента кулинарии огром-
ный потенциал для развития.

Фирменная торговля, по прогнозам аналитиков, будет 
развиваться. Однако для того чтобы развитие было эф-
фективным, необходимо понимать, что небольшие мага-
зины, торгующие свежей продукцией, дают производите-
лю не только прибыль, но и возможность донести до ко-
нечного потребителя собственные ценности. Если поку-
патели будут понимать, что для предпринимателя важ-
но предоставить качественный продукт и высокий уро-
вень сервиса, то посещаемость магазина будет расти, по-
явятся постоянные клиенты. 

Кроме того, при формировании ассортимента в магази-
не фирменной торговли очень важно определить, какая 
товарная группа или группы пользуются максимальным 
спросом и обеспечивают посещаемость точки. Именно по 
этим группам, по мнению специалистов, покупатель судит 
о качестве магазина и решает, придет ли он туда еще раз.

Безусловно, лучше всего, когда производителю удается 
охватить максимальное количество каналов реализации 
продукции, однако даже если это не удается, можно най-
ти оптимальный вариант. При грамотном подходе в плю-
се останутся и предприниматель, и потребитель. 

Дмитрий Востриков, 
директор по развитию Ассоциации про-
изводителей и поставщиков продоволь-
ственных товаров «Руспродсоюз»: 

«На моей памяти есть одно объедине-
ние сельхозпроизводителей. Общими уси-
лиями предприниматели синхронизиро-
вали свои объемы поставок с теми, кото-
рые необходимы для входа в сеть, и смог-
ли заключить контракты с ритейлерами».
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Фоторепортаж

После этого мы поехали 
в точку розничных продаж 
компании. По дороге 
Антон делился с нами 
своими планами на 
будущее и взглядами на 
рыбный рынок российских 
городов-миллионников, 
удаленных от мест вылова.

Компания:

рыбная эко-лавка 

«Свои люди»

Город: 

Санкт-Петербург

Дата основания: 

 2012 год

Ассортимент: 

рыба, морепродукты, 

полуфабрикаты, 

кулинарная продукция, 

икра осетровых 

и лососевых рыб

Наша встреча с директором 
рыбной эко-лавки 
«Свои люди» Антоном 
Искандыровым проходила 
в несколько этапов. Мы 
посетили офис компании, где 
наш собеседник рассказал 
об истории появления 
«Своих людей» на рынке 
Москвы и Санкт-Петербурга 
и о специфике работы 
в каждом из двух мегаполисов.
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Кому можно доверять безоговорочно? Конечно, только 
своим людям: они плохого не посоветуют, помогут сде-
лать правильный выбор и поделятся нужной информа-
цией. На том и построен бизнес рыбной эко-лавки «Свои 
люди», директор которой – Антон Искандыров – расска-
зал нам об особенностях реализации рыбной экологиче-
ской продукции в России и поделился планами на будущее.

Мы не продаем 
воду!

Антон, как возникла идея появле-
ния компании?

– Несколько лет назад у нас с прия-
телем и партнером по бизнесу Филип-
пом Галкиным было несколько рыбо-
ловецких участков на Сахалине, на ко-
торых мы сами рыбачили. Оттуда мы 
приво зи ли в Москву и Питер икру. 
И многие знакомые просили нас при-
везти рыбу хорошего качества. Мы ее 
прос то дари ли. Постепенно поняли, что 

Фоторепортаж

в Санкт-Петербурге и Москве есть ре-
альная потребность в рыбной экопро-
дукции, и решили создать бизнес на 
ее поставках. Сначала мы сами достав-
ляли и развозили продукцию тем, кто 
ее заказывал, а потом решили создать 
Интернет-магазин. В 2012 году созда-
ли сайт и начали работать. Изначально 
у нас был просто Интернет-магазин, но 
потом мы открыли и розничные точки 
продаж в обоих мегаполисах.  ›

Беседовала: 

Фото:

Елена Максимова

Нина Слюсарева

Гость: Антон Искандыров, 
директор рыбной эко-лавки 
«Свои люди»
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В магазине нас встретил 
приветливый продавец 
в форме моряка. Стены 
помещения декорированы 
в морской тематике. В таком 
магазине у людей наверняка 
возникает ощущение, 
будто они покупают 
рыбу прямо с только что 
пришвартованного корабля!

Фоторепортаж
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›
В этом была необходимость?
– В определенной степени да. Если в Мо-

скве люди уже привыкли к Интер нет-
магазинам и свободно заказывают про-
дукцию в сети, то в Санкт-Петербурге 
такой способ покупки продуктов пита-
ния пока еще только развивается. А не-
посредственно в точке реализации про-
давец рассказы вает о продукции, люди 
могут своими глаза ми посмотреть на ры-
бу, оценить ее качество.

Где больше продаж: в столице или 
в городе на Неве?

– В Москве. Там нас знают лучше, так 
как мы участвуем во многих продоволь-
ственных выставках, готовим нашу про-
дукцию и угощаем ею людей, завоевы-
вая тем самым постоянных клиентов.

Дают ли вам выставки интересные 
деловые контакты?

– Безусловно. В частности, на одной 
из выставок мы заключили контракт 
с японскими производителями, кото-
рые изготавливают для нас кулинар-
ную продукцию – японские пельмени 
гедза со смесью креветок, грибов или 
сыра тофу с овощами и замороженную 
готовую лапшу.

Выбор места для точек розничных 
продаж произошел стихийно или вы 
выбирали его осознанно?

– Скорее стихийно. В Санкт-Петер-
бурге мы изначально открывали точ-
ку на Суворовском проспекте: реши ли, 
что это проходное место, однако потом 
поняли, что ее посещаемость достаточно 
невысокая и переместились в спальный 
район. Там торговля пошла актив нее, 
стали приезжать люди даже из других 
концов города. В Мос кве тоже пере-
езжали несколько раз. Сейчас у нас роз-
ничная точка в промышленном районе 
столицы, но в Мос кве все же больше 
продаж идет через Интер нет, чем через 
магазин фирменной торговли.

Фоторепортаж



32 рыбная сфера №1 (09) 2014

горбуши – мы выезжаем в места вылова, 
берем рыбу на анализ. Затем нанимаем 
транспортную компанию, которая по 
железной дороге в рефконтейнерах до-
ставляет всю продукцию в Москву, где 
у нас есть централизованный склад, от-
туда идут отгрузки в Санкт-Петербург.

В своем магазине вы продаете про-
дукцию различной степени перера-
ботки. У вас собственное производ-
ство? 

– Да. Раньше мы по готовой продук-
ции пытались работать с поставщика-
ми из регионов, но столкнулись с неко-
торыми сложностями, в частности свя-
занными с ветеринарными документа-
ми и транспортом. Поэтому, чтобы ни 
от кого не зависеть, мы решили открыть 
в Подмосковье собственное производ-
ство. Сейчас мы получаем от поставщи-

ков только сырье в виде цельной ры-
бы, сами ее разделываем, изготавлива-
ем широкий ассортимент продукции, 
упаковываем ее в пакеты под вакуумом 
и поставляем в наши магазины или не-
посредственно конечному потребителю 
после онлайн-заказов. У нас на произ-
водстве работают технологи, которых 
мы специально пригласили из других 
городов: одного из Мурманска, друго-
го – с Дальнего Востока.

Расскажите подробнее о вашем 
ассорти менте кулинарной продукции.

– Изготавливая филе и стейки, мы 
поняли, что остаются куски рыбы хо-
рошего качества, но не пригодные для 
реализации. Тогда мы стали делать из 
них фарш и производить котлеты. За-
тем начали экспериментировать: про-
изводить кальмары, фаршированные 

Можно ли сказать, какова дина-
мика спроса на онлайн-заказы про-
довольственных товаров в Санкт-
Петербурге?

– В среднем продажи нашего 
Интернет-магазина растут на 20% в год. 
И это притом, что мы сильно нигде не 
рекламируемся. У нас есть сайт, стра-
нички в соцсетях «ВКонтакте», «Одно-
классники», Facebook, Instagram и, ко-
нечно, «сарафанное радио» – клиенты 
рассказывают про нас своим знакомым.

Рекламу в Интернете даете?
– Не считаем нужным. Она дорогая 

и при этом не работает. Люди, желаю-
щие заказать себе доставку еды, обычно 
ищут «Доставка продуктов на дом», а не 
«Доставка рыбы». Та реклама, которую 
мы давали, работала только на оптови-
ков, а это не наша целевая аудитория. 
А вот сайт нашего Интернет-магазина  
мы дорабатываем постоянно, стараясь 
сделать его максимально удобным и ин-
формативным.

Расскажите про ваших поставщиков.
– Изначально мы сами добывали рыбу 

и привозили ее из Сахалина, но потом 
перестали заниматься добычей. Сейчас 
работаем с поставщиками из Мурман-
ска и Дальнего Востока. Также несколь-
ко позиций нам поставляет одно из 
Азовских рыболовецких предприятий.

Вы работаете с крупными компани-
ями или с небольшими?

– Чаще всего с небольшими: они го-
раздо внимательнее относятся к каче-
ству продукции, что для нас крайне важ-
но. Крупные же компании, как прави-
ло, борются за объемы, отчего качество 
страдает. Обычно мы работаем с пред-
приятиями, представляющими собой 
артели и семейные подряды. Они по-
ставляют свою продукцию не только на 
российский рынок, но и в некоторые ев-
ропейские страны, где очень строгий 
контроль качества. У нас такие постав-
щики вызывают доверие.

Сложности с логистикой возника-
ют?

– Если говорить о Мурманске, то нет, 
а вот с Дальним Востоком работать не-
сколько сложнее. Во-первых, мы не всег-
да имеем возможность купить продук-
цию непосредственно у рыбаков,  при-
ходится выходить на посредников. Но 
все же с некоторыми рыбаками удается 
работать напрямую. Каждое лето, когда 
идет промысел красной рыбы – кеты, 

Антон Искандыров,
директор рыбной 
эко-лавки «Свои люди»:

«Если в Москве люди уже привыкли 
к Интернет-магазинам и свободно 
заказывают продукцию в сети, то 
в Санкт-Петербурге такой способ 
покупки продуктов пока еще только 
развивается. А непосредственно 
в точке реализации продавец 
рассказывает о продукции, люди 
могут своими глазами посмотреть 
на рыбу, оценить ее качество».
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Вся продукция была 
аккуратно упакована, 
даже филе минтая 
выглядело не 
удручающе, как во 
многих магазинах, 
а очень даже аппетитно. 

важно, чтобы потребители могли ви-
деть товар. Что касается кулинарных 
изделий, которые для нас изготавли-
вают японцы, для них в России была 
разработана премиальная дизайнер-
ская упаковка. 

Какая продукция вашего производ-
ства пользуется наибольшим спросом? 
И зависит ли спрос на ту или иную 
продукцию от региона, или все же 
можно говорить о тенденциях глоба-
лизации в данном аспекте?

– Безусловно, зависит от региона. На-
пример, на Камчатке большим спро-
сом пользуется копченая теша. Мы то-
же стали коптить тешу, которая остает-
ся после разделки рыбы для приготов-
ления балыка. У нас балык пользуется 
спросом, а копченую тешу никто не по-
купает.

С морепродуктами та же история. 
Креветку любят и знают практически 
все потребители мегаполисов, гребе-
шок тоже многие покупают, а вот бо-
лее экзотические морепродукты, такие 
как трубач, особым спросом в Москве 
и Санкт-Петербурге не пользуются, хо-
тя на Дальнем востоке данный моллюск 
один из самых популярных. В наши ма-
газины, к слову, приходят люди, кото-
рые переехали в мегаполисы с Дальне-
го Востока – вот они покупают именно 
трубача.

судаком, треской и лососем. Людям по-
нравилось. Вскоре планируем изготав-
ливать рыбную колбасу и сосиски. Од-
нако чтобы развивать кулинарию, не-
обходимо иметь производство в месте 
продаж, и сейчас мы работаем над тем, 
чтобы открыть собственное производ-
ство в Санкт-Петербурге. Мы очень тща-
тельно выбираем персонал для работы 
в наших цехах: сотрудники компании 
«Свои люди» должны понимать цен-
ность экопродукции и строго следить 
за ее качеством.

Также вы занимаетесь изготовлени-
ем суши. Данный продукт пользуется 
спросом?

– Да, у нас постоянно заказывают су-
ши, которые мы изготавливаем непо-
средственно после получения заказа из 
российской рыбы естественного выло-
ва. Потребителям они нравятся.

Как часто обновляется ваш ассорти-
мент?

– В среднем от одной до трех новых 
позиций у нас появляется раз в два ме-
сяца.

Расскажите о вашей упаковке.
– Продукцию мы расфасовываем 

в вакуумные прозрачные пакеты, на-
клеиваем этикетку, на которой указа-
на вся информация о продукте. Нам 
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Возникают ли какие-либо трудно-
сти в связи с тем, что меняются вку-
сы потребителей?

– Иногда возникают. Например, наши 
покупатели любят очень слабо просо-
ленную красную икру. По ГОСТу в икре 
высшего сорта допускается содержание 
соли до 4,5%. Мы же работаем с теми по-
ставщиками, которые добавляют в дан-
ный продукт не более 3,2% соли. Конеч-
но, такая икра нежнее, чем та, что со-
держит 4,5% соли, но ее жизнь значи-
тельно короче. А когда мы начали про-
давать продукцию с ГОСТовскими нор-
мами содержания соли, покупатели 
жаловались, что продукт слишком со-
леный. 

Мы подстраиваемся под спрос. Напри-
мер, в нашем ассортименте есть икра 
без консервантов от одного из Саха-
линских поставщиков. Продукт содер-
жит только икру и соль, просаливается 
сразу после вылова, закатывается в бан-
ки и замораживается. Для потребителей 
мы упаковываем замороженные банки 
с икрой в пенопластовые контейнеры, 
чтобы человек мог донести продукт до 
дома в замороженном виде и перед тем 
как захочет съесть, разморозить в холо-
дильнике. Спрос на такую икру есть, так 
как в мегаполисах очень много аллерги-
ков, которые реагируют на содержание 
в продукте консервантов. Однако в виду 
того, что в этом году икра сильно подо-
рожала, нам тоже пришлось на нее под-
нять цены. Потребители стали меньше 
ее покупать, и мы пошли им навстречу, 
периодически делаем на данный про-
дукт акции и скидки.

Антон, а что понимается под сегмен-
том рыбной экопродукции? Это лю-
бая рыба естественного вылова?

– Да, это рыба, выловленная в есте-
ственных условиях. Сегодня на россий-
ском рынке, в частности в категории 
красной рыбы, в основном присутству-
ет продукция, выращенная предприя-
тиями аквакультуры. Тот же норвеж-
ский лосось, который до запрета на ввоз 
в Россию был очень популярен у наших 
соотечественников, подкрашивается ис-
кусственными красителями, его кормят 
антибиотиками, и все эти вещества мы 
употребляем в пищу. 

С другой стороны, от рыбы, кото-
рая продается в сетях, другого ожи-
дать и не стоит, ведь ритейлеры, в пер-
вую очередь, смотрят на цену продук-
та. Мы продаем в наших магазинах олю-
торскую сельдь с Дальнего Востока, со-
лим ее естественным путем в бочках. 
А в норвежскую сельдь, которая постав-
ляется в сети, добавляются консерванты 
влагоудерживающие вещества, добавля-
ющие продукту 40% веса.

А потребители готовы переплачи-
вать за натуральность?

– Сейчас люди задумываются о своем 
здоровье и питании и все чаще приобре-
тают рыбу естественного вылова, в ко-
торую при переработке не добавляют-
ся никакие вредные для организма ве-
щества. Но все же на сегодняшний день 
процент потребителей, готовых поку-
пать натуральные рыбные продукты 
по высокой цене, еще мал. И хотя сей-
час российские контролирующие орга-

ны уже начали запрещать ввоз рыбы 
некоторым предприятиям Норвегии, 
норвежский лосось вряд ли скоро уй-
дет с российского рынка, так как вла-
сти этой страны поддерживают своих 
производителей.

Есть и еще один аспект. Мы, в отли-
чие от многих поставщиков заморо-
женной продукции в сети, не продаем 
воду, не допускаем, чтобы количество 
глазури на нашей продукции превыша-
ло 5%. В итоге килограмм трески у нас 
стоит  не более 350 рублей, но при раз-
морозке покупатель получает 950 грам-
мов мяса, а не 500 граммов, как из ки-
лограмма трески, купленной в сети за 
250 рублей. В этом случае получается, 
что потребитель скорее экономит, чем 
переплачивает. 

А главное, мы уважаем наших потре-
бителей. Если получаем жалобу на то, 
что доставленный продукт был нека-
чественный, мы его заменяем, причем 
привозим новый товар на дом. Поэтому 
у нас появляются постоянные клиенты, 
готовые платить за качество не только 
продукции, но и сервиса.

По качеству потребители могут от-
личить продукцию, выращенную в ис-
кусственных условиях, от рыбы есте-
ственного вылова?

– Большинство людей по внешнему 
виду, конечно, отличить не могут: ве-
рят на слово. Однако когда они ее про-
буют, то разницу чувствуют. Особенно 
люди, которые родились в местах вы-
лова и ели качественную рыбу. Для них 
наш магазин – просто спасение, так как 

Антон Искандыров,
директор рыбной 
эко-лавки «Свои люди»:

Продукцию мы расфасовываем 
в вакуумные прозрачные пакеты, 
наклеиваем этикетку, на которой 
указана вся информация о продукте. 
Нам важно, чтобы потребители 
могли видеть товар.
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Сейчас вашу продукцию покупают 
только обеспеченные потребители?

– У нас представлена как дорогая 
продукция – черная икра, морепро-
дукты, дорогие виды красной рыбы, 
так и более дешевая – филе минтая, 
горбуша и даже рыбные суповые на-
боры, поэтому в наших магазинах ото-
вариваются совершенно разные слои 
населения. 

Как будет развиваться направление 
рыбной экопродукции в России?

– Думаю, что достаточно долго. За-
ниматься экопродукцией в основном 
будут представители малого бизне-
са, хотя, возможно, с ростом спроса 
предприятия будут укрупняться. Сей-
час многие крупные поставщики ры-
бы заявляют о том, что они поставля-
ют экологически чистую продукцию 

в те же сети, однако мне слабо в это 
верится: у них такие объемы, что для 
сохранности рыбы все же приходит-
ся добавлять в нее некоторые консер-
ванты, например, аскорбиновую кис-
лоту. Возможно, процесс продвижения 
рыбной экопродукции нарастит свои 
темпы, если в нашей стране появятся 
рыбные рынки.

Существуют ли предприятия аква-
культуры, выращивающие экологи-
чески чистую продукцию? Были бы 
вы готовы работать с ними? 

– Да, такие предприятия периодиче-
ски предлагают нам к реализации свою 
продукцию. Пока мы с ними не рабо-
таем, однако вскоре, наверное, начнем. 
Рыбы естественного вылова становит-
ся все меньше, поэтому в любом случае 
выращивать ее необходимо.

они не привыкли к рыбе, содержащей 
красители и консерванты, которая про-
дается в сетях.

То есть, Вы не планируете выходить 
на сети?

– Планируем, и даже ведем перегово-
ры с одним из московских предприятий 
ритейла. Дело в том, что люди все рав-
но будут покупать рыбу в сетях, так как 
это гораздо быстрее, чем сделать заказ 
и дождаться его получения – от онлайн 
заказа до доставки товара потребителю 
проходят в среднем сутки. Уверен, если 
наша рыба появится в сетях, потребите-
ли оценят ее качество и будут покупать 
довольно часто. Но мы пока не можем 
договориться с сетевиками по цене. Хо-
тя в Москве мы уже поставляем продук-
цию в некоторые несетевые магазины, 
и она там пользуется спросом.

Фоторепортаж



36 рыбная сфера №1 (09) 2014

Государство оказывает поддержку 
предприятиям, занимающимся реа-
лизацией рыбной экопродукции?

– Целевых программ нет. Пропаган-
дой российской рыбы естественного 
вылова на данный момент занимает-
ся Федеральное агентство по рыболов-
ству. Данный орган помогает рыбакам 
получать кредиты и лоббирует их инте-
ресы на государственном уровне.

С какими еще каналами сбыта рабо-
таете, помимо перечисленных?

– Нашу продукцию покупают неко-
торые магазины, поставляющие потре-
бителю широкий ассортимент фермер-
ских товаров. Некоторые перефасовыва-
ют ее в собственную упаковку, а кто-то 
оставляет упаковку с нашим логотипом. 
Кроме того, сотрудничаем с некоторы-
ми ресторанами: они ценят качество на-
шей продукции.

Каковы ваши планы на будущее?
– В первую очередь, мы планируем 

стать ближе к потребителю. Собираем-
ся открыть несколько розничных точек 
продаж, которые будут представлять 
собой магазины, совмещенные с кафе. 
Там можно будет попробовать различ-
ные рыбные блюда, изготовленные из 
натурального сырья. При этом посети-
тель сможет на витрине магазина вы-
брать любой продукт и попросить по-
вара его приготовить.

Кроме того, мы хотим работать с ры-
баками напрямую и помогать им реа-
лизовывать уловы не только через на-
ши магазины, но и через другие роз-
ничные каналы. Рыбаки не могут вы-
йти на прилавок самостоятельно. Сей-
час у них сначала скупают продук-
цию трейдерские компании, которые, 
в свою очередь, продают продукцию 
мелким оптовикам, а те уже доставля-
ют ее в магазины. А чем больше коли-
чество посредников, тем выше цена. 
Мы хотим сократить этот путь, а так-
же планируем рассказывать о местах 
вылова конкретной продукции конеч-
ным потребителям в видеосюжетах, ко-
торые будут опубликованы на нашем 
сайте, и информационных материалах 
в точках продаж.

Так как на нас выходят предпринима-
тели из регионов и просят дать им фран-
шизу,  планируем разработать четкую 
модель и технологические карты, чтобы 
мы могли быть представлены не только 
в мегаполисах.

Также будем расширять ассортимент 
продукции, представленной в наших 

магазинах, однако это более долгосроч-
ный план.

А расширить ассортимент в сторо-
ну включения других товарных кате-
горий, помимо рыбы, у вас не возни-
кало желания?

– Нет. Мы занимаемся рыбой, у нас 
четкое позиционирование. Единствен-
ное, что добавили в свой ассортимент – 
белорусские соки, так как потребители 
при заказе просят привезти им не толь-
ко рыбу, но и что-нибудь попить. Если 
включим в свой ассортимент другие по-
зиции, например, мясо, мед, или грибы, 
мы потеряем свое лицо. «Кстати, правильно 

подать продукт, 
чтобы потребителю 
захотелось его 
приобрести, очень 
важно», – гордо 
говорил Антон 
Искандыров, 
с любовью 
рассказывая нам 
практически 
о каждой своей 
товарной позиции.

Фоторепортаж
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Информация предоставлена Санкт-Петербургской 
общественной организацией потребителей 
«Общественный контроль»
190103 Санкт-Петербург,  пер. Лодыгина, д. 1, лит. А
тел./факс: 324-25-88
e-mail: okk@petkach.spb.ru
www.petkach.spb.ru

Салаты – как в заводской упаковке, 
так и сделанные непосредственно 
в магазинах, – продолжают нести 
в себе потенциальную угрозу 
для здоровья покупателей. 
В Санкт-Петербурге очередная 
общественная проверка 
безопасности популярных рыбных 
салатов показала, что только 
20% образцов соответствуют 
требованиям СанПиН, в остальных 
80% салатов сотрудники 
испытательного центра 
ГНУ ВНИИЖ Россельхозакадемии 
обнаружили бактерии группы 
кишечной палочки (БГКП). 
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контроль качества

Опасные 
рыбные 
салаты

Эксперт:

Всеволод Вишневецкий, 
председатель СПБ ООП 
«Общественный контроль»
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Всеволод Вишневецкий, 
председатель СПБ ООП 
«Общественный контроль»:

«Краткость информации 
на этикетке говорит не 
о таланте изготовителя, 
а о нарушении закона».

Мнение эксперта

Причем такую неблагополучную 
картину в сфере розничной торговли 
Санкт-Петербургская общественная ор-
ганизация потребителей «Обществен-
ный контроль» регистрирует ежегод-
но! Удивляет и то, что Управление Ро-
спотребнадзора по Санкт-Петербургу 
в прошлом году по сигналу «Обществен-
ного контроля» так и не привлекло к ад-
министративной ответственности ни 
один магазин, хотя результаты провер-
ки были аналогичными: БГКП были об-
наружены в восьми из девяти образцов 
оливье.     

Опасная микрофлора
Сотрудники «Общественного контро-

ля» на основании ст. 45 ФЗ № 2300-1 от 
07.02.1992 г. «О защите прав потребите-
лей» для проверки безопасности и ка-
чества закупили десять образцов рыб-
ных салатов в следующих предприяти-
ях розничной торговли: «Ашан», «Лен-
та», «О’Кей», «СемьЯ», «Сезон», «При-
зма», «Азбука Вкуса» и «Лайм». 

В лаборатории кулинарную про-
дукцию проверяли по трем показа-
телям: микробиология, органолепти-
ка (вид, вкус, запах, цвет, консистен-
ция), а также полнота предоставлен-
ной для потребителя информации на 
этикетке  

Самым безопасным магазином с точ-
ки зрения реализации салатов был 
признан «Ашан»: в нем были приоб-
ретены два образца (фасованный салат 
«Крабовый» из Московской области, 
ООО «Технологии качества», срок год-
ности 13 суток, и салат рыбный «Мимо-
за» – срок годности 5 суток, изготови-
тель ООО «РБ», Санкт-Петербург), кото-

ные сроки годности продукции просто 
не оставляли другого выбора. 

В ходе дегустации замечания по орга-
нолептическим показателям получили 
четыре образца: салат «Мимоза» из уни-
версама «СемьЯ», салат «Мимоза с сем-
гой» из «Азбуки Вкуса», салат «Мимоза» 
«Ленты» и салат «Мимоза» от ООО «РБ» 
из «Ашана». В салатах из магазинов «Се-
мьЯ» и «Азбука Вкуса» обнаружились 
рыбные кости, а образцы из «Ленты» 
и «Ашана» оказались нетипичными – 
кислыми на вкус. 

Как рассказал Всеволод Вишневец-
кий, председатель СПБ ООП «Обще-
ственный контроль», понять, какой пе-
ред вами салат, можно, оценив полноту 
информации на этикетке. В данном слу-
чае краткость говорит не о таланте изго-
товителя, а о нарушении закона. Самым 
скупым на информацию о своем салате 
«Мимоза» оказался универсам «Сезон». 
Кроме названия продукта, веса, цены 
и даты изготовления, магазин не ука-

рые соответствовали требованиям Са-
нитарных норм и правил. 

Остальные магазины, в которых про-
водилась закупка, тест на безопасность 
провалили полностью. Однако самым 
неблагополучным в санитарном отно-
шении был признан весовой салат «Ми-
моза», изготовленный ООО «Лента». По-
мимо БГКП образец имел общую бакте-
риальную обсемененность выше нор-
мы. Прямо не салат, а бомба замедлен-
ного действия! И это при том, что, судя 
по информации на упаковке, продукт 
был изготовлен в день закупки в 10:31 
(срок годности на этикетке – 12 часов). 
По мнению специалистов, причин пор-
чи может быть несколько: грязные ру-
ки персонала, условия хранения, несве-
жее сырье.   

«Наличие БГКП и превышение допу-
стимого уровня общей бактериальной 
обсемененности в салате может гово-
рить также о неудовлетворительном са-
нитарном состояния помещений и обо-
рудования, – говорит специалист ИЦ 
ГНУ ВНИИЖ Россельхозакадемии Еле-
на Скоморохова. – Безусловно, любое 
нарушение СанПиН может привести 
к негативным последствиям для здо-
ровья человека. Если микробов много 
и условия для них благоприятные, они 
будут стремительно размножаться. В та-
ком случае отравиться салатом ничего 
не стоит».

Кислые и с костями
Мужественные сотрудницы испыта-

тельного центра, не дожидаясь результа-
тов микробиологического анализа, бы-
ли вынуждены проверить качество роз-
ничной кулинарии на себе: ограничен-

При реализации проекта «Обще-
ственный контроль качества» ис-
пользуются средства государствен-
ной поддержки, выделенные в каче-
стве гранта в соответствии с распо-
ряжением Президента Российской Фе-
дерации от 8 мая 2010 года №300-рп.

Справка

В Санкт-Петербурге очередная 
общественная проверка безопасности 
популярных рыбных салатов показала, 
что только 20% образцов соответствуют 
требованиям СанПиН, в остальных 80% 
салатов сотрудники испытательного 
центра ГНУ ВНИИЖ Россельхозакадемии 
обнаружили бактерии группы кишечной 
палочки (БГКП). 
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зал ничего, таким образом, неизвестны-
ми остались: наименование и местона-
хождение изготовителя, состав продук-
та, пищевая и энергетическая ценность, 
условия хранения, срок годности, норма-
тивный документ, в соответствии с ко-
торым продукт был изготовлен, инфор-
мация о подтверждении соответствия.   

Кроме универсама «Сезон», непол-
ную или недостоверную информацию 
о своих салатах предоставили магазины 
«Лайм», «Азбука Вкуса», «СемьЯ», а так-
же ООО «Влад», салат которого был при-
обретен в «Призме». 

Так, в «Салате из лосося» (ООО «Влад») 
специалисты обнаружили рис, не заяв-
ленный на этикетке, а на упаковках са-
лата «Мимоза» из универсама «СемьЯ» 
и салата «Мимоза с семгой» из «Азбуки 
Вкуса» были указаны сроки хранения 
вместо сроков годности, что является 
нарушением требований нормативных 
документов. Кроме того, обозначенный 
на этикетке срок годности «Мимозы» из 
универсама «СемьЯ» был равен 72 часам, 
в то время как по санитарным нормам 
срок годности весового салата не может 
быть более 12 часов. 

Загадочная семга
Чтобы продать салат подороже, из-

готовители и продавцы порой идут на 
разные хитрости, например, указыва-
ют крупно в названии салата один вид 
рыбы, а в составе мелким шрифтом дру-
гой. Так, например, поступил магазин 
премиум-класса «Азбука Вкуса», указав 
в названии семгу, а в составе… лосося. 
Вроде нарушения нет – семга входит 
в семейство лососевых, но у изготовите-
ля тем самым открывается лазейка: за-

контроль качества

являя в составе лосося, он может исполь-
зовать в салате его более дешевый под-
вид, например, горбушу, которая стоит 
в два раза дешевле семги. Вот такие ма-
ленькие рыбьи хитрости.    

Салаты-долгожители
Исследованные салаты имели разные 

сроки годности: от 12 часов до 13 су-
ток. «Долгожителем» можно назвать са-
лат «Крабовый» из Московской области. 
Консерванты, заявленные на этикетке, – 
сорбат калия и бензонат натрия – вот 
причина долголетия! Не удивительно, 
что этот салат успешно прошел тест на 
безопасность и оказался способен про-
лежать на прилавке почти две недели.

Сегодня изготовители вполне законно 
могут продлевать сроки годности пище-
вых продуктов, причем без всякого со-
гласования с кем бы то ни было. Време-
на, когда продление сроков годности не-
обходимо было согласовывать с Роспо-
требнадзором, канули в Лету. Поэтому 
выбор салатов на прилавках, к сожале-
нию, весьма не велик: либо с кишечной 
палочкой, либо с консервантами. Вывод 
напрашивается сам собой: остерегай-
тесь покупать салаты в магазинах, го-
товьте их лучше сами!

Но если все-таки вы фанат розничной 
кулинарии, при покупке салатов будьте 
предельно внимательны: поинтересуй-
тесь у продавца, когда был изготовлен 
продукт, посмотрите на условия хране-
ния (нормальная температура +2–4 °С). 
Холодильные камеры должны быть за-
крыты для сохранения достаточно низ-
кой температуры, в контейнерах с сала-
тами не должны лежать ложки, продав-
цам разрешается накладывать продук-

цию в потребительскую упаковку толь-
ко в перчатках. На видном месте в отде-
ле кулинарии должна быть представле-
на информация о составе, сроках годно-
сти и условиях хранения блюд.

Завсегдатаям кулинарных отделов 
также необходимо знать, что, согласно 
СанПиН 2.3.2.1324-03, салаты с рыбой, за-
правленные майонезом, можно хранить 
в холодильнике не более 12 часов с мо-
мента изготовления либо вскрытия упа-
ковки, незаправленные – до 18 часов. 

Мы за ценой не постоим 
Может ли цена салата говорить о его 

качестве? Давайте посмотрим. Самым 
дорогим из приобретенных образцов 
оказалась «Мимоза с семгой» от «Азбу-
ки Вкуса» – 470 руб. за килограмм. За 
такие деньги потребитель вправе рас-
считывать на салат не только без рыб-
ных костей, но и без кишечной палоч-
ки, а также на информацию на этикет-
ке в полном объеме. 

На этом фоне более честной выглядит 
цена салата «Крабовый» в заводской упа-
ковке из Московской области – 151 руб. 
20 коп. за килограмм. С консервантами, 
зато без кишечной палочки и в три раза 
дешевле! 

Таким образом, цена салатов не мо-
жет быть объективным показателем 
их качества и безопасности. Что не мо-
жет не огорчать. Ведь, выбирая магазин 
премиум-класса, мы вправе рассчиты-
вать, что платим не только за дорогую 
отделку интерьера, эффектное освеще-
ние и просторный торговый зал, но и за 
качество товара, которое, как видим на 
примере «Азбуки Вкуса», оставляет же-
лать лучшего. 
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Veronesi на протяжении всей своей исто-
рии остается семейным бизнесом. Зарож-
дение знаменитого бренда произошло еще 
в XVI веке, когда в собственности итальян-
ской семьи Веронези была одна мукомоль-
ня. История группы компаний, существую-
щей сегодня, началась в 1952 году. Первый 
комбикормовый завод был открыт осно-
вателем компании Апполинаре Веронези 
в 1958.

Сегодня знаменитый европейский хол-
динг предоставляет полный спектр услуг по 
производству и продаже кормов для живот-
новодства. В состав группы компаний вхо-
дит семь заводов, располагающихся на тер-
ритории Италии. Рыбный комбикормовый 
завод был создан в 1963 году в итальянском 
городе Верона.

Veronesi – один из крупнейших произво-
дителей комбикормов не только в Италии 
и Европе, но и во всем мире. В 2013 году хол-
дингом было произведено более 3 млн тонн 
кормов. Вся продукция компании соответ-
ствует международным стандартам каче-
ства (ISO:9001, QS, Global GAP) и изготавли-
вается с применением современных техно-
логий из высококачественных защищен-
ных компонентов, закупаемых у ведущих 
мировых производителей.

Производство кормов в Veronesi по прин-
ципу «just in time» («точно в срок») автома-
тизировано, на заводе используется совре-
менное высокотехнологичное оборудова-
ние таких известных мировых брендов, как 
Buhler и Geelen. 

На предприятии производят исключи-
тельно «GMO-free» корма. Это означает, 
что в состав данной продукции входят ге-
нетически не модифицированные соя и ку-
куруза. 

Предлагаемый Veronesi ассортимент кор-
мов для аквакультуры рассчитан на каждый 
этап разведения всех пород рыб. Форма вы-
пуска комбикормов также разнообразна – 
от рассыпных и мелкозернистых до брике-
тированных. Veronesi производят как пла-
вающие, так и погружающиеся корма с бел-
ком высокой биологической ценности.

Широкий ассортимент, современные тех-
нологии и высокие стандарты качества 
продукции – именно эти факторы оказа-
ли решающее влияние на принятие реше-
ния AGRAVIS Raiffeisen AG о сотрудничестве 
с Veronesi. 

Обеспечение клиентов качественным 
продуктом – главная задача концерна 
AGRAVIS, и пополнение продуктовой линей-
ки высококачественными кормами для ак-
вакультуры, безусловно, позволит рыбным 
хозяйствам успешно справляться с задача-
ми обеспечения качества и рентабельности 
своего производства. 

производство / аквакультура

Рыбная отрасль в России развивается стремительными темпами, в зна-
чительной мере и за счет предприятий аквакультуры, представители кото-
рых очень внимательно относятся к выбору кормов. Поэтому для реализа-
ции рыбных кормов концерн AGRAVIS выбрал производителя, который от-
вечает всем европейским стандартам качества. 

Первые поставки новой продукции были совершены в Германию, где нор-
мы и требования к рыбным кормам очень жесткие. Проведенные опыты по 
использованию итальянских кормов в немецких хозяйствах показали, что 
клиенты по достоинству оценили высокое качество инновационного высо-
котехнологичного продукта компании Veronesi. 

Автор:Компания: Олег Ворожбитов, 
директор ООО «Агравис»

AGRAVIS Raiffeisen AG
сайт: www.agravis.ru

Завод Veronesi был создан в 1963 году в итальянском городе Верона. 
Сегодня это один из крупнейших производителей комбикормов не только 
в Италии и Европе, но и во всем мире.

Итальянские корма для рыбы 
Veronesi – в ассортименте 
продукции AGRAVIS Raiffeisen AG

Крупнейший поставщик кормов для сельскохозяйственных 
животных Концерн AGRAVIS Raiffeisen AG с радостью сообща-
ет о появлении в своем ассортименте новой линейки продук-
тов – кормов для рыбы итальянского производителя Veronesi, 
с которым несколько лет назад было подписано соглашение 
о партнерстве для работы на немецком рынке. В мае 2013 года 
подписано соглашение о реализации продукции в странах СНГ.
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Один из важнейших факторов пра-
вильного и гармоничного роста рыбы 
на предприятиях аквакультуры – пра-
вильный выбор корма. О нюансах это-
го процесса мы побеседовали с дирек-
тором компании «Аквафид» Викто-
ром Хмельницким.

Виктор, насколько сильно каче-
ство корма влияет в итоге на ко-
личество и качество выращенной 
рыбы?

– Качество корма и качество воды 
равноценно влияют на качество и ко-
личество выращенной рыбы.

От чего зависит выбор того или 
иного корма для рыбы?

– Выбор определяется видом рыбы 
и условиями выращивания.

По каким критериям сегодня 
предприятия аквакультуры выби-
рают поставщиков рыбных кормов?

– Большинство – 99% предприятий – 
в первую очередь старается купить бо-
лее дешевые корма.

 А можно ли сказать, что чем корм 
дороже, тем он лучше?

– Да, почти всегда в данном сегмен-
те рынка цена соответствует качеству.

Могут ли разные виды рыб пи-
таться одним и тем же кормом? 

– В принципе, некоторые виды рыб 
могут питаться одинаковыми кормами.

Все ли виды рыб одинаково чув-
ствительны к качеству корма?

– Нет. Например, карп менее чувстви-
телен к выбору корма, чем лососевые 
и осетровые виды рыб.

Беседовала:Гость: Елена МаксимоваВиктор Хмельницкий,
директор компании «Аквафид»

Корма: 
критерии выбора

Предъявляются ли особые требо-
вания к кормам для смолта?

– Безусловно. Чаще всего стартовые 
корма производятся западными ком-
паниями. Производство кормов для 
личинки и молоди рыб – технологиче-
ски очень сложный процесс. Смолт об-
ладает очень активными темпами ро-
ста и особыми физиологическими по-
требностями. Поэтому сырью, из кото-
рого изготавливаются корма для маль-
ка, предъявляются очень высокие тре-
бования. 

Существуют ли корма, которые 
подходят для выращивания эко-
продукции? В чем их особенность?

– Да, существуют. Особенность этих 
кормов в том, что при их производстве 
вовсе не применяются или применяют-
ся в минимальных количествах белки 
животного производства, за исключе-
нием рыбной муки.

Что можно сказать о качестве 
кормов, произведенных в России, 
по сравнению с западными? Почему 
крупные предприятия аквакульту-
ры пока предпочитают последние?

– Сегодня в России уже довольно мно-
го предприятий, которые изготавлива-
ют корма для рыбы, однако уровень их 
технологической дисциплины и каче-
ство сырья, из которого они изготавли-
вают продукцию, крайне низкий. 

Аквакультурщики, покупающие рос-
сийские корма, рискуют в любой мо-
мент столкнуться с рядом проблем. 
С западными кормами это происходит 
гораздо реже, так как продукция про-
ходит жесткий контроль как внутри 
предприятий, так и при ввозе в Россию.

Качество же кормов, которые произ-
водятся в нашей стране, не контроли-
руется вовсе – все держится на доверии 
клиента к производителю.

То есть российское производство 
кормов пока не может конкурировать 
с западным ни по каким позициям?

– Я бы так не сказал. Например, в на-
шей стране изготавливаются впол-
не достойные корма для карпа. А вот 
для судака, лососевых и осетровых ви-
дов рыбы наши соотечественники пока 
делать корма не научились. 

Большинство – 99% 
предприятий – в пер-
вую очередь ста-
рается купить бо-
лее дешевые корма.
Качество же кормов, 
которые произво-
дятся в нашей стра-
не, не контролирует-
ся вовсе – все держит-
ся на доверии клиен-
та к производителю.

•
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Перспективы использования 
морской капусты для 
массового потребления
Глобализация мировой экономики 

и вступление России в ВТО ставят пи-
щевую промышленность страны перед 
необходимостью решения задач по уве-
личению объемов производства, повы-
шению качества и конкурентоспособ-
ности вырабатываемой продукции, для 
того чтобы обеспечить отечественным 
производителям доминирующее поло-
жение на внутреннем продовольствен-
ном рынке, а также расширить ее экс-
портные возможности.

Приоритетом остается сохранение 
питательных качеств продукции и ре-
шение проблемы укрепления здоро-
вья нации посредством улучшение ка-
чества питания. Именно поэтому сей-
час актуальна разработка пищевых 
продуктов с использованием морской 
капусты. Это – высокоэффективные 
и безопасные источники витаминов, 
макро и микроэлементов, особенно йо-
да, в рационе здорового человека, а так-
же в диетическом – лечебном и профи-
лактическом – питании.

Использовать морскую капусту мож-
но в любом виде: сушеную, заморожен-
ную, свежую или вяленую. Кроме то-
го, ее можно мариновать и консерви-

ровать. Поэтому ассортимент продук-
ции может быть разнообразным, на-
чиная от салатов из морской капусты 
и заканчивая закусками, супами, запе-
канками, пельменями и даже шокола-
дом – в его производстве морские водо-
росли используют на Дальнем Востоке. 

Один из видов морской капусты – ла-
минария. Она содержит уникальный 
комплекс биологически активных ве-

Морская капуста 
в линейке 
рыбоперерабатывающих 
предприятий
Вкусы, традиции и технологии производства про-
дуктов питания в разных странах отличаются, но 
высокое качество вырабатываемых продуктов по-
всюду имеет главное значение. Именно качество 
товара определяет его конкурентоспособность.

СПРАВКА

Салаты из рыбы и морской капусты уже включены в ассортимент 

некоторых рыбоперерабатывающих предприятий, особенно тех, 

которые находятся в промысловых регионах. Производители из-

готавливают данную продукцию в различных ценовых категори-

ях. Для эконом-сегмента в состав салатов из морской капусты мо-

гут быть включены крабовые палочки. Салаты из морской капу-

сты премиального сегмента содержат красную рыбу и морепро-

дукты – кальмары или креветки.

ществ, необходимых для полноценного 
функционирования организма: витами-
ны А, Е, С, группы В и другие, включая 
антиоксиданты, хлорофилл, каратинои-
ды, аминокислоты, иммуноактивные по-
лисахариды, кальций, фосфор, магний, 
а также множество микроэлементов, 
в том числе йод. Значительную часть, до 
40% от массы сухой ламинарии, состав-
ляет обладающая сорбционной способ-
ностью в отношении тяжелых и радио-
активных металлов альгиновая кисло-
та – природный ионообменник.

В настоящее время салаты из морской 
капусты занимают лидирующую пози-
цию по отношению к другим продук-
там из этого сырья, что позволяет опти-
мистично оценивать перспективы раз-
вития данного направления в пище-

Авторы: Ольга Никитина, Нина Уварова, 
НИУ ИТМО Академия ЛИМТУ
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вой промышленности. Согласно стати-
стическим данным, рынок по произ-
водству салатов ежегодно увеличива-
ется на 22-25%, и окончание этого ро-
ста еще не предвидится. Есть множе-
ство причин, из-за которых производ-
ство салатов из морской капусты мож-
но назвать выгодным.

Во-первых, производство салатов из 
морской капусты имеет достаточную 
доходность и недлительный производ-
ственный цикл, поэтому денежные сред-
ства постоянно находятся в обороте. Во-
вторых, свою роль играет незначитель-
ная конкуренция, что делает перспекти-
ву производства салатов из морской ка-
пусты еще более привлекательной. Тре-
тья причина заключается в ритме жизни 
современного человека, который застав-
ляет его питаться перекусами, а салат из 
морской капусты – лучший для этого ва-
риант. То есть благодаря морской капу-
сте у людей есть возможность хорошо 
питаться даже при современном рабочем 
ритме. Вариантом развития данной пи-
щевой отрасли может служить выгодное 
заключение договора с сетевыми магази-
нами, кафе, ресторанами, столовыми, где 
всегда есть клиенты.

Производство салатов из морской ка-
пусты отличается сезонностью, так как 
в зимнее время клиентов намного боль-
ше чем летом. Это связано с тем, что 
в летний период расширяется возмож-
ность приобретения свежих фруктов 
и овощей для приготовления из них са-

Салаты из морской капусты пред-
ставляют широкую вкусовую линей-
ку за счет использования различных 
ингредиентов: морепродуктов, мор-
кови, брусники и т. д. Помимо это-
го морская капуста  может использо-
ваться в рецептурах супов, запекан-
канок, пельменей и даже шоколада.

Ламинария сахарная и лами-
нария рассеченная обитают 
в морях Северного Ледовитого 
и Атлантического океанов, лами-
нария японская – в морях Тихого 
океана. Растут, образуя заросли, 
у побережья на глубине 2-20 м.

При изготовлении салатов из мор-
ской капусты необходима гаран-
тия полной очистки сырья, уда-
ления песка и непищевых при-
месей, обеспечение качествен-
ной и равномерной варки волокон 
морской капусты и охлаждения. 

тельности обработки 10-15 мин). Техно-
логия производства салатов из морской 
капусты состоит из нескольких этапов.

Процесс гидратации
На производство морская капуста по-

падает в сухом виде. Поэтому процесс 
начинается с замачивания сушеных 
морских водорослей в воде и удаления 
излишнего количества водораствори-
мых минеральных веществ.

Процесс мойки
После замачивания водоросли тща-

тельно очищают от песка и посторон-
них примесей.

Шинкование
Морскую капусту шинкуют соломкой 

шириной от 2 до 5 миллиметров, дли-
ной 5-8 сантиметров, если она поступи-
ла не нарезанной, а в виде слоевищ (те-
ло низших растений, не расчлененное 
на стебель и листья).

Бланширование 
и дальнейшее охлаждение
Промытую морскую капусту загружа-

ют в кипящую воду (соотношение ка-
пусты и воды 1:8), варка длится 15 мин 
с момента закипания с добавлением ук-
суса. Степень готовности определяется 
легкостью прокалывания слоевища. 
Масса капусты увеличивается в 5-7 раз.

Затем вареную морскую капусту про-
мывают холодной водой, эта процедура 

лата. Добавим, что отсутствие рекламы 
тормозит развитие этого направления, 
часть разработок остается невостребо-
ванной бизнесом, медленно внедряют-
ся в производство новые технологии.

Схема производства салатов 
из морской капусты
Для того чтобы готовый салат из мор-

ской капусты сохранил максимальное 
количество полезных веществ, имел до-
пустимые органолептические показате-
ли и привлекательный внешний вид, од-
ним словом – был качественным, необхо-
димо соблюдение принципиальной тех-
нологической схемы (оптимального ре-
жима тепловой обработки, который спо-
собствует сохранению йода и возможен 
при температуре 88-96°С и продолжи-
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придает морским водорослям свежий 
вид и сохраняет их естественный цвет.

Маринование
Морскую капусту заливают марина-

дом (раствор соли и уксуса в воде), вы-
держивают в холодном помещении 
при максимальной температуре от +2 
до +4ºС, после чего маринад сливается.

При изготовлении салатов из мор-
ской капусты необходима гарантия 
полной очистки сырья, удаления пе-
ска и непищевых примесей, обеспече-
ние качественной и равномерной вар-
ки волокон морской капусты и охлаж-
дения. Перед тем как маринованную 
капусту берут в работу, ее проверяют 
на кислотность и органолептику.

Смешивание ингредиентов
Важный прием – тщательное пере-

мешивание всех ингредиентов. Мари-
нованную морскую капусту загружа-
ют в устройство для смешивания всех 
ингредиентов салата при помощи ва-
ла механической мешалки. Затем смесь 
попадает в дозатор и по передающим 
шлангам в потребительскую тару. 
Обычно морские салаты расфасовыва-
ют в пластиковые контейнеры массой 
нетто 250 или 400 граммов каждый.

Упаковка
На данной стадии происходит гер-

метичная укупорка банок крышками, 
мойка и маркировка тары.

ко помогут увеличить сроки хранения, 
но и повысить пищевую ценность гото-
вого салата. 

Поскольку энергетическое соотноше-
ние белков, жиров и углеводов в мор-
ской капусте составляет 14%, 7% или 48% 
соответственно, для полноценного со-
става ей недостает белков и жиров. Ры-
ба и рыбопродукты, как никакой дру-
гой продукт питания, обеспечивают ор-
ганизм человека достаточным количе-
ством белка и жира, причем таких, ко-
торые легко усваиваются. Именно по-
этому добавление рыбы и рыбопро-
дуктов к морской капусте обеспечива-
ет высокую пищевую и биологическую 
ценность и полноценный состав функ-
циональных ингредиентов.

В рецептуры на основе морской капу-
сты можно добавлять прудовую, мор-
скую рыбу, гидробионты морского 
и океанического происхождения. Та-
кие продукты служат источниками йо-
да в питании человека, не вызывающи-
ми гипертиреоз. В их применении нет 
определенных ограничений, как у ме-
дицинских препаратов (продолжитель-
ность курса, перерывы между курсами, 
количество курсов). Помимо микроэле-
ментов в организм с этими продукта-
ми поступают незаменимые аминокис-
лоты, полиненасыщенные жирные кис-
лоты, углеводы, витамины. Они отли-
чаются низкой калорийностью и себе-
стоимостью, что в конечном итоге об-
условливает целесообразность и эконо-
мическую эффективность их производ-
ства. Вдобавок ко всему вышеперечис-
ленному, такой продукт будет отличать-
ся оригинальным вкусом. 

Таким образом, добавляя в свой ассор-
тимент салаты из морской капусты, ры-
бопереработчики не только расширяют 
свою товарную линейку, но и обеспечи-
вают потребителей продуктами пита-
ния с профилактическими и функцио-
нальными свойствами, что способству-
ет улучшению здоровья всей нации. 

Хранение
Салаты хранят в хорошо вентилируе-

мых складских помещениях при отно-
сительной влажности воздуха не более 
75% в местах, защищенных от попада-
ния прямых солнечных лучей. Гаран-
тийный срок годности салатов со дня 
изготовления при t от -2 до +6°С состав-
ляет два-три месяца.

Возможность разработки 
различных видов изделий 
из морской капусты
В последние годы большинство пред-

приятий пищевой промышленности 
ведет планомерную работу по техниче-
скому перевооружению, заботится об 
эстетическом оформлении и расшире-
нии ассортимента продукции. Это по-
зволяет им более уверенно чувствовать 
себя в условиях жесткой конкурентной 
среды, держать марку на российском 
рынке.

Ассортимент пищевой продукции из 
ламинарии требует постоянного рас-
ширения. Салаты из морской капусты, 
в целом, представляют широкую вкусо-
вую линейку за счет использования раз-
личных ингредиентов: морепродуктов, 
моркови, брусники и т. д., которые уси-
ливают функциональные особенности 
и привлекательность товара для потре-
бителя.

Применение консервантов при изго-
товлении салатов позволяет увеличить 
их сроки хранения до двух-трех месяцев.

В качестве консервирующих веществ 
обычно применяют уксусную кислоту, 
бензойную кислоту и ее соли, сорбино-
вую кислоту и ее соли, реже применяют 
низин – антибиотик. Однако очень мно-
гие синтетические консерванты способ-
ны вызывать аллергию, вплоть до при-
ступов астмы, головные боли и тошно-
ту, особенно у людей, предрасположен-
ных к аллергическим реакциям. Ис-
пользование натуральных пищевых до-
бавок, таких, например, как ягоды: мо-
рошка, брусника, клюква и др. не толь-

Рыба и рыбопродукты, как никакой другой про-
дукт питания, обеспечивает организм челове-
ка достаточным количеством белка и жира, при-
чем таких, которые легко усваиваются. Имен-
но поэтому добавление рыбы и рыбопродук-
тов к морской капусте обеспечивают высокую 
пищевую и биологическую ценность и полноцен-
ный состав функциональных ингредиентов.
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Пожалуй, ни один способ глубокой переработки рыбной 
продукции не позволяет так надолго сохранить потреби-
тельские свойства рыбы, как консервация. Это обуслов-
лено тем, что рыбные продукты в процессе консервиро-
вания проходят предварительную обработку и герме-
тично укупорены в тару, после чего их подвергают сте-
рилизации в течение определенного времени и при тем-
пературе, достаточной для подавления жизнедеятель-
ности микроорганизмов.

Линии для производства 
рыбных консервов

Выравниватель автоматически устанав-
ливает банки в определенное положение 
и затем передает на ленточный конвей-
ер моечно-сушильной машины. Из моечно-
сушильной машины банки по транспорте-
ру передают на этикетировочную маши-
ну, а затем в банкоукладочный агре-
гат для укладки в картонные коробки.

Общие стадии
Производство рыбных консервов – 

это технологический процесс, вклю-
чающий определенные стадии, из 
которых обязательны следующие:

• разделка и мойка рыбы;
• порционирование;
• прошпаривание банок;
• закатка;
• стерилизация;
• охлаждение и хранение.

Некоторые специфические аспек-
ты изготовления консервов зависят 
от того, использует переработчик на-
туральное сырье или полуфабрикат. 

Изготовление консервов из на-
турального сырья включает в себя 
больше этапов, чем работа с полу-
фабрикатами. В частности, в пер-
вом случае необходимы агрегаты 
для отсечения головы и разделки 
рыбы. При использовании для из-

готовления консервов заморожен-
ных рыбных тушек без головы не-
обходимы аппараты для дефроста-
ции, а в машинах для отсечения го-
ловы нет необходимости. Однако 
с каким бы сырьем ни работал изго-
товитель, для производства консер-
вов ему необходимы рыборазделоч-
ный автомат, моющие (могут быть 
различного типа) и порционирую-
щие машины, оборудование для об-
работки тары, установки для уклад-
ки рыбы в банки и закатки банок.

Подготовка сырья
Рыборазделочные машины вспа-

рывают брюшную полость, извлека-
ют внутренности и промывают рыбу.

Для мойки сырья используются 
разнообразные моющие установки. 
Выбор моечной машины определя-
ется структурно-механическими 
и прочностными свойствами сы-
рья. Для каждого вида рыбы требу-
ется свой способ и режим мойки. 
Как правило, на рыбоперерабатыва-
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ющих предприятиях используются 
моечные машины барабанного типа, 
которые состоят из двух частей. В на-
ружной неподвижной части распо-
ложен поддон для сбора воды. Вну-
три неподвижной части вращается 
барабан, как правило, из нержаве-
ющей стали, из которого рыба про-
двигается к выпускному отверстию.

Если производитель имеет де-
ло с рыбой крупного или средне-
го размера, которая консервирует-
ся не целиком, то промытое сырье 
отправляется на станцию порцио-
нирования. Порционированием на-
зывается разрезание разделанных 
тушек крупной и средней рыбы на 
куски, соответствующие размерам 
консервных банок. Тушки мелких 
рыб не порционируют и укладыва-
ют в банки целиком.

Обычно тушки рыб порциони-
руют на многодисковых машинах. 
Порционирующие машины чаще 
всего однооперационные, устрой-
ство их несложное. В большинстве 
конструкций порционирующих ма-

ми смонтирован загрузочный меха-
низм, подающий тушки рыбы.

Загрузочные механизмы быва-
ют трех видов: в виде подающих 
звезд, смонтированных на общем ва-
лу и вращающихся между ножами; 
в виде ковшового элеватора с проре-
зями для ножей; в виде горизонталь-
ного транспортера с прорезями.

При подаче в порционирующие ма-
шины рыбу укладывают поперек за-
грузочного устройства (звезд, элева-
тора или транспортера). Загрузочное 
устройство подает рыбу под диско-
вые ножи, разрезающие ее на равные 
куски, которые по величине соответ-
ствуют высоте консервных банок.

Готовые к укупориванию полуфа-
брикаты обрабатываются различны-
ми способами, в зависимости от кото-
рых подбирается вид заливки. Так, на-
пример, для заливки копченой рыбы 
используют растительное масло, а к об-
жаренному сырью подходит томатная 
заливка.

шин на сварной станине из углово-
го железа в верхней части укрепле-
ны два подшипника, в которые по-
мещен вал с дисковыми ножами, за-
крепленными на нем на равном рас-
стоянии один от другого, расстояние 
между ножами можно менять путем 
смены втулок. Под дисковыми ножа-

 Загрузочное устройство подает рыбу под дисковые 
ножи, разрезающие ее на равные куски, которые по вели-
чине соответствуют высоте консервных банок.

Консервы в стеклянных банках или алюминиевых тюби-
ках стерилизуют в горячей воде с противодавлени-
ем, создаваемым напором воды или сжатым воздухом.

Банки с готовой продукцией закупореваются автомати-
ческим или полуавтоматическим способами.
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Сущность двухступенчатой стерилизации за-
ключается в быстром прогреве продукта при 
высокой температуре 120°С в начале процес-
са и при сравнительно низкой температуре 
110°С в конце. Разность между начальной и ко-
нечной температурами стерилизации долж-
на составлять не менее 10°С.
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Подготовка банок к закупорке
Рыбные консервы в зависимости от вида тары стери-

лизуют следующими способами. Консервы в банках из 
жести №25 и более толстой объемом до 350 см3 обыч-
но стерилизуют паром при температуре не выше 112°С 
без противодавления. Продукцию в банках из любой 
жести объемом 350 см3, консервы в мелких банках, сде-
ланных из тонкой жести (№18-22), а также отдельные 
виды консервов, требующие обязательного прогрева-
ния при температуре 120°С, стерилизуют паром с паро-
воздушным противодавлением и водяным охлаждени-
ем в автоклаве (на некоторых заводах консервы в круп-

дения в автоклавах высыпают из сеток при помощи спе-
циального опрокидывающего устройства на стол транс-
портера, который подает их в выравниватель. Вырав-
ниватель автоматически устанавливает банки в опре-
деленное положение и затем передает на ленточный 
конвейер моечно-сушильной машины. Из моечно-
сушильной машины банки по транспортеру передают 
на этикетировочную машину, а затем в банкоукладоч-
ный агрегат для укладки в картонные коробки.

При частично механизированном способе банки с кон-
сервами после охлаждения пропускают через моечно-
сушильные машины и по ленточным конвейерам пере-
дают на склад, где их вручную снимают с транспортеров 
и укладывают в колонки по автоклавоваркам (без ящиков).

При формировании вагонных партий банки сорти-
руют, при необходимости дополнительно перетирают 
или лакируют быстросохнущим бесцветным лаком, за-
тем с помощью машин этикетируют и далее вручную 
упаковывают в деревянные или картонные ящики, ко-
торые складывают в штабеля.

Немеханизированный способ, который применяется 
на некоторых технически малооснащенных предпри-
ятиях, предполагает, что банки с консервами после 
охлаждения вручную перетирают ветошью или опил-
ками и направляют на склад для временного хранения.

Перед отгрузкой тару сортируют и повторно перети-
рают, затем вручную или с помощью машины этике-
тируют, вручную упаковывают в ящики и укладыва-
ют в штабеля. 

ных жестяных банках стерилизуют также в воде, но при 
этом увеличивается расход пара). Консервы в стеклян-
ных банках или алюминиевых тюбиках стерилизуют 
в горячей воде с противодавлением, создаваемым на-
пором воды или сжатым воздухом.

Общая формула стерилизации для рыбных консервов 
в любой таре имеет следующий вид. Различные виды 
рыбных консервов в нашей стране стерилизуют при 
температурах 112, 115 и 120°С. Стерилизация консер-
вов при температуре 120°С гораздо менее продолжи-
тельна, чем при температуре 112 или 115°С. Для улучше-
ния условий стерилизации рыбных консервов при по-
вышенной температуре (120°С) ВНИРО разработан спо-
соб двухступенчатой стерилизации.

Сущность двухступенчатой стерилизации заключает-
ся в быстром прогреве продукта при высокой темпера-
туре 120°С в начале процесса и при сравнительно низ-
кой температуре 110°С в конце. Разность между началь-
ной и конечной температурами стерилизации должна 
составлять не менее 10°С.

Преимущество двухступенчатого способа стерили-
зации состоит в некотором улучшении вкуса, конси-
стенции и цвета рыбы, а также томатного соуса в гото-
вых консервах, в возможности стерилизации консер-
вов в банках (из жести не тоньше 0,24 мм) емкостью 
до 350 см3 при температуре 120°С без противодавления 
и при сокращении продолжительности стерилизации 
на 20-25% по сравнению с продолжительностью стери-
лизации при температуре 112°С.

Банки с готовой продукцией закупореваются автомати-
ческим или полуавтоматическим способами и остужают-
ся для этикетирования и укладки в транспортную тару.

Обработка укупоренных банок
Укупоренная тара может обрабатываться различны-

ми способами. Комплексный механизированный спо-
соб предполагает, что банки с консервами после охлаж-
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Виды заливок
Сегодня в супер- и гипермаркетах мож-

но встретить пресервы в различных ви-
дах заливок – на любой вкус. Все пред-
ставленное на рынке многообразие мож-
но разделить на несколько групп. Залив-
ки могут быть масляными, маринадны-
ми, густыми. Также в отдельную группу 
выделим заливки с овощами. При этом 
в состав любой заливки обязательно дол-
жен входить антисептик. Как правило, 
бензойнокислый натрий, хотя эксперты 
предлагают использовать более безопас-
ные варианты, коими являются соли кар-
боновых кислот, а также сахар.

Кроме того, для изготовления практи-
чески всех видов заливок используют-
ся пряности. Специалисты рекоменду-
ют хранить их в сухих и чистых помеще-
ниях, а перед добавлением в заливку все 
пряности, кроме лаврового листа, тща-
тельно смешивать с сахаром. 

Поговорим отдельно о каждом виде за-
ливок и об основных ингредиентах в их 
составе, обеспечивающих сохранность 
пресервов.

Масляные заливки: 
классика жанра
Самыми распространенными для пре-

сервов считаются масляные заливки. 
Они позволяют сохранить натуральный 
вкус и аромат рыбы, при этом раскрыв 
его максимально полно.

Для производства масляных заливок 
используют растительные масла, чаще 
всего подсолнечное, реже оливковое. Для 

Такой продукцией, как рыбные пресервы, потребители 
балуют себя достаточно часто. Она хороша и в каче-
стве закуски, и как бутербродный компонент. Произво-
дитель может предложить потребителям широкий ас-
сортимент пресервов всего из одного вида рыбы – ска-
жем, из сельди. Для того чтобы это сделать, необходи-
мо лишь использовать различные заливки.

расширить ассортимент 
проще, чем кажется

Пресервы:

На российском рынке наиболее популярны 

пресервы из сельди, однако на полках наших супер- 

и гипермаркетов также можно найти пресервы

из морепродуктов, тунца, макрели, скумбрии.
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горчичные заливки. Некоторые про-
изводители изготавливают пресервы 
в майонезно-свекольных заливках, от-
сылая потребителя к одному из люби-
мых нашими соотечественниками са-
лату – сельди под шубой. В этом слу-
чае в майонезную заливку обычно до-
бавляется сушеная свекла.

Заливки с овощами: 
пресервы с «гарниром»
Некоторые изготовители пресервов 

для разнообразия ассортимента про-
дукции добавляют в нее консервиро-
ванные овощи – горошек, кукурузу, ма-
ринованную свеклу, морковь или лук. 
Чаще всего для изготовления такой 
продукции используется маринадная 
или майонезная заливки. Филе при 
фасовке не смешивается с другими со-
ставляющими продукта: овощи выкла-
дываются отдельно, сбоку от рыбы, 
а затем в продукт добавляется преду-
смотренная рецептурой заливка.

Очевидно, что вариантов заливок 
для пресервов сельди множество, од-
нако при изготовлении данной про-
дукции важно помнить, что чем каче-
ственнее рыба используется для про-
изводства этой закуски, тем больший 
успех она будет иметь у потребителя. 
Наши соотечественники уже доста-
точно уверенно определяют по виду, 
вкусу и консистенции рыбы, было сы-
рье для изготовления пресервов замо-
роженным или свежим, поэтому ры-
бу низкого качества не спасет никакая 
заливка. 

придания сельди разных вкусов изго-
товители применяют различные ви-
ды пряностей. Как правило, из специй 
в состав масляных заливок могут вхо-
дить перец, горчица, карри, куркума 
или кориандр.

Иногда в масляные заливки произ-
водители пресервов добавляют лук 
или зелень.

Маринады: заливка 
для гурманов
Маринадные заливки тоже доста-

точно распространены. Они придают 
сельди островатый вкус, делают филе 
более мягким и нежным. Обычно ма-
ринадные заливки изготавливаются 
на основе уксусной кислоты. Для при-
дания рыбе более необычного вкуса 
в качестве маринада может использо-
ваться винный уксус – такая продук-
ция позиционируется как «пресервы 
в винной заливке». 

В маринадные заливки так же, как 
и в масляные, может добавляться 
укроп или лук и различные специи – 
например, перец, лавровый лист, му-
скатный орех, гвоздика.

Густые заливки: 
для любителей соусов
Потребители, которые предпочи-

тают приправлять еду соусами, чаще 
всего выбирают пресервы в густых за-
ливках. Как правило, в их состав вхо-
дят майонезные, горчичные или то-
матные соусы, а также их смеси. На-
пример, большой популярностью 
у покупателей пользуются майонезно-

СПРАВКА

Рыбные пресервы — продукция, не подверга-

ющаяся термической обработке, благодаря че-

му рыба сохраняет все свои полезные свойства. 

Длительное хранение пресервов обеспечивает-

ся не только за счет добавления в них консер-

вантов, но и за счет герметичности упаковки.

На российском рынке наиболее популярны пре-

сервы из сельди, однако на полках наших супер- 

и гипермаркетов также можно найти пресервы 

из морепродуктов, тунца, макрели, скумбрии.

Масляные заливки позволяют 
сохранить натуральный вкус 
и аромат рыбы.

Пресервы с  «гарниром»: фи-
ле при фасовке не смешивает-
ся с другими составляющими 
продукта.

Для придания рыбе более нео-
бычного вкуса в качестве ма-
ринада может использовать-
ся винный уксус.

В состав густых заливкок вхо-
дят майонезные, горчичные 
или томатные соусы, а так-
же их смеси.
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Объем отечественного рынка 
сайры уменьшился
Объем отечественного рынка сайры без учета остат-
ков за январь-ноябрь 2013 года по отношению к аналоги-
чному периоду 2012 года сократился на 9,1% либо на 
6,3 тыс. тонн – до 60 тыс. тонн.

Информация предоставлена аналитиками 
agroday.ru

По оперативным данным ЦСМС, отечественный 
вылов сайры уменьшился в сравнении с 2012 годом 
на 15,1% или на 9,3 тыс. тонн – до 52,3 тыс. тонн.
Вместе с этим экспорт данного вида рыбы и продук-
ции из нее уменьшился на 20,4% – до 1,3 тыс. тонн, 
а импорт вырос на 39,5% – до 8,86 тыс. тонн. По 
словам главы Аналитического центра инфор-
мационного агентства по рыболовству Тимура 
Митупова, за анализируемый пе риод на фоне по-
нижения вылова сайры на Дальнем Востоке умень-
шился объем внутреннего рынка данной рыбы.
В путину прошлого года в Южно-Курильском 
районе распределение сайры отличалось от стан-
дартных многолетних схем: с севера миграции 
сайры задерживались на две-три недели.
В целом в традиционных для России районах 
промысла эта рыба встречалась реже, чем в 2011 
и 2012 годах.

2012

66,3
тыс. тонн

61,6 
тыс. тонн
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За анализируемый период на фоне понижения 

вылова сайры на Дальнем Востоке уменьшился 

объем внутреннего рынка данной рыбы.

+39,5% 

-20,4%
Экспорт сайры и продукции из нее 
уменьшился до 1,3 тыс. тонн

Импорт сайры вырос до 8,86 тыс. тонн

В прошлом году 
в Южно-Курильском районе 
с севера миграция сайры 
задерживалась на две-три недели.

В целом в традиционных для России 
районах промысла эта рыба встречалась 
реже, чем в 2011 и 2012 годах.
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Для специалиста по продажам 
промышленной техники очень важ-
но умение убеждать. У вас это каче-
ство врожденное или приобретен-
ное? Расскажите, как оно помогает 
вам в жизни?

– Полностью согласен, умение 
убеждать чрезвычайно важно. Но 
убеждать надо грамотно, мотивиро-
ванно, внимательно слушая и пони-
мая позицию клиента, а также учи-
тывая местные условия и индивиду-
альные требования по каждому про-
екту. Честно признаюсь, лично у ме-
ня еще есть, над чем работать. Уме-
ние аргументировать свою позицию 
по тем или иным вопросам полезно 
в любой сфере жизни: в профессио-
нальной, личной и общественной.

– Результат, при этом разным спе-
циалистам удается достигать его раз-
ными способами. И конечно, в прода-
жах очень важны такие качества, как 
коммуникабельность, целеустрем-
ленность и личная инициатива.

Всеми качествами продавца вы 
обладали от природы или чему-то 
пришлось учиться?

– Безусловно, что-то заложено в нас 
с рождения, но многому приходит-
ся учиться. И я в этом случае не ис-
ключение. Для того чтобы стать про-
фессионалом в такой специфической 
сфере, как холодильная техника, не-
обходимы знания и опыт, все это 
приходит с годами в процессе еже-
дневной работы.

Беседовала:

Елена Максимова

Гость:

Леонид Кузьмичев, 
заместитель коммерческого директора 
ООО «ГЕА Рефрижерейшн РУС»

«Продажи как спорт»

Леонид 
Кузьмичев:

Для того чтобы стать про-
фессионалом в такой спец-
ифической сфере, как холо-
дильная техника, необходи-
мы знания и опыт, все это 
приходит с годами в процес-
се ежедневной работы.

Расскажите о первой значимой 
для вас продаже. Как она повлияла 
на вашу карьеру?

– Первый крупный для меня про-
ект был более 10 лет назад. Тогда это 
была самая серьезная сделка за всю 
историю фирмы. Позднее суммы 
проектов росли во всей компании, 
в том числе и у меня были прода-
жи значительно больше. Но именно 
благодаря тому успеху мне удалось 
получить опыт работы с крупными 
проектами, значительно повысить 
личную квалификацию, а также за-
воевать авторитет коллег и руковод-
ства.

Что вы считаете самым важным 
для хорошего сотрудника отдела 
продаж?

в полях
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Сколько вам нужно времени, что-
бы составить мнение о новом чело-
веке?

– Для формирования первоначаль-
ного впечатления достаточно не-
скольких минут разговора, а вот 
окончательное мнение уже склады-
вается в процессе совместной рабо-
ты. И не всегда первоначальное мне-
ние совпадает с окончательным.

Если клиент насторожен, напря-
жен или настроен не очень друже-
любно, каким образом его можно 
расположить к себе?

– Важно постараться завоевать его 
симпатию и показать свою компе-
тентность в предмете переговоров.

Измени лс я  ли  з а  пос л е д ние 
10-15 лет портрет типичного руко-
водителя компании-производителя 
продуктов питания?

– Да, изменился. Современные ру-
ководители, как правило, облада-
ют профильным образованием и ис-
пользуют полученные управленче-
ские и экономические знания на 
практике, а в первые годы после 
распада СССР обычно руководящие 
должности занимали самоучки, ко-
торые в работе больше полагались 
на свое чутье.

Сейчас любой руководитель вынуж-
ден мыслить стратегически и смо-
треть минимум на 5-10 лет вперед, 
иначе ему не выжить и не сохранить 
свой бизнес в условиях жесткой кон-
куренции. Раньше, в эпоху тотально-
го дефицита, конкуренции практиче-
ски не было, и директора смотрели 
в лучшем случае на год вперед, опре-
деляя политику и стратегию своего 
предприятия. Современный руко-
водитель знает, какое направление 
ключевое в компании – это прода-
жи, от них многое зависит, они кор-
мят всю фирму.

Имя, фамилия:

Леонид Кузьмичев

Должность, компания: 

заместитель коммерческого директора 
ООО «ГЕА Рефрижерейшн РУС»

Стаж работы в продажах: 

более 10 лет

Стоимость самой крупной сделки: 

несколько миллионов евро

Места, где побывал 

в командировках: 

Приморье, Красноярский край, 
Алтай, Новосибирская область, 

Пермский край, Поволжье, 
центральные и южные регионы 

России

Умение аргументировать 
свою позицию по тем или 
иным вопросам полезно 
в любой сфере жизни: в про-
фессиональной, личной и об-
щественной.

– Разборы полетов всегда очень важ-
ны, особенно на крупных или слож-
ных проектах. Мы все понимаем, что 
умный учится на чужих ошибках, но 
ничто так твердо не откладывается 
в памяти и не дает такого опыта, как 
собственные промахи. В нашей ком-
пании разборы полетов составляют 
неотъемлемую часть работы.

Вы говорили о том, что менедже-
рами по продажам не рождаются. 
В чем плюсы и минусы начинающих 
специалистов в данной сфере?

– Плюсы в том, что у них есть рве-
ние, мотивация и запал, а минус – 
в недостатке опыта.

Каких слов категорически не дол-
жен иметь в своем лексиконе специ-
алист по продажам?

– Никогда нельзя говорить «не 
знаю», «не могу», «не буду» – как на 
экзамене в институте.

С кем у вас складываются более 
теплые партнерские отношения: 
с клиентами из регионов или со сто-
личными заказчиками? Чувствуется 
ли разница в менталитете?

– Разница в менталитете чувствует-
ся, однако не могу сказать, с кем ра-
ботать проще и лучше. Хорошие от-
ношения складываются не за день, не 
за месяц и даже не за год. Они – ре-
зультат многолетней совместной ра-
боты. Со всеми клиентами, с которы-
ми сотрудничаю много лет, незави-
симо от их географического положе-
ния, у меня достаточно теплые отно-
шения, я бы даже сказал дружеские.

Поясните!

– С некоторыми партнерами мы 
уже достигли такого уровня взаимо-
понимания и доверия, что порой мо-
жем заключить сделку устно и при-

У менеджера по продажам есть 
четкая цель: заключить контракт 
и заработать для себя и для компа-
нии. Однако не каждые переговоры 
заканчиваются сделкой. Получаете 
ли Вы удовольствие просто от об-
щения с клиентом?

– Продажи как спорт: если ты люби-
тель, то тебе достаточно и просто уча-
стия, но, если ты профессионал, на-
стоящее удовлетворение получаешь 
исключительно от побед. Безусловно, 
от результата сделки зависит и при-
быль компании, и наша зарплата.

Дают пустые, не заканчивающие-
ся подписанием контракта перего-
воры что-либо, помимо потраченно-
го времени? Анализируете ли Вы их? 
Есть ли смысл в разборах полетов?

досье

Те, кто чувствует себя не-
комфортно на предприя-
тии клиента далеко от до-
ма, не должны работать 
в продажах.
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ступить к ее реализации, а все фор-
мальности соблюсти позднее. При-
чем никогда ни с нашей стороны, ни 
со стороны партнеров подобные до-
говоренности не нарушаются.

Какие города из тех, где Вы быва-
ли в командировках, вы можете на-
звать любимыми? Чем они Вам за-
помнились? 

– Люблю Алтай – край неповтори-
мой и нетронутой природы. На Ал-
тае иной ритм жизни, приезжая туда 
отдыхаешь душой, даже в команди-
ровках. И, конечно, там очень госте-
приимные и приветливые жители.

Вы часто говорите о работе в не-
рабочее время, с друзьями или се-
мьей?

– Нечасто, но иногда такое случает-
ся. Не всегда могу сразу отключиться 
от работы.

Где Вы себя чувствуете лучше: 
в офисе или «в поле»? Почему?

– Работа в продажах неразрывно 
связана с работой «в поле». Те, кто 
чувствует себя некомфортно на пред-
приятии клиента далеко от дома, не 
должны работать в продажах. А в офи-
се все себя чувствуют комфортно, для 
этого там созданы все условия.

К своим сотрудникам Вы предъяв-
ляете высокие требования? Какие?

– Не бывает идеальных людей и иде-
альных работников, у всех есть свои 

В деловую поездку я обязательно беру 
с собой ноутбук, необходимую докумен-

тацию, настрой и хорошее настроение.

У нас достаточно большая страна, поэ-

тому зачастую приходится много време-

ни проводить в дороге, и чтобы его не 

терять напрасно, я работаю – готовлюсь 

к переговорам, изучаю дополнительную 

информацию, составляю документы.

Собираясь на переговоры, я тщательно 

готовлюсь к ним.

Пунктуальность очень важна в нашей 

работе, но, если все-таки опаздываю на 

встречу, то заранее предупреждаю об 

этом партнеров и переношу ее на более 

позднее время.

Если мой потенциальный клиент опо-
здал на встречу – договариваюсь с ним 

на удобное для него время.

Я считаю сделку состоявшейся после 

перечисления авансового платежа.

достоинства и свои недостатки. И глав-
ная задача любого руководителя – мак-
симально использовать именно досто-
инства своих сотрудников. Завышен-
ные и невыполнимые требования ча-
ще вредят достижению общего резуль-
тата. Всегда очень ценю ответствен-
ность и добросовестность в работе.

Как Вы мотивируете своих со-
трудников на высокий объем про-
даж?

– Мы работаем в команде, и «отси-
деться» за спинами коллег не удает-
ся никому. У нас сильный командный 
дух – это наше конкурентное преи-
мущество!

По своей сути менеджер по прода-
жам – больше предприниматель или 
исполнитель?

– Я бы сказал, что продавец – это не-
кий симбиоз предпринимателя и ис-
полнителя: он, конечно, работает за 
зарплату, однако вместе с тем ее раз-
мер напрямую зависит от результата 
работы. 

Какую книгу, по-вашему, можно 
назвать энциклопедией продаж?

– «Маркетинг и менеджмент» Фи-
липпа Котлера, рекомендую ее про-
честь всем начинающим и опытным 
специалистам по продажам.

Что Вы считаете самым важным 
в жизни?

– В жизни, как и в работе, самое важ-
ное – общечеловеческие ценности и те-
плые отношения между людьми. 

Главная задача любого руково-
дителя – максимально исполь-
зовать именно достоинства 
своих сотрудников.

У нас сильный командный дух – 
это наше конкурентное преиму-
щество!

День «в поле»

В жизни, как и в работе, самое важное – 

общечеловеческие ценности и теплые 

отношения между людьми.

—
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