


р
ек
л
ам
а



р
ек
л
ам
а



2 кондитерская сфера №5 (57) 2014

содержание

Хороший продавец не тот, кто много 

отрасль

в полях
Такие российские «Тирольские»

18

17
22

6

тема номера Свежий взгляд на мармелад 6

отрасль
/сырье 

В России снижен прогноз по 
производству готового сахара 
на 2014 год 17

в полях Хороший продавец не тот, кто 
много говорит, а тот, кто много 
слушает! 18

отрасль
/крупным планом

Такие российские 
«Тирольские» 22

/события и факты SIGEP 2015. Международная 
ярмарка непромышленного 
кондитерского искусства 26

Рекордное количество 
посетителей и официальных 
делегаций! 28

отрасль
/события и факты

Новости 29

производство
/санитария и гигиена

Спецодежда для сотрудников: 
готовые решения 33

/упаковка Новые перспективы 
в области систем повторного 
закрывания пакетов  34

В фокусе внимания – 
отечественные производители  36

/упаковка Решения для маркировки 
и кодировки упакованных 
мучных изделий  40

/package Marking and Coding Solutions 
for Baked Goods  40

Как ни парадоксально, сырье, привезенное 
из-за рубежа, до недавнего времени зача-
стую обходилось даже дешевле отечествен-
ного, однако с ростом доллара и евро ситуа-
ция несколько изменилась, и теперь россий-
ские поставщики ингредиентов для произ-
водства мармелада имеют хорошую возмож-
ность расширить свою клиентскую базу.

говорит, а тот, кто много слушает!



р
ек
л
ам
а



4 кондитерская сфера №5 (57) 2014

Адрес редакции: Россия, 199034, Санкт-Петербург,
Большой проспект В. О., д. 18, лит. А, 
БЦ «Андреевский Двор», оф. 358,
тел./факс: +7 (812) 70-236-70,
www.sfera.fm

Издатель:
ИЗДАТЕЛЬСКИЙ ДОМ «СФЕРА»

Информационно-аналитический 
журнал для специалистов кондитерской 
и хлебопекарной индустрии
Федеральная служба по надзору в сфере связи, 
информационных технологий и массовых 
коммуникаций (Роскомнадзор)
Свидетельство о Регистрации СМИ 
№ ФС77-46400 от 31 августа 2011 г.

Использование информационных и рекламных 
материалов журнала возможно только 
с письменного согласия редакции.

Все рекламируемые товары имеют 
необходимые лицензии и сертификаты.

Редакция не несет ответственности 
за содержание рекламных материалов.

Материалы, отмеченные значком  , 
публикуются на коммерческой основе.

Мнение авторов не всегда совпадает
с мнением редакции.

Отпечатано в типографии «ПремиумПресс».
Подписано в печать: 31.10.14. Тираж: 5000 экз.

Генеральный директор:
Алексей Захаров

Заместитель генерального 
директора по административным 
вопросам: 
Лариса Цораева 
l.tsoraeva@sfera.fm

Директор по продажам 
и маркетингу:
Ольга Паленова
o.palenova@sfera.fm

Арт�директор:
Павел Хан
pavelhan2009@gmail.com

Выпускающий редактор:
Елена Максимова
konditer@sfera.fm

кондитерская сфера
№5 (57) 2014

хлебопечение/ Реклама:
Виктория Паленова
v.palenova@sfera.fm

Надежда Антипова
n.antipova@sfera.fm

Наталья Баранцева 
n.barantseva@sfera.fm

Анастасия Кочеткова
a.kochetkova@sfera.fm

Дизайн и верстка:
Анастасия Баринова
a.barinova@sfera.fm

Корректор:
Галина Матвеева
korrektor@sfera.fm

Журнал распространяется
на территории России и стран СНГ.
Периодичность – 5 раз в год.

содержание

Жиры: критерии выбора

производство

ингредиенты
Создание аромата

46

33
44

производство
/события и факты

Новости 53

/ингредиенты Функциональные закваски AiBiтм 
с «чистой» этикеткой – 
шаг в будущее!   54

/события и факты Современные хлебопекарные 
и кондитерские технологии 
со всего мира  56

производство
/ингредиенты 

Создание аромата  44

Жиры: критерии выбора  46

Трансфудсервис  50

Рынок печенья: 
актуальные предложения 
от компаний «ИРЕКС» и «ТРИЭР»  52

Упоминания об овсяном печенье уходят 
к временам царского правления. Сначала 
это были простые пресные лепешки, которые 
пекли из овсяной муки и употребляли вместо 
хлеба. Позже в состав изделий стали добав-
лять сахар, вводить масло, яйца. Так появля-
лись все новые и новые рецепты.

52



5кондитерская сфера №5 (57) 2014

слово редактора

Кондитерский рынок нашей страны развивается 
стремительными темпами. Причем на его развитие 
влияют как внешние факторы – общемировые тенден-
ции, так и внутренние – интересные, нестандартные 
рецептуры, разрабатываемые нашими технологами.
В итоге на полках появляются оригинальные и каче-
ственные продукты, которые завоевывают любовь 
и доверие потребителей. 
В частности, много необычных и оригинальных про-
дуктов в последние годы появилось на российском 
рынке в сегменте мармеладных изделий. О том, какие 
именно желейные лакомства завоевали любовь отече-
ственного потребителя, и о перспективах развития 
мармеладного сегмента расскажем в «Теме номера». 
Говоря о новинках, нельзя не упомянуть такую ка-
тегорию, как десертные пироги. Данный вид изде-
лий, сочетающий в себе бисквитное или песочное 
тесто и начинку, скомбинированную из ягод и фрук-
тов, появился на нашем рынке сравнительно недав-
но. Первопроходцами в производстве лакомства, со-
четающего в себе достоинства пирога и торта, стала 
компания «Тирольские пироги», специалисты кото-
рой делятся с нами секретами своего успеха на стра-
ницах этого номера.
Безусловно, чтобы разрабатывать интересные ре-
цептуры и предлагать рынку качественную про-
дукцию, необходимо высокотехнологичное обору-
дование и качественное сырье и ингредиенты. На-
ши эксперты расскажут, на какие критерии ориен-
тироваться, выбирая поставщиков данных товарных 
позиций.
И конечно, для того чтобы расширять ассортимент, 
специалистам кондитерской отрасли необходимо 
вдохновение и свежие идеи. Надеемся, вы найдете 
их на страницах нашего журнала! 

Редактор журнала 
«Кондитерская сфера/хлебопечение»
Елена Максимова
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тема номера

Мармелад – продукт уникальный. 
Это приятное на вкус лакомство явля-
ется одним из самых полезных, если 
не самым, в категории кондитерских 
изделий. Полезность данного продук-
та обусловлена содержанием в нем же-
лирующих веществ, в качестве кото-
рых, как правило, используются ага-
ры, каррагинаны и пектины, богатые 
различными витаминами, минералами 
и клетчаткой.

У российских потребителей марме-
лад пользуется высоким спросом, одна-
ко нельзя сказать, что все изделия дан-
ной категории у наших соотечествен-
ников одинаково популярны. О потре-
бительских предпочтениях, тенденци-
ях российского рынка мармелада и пер-
спективах развития данного сегмента 
расскажем в этой статье.

Виды мармелада
В зависимости от сырья, которое ис-

пользуется при производстве мармела-
да, различают следующие виды этих 
кондитерских изделий: фруктово-
ягодный (на основе желирующе-
го фруктово-ягодного пюре), желей-
ный (на основе студнеобразователей), 
желейно-фруктовый (с использовани-

ечественного производства, так и изде-
лия, которые поставляются в нашу стра-
ну иностранными компаниями из Че-
хии, Германии, Испании, Италии, Тур-
ции. Как правило, зарубежные предпри-
ятия поставляют в Россию жевательный 
мармелад, причем выходят они на поку-
пателей как напрямую, так и через дис-
трибьюторов.

Вполне логично было бы предполо-
жить, что поставки мармелада из ев-
ропейских государств в связи с введе-
нием в августе эмбарго на ряд зарубеж-
ных товаров могут свернуться, и у рос-
сийских производителей появится воз-
можность занять свободную нишу. Од-
нако на вопрос, повлияли ли ограниче-
ния на ввоз ряда товаров в Россию из-за 
рубежа, российские компании, работа-
ющие с поставщиками мармелада из 
стран Евросоюза, ответили, что полу-
чают продукцию от своих зарубежных 
партнеров в том же объеме, в котором 
получали ее до введения санкций.

Тем не менее эксперты считают, что 
производство мармелада – достаточно 
рентабельный бизнес. Причем марме-
ладные изделия могут успешно выпу-
скаться как крупными, так и малыми 
предприятиями, ведь оборудование для 
их производства стоит недорого, а тех-
нология производства довольно проста.

В любом случае мармеладная про-
дукция отечественного производства 
на данном рынке преобладает. Это свя-
зано не только с высокими транспорт-
ными расходами и ограниченным сро-
ком хранения изделий, но и с большим 
доверием покупателей к отечествен-
ным брендам.

Для изготовления мармелада наши 
кондитерские фабрики используют 
как российское, так и импортное сырье 
(преимущественно агар и пектин). Как 
ни парадоксально, сырье, привезенное 
из-за рубежа, до недавнего времени за-
частую обходилось даже дешевле оте-
чественного, однако с ростом долла-
ра и евро ситуация несколько измени-

Для фруктово-ягодного, 
желейного и желейно-
фруктового мармелада 
действует ГОСТ 6442-89, 
определяющий требо-
вания к сырью, качеству 
и внешнему виду про-
дукции.

Существует классифика-
ция мармелада в зависи-
мости от способа его фор-
мования: формовой (мар-
меладная масса отливает-
ся в жесткие формы), пла-
стовый (масса отливается 
сразу в тару) и нарезной 
(отлитая масса разрезает-
ся на отдельные кусочки).

ем студнеобразователей в сочетании 
с фруктово-ягодным пюре) мармелад.

От того, каким способом изготовлен 
мармелад, зависят его органолептиче-
ские свойства. В частности, фруктово-
ягодные изделия, которые изготавлива-
ются с добавлением в качестве структу-
рообразующего компонента пектинов, 
полученных из фруктов и ягод, имеют 
нежную и немного тягучую текстуру. 
Если производители желают получить 
мармелад твердый и прозрачный, они 
используют в качестве студнеобразова-
теля агары, каррагинаны или желатин.

Для фруктово-ягодного, желейного 
и желейно-фруктового мармелада дей-
ствует ГОСТ 6442-89, определяющий 
требования к сырью, качеству и внеш-
нему виду продукции.

Существует также классификация 
мармелада в зависимости от способа 
его формования: формовой (мармелад-
ная масса отливается в жесткие фор-
мы), пластовый (масса отливается сразу 
в тару) и нарезной (отлитая масса раз-
резается на отдельные кусочки).

Структура рынка
Сегодня на российском рынке можно 

найти как мармеладную продукцию от-

У российских потребителей марме-
лад пользуется высоким спросом, 
однако нельзя сказать, что все изде-
лия данной категории у наших сооте-
чественников одинаково популярны. 
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Розничные продавцы от-
дают предпочтение гоф-
рокоробам или картон-
ным коробкам, закрытым 
сверху прозрачной плен-
кой, которая выполняет 
роль витрины, позволяя 
покупателю хорошо рас-
смотреть товар, в отличие 
от полностью закрытых ко-
робов.

В зависимости от используемого 
желирующего компонента применя-
ется определенная технология про-
изводства. Технологические особен-
ности производства различных ви-
дов мармелада напрямую влияют на 
стоимость продукции. Так, фигурный 
мармелад стоит дороже, чем желейно-
формовой, что не мешает ему пользо-
ваться большой популярностью среди 
потребителей.

«Технология производства мармела-
да – это серия этапов обработки сы-
рья и особое ноу-хау кондитерских 
фабрик. В магазинах чаще всего мож-
но встретить три основных вида мар-
мелада: фруктово-ягодный, желейный 
и желейно-фруктовый. Производите-
ли мармелада используют различные 
методы изготовления каждой разно-
видности сладости», – отмечает Свет-
лана Горелова, аналитик отдела мар-
кетинга группы компаний «Сладкая 
сказка». 

Производить мармелад можно как 
в крупных объемах, так и небольшими 
партиями. В первом случае на конди-
терских предприятиях устанавливают-
ся автоматические линии. Их произво-
дительность в среднем 2–2,5, а иногда 
и 5 тонн в час. Однако на многих хле-
бозаводах и кондитерских предприя-
тиях мармелад производится в неболь-

лась, и теперь российские поставщики 
ингредиентов для производства марме-
лада имеют хорошую возможность рас-
ширить свою клиентскую базу.

Технологические нюансы
В комплектацию линии для произ-

водства мармелада входит мармеладо-
отливочная машина, паровые вароч-
ные котлы (для варки мармеладной 
массы различных цветов), парогенера-
тор для выработки пара, темперирую-
щая машина, охлаждающий шкаф, ре-
зательная установка, сушильная уста-
новка – камерная, конвейерная или 
шкафная, упаковочная машина. В за-
висимости от сложности производи-
мой продукции линия может включать 
сбивальную машину, начиночные стан-
ции и т. д.

ших объемах. Как правило, в этих слу-
чаях для его изготовления не исполь-
зуют высокотехнологичное оборудова-
ние: сироп варят в кастрюле, смешива-
ют его с другими ингредиентами и раз-
ливают по формам. 

Подробнее о технологии производ-
ства мармелада расскажет  Александр 
Паникаров, руководитель по конди-
терскому направлению при хлебопе-
карном департаменте компании «Рус-
ская Трапеза»:

– Первая стадия процесса производ-
ства мармелада – взвешивание ингре-
диентов. Для этого используется весо-
вая емкость. Затем готовится сироп, 
основа которого – сахар и вода. Ино-
гда в него может добавляться пато-
ка или фруктовое пюре (для мутных 
сор тов желе). На крупных предприя-
тиях сироп варится, как правило, в ва-
рочной колонке, а не в котле, так как 
при варке в колонке продукт получает-
ся более стабильного качества. Мини-
мальная производительность при вар-
ке в колонке – 350 кг в час, максималь-
ная, как правило, 2 тонны в час. 

Готовый сироп поступает в расход-
ную емкость, где в него добавляются 
дополнительные ингредиенты. Так как 
в большинстве случаев мармелад дол-
жен быть прозрачным, в сироп добав-
ляются только осветленные соки. 

Отливку готового продукта осущест-
вляют разными способами. Долгое вре-
мя было популярно использовать для 
отливки сахар, смешанный с глицери-
ном, однако данная технология очень 
затратная: чтобы отформовать марме-
лад, требуется около трех тонн сахара 
на производительность в 500 кг, при 
этом после соединения с глицерином 
сахар вторично использовать нельзя. 

Поэтому более популярна сегодня от-
ливка продукта в крахмал. Сам по се-
бе крахмал неагрессивный и в связку 
с продуктом не вступает.

Для фасованного мармелада используется прозрачная упаковка, привлекающая вни-

мание покупателей. Нижняя часть упаковки мармелада зачастую закрывается рисун-

ком, чтобы не было видно обсыпавшегося сахара. Для фасовки более дорогой продук-

ции используется картонная упаковка с прозрачным «окошком» из пленки, чтобы по-

купатели могли видеть изделия, находящиеся внутри.

Считается, что мармелад в Европу из 
древней Палестины в XIV веке завез-
ли крестоносцы. Это были дольки ува-
ренных фруктов – айвы, яблок, абрико-
сов, в которых имелся природный пек-
тин, составляющий основу современ-
ной желейной кондитерской продукции.

ИЗ ИСТОРИИ
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Название Bonmelade бы-
ло создано путем слия-
ния узнаваемых основ bon 
(«прекрасный, хороший») 
и «мармелад». Получи-
лось фантазийное назва-
ние, которое напрямую 
указывает на продукто-
вую категорию ТМ и име-
ет позитивную оценочную 
окраску. 

В разработке концепт-
дизайна Bonmelade ис-
пользовался модный се-
годня типографический 
подход. Яркие, сочные то-
на в сочетании с винтажны-
ми шрифтами, иллюстра-
циями и плашками созда-
ют образ, объ единивший в 
себе и налет старины, и со-
временную броскость.

После отливки продукт идет на вы-
стойку, во время которой он желиру-
ется. Затем мармелад вощится или 
покрывается сахаром, чтобы предот-
вратить склеивание  изделий друг 
с другом при упаковке. Финальная ста-
дия – упаковка готовой продукции.

Тенденции
Традиционный желейный и желейно-

фруктовый мармелад по-прежнему поль-
зуется спросом у российских потребите-
лей, однако производители предлага-
ют рынку все новые виды продукции, 
в частности постный вариант мармела-
да, продукцию на фруктозе, мармелад 
с «модными» вкусами, например зелено-
го чая, мохито, а также изделия с различ-
ными наполнителями. Последние, к сло-
ву, пользуются все более высоким спро-
сом на рынке.

Мармеладные изделия с начинками, 
как правило, оформляются как кон-
феты, наиболее известные из кото-
рых – «Бешеная пчелка» торговой мар-
ки украинской корпорации Roshen, 

продукция изготавливается на терри-
тории Липецкой области, однако, как 
сообщают СМИ, спрос на продукцию 
предприятия сильно упал. Руковод-
ству производственных площадок да-
же пришлось 15 сентября остановить 
почти на месяц выпуск продукции из-
за затоваривания складов компании, 
вызванного отказом торговых сетей 
и населения региона покупать продук-
цию, произведенную в Липецке. Дело 
в том, что с компанией Roshen связыва-
ют имя президента Украины Петра По-
рошенко. Корпорация Roshen приобре-
ла акции липецкой кондитерской фа-
брики в 2001 году. Неизвестно, каким 
образом решится судьба активов пред-
приятия в ближайшее время, однако 
можно предположить, что если на рын-
ке появятся российские производите-
ли, которые смогут изготавливать мар-
меладные конфеты с начинкой, по ка-
честву и вкусу не уступающие продук-
ции торговой марки «Бешеная пчелка», 
то они, скорее всего, будут пользовать-
ся высоким спросом и составят серьез-

ную конкуренцию известному бренду, 
производитель которого ассоциирует-
ся с конфликтом на Украине. 

К слову, некоторые отечественные 
предприятия уже изготавливают мар-
меладные изделия, схожие по составу 
и рецептуре с «Бешеной пчелкой». В их 
числе – конфеты «Пчелка Жу-Жука» 
(кондитерская фабрика «Глобус», Улья-
новск), «Задорная пчелка» (компания 
B&B, Московская область), конфеты же-
лейные с начинкой «Постные сладости» 
(ЗАО «КОНТИ-РУС») и т. д. 

Однако для того чтобы производить 
такие мармеладные изделия с начин-
кой, необходимо высокотехнологич-
ное оборудование, которое большин-
ство фабрик пока не в состоянии себе 
позволить. Но даже предприятия, кото-
рые не могут приобрести новое обору-
дование, находят способы расширить 
ассортимент выпускаемой продукции 
путем введения в него мармелада с нео-
бычными вкусами или изделий, содер-
жащих вместо сахара стевию, фруктозу 
или другие подсластители естествен-
ного происхождения, предлагая полез-
ные сладости потребителям, ведущим 
здоровый образ жизни. К слову, их ста-
новится все больше.

Таким образом, если говорить о по-
требительских предпочтениях в сег-
менте мармелада, то, как отмечают экс-
перты и сами производители, покупа-
тели из крупных городов России отда-
ют предпочтение более дорогим изде-
лиям с добавлением натуральных со-
ков, в качественной упаковке, а раз-
весной мармелад из недорогого сырья 
пользуется популярностью в городах, 
селах и деревнях с низким доходом на 
душу населения.

Продвижение
Сравнительно высокий уровень кон-

куренции в этом сегменте кондитер-
ских изделий заставляет производи-
телей бороться за свое место на рын-
ке и учитывать все факторы, застав-
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ляющие потребителей совершить по-
купку: стоимость продукции, внеш-
ний вид упаковки, качество мармела-
да, широкий ассортимент, не обычные 
вкусы и т. д.

Примечательно, что большинство 
российских кондитерских фабрик, про-
изводящих мармелад, не уделяют до-
статочно внимания позиционирова-
нию своей торговой марки, так как для 
этого необходима серьезная маркетин-
говая поддержка, а следовательно, вну-
шительный бюджет.

Однако некоторые предприятия 
подходят к продвижению мармелада 
очень серьезно. В их числе – кондитер-
ская фабрика «Красный пищевик», для 
которой недавно маркетинговое агент-
ство Fabula Branding провела комплекс-
ную разработку торговой марки мар-
мелада.

Новую торговую марку было решено 
создать в классическом европейском 
духе, что не только отстраивало бы ее 
от конкурентов, но и выделяло среди 
собственного ассортимента предприя-
тия. За основу взяли винтажный стиль 
с его лаконичностью, изысканностью 
и аристократизмом.

Название Bonmelade было создано 
путем слияния узнаваемых основ bon 
(«прекрасный, хороший») и «мармелад». 
Получилось фантазийное название, ко-

Жевательный мармелад.  
выпускается в небольших 
упаковках или продает-
ся на развес и имеет фор-
му различных зверушек, 
фруктов или бутылочек 
с напитками. 

торое напрямую указывает на продук-
товую категорию ТМ и имеет пози-
тивную оценочную окраску. К тому же 
звонкое, певучее звучание названия вы-
годно окутывает продукт флером фран-
цузской романтики и очарования.

В разработке концепт-дизайна проекта 
использовался модный сегодня типогра-
фический подход. Яркие, сочные тона в 
сочетании с винтажными шрифтами, ил-
люстрациями и плашками создают об-
раз, объединивший в себе и налет стари-
ны, и современную броскость. Пластику 
плашек и винь еток подчеркивают кон-
трастные шрифты – рукописные и на-
борные, а фигурная вырубка повторяет 
плавные линии основной плашки. Для 
отстройки видов продукции для каж-
дого SKU (stock keeping unit, дословно – 
«единица складского учета») разработа-
на своя цветовая схема и уникальная ав-
торская винтажная иллюстрация.

По мнению специалистов, лучший 
способ продвижения мармелада, как 
и практически любых продовольствен-
ных товаров, – присутствие во всех 
крупных торговых сетях (при условии 
доступной цены и хорошего качества 
товара), однако попасть на полки сете-
вых магазинов – достаточно сложная за-
дача, особенно для компаний, которые 
не имеют широкого ассортимента или 
не могут обеспечить необходимые объе-

мы поставок. В подобных ситуациях сто-
ит рассматривать в качестве канала ре-
ализации небольшие продуктовые ма-
газины шаговой доступности или кон-
дитерские мультибрендовые магазины. 
Также можно попробовать работать с се-
тями через посредников – дистрибью-
торов, которые могут предложить ри-
тейлерам продукцию сразу нескольких 
торговых марок в нужном объеме и ас-
сортименте. Прибыль при таком сотруд-
ничестве, возможно, будет меньше, чем 
при работе с закупщиками напрямую, 
однако производителям мармелада не 
нужно будет тратить время на перегово-
ры с сетевиками и думать о транспорт-
ных расходах.

Весовая продукция пакуется в закры-
тые гофрокороба или в картонные ко-
робки, закрытые сверху прозрачной 
пленкой. Розничные продавцы отдают 
предпочтение последнему виду упа-
ковки, которая выполняет роль витри-
ны, позволяя покупателю хорошо рас-
смотреть товар, в отличие от полно-
стью закрытых коробов.

Для фасованного мармелада исполь-
зуется прозрачная упаковка, привлека-
ющая внимание покупателей. Нижняя 
часть упаковки мармелада зачастую за-
крывается рисунком, чтобы не было вид-
но обсыпавшегося сахара. Для фасовки бо-
лее дорогой продукции используется кар-
тонная упаковка с прозрачным «окош-
ком» из пленки, чтобы покупатели мог-
ли видеть изделия, находящиеся внутри.

Жевательный мармелад
Несколько особняком на российском 

рынке стоит жевательный мармелад. 
Как правило, он выпускается в неболь-
ших упаковках или продается на раз-
вес и имеет форму различных зверу-
шек, фруктов или бутылочек с напит-
ками. В основном его потребителями 
являются дети или молодежь. О спец-
ифике российского рынка жевательно-
го мармелада рассказывает Светлана 
Горелова.

Потребители жевательного мармелада – это в первую очередь дети. Именно на них 

ориентирована наша продукция, которая отличается яркостью и многофункциональ-

ностью.  Отличительной особенностью покупателей, имеющих детей, является то, что 

они более информированы, ответственны и разборчивы в отношении выбора продук-

тов питания.
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– Светлана, расскажите, каковы сегодня основные тен-
денции российского рынка жевательного мармелада?

– Жевательный мармелад не является традиционным про-
дуктом для российского покупателя и испытывает силь-
ную конкуренцию со стороны многочисленных товаров-
заменителей. При этом рынок развивается достаточно дина-
мично. Спрос на жевательный мармелад с 2009 года вырос 
более чем в два раза. Росту спроса способствовало несколько 
факторов. Во-первых, позиционирование жевательного мар-
мелада как полезного и низкокалорийного продукта совпало 
с трендом повышения интереса населения к здоровому образу 
жизни. Во-вторых, расширился ассортимент продукции, что 
привлекло новых покупателей. В-третьих, росту спроса спо-
собствовали высокие темпы развития в регионах России со-
временных сетевых розничных магазинов.

Предложение жевательного мармелада на российском 
рынке увеличивалось вслед за спросом. Стоит отметить, 
что в 2008–2009 годах предложение на 72% состояло из им-
порта, но в 2010 году структура этого показателя измени-
лась из-за роста отечественного производства данной про-
дукции. В 2010 году внутреннее производство жевательно-
го мармелада увеличилось в 4,2 раза. По нашим прогнозам, 
в 2014–2018 годах доля производства в общем объеме пред-
ложения продолжит увеличиваться и в 2018-м составит 45,7% 
от предложения.

Мнения экспертов

Светлана Горелова, 
аналитик отдела маркетинга группы 
компаний «Сладкая сказка»:

«Результаты исследований российского рын-
ка пищевой продукции показали, что более 
половины жителей городов (57%) гото-
вы переплачивать не за бренд, а за каче-
ство продукции. При этом 83% респонден-
тов относят к качественным продукты 
без добавок и консервантов, а более поло-
вины опрошенных возвращают продукт 
обратно на полку, обнаружив в его соста-
ве ингредиент, не внушающий доверия». 



14 кондитерская сфера №5 (57) 2014

тема номера

Светлана Горелова, 
аналитик отдела 
маркетинга группы 
компаний «Сладкая сказка»:

«Качество жевательно-
го мармелада определяет-
ся его составом. Он дол-
жен быть изготовлен из 
натуральных компонен-
тов, таких как фруктовый 
сок, сахар, патока, жела-
тин. Нередко включаются 
в его рецептуру витамины». 

Потребители жевательного мармела-
да – это в первую очередь дети. Имен-
но на них ориентирована наша про-
дукция, которая отличается яркостью 
и многофункциональностью. На пол-
ках появились самые разнообразные 
и интересные формы мармелада, по-
стоянно ведутся разработки нового ди-
зайна и формата упаковки.

Отличительной особенностью поку-
пателей, имеющих детей, является то, 
что они более информированы, ответ-
ственны и разборчивы в отношении 
выбора продуктов питания.

Результаты исследований российского 
рынка пищевой продукции показали, 
что более половины жителей городов 
(57%) готовы переплачивать не за бренд, 
а за качество продукции. При этом 83% 
респондентов относят к качественным 
продукты без добавок и консервантов, 
а более половины опрошенных возвра-
щают продукт обратно на полку, обна-
ружив в его составе ингредиент, не вну-
шающий доверия. Требования к каче-
ству и составу потребляемых продуктов 
постоянно увеличиваются. Еще больше 
внимания покупатели уделяют составу, 
выбирая продукт не для себя, а для сво-
их близких, например для детей. Роди-
тели гораздо спокойнее, чем ребенок, 
предвкушающий удовольствие от по-
требления, отказываются от покупки 
того, что, по их мнению, является вред-
ным или недостаточно полезным. Поэто-
му стоит обратить внимание на еще од-
ну тенденцию, которую можно отнести 
к числу ведущих на рынке жевательно-
го мармелада, – это добавление в состав 
продукта натуральных соков и витами-
нов. Очевидно, что все это положитель-
но влияет на решение о покупке.

– Отличаются ли предпочтения 
в данном сегменте российских по-
требителей от европейских? В чем 
отличия?

Ускорение ритма и образа 
жизни, особенно в круп-
ных городах, приводит 
к повышению спроса на 
торговую упаковку про-
дуктов, пригодную для 
хранения во время поль-
зования (открыл, частич-
но употребил, закрыл).

– Исследуя предпочтения россий-
ского потребителя в данном сегменте, 
можно выделить несколько сложив-
шихся главных трендов.

В первую очередь наши соотече-
ственники стали задумываться о каче-
стве потребляемых продуктов и о сво-
ем здоровье. Натуральность – это тот 
критерий, на основании которого по-
требитель все чаще принимает реше-
ние о покупке.

Кроме того, ускорение ритма и об-
раза жизни, особенно в крупных го-
родах, приводит к повышению спроса 
на торговую упаковку продуктов, при-
годную для хранения во время поль-
зования (открыл, частично употребил, 
закрыл).

Все это можно назвать общемировы-
ми тенденциями.

– Что происходит с потребитель-
ским спросом на жевательный мар-
мелад в нашей стране? В течение 
последних пяти лет он растет, па-
дает или остается неизменным?

Мнения экспертов

– Спрос на жевательный мармелад 
(эквивалентен объему внутренних про-
даж и экспорту жевательного мармела-
да) с 2009 по 2013 год вырос более чем 
в два раза, составив в 2012 году 21,3 тыс. 
тонн. Рынок ориентирован на вну-
треннее потребление, экспорт из Рос-
сии в 2009–2013 годах был незначите-
лен и не превышал 1,6% от общего объ-
ема спроса.

Росту спроса на данную продукцию 
способствовали несколько факторов: 
интенсификация маркетинговых ме-
роприятий по продвижению данного 
вида продукции большинством круп-
ных игроков рынка; позиционирова-
ние жевательного мармелада как по-
лезного низкокалорийного продук-
та, не запрещенного даже маленьким 
детям, совпало с трендом повышения 
интереса к здоровому образу жизни; 
расширение ассортимента жеватель-
ного мармелада; высокие темпы раз-
вития в регионах России современ-
ных сетевых розничных магазинов 
и относительно нового формата роз-
ничной торговли «бутик сладостей».

– Какие технологические нюансы 
необходимо учитывать при произ-
водстве мармелада данного вида?

– Качество жевательного марме-
лада определяется его составом. Он 
должен быть изготовлен из нату-
ральных компонентов, таких как 
фруктовый сок, сахар, патока, жела-
тин. Производители детского марме-
лада нередко включают в его рецеп-
туру витамины.

Мармелад должен быть немного про-
зрачным, кисловатым на вкус и не дол-
жен липнуть к рукам.

– Как происходит процесс изго-
товления жевательного мармелада?

– Для изготовления жевательного 
мармелада используется сахар, жела-
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Александр Паникаров, 
руководитель по 
кондитерскому направлению 
при хлебопекарном 
департаменте компании 
«Русская Трапеза»:

«Скорее всего, рынок будет 
развиваться, в том числе за 
счет вытеснения импорт-
ной мармеладной продукции 
нашими производителями». 

Простой обсахаренный марме-
лад, как правило, не пользуется 
сейчас особой популярностью, 
за исключением изделий, кото-
рые ассоциируются у потребите-
лей с ностальгией по популярным 
в советское время апельсиновым 
и лимонным долькам. 

Мнения экспертов

мования и заканчивая осушкой крах-
мала или сахара.

Многослойные изделия на сегодняш-
ний день являются основным направ-
лением развития мармеладного рынка.

Простой обсахаренный мармелад, как 
правило, не пользуется сейчас особой 
популярностью, за исключением изде-
лий, которые ассоциируются у потре-
бителей с ностальгией по популярным 
в советское время апельсиновым и ли-
монным долькам. Но это очень тяжелый 
в производстве продукт, который дела-
ется с использованием ручного труда, 
поэтому много его не выпустить.

Еще один достаточно популярный 
и не так давно появившийся на нашем 
рынке вид мармелада – взбивной мар-
мелад. Это нечто среднее между мар-
меладом и пастилой, очень необыч-
ный продукт.

В основном потребители идут от 
простого к сложному: чем больше ви-
дов мармелада внутри изделия, тем 
он дороже и тем более высоким спро-
сом пользуется.

Наконец, нельзя не отметить, что 
сегодня очень много мармелада дела-
ется на основе натуральных соков или 
отваров трав с ягодами внутри.

С усложнением технологий изготов-
ления мармеладных изделий происхо-
дит и усложнение оборудования для 
его производства. Например, если рань-
ше головка отливала один вид заготов-
ки, то сейчас можно одновременно от-
ливать разный цвет, делать начинку 
и изготавливать покрывной слой, дру-
гими словами, можно производить по-
лосатый мармелад.

– Влияют ли общемировые тенден-
ции рынка мармелада на российский 
рынок? Каким образом?

– Безусловно. Например, жевательный 
мармелад, популярный на Западе, очень 
полюбили российские потребители.

– Александр, каковы общие тенден-
ции российского рынка мармелада?

– Самым развивающимся рынком на 
сегодняшний день является рынок же-
вательного мармелада (разнообразные 
мишки, змейки и прочее), а также марме-
лада с начинкой, в числе которого – по-
пулярные конфеты «Бешенная пчелка».

Мармелад с начинками в большом ко-
личестве выпускает Украина, но и Рос-
сия начала сейчас активно развивать 
это направление.

Также популярны и сложные мар-
меладные изделия, содержащие не-
сколько слоев: покрывной слой, осно-
ву и начинку. Одним из слоев может 
быть взбивной мармелад, начинка мо-
жет быть жидкой или пастообразной. 
Данный вид мармелада производится 
на машинах, которые называются tripl 
и one shot. Эти машины начали вы-
пускаться нашими производителями 
1,5–2 года назад. Также существует но-
вая технология горячего формования. 
Такая машина заменяет целый произ-
водственный комплекс, начиная с фор-

тин, сироп глюкозы и натуральный ви-
ноградный сок.

Процесс изготовления жевательно-
го мармелада включает следующие 
этапы:
• уваривание ингредиентов;
• охлаждение;
• отливку в формы;
• выстойку и сушку;
• обескрахмаливание;
• фасовку и упаковку.

Ингредиенты смешиваются и отправ-
ляются в варочный котел. В уваренную 
смесь добавляется лимонная кислота, 
красители и ароматизаторы. Смесь по-
ступает в отливочную машину. Затем 
на конвейер подаются лотки, заполнен-
ные ровным слоем кукурузного крах-
мала. В крахмале с помощью гипсовых 
печатей штампуются сотни одинако-
вых форм. Лента крахмала с отпечатка-
ми движется по конвейеру к следую-
щему этапу производства, где отливоч-
ная машина наполняет формы горячим 
жидким мармеладом. Затем мармелад 
застывает и сушится в течение 24 часов, 
после чего очищается от крахмала и по-
ступает в специальные барабаны для 
дальнейшей обработки. В этих бараба-
нах мармеладки обрабатываются сме-
сью из натуральных масел. 

Мармеладные фигурки становятся 
гладкими, блестящими и не прилипа-
ют друг к другу. Далее готовый мар-
мелад движется по конвейерной ленте 
к упаковочной машине, где конечная 
продукция упаковывается, на пакетах 
проставляется дата производства.

В тренде –
сложные продукты
Своим видением перспектив разви-

тия рынка мармелада, а также взгля-
дом на предложения по оборудова-
нию для производства желейного ла-
комства с нами делится Александр 
Паникаров.
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За последнее время единствен-
ным новым решением являет-
ся упаковка долек мармелада 
в тубу, но так можно упаковать 
лишь дольки, а процесс упаков-
ки может осуществляться толь-
ко вручную.

Мнения экспертов

следнее время отливают мармелад 
в силиконовые формы. Это и дешев-
ле и проще.

– Предлагают ли поставщики упа-
ковочного оборудования новые ре-
шения для упаковки мармелада?

– Совсем новых решений нет. 
В основном используются машины, 
как правило, вертикальные, упако-
вывающие изделия в небольшой по 
объему вертикальный пакет.

Никто пока и не предлагает какие-
то новые упаковки для мармелада. 
В большинстве своем изделия прода-
ются россыпью в тех же супермарке-
тах. За последнее время единствен-
ным новым решением является упа-
ковка долек мармелада в тубу, но 
так можно упаковать только дольки, 
а процесс упаковки может осущест-
вляться лишь вручную.

– Как известно, значительный про-
цент жевательного мармелада на рос-

– Что происходит с потребитель-
ским спросом на мармелад в нашей 
стране? В течение последних пяти 
лет он растет, падает или остается 
неизменным?

– Спрос на мармелад сейчас уси-
ленно растет. Очень много марме-
лада к нам поставлялось из Украи-
ны, в том числе так полюбившиеся 
нашим потребителям конфеты «Бе-
шеная пчелка». Сейчас российские 
компании начинают его произво-
дить. Скорее всего, рынок будет раз-
виваться, в том числе за счет вытес-
нения импортной мармеладной про-
дукции нашими производителями.

Единственным отрицательным мо-
ментом является удорожание сахара. 
Неизвестно, как оно повлияет на ры-
нок мармелада, я думаю, будет все 
же какой-то провал в производстве 
данных изделий, связанный со скач-
ком цен.

– Какие технологические нюансы 
необходимо учитывать при произ-
водстве мармелада?

– Особых нюансов в производ-
стве мармелада нет. Это не очень 
сложный в технологическом пла-
не продукт. Например, по сравне-
нию с тем же зефиром, мармелад 
изготавливать легче. В принципе, 
технологии производства зефира 
и мармелада очень схожи: одина-
ковые температуры отливки, мож-
но использовать одни и те же отли-
вочные головки.

Мармелад можно отливать в сахар, 
в крахмал и в силиконовые формы.  
Использование первых двух спосо-
бов приводит к удорожанию изго-
товления продукции из-за большо-
го расхода сахара и крахмала. Кро-
ме того, продукт нужно постоянно 
просушивать, и в итоге получаются 
очень большие энергозатраты.

Поэтому тенденция идет к упроще-
нию производства, и кондитеры в по-

сийский рынок поставляется из-за ру-
бежа. С чем это связано? Существует 
ли на российском рынке оборудование 
для производства данной категории 
изделий? Пользуется ли оно спросом?

– Российский рынок жевательного 
мармелада активно развивается. Уже 
полтора-два года как отечественные 
производители оборудования пред-
лагают решения для его изготовле-
ния. До этого оборудование для вы-
работки жевательного мармелада на 
наших предприятиях было только от 
иностранных поставщиков. Россия де-
лала линии лишь для производства 
простого мармелада (одноцветного).

– А вообще могут ли изготовите-
ли сложных видов мармелада рас-
считывать на российских произво-
дителей оборудования?

– Отливочные головки, использу-
емые при изготовлении мармела-
да, могут быть как зарубежного, так 
и  российского производства: наши 
специалисты уже тоже начинают 
предлагать производителям мармела-
да и one shot, и tripl shot – установки 
для сложных продуктов. Это оборудо-
вание пользуется бешеной популяр-
ностью, так как стоимость россий-
ских установок на порядок ниже, чем 
зарубежных. Например, российская 
машина tripl shot стоит 3–4 млн руб., 
а импортная – порядка 180 тыс. евро. 
А если к стоимости иностранных ли-
ний добавить НДС и транспортные 
расходы, в итоге цена на них получа-
ется вообще баснословной.

Отмечу, что за последние три го-
да российскими машиностроителя-
ми на кондитерские предприятия 
нашей страны поставлено четыре 
мармеладные линии средней произ-
водительностью 1,5–2 тонны в час. 
Это говорит о том, что наши постав-
щики оборудования способны соста-
вить достойную конкуренцию ино-
странным машиностроителям. 

Александр Паникаров, 
руководитель по 
кондитерскому направлению 
при хлебопекарном 
департаменте компании 
«Русская Трапеза»:

«Российский рынок жева-
тельного мармелада актив-
но развивается. Уже полтора-
два года как отечествен-
ные производители обору-
дования предлагают реше-
ния для его изготовления». 
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Россия обеспечивает свыше 75% 
валового сбора сахарной свеклы в ТС. 
По данным Минсельхоза России, на 
последнюю декаду сентября ее ва-
ловой сбор превысил уровень того 
же периода 2013 года примерно на 
600 тыс. тонн. Однако это не повли-
яет на объемы производства готово-
го свеклосахара.

На днях в Казахстане специалисты 
отрасли из России и Белоруссии обсу-
дили вопрос производства сахара с ка-
захстанскими организациями – за-

купщиками и потребителями сахара. 
Отмечается, что экспортная цена на 
сырец, ввозимый в страны Дунайско-
Черноморского региона, в том числе 
в РФ, за последнюю неделю сентября 
снизилась почти на 5 долл./т. При этом 
Казахстан пользуется льготами на им-
порт сахара-сырца до 2019 года. Кро-
ме того, на казахстанскую территорию 
без уплаты таможенных пошлин еже-
годно ввозится 60–70 тыс. тонн белого 
сахара из третьих стран.

«Минск предлагает отменить льготы 
ТС, предоставленные казахским ком-
паниям на ввоз сырца и сырцового са-
хара. Причина – невыполнение казах-
станской стороной обязательств по 
развитию производства свеклосаха-
ра», – уточнил глава информационно-
аналитического отдела «Союзросса-
хара» Алексей Ломанов.

По данным Ассоциации сахаропро-
изводителей стран – участниц Тамо-
женного союза, к консенсусу сторо-
ны пока не пришли. Вопрос будет 
обсуждаться на более высоком уров-
не – в Евразийской экономической ко-
миссии. 

Информация предоставлена 
порталом  agro.ru

В России 
снижен прогноз 
по производству 
готового сахара 
на 2014 год
Прогноз по производству готового свекловичного саха-
ра в России на 2014 год снижен с 4,4 млн до 4,2 млн тонн. 
Это связано с завозом дешевеющего тростникового сырца 
и продуктов его переработки в РФ из других стран Тамо-
женного союза, особенно из Казахстана.

На долю России приходится свыше 75% валового 
сбора сахарной свеклы в Таможенном союзе
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– Какую профессию вам пророчи-
ли в детстве родные?

– От меня ждали, что моя работа 
будет технического направления – 
никто не думал, что я преуспею 
в продажах. По сути, заниматься кон-
струированием немного скучно, по-
скольку вы используете свой творче-
ский потенциал только в короткий 
промежуток времени, когда занима-
етесь разработками новых техноло-

Хороший продавец не тот, 
кто много говорит, а тот, 
кто много слушает!

Кристоф Брест:

– Как вы начинали свою карье-
ру специалиста по продажам?

– Около 20 лет назад я пришел ра-
ботать механиком-конструктором 
в компанию, которая разрабатывала 
новую упаковочную машину – анало-
гов на рынке не было. Я участвовал 
в разработке установки, и поэтому, 
когда пришло время выводить дан-
ную технологию на рынок, мое ру-
ководство посчитало, что я – один 

из немногих, кто сможет ее продать, 
ведь я знал о машине все и мог объ-
яснить клиентам, как она работает, 
рассказать о ее преимуществах. К то-
му же, когда я учился, то освоил две 
специальности: помимо овладения 
профессией конструктора-механика, 
я закончил бизнес-школу, поэтому 
и сам хотел совмещать в своей рабо-
те технические и маркетинговые зна-
ния – и мне это удалось.

Беседовала:

Елена 
Максимова

Гость:

Кристоф Брест,
директор 
по международным 
продажам, 
De le Ballina

в полях

Необходимо уметь слушать клиента. 
Хороший продавец не тот, кто много го-
ворит, а тот, кто много и вниматель-
но слушает!
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досье

ФИО: 

Кристоф Брест

Должность, компания: 

De le Ballina (Франция), директор 
по международным продажам

Дата рождения: 

16.07

Места, где побывал в командировках: 

75 стран, чаще всего – страны 
Северной Америки, Европы, 

Азии, Африки, а также 
Россия, Новая Зеландия, 

Австралия – все страны, где есть 
потребность в автоматизации 

упаковочного процесса

– Сколько вам нужно времени, 
чтобы заключить сделку?

– Для того высокотехнологично-
го оборудования, которое я продаю, 
в среднем на заключение сделки ухо-
дит 1 год, хотя бывают исключения. 
Иногда контракт заключается бы-
стрее – в течение нескольких недель, 
а иногда процесс подписания догово-
ра может затянуться до нескольких 
лет – многое зависит от сложности 
продаваемой технологии. Чем слож-
нее оборудование, которое ты про-
даешь, тем больше опыта, знаний 
и времени понадобится, чтобы за-
ключить успешную сделку.

– Какие факторы влияют на вы-
бираемый вами стиль перегово-
ров?

– Их несколько: опыт собеседника, 
его возраст и пол. Я стараюсь подстра-
иваться под клиентов и говорить с ни-
ми на одном языке.

гий, а затем вы должны выполнять 
большой объем рутинной механиче-
ской работы.

Продажи – совсем другое дело. Здесь 
необходимо постоянно мыслить твор-
чески, быстро находить ответы на во-
просы и реплики покупателей. Поэто-
му мне гораздо больше нравится ра-
ботать специалистом по продажам, 
чем механиком-конструктором.

– Что должен уметь хороший про-
дажник?

Он должен уметь думать, как его 
клиент, понимать, чего хочет собесед-
ник, и находить в ассортименте своей 
компании предложения, которые под-
ходят потребностям заказчика.

– А как понять, чего хочет клиент?
– Чтобы это понять, необходимо 

уметь слушать клиента. Хороший про-
давец не тот, кто много говорит, а тот, 
кто много и внимательно слушает!

Во Франции я хожу в бассейн, а еще, как уже го-
ворил, всегда беру с собой в командировки пла-
вательные принадлежности, и, если выпада-
ет возможность, посещаю бассейн в отелях.

Чем сложнее оборудование, которое ты прода-
ешь, тем больше опыта, знаний и времени по-
надобится, чтобы заключить успешную сделку.

Самое важное 
в жизни – полу-
чать удоволь-
ствие от все-
го, что ты дела-
ешь. А для это-
го каждый день, 
просыпаясь, нуж-
но сказать себе: 
отлично, сегод-
ня у меня будет 
прекрасный день 
как в профес-
сиональном, так 
и в личном 
плане!

—
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Хороший продаж-
ник должен ду-
мать, как кли-
ент, понимать, 
чего хочет со-
беседник, и на-
ходить в ассор-
тименте своей 
компании пред-
ложения, кото-
рые подходят 
потребностям 
заказчика.

—

– Расскажите о самой необычной 
ситуации подписания договора в ва-
шей практике...

– Одним из самых запомнившихся 
для меня стал первый контракт, ко-
торый наша компания подписывала 
с клиентами из Новой Зеландии. Мы 
встретились с будущим покупателем 
около 10 лет назад на выставке в Гер-
мании. Что характерно, человек к мо-
менту нашей с ним встречи уже за-
казал машину у наших конкурентов. 
Однако, узнав о преимуществах наше-
го оборудования, он отменил заказ, 
сделанный у других поставщиков, 
и попросил меня через два дня при-
ехать в Новую Зеландию, чтобы де-
тально рассказать о нашем оборудова-
нии другим принимающим решения 
специалистам компании-заказчика. 
Я прибыл в Новую Зеландию на два 
дня – столько времени мне понадоби-
лось, чтобы заключить сделку.

В итоге специалисты этой компа-
нии, с которыми мы вели перегово-
ры, стали моими друзьями. С тех пор 
время от времени я езжу к ним на 
предприятие, чтобы убедиться, что 
у них все хорошо. Для меня эти кли-
енты стали особенными, так как они 
смогли увидеть преимущества наше-
го оборудования и быстро изменить 
свое решение – не в пользу наших 
конкурентов!

– Чего вы ждете от своих работо-
дателей?

– Мне важно, чтобы мой работода-
тель мне доверял и предоставлял гиб-
кие условия работы, в которых я смо-
гу реализовать свой потенциал наи-
лучшим образом и работать макси-
мально эффективно.

– Какие страны и города из тех, где 
вы бывали в командировках, вы мо-
жете назвать любимыми? Чем они 
вам запомнились?

– Очень люблю Новую Зеландию. 
Мельбурн в Австралии – очень краси-

Мне важно, чтобы мой работода-
тель мне доверял и предоставлял 
гибкие условия работы, в которых 
я смогу реализовать свой потен-
циал наилучшим образом и рабо-
тать максимально эффективно.

В продажах необходимо постоянно 
мыслить творчески, быстро нахо-
дить ответы на вопросы и репли-
ки покупателей. 

Я стараюсь подстраиваться 
под клиентов и говорить с ни-
ми на одном языке.

– Стараюсь находить возможность 
для регулярных занятий спортом. 
Постоянные командировки предпо-
лагают отсутствие режима питания, 
и в связи с этим очень сложно оставать-
ся в хорошей форме. Поэтому я мини-
мум два раза в неделю делаю упраж-
нения в среднем по часу или пробегаю 
10 километров. У себя во Франции хо-
жу в бассейн, а еще, как уже говорил, 
всегда беру с собой в командировки 
плавательные принадлежности, и, ес-
ли выпадает возможность, посещаю 
бассейн в отелях, в которых останав-
ливаюсь. Я обращаю внимание, есть 
ли в отелях, где планирую остановить-
ся, фитнес-клубы.

А вообще свободное от работы вре-
мя провожу дома с семьей, часто при-
глашаю гостей, но сам в гости хожу 
редко, чтобы посвятить как можно 
больше времени своим домочадцам.

– Вы любите смотреть фильмы 
с сюжетами о бизнесе?

– Мне больше нравятся лирические 
фильмы, которые заставляют ме-
ня мечтать. А вот кино социального 
содержания не люблю, ведь я и так 
слишком много времени провожу, 
сталкиваясь с реальностью.

– О чем вы мечтаете?
– О том, чтобы у меня на все хвата-

ло времени. Вообще, главная пробле-
ма современных людей в том, что они 
не могут распоряжаться своим време-
нем так, как хотят.

Я, например, хотел бы посвящать 
спорту больше, чем по часу в день. 
А еще мечтаю иногда иметь достаточ-
но времени, чтобы спокойно пригото-
вить с друзьями барбекю у себя в са-
ду и не думать о том, что нужно пако-
вать вещи, так как завтра у меня пере-
лет и деловая встреча.

– А книги читаете?
– Читать люблю, хотя у меня не так 

много для этого времени. Одно из 

вый город. Москва – сумасшедший го-
род, чем-то похож на Мехико – мне 
в нем нравится все, кроме пробок. Лю-
блю Канаду летом, а вот зимой не так 
сильно: когда падает снег, там красиво, 
но все остальное время – очень грязно. 
И конечно, Рим, Барселона, Париж – го-
рода, прекрасные в любое время года.

– Чем занимаетесь в свободное от 
работы время?
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В деловую поездку я обязательно беру с собой теле-

фон, ноутбук, спортивные туфли, принадлежности для 

плавания.

Находясь в пути, я сплю. Дорога – хорошая возможность 

выспаться. Благодаря тому, что я быстро засыпаю в само-

летах, я никогда не чувствую усталости и дискомфорта 

из-за смены часовых поясов.

Собираясь на переговоры, я убеждаюсь, что подоба-

ющим образом одет, что не опаздываю, что готов пред-

ставить проект, который может заинтересовать клиента, 

и что я помню все о людях, с которыми собираюсь встре-

чаться.

Если мой потенциальный клиент опоздал на встречу, 
меня это не сильно беспокоит. Я понимаю, что директора 

компаний, с которыми мне приходится общаться, – очень 

занятые люди. В любом случае моя задача – помочь кли-

ентам выбрать выгодное для них решение, не обращая 

внимания на такие мелочи, как опоздание.

Я понимаю, что контракт будет подписан, по глазам 

собеседника.

День «в поле»

Свободное от работы время про-
вожу дома с семьей, часто при-
глашаю гостей, но сам в гости хо-
жу редко, чтобы посвятить как 
можно больше времени своим до-
мочадцам.

предпочтений – книги, которые помогают мне узнавать 
новых людей. Например, когда я работал с клиентом из 
Южной Америки, я читал книги Паоло Коэльо и южноаме-
риканских авторов, чтобы узнать больше о сущности жи-
телей данного континента. А чтобы узнать получше рус-
ских, я читал Булгакова «Мастер и Маргарита».

А вообще я несколько эклектичен в выборе книг. Напри-
мер, сейчас я читаю книгу врача о прогрессе технологий 
и науки, благодаря которым в будущем люди смогут жить 
более 100 лет.

– Если бы у вас были неограниченные ресурсы, что бы 
вы подарили своему клиенту на юбилей?

– Я бы предложил им уверенность в том, что решения, ко-
торые они получили в результате сделки со мной, не прине-
сут им никаких проблем и будут работать стабильно. 

– Что вы считаете самым важным в жизни?
– Получать удовольствие от всего, что ты делаешь. А для 

этого каждый день, просыпаясь, нужно сказать себе: от-
лично, сегодня у меня будет прекрасный день как в про-
фессиональном, так и в личном плане! 

р
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Гость:

Игорь Григорьев, 
генеральный директор 
ЗАО «Круг» 
(бренд «Тирольские»)

Беседовала:

Елена Максимова

Такие российские 
«Тирольские»
Первой ассоциацией при упоминании Тироля долгое время был йодль – осо-
бая манера пения без слов, с характерным быстрым чередованием груд-
ных и фальцетных звуков. Однако в последние десять лет в нашей стране 
все чаще с Тиролем стали ассоциироваться «Тирольские пироги» – популяр-
ная продукция кондитерской фабрики «Круг» с одноименным названием 
бренда. Нам представилась возможность встретиться с генеральным 

директором ЗАО «Круг» Игорем Григорьевым, который рассказал о том, 
как удалось создать продукт, положивший начало формированию рынка 
десертных пирогов, и поделился планами компании на ближайшее будущее.

Идея нового кондитерского изде-
лия возникла в 2003 году и заклю-
чалась в объединении достоинств 
пирога и кремового десерта.
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– Игорь Николаевич, расска-
жите об истории компании «Круг».

– Свою работу кондитерская фабри-
ка «Круг» начала в 1993 году с произ-
водства традиционных тортов. Несмо-
тря на сложную экономическую ситу-
ацию в то время, нам удалось найти 
своего покупателя и закрепиться на 
только формирующемся российском 
кондитерском рынке благодаря тща-
тельному соблюдению рецептур и ак-
куратному оформлению изделий.

Спустя некоторое время с измене-
нием рыночной конъюнктуры назре-
ла необходимость в создании прин-
ципиально новых продуктов. Для 
этих целей на фабрике была основа-
на специальная студия по разработ-

ке оригинальных кондитерских из-
делий. Результатом ее работы стал 
вы пуск в 2004 году эксклюзивной 
продукции – десертных пирогов под 
маркой «Тирольские».

Сегодня «Круг» – крупное предпри-
ятие с собственной производственной 
базой и особой культурой производ-
ства, на котором в общей сложности 
трудятся более 500 человек.

– «Тирольские» – это просто назва-
ние бренда или вы действительно 
ориентируетесь на тирольские кон-
дитерские традиции?

– Пироги под торговой маркой «Ти-
рольские» были выпущены как уни-
кальный продукт, ставший резуль-

татом довольно длительного и кро-
потливого труда наших специали-
стов. Идея нового кондитерского из-
делия возникла у владельца компа-
нии в 2003 году во время его пребы-
вания в Тироле и заключалась в объ-
единении достоинств пирога и кре-
мового десерта. Работа над продук-
том велась больше года, и в результа-
те появились десертные пироги, дав-
шие старт формированию на рынке 
новой категории кондитерских из-
делий.

Уникальность наших пирогов во 
многом обусловлена оригинальным 
способом их приготовления . Сначала 
в одноразовую жаропрочную бумаж-
ную форму заливается бисквит, но не 

Созданные десертные 
пироги были названы 
«Тирольскими» в знак при-
знательности к месту воз-
никновения оригиналь-
ной идеи продукта.

Уникальность пирогов обусловлена 
оригинальным способом их приготов-
ления: в одноразовую жаропрочную 
бумажную форму заливается бисквит, 
но не до краев, а лишь на треть. 
Затем, после выпечки бисквитной осно-
вы, прямо в этой же форме происходит 
приготовление десертной части изде-
лия: на уже остывший бисквитный корж 
наносится свежевзбитый крем, уклады-
ваются ягоды или фрукты. Сверху изде-
лие заливается тонким слоем желе.
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до краев, как это практикуется в ев-
ропейской традиции подобной вы-
печки, а лишь на треть. Затем, после 
выпечки бисквитной основы, прямо 
в этой же форме происходит приго-
товление десертной части изделия: на 
уже остывший бисквитный корж на-
носится свежевзбитый крем, уклады-
ваются ягоды или фрукты, которые 
не подвергаются тепловой обработ-
ке. Сверху изделие заливается тон-
ким слоем желе. Получается некий 
гибрид пирога и торта – кондитер-
ский десерт в форме пирога.

Что касается названия марки, то 
созданные десертные пироги были 
названы «Тирольскими» в знак при-
знательности к месту возникновения 
оригинальной идеи продукта.

– Воплощали идею российские тех-
нологи или вы приглашали западных 
специалистов?

– В разработке десертных пирогов 
принимали и принимают участие как 
технологи нашей фабрики, так и при-
влеченные западные и отечественные 
специалисты. Причем в процессе соз-

Ингредиенты мы зака-
зываем у разных постав-
щиков. Ягоды закупа-
ем у российских ком-
паний: сейчас на рынке 
есть надежные постав-
щики данной продук-
ции, предлагающие ста-
бильное качество. Кон-
дитерские смеси и гели 
мы заказываем у наших 
европейских партнеров.

водства, а также выпечка, сэндвичи, 
салаты, свежевыпеченный хлеб.

Проект был запущен в рамках реа-
лизации нашей маркетинговой стра-
тегии как территория для прямого об-
щения с потребителями: в кондитери-
ях мы проводим дегустации и тестиру-
ем новые продукты. В настоящее вре-
мя у посетителей кондитерий есть экс-
клюзивная возможность первыми по-
пробовать нашу новинку – мягкое пе-
ченье с различными начинками.

Сейчас в Москве работает пять кон-
дитерий. В ближайшее время плани-
руется открыть еще четыре заведения.

– Вы – пионеры на рынке десерт-
ных пирогов. Но бренду «Тироль-
ские» уже десять лет. Сегодня у вас 
много конкурентов?

– После появления «Тирольских пи-
рогов» на рынке некоторые компа-
нии, как это часто бывает, попыта-
лись скопировать нашу техноло-
гию производства и выпустили свои 
продукты. Несмотря на это, по дан-
ным различных исследований, се-
годня в розничной торговле наша 

Компания «Круг» на выставке World Food 2014. 
Стильное оформление стенда и вкусные 
изделия высокого качества привлекли 
внимание множества посетителей

дания изделий нам удалось совместить 
креатив ресторанных шеф-кондитеров 
со знаниями технологов из кондитер-
ской индустрии. Во многом благода-
ря именно такому необычному подхо-
ду нам удалось создать действительно 
новый интересный продукт.

– Расскажите о ваших новинках 
в линейке десертных пирогов.

– Этой осенью мы порадовали на-
ших покупателей сразу двумя новин-
ками. Первая – малиновый пирог. Мы 
рассчитываем, что он станет одним из 
наиболее популярных наших предло-
жений. Вторая новинка – десертный 
пирог «Профитроли», который был 
разработан по оригинальной рецеп-
туре нашим шеф-кондитером. В нем 
мы соединили традиционные для 
профитролей заварное тесто и кре-
мовую начинку с собственным ново-
введением – шоколадным топпингом. 

В следующем году мы планируем 
вывести на рынок линейку печенья 
с различными начинками под мар-
кой «Тирольские».

– Какова география продаж ваших 
пирогов?

– Компания осуществляет соб-
ственные поставки из Москвы в бо-
лее чем 4000 торговых точек в раз-
личных регионах России. В основ-
ном н а ши пир ог и р е а ли зу ю т-
ся в тех местах, куда можно доста-
вить продукцию не более чем за де-
сять часов, чтобы в день изготовле-
ния продукт успел встать на полку. 
На сего дняшний день мы покрыва-
ем почти все регионы Центральной 
России. Самые дальние регионы, 
с которыми мы работаем, – Санкт-
Петербург и Нижний Новгород.

Если говорить о каналах реализа-
ции, то это практически все сетевые 
магазины, несетевые торговые пред-
приятия, а также собственные конди-
терские.

– Вы упомянули про собственные 
кондитерские. Расскажите о них 
подробнее.

– Два года назад под брендом «Ти-
рольские» мы начали развивать соб-
ственную сеть магазинов-кафе, фор-
мат которых мы назвали «кондите-
риями». Концепция сочетает в себе 
кондитерский магазин, кафе и пе-
карню. Помимо фирменных пирогов, 
в кондитерии представлены пирож-
ные и десерты собственного произ-
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компания занимает около 70% сег-
мента свежих десертных пирогов. 
Во многом это объясняется необыч-
ным подходом фа брики к разработ-
ке изделий, особой культурой про-
изводства, высоки ми требования-
ми к отбору использу емого сырья 
и конкурентоспособны ми ценами.

Мы не видим точек роста для кате-
гории в попытках прямого копирова-
ния успешных продуктов, но, напро-
тив, видим большую пользу от работы 
тех наших конкурентов, которые спо-
собны создавать новые оригинальные 
продукты, тем самым повышая при-
влекательность кондитерских изде-
лий с короткими сроками годности 
в глазах конечного потребителя. 

– Кто вам поставляет ингредиен-
ты – российские компании или ино-
странные?

ми кондитерского и хлебопекарного 
оборудования.

– Каковы принципы работы вашей 
компании?

– Принципиально важным моментом 
в работе компании является сохране-
ние доверия к нашей продукции со сто-
роны покупателей. Мы дорожим тем 
фактом, что уровень лояльности к мар-
ке «Тирольские», по данным исследо-
ваний компании TNS, сегодня один из 
самых высоких в кондитерской отрас-
ли. Для нас это, безусловно, предмет не 
только гордости, но и повышенной от-
ветственности. Поэтому, несмотря на 
последние изменения в экономике, се-
годня мы продолжаем совершенство-
вать наши подходы к обеспечению вы-
сокого качества продукции – как на 
стадии закупки сырья, так и на этапе 
производства. 

– Ингредиенты мы заказываем у раз-
ных поставщиков. К примеру, ягоды 
закупаем у российских компаний: сей-
час на рынке есть надежные постав-
щики данной продукции, предлагаю-
щие стабильное качество. А, скажем, 
кондитерские смеси и гели мы заказы-
ваем у наших европейских партнеров.

– А по каким критериям выбирае-
те поставщиков упаковки и обору-
дования?

– Производству упаковки мы прида-
ем особое значение, поэтому уже дол-
гое время работаем с проверенными, 
стабильными поставщиками. Что ка-
сается оборудования, то для нас важна 
высокая инженерная культура маши-
ностроителей и их готовность учиты-
вать наши специальные требования. 
В основном мы сотрудничаем с веду-
щими европейскими производителя-

Концепция кондитерий под брендом «Тирольские» сочетает в себе 
кондитерский магазин, кафе и пекарню. Помимо фирменных пирогов, 
в кондитерии представлены пирожные и десерты собственного произ-
водства, а также выпечка, сэндвичи, салаты, свежевыпеченный хлеб.
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В рамках выставки ежедневно будут 
проводиться различные мероприятия. 
17 и 18 января молодые таланты со все-
го мира будут соревноваться на чемпио-
нате мира по кондитерскому искусству 
среди юниоров (JWPC). Ожидается при-
бытие десяти команд с пяти континен-
тов, которые вступят в дуэль на эффект-
ной Арене кондитеров (павильон В5). 
В конкурсе будут участвовать специали-

старше 23 лет, которые разыграют ти-
тул чемпиона Италии в кондитерском 
искусстве среди взрослых. Финалисты 
бросят друг другу вызов в соревнова-
нии на тему «ДНК кондитерского ис-
кусства», показав свою вариацию на те-
му made in Italy.

Соревнования продолжатся 20 янва-
ря. Мастера итальянского кондитерско-
го искусства до 23 лет примут участие 
в Итальянском чемпионате среди юни-
оров. В тот же день пройдет еще одно со-
ревнование – Итальянский отборочный 
турнир для определения представи-
тельницы на конкурс The Pastry Queen 
2016. Участницы должны будут выпол-

сты из Японии, Тайваня, Сингапура, Ав-
стралии, Франции, Польши, США, стран 
бывшей Югославии, Бразилии и России. 
По традиции участники должны будут 
показать свое мастерство в установлен-
ном организаторами направлении кон-
дитерского искусства. В 2015 году это бу-
дет Italian Food Style.

На Арене кондитеров 19 января вы-
ступят великие итальянские мастера 

Выставка для изготовителей непромышленных кондитер-
ских изделий SIGEP состоится в 36-й раз с 17 по 21 января 
2015 года в выставочном комплексе Римини (Италия).

SIGEP 2015
Международная ярмарка 
непромышленного кондитерского 
искусства

Событие SIGEP 2015
www.sigep.it
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За дополнительной информацией, а также для приобретения VIP-карты, 
пожалуйста, обращайтесь по адресу:  mrkgestero@riminifi era.it
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нить работы на тему «Стилисты и высокая мода». Благода-
ря созданным скульптурам из сахара или шоколада, десер-
ту на тарелке и кольцу «Сладкая драгоценность» участницы 
смогут выступить в показе удивительных кондитерских из-
делий «от кутюр».

Кондитерские соревнования проводятся под контролем Тех-
нического комитета, в который входят представители выста-
вочного комплекса Римини, Академии итальянских мастеров-
кондитеров, CASTAlimenti, Pasticceria Internazionale и Conpait.

В течение всех пяти дней декорации Арены кондитеров бу-
дут дополнены скульптурами Международного конкурса The 
Star of Sugar – состязания, посвященного сахару.

Также в рамках выставки с 17 по 19 января в павильоне В3 
пройдет Итальянский чемпионат по шоколадному искусству, 
организованный компанией «Барри Каллебаут». Соперники, 
прошедшие отборочные туры, проводимые на всей террито-
рии страны, должны будут приготовить свежий торт и штам-
пованную шоколадную конфету. Тема состязания – «Вдохно-
вение природой».

В павильоне D1 в течение пяти дней будет проводиться Меж-
дународный фестиваль кондитеров и шеф-поваров – панорам-
ный обзор лучших традиций и школ кондитерского искусства 
пяти континентов, обучения и инноваций. Откроет состяза-
ние 17 и 18 января Фестиваль наций – новинка для SIGEP – дань 
Италии кондитерским культурам всего мира. Эта инициатива 
организуется вместе с IFSE и Conpait и по завершении отбора 
в учебных заведениях затронет лучших представителей кон-
дитерского искусства из Перу, Бразилии, Тайваня, Южной Ко-
реи, России и Японии. Во второй половине воскресенья шесть 
участвующих стран и Италия проведут большой международ-
ный показ – праздник цветов, вкусов и ароматов.

Четвертый Кубок Италии по художественному кондитерско-
му искусству пройдет 19 января. Темой года станет «Кино. Оча-

рование седьмого искусства». Интерпретировать эту тему бу-
дут 10 участников, отобранных в ходе онлайн-конкурса, а оце-
нивать работы будет жюри, состоящее из специалистов в сфе-
ре эстетики и вкуса.

20 января в программе – конкурс SigepGiovani. Он посвя-
щен студентам и преподавателям учебных заведений, кото-
рые в этом году посостязаются в мастерстве изготовления за-
мороженных кондитерских изделий.

Еще одно событие – Международный фестиваль кондитеров 
и шеф-поваров, который будет длиться весь день 21 января.

Следует помнить, что одновременно с SIGEP – Международ-
ным салоном непромышленного Gelato, кондитерских изде-
лий и выпечки – пройдут также RHEX (Выставка гостиничного, 
ресторанного обслуживания и общественного питания), на ко-
торой будут рассматриваться тенденции питания и употреб-
ления напитков вне домашних стен, и A.B.TECH EXPO – выстав-
ка, объединяющая под одной крышей всю отрасль хлебопече-
ния – от высокого качества непромышленного производства 
до инновационных промышленных технологий. 

На Арене кондитеров 19 января выступят ве-
ликие итальянские мастера старше 23 лет, ко-
торые разыграют титул чемпиона Италии 
в кондитерском искусстве среди взрослых. Фина-
листы бросят друг другу вызов в соревновании 
на тему «ДНК кондитерского искусства», пока-
зав свою вариацию на тему made in Italy.
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Событие: Информация предоставлена организаторами 
выставки World Food Moscow

23-я Международная выставка продуктов 
питания и напитков World Food Moscow

30 070
44 355

рекордное количество посетителей –

В этом году мероприятие про-
ходило в условиях действия продо-
вольственного эмбарго, введенно-
го на продукцию из стран Евросою-
за, США, Канады, Австралии и Норве-
гии. Однако, несмотря на это, на вы-
ставку прибыли представители ком-
паний из стран Евросоюза, Австра-
лии, Норвегии и Японии. В этом го-
ду более активное участие в выстав-
ке приняли компании из тех стран, 
чья продукция не попала в «санкци-
онный список»: Турция, Египет, Ма-
рокко, Сербия, Китай, страны Латин-
ской Америки и Ближнего Востока. 
По сравнению с прошлым годом вы-

Рекордное количество 
посетителей и официальных 
делегаций!
С 15 по 18 сентября 2014 года в Москве прошла 
23-я Международная выставка продуктов питания 
и напитков World Food Moscow.

ставка не потеряла ни одного ква-
дратного метра, отметил на откры-
тии региональный директор ITE по 
России Александр Шталенков.

Об интересе к выставке свиде-
тельствовал представительный со-
став зарубежных официальных де-
легаций. В церемонии торжествен-
ного открытия приняли участие ми-
нистр торговли и ремесел г-жа Не-
жла Харуш и министр сельского хо-
зяйства Республики Тунис г-н Лясад 
аль-Ашаль, министр сельского хозяй-
ства Республики Сербия г-жа Снежа-
на Богосавлевич-Бошкович, замести-
тель министра Аргентинской Респу-

блики по международным экономи-
ческим отношениям г-н Карлос Бьян-
ко, заместитель министра сельско-
го хозяйства и морского рыболов-
ства Королевства Марокко г-н Моха-
мед Садики и другие высокопостав-
ленные гости. Все выступающие от-
мечали важность выставки для разви-
тия международного сотрудничества 
в сфере продовольствия.

В этом году в выставке World Food 
Moscow приняли участие 1674 компа-
нии из 72 стран мира. Площадь экспо-
зиции превысила 54 600 кв. метров. 
Выставка показала рекордное коли-
чество посетителей – 30 070 специа-
листов отрасли, а общее количество 
посещений за четыре дня выставки 
составило 44 355.

Посетители World Food Moscow 
2014 прибыли из 99 зарубежных го-
сударств (16% от общего числа посе-

общее количество посещений за четыре дня –
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тителей) и 78 регионов России (26% от общего числа по-
сетителей). Порядка 40% посетителей составляли руково-
дители или владельцы компаний.

Наибольший интерес вызвали экспозиции и ассорти-
мент представленной продукции из стран, не попавших 
в «санкционный список»: Аргентины, Марокко, Турции, 
Египта, Сербии и Туниса. В составе турецкой экспозиции 
выступили 36 компаний, многие из которых впервые вы-
ходят на рынок с новой номенклатурой продукции, ра-
нее в Россию не поставлявшейся. Существенно расшири-
ли свои экспозиции Аргентина, Марокко и Тунис, пред-
ставив на выставке широкий ассортимент мясной, рыб-
ной и молочной продукции.

Страны, продукция которых попала под продоволь-
ственное эмбарго, тем не менее приняли участие в выстав-
ке. Компании из стран Европейского сообщества прибыли 
на выставку, чтобы поддержать рабочие контакты с парт-

Наибольший интерес вызвали экспозиции 
и ассортимент представленной продукции 
из стран, не попавших в «санкционный спи-
сок»: Аргентины, Марокко, Турции, Египта, 
Сербии и Туниса. В составе турецкой экспо-
зиции выступили 36 компаний, многие из ко-
торых впервые выходят на рынок с новой но-
менклатурой продукции, ранее в Россию не по-
ставлявшейся. Существенно расширили свои 
экспозиции Аргентина, Марокко и Тунис, пред-
ставив на выставке широкий ассортимент 
мясной, рыбной и молочной продукции.

нерами из России и других зарубежных стран для даль-
нейшего перспективного сотрудничества. Национальные 
павильоны объединили 19 компаний-производителей из 
Греции, 25 компаний из Испании, 28 компаний из Ита-
лии, 52 компании из Польши.

Российские производители и поставщики продуктов пи-
тания и напитков – это более 500 компаний – активно ис-
пользовали возможности выставки и деловых меропри-
ятий, чтобы представить свою продукцию, найти новых 
клиентов и поддержать контакты с существующими парт-
нерами. В течение всех дней работы выставки участники 
проводили на своих стендах дегустации и презентации 
новых продуктов.

Деловая программа выставки World Food Moscow в этом 
году была сформирована в соответствии с текущей ситуа-
цией на рынке продовольствия.

На конференции по кондитерским изделиям впервые 
присутствовала представительная делегация немецких 
кондитеров во главе с Карстеном Бернотом – директором 
Ассоциации предприятий кондитерской промышленно-
сти Германии German Sweets. В рамках форума с большим 
успехом впервые прошла конференция «Поставщик и се-
тевой ритейл – практика эффективного взаимодействия», 
организованная совместно с Руспродсоюзом. По оценкам 
участников, она стала значимым этапом в развитии диа-
лога между производителями и ритейлом в современных 
условиях экономических ограничений.

В 2015 году Международная выставка продуктов пита-
ния и напитков World Food Moscow будет проходить в ЦВК 
«Экспоцентр» с 14 по 17 сентября. 
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Сложные вкусовые 
сочетания от 
«Любимых десертов»
Компания «Нестле Россия» 
и брендинговое агентство 
Depot WPF представили но-
вую линейку молочного шо-
колада и конфет «Любимые 
десерты» под брендом «РОС-
СИЯ – ЩЕДРАЯ ДУША!».

Серия «Любимые десерты» – 
это молочный шоколад и конфеты 
со вкусами знакомых с детства де-
сертов: мороженого крем-брюле, 
лимонного пирога , пирожно-
го «Картошка». Новая продукто-
вая линейка расширяет зонтич-
ный бренд «РОССИЯ – ЩЕДРАЯ ДУ-
ША!», ориентируясь на более мо-
лодую аудиторию.

«Сложные вкусовые соче-
тания становятся все более по-
пулярными в кондитерской ка-
тегории, – комментирует дирек-
тор по маркетингу категории 
«кондитерские изделия компа-
нии «Нестле Россия» Екатерина 
Кондратенко. – Так как это кате-
гория с высоким уровнем пенетра-
ции, рост происходит в основном 
за счет увеличения частоты поку-
пок. А для этого необходимо по-
стоянно предлагать целевой ауди-
тории что-то новое и интересное».

Разрабатывая дизайн упаков-
ки новой линейки, Depot WPF сде-
лало акцент на продуктовой зо-
не. Привлекательная форма кон-
фет и необычное сочетание ин-
гредиентов подчеркиваются с по-
мощью персонажей, которые вза-
имодействуют с конфетами в уве-
личенном масштабе. Эта игра про-
должается и на обороте, и внутри 
коробки, формируя цельную исто-
рию. В упаковке шоколада в плит-
ках в центре внимания оказывают-
ся десерты.

«Крупное изображение про-
дукта – это то, что положительно 
воспринимается нашей целевой 
аудиторией. Мы выбрали визуаль-
ный язык, который превратил бы 
этот обязательный атрибут в яр-
кую и запоминающуюся коммуни-
кацию», – комментирует творче-
ский директор Depot WPF Алек-
сей Фадеев.

В новой линейке представле-
но два вида продукции – наборы 
шоколадных конфет и шоколад-

ные плитки. «Любимые десерты» 
уже появились в продаже по всей 
России.

www.upakovano.ru

Hershey сообщи!
ла о скачке продаж
Компания Hershey Co. сооб-
щила о скачке продаж на 5,8% 
в течение квартала до $1,96 
млрд с $1,85 млрд годом ра-
нее. Продажи в Северной Аме-
рике повысились на 4,2%, пре-
взойдя ожидания, посколь-
ку ритейлеры увеличили за-
казы накануне хеллоуина.

Hershey повысила цены на 
шоколад в июле впервые за три го-
да в ответ на повышение цен на ка-
као и молоко. Самая крупная в США 
компания по производству шоко-
лада предупредила относительно 
предстоящих проблем и понизила 
свой прогноз роста продаж в тече-
ние года до 4,75% по сравнению с 
предыдущим целевым прогнозом 
роста в 5–7%.

Hershey обвинила в пониже-
нии прогноза отстающие темпы 
продаж на международных рын-
ках, повышение цен на молоко 
и укрепление доллара. Согласно 
данным компании, более высокие 
цены на молоко нанесли ущерб ее 
валовой прибыли. Акции компа-
нии упали на 3,7%. Специалисты 
Hershey сообщили, что ожидают 
понижение годовой валовой при-
были приблизительно на 0,75%.

В компании поделились надеж-
дами, что Китай, где предприятие 
купило контрольный пакет акций 
кондитерской компании Shanghai 
Golden Monkey в конце прошлого го-
да, станет его вторым по величине 
рынком к концу 2015 года.

agro2b.ru

«Новосибхлеб» 
расширил дет!
скую линейку
Компания «Новосибхлеб» рас-
ширяет серию детских сла-
достей «На зарядку!». Но-
винки – это детское пече-
нье «Учимся считать!», мо-
лочные пряники «Малышок» 
и овсяное печенье «Кроха».

Мини-пак «Печенье овсяное 
в шоколаде», созданный специаль-
но для детей и вышедший на ры-
нок два месяца назад, уже получил 
поддержку и любовь тех, для кого 
был создан. Дети хорошо приняли 
новый продукт. Поэтому, не откла-
дывая дело в долгий ящик, компа-
ния представила следующие дет-

ские сладкие новинки. Печенье 
«Учимся считать!» выпускается 
с цифрами и знаками, которые пре-
вратят лакомство в занимательную 
развивающую игру для детей до-
школьного и младшего школьного 
возраста. Молочные пряники «Ма-
лышок» выпускаются по классиче-
ской рецептуре в мини-размере.

news.unipack

Владимирский хле!
бокомбинат готов 
снабжать Walmart
Владимирский хлебокомби-
нат готовится поставлять до 
1 тыс. тонн продукции в ме-
сяц в магазины американ-
ской сети Walmart для ре-
ализации на рынках Евро-
пы и Азии. Сейчас идут пе-
реговоры с ритейлером, со-
общил председатель сове-
та директоров предпри-
ятия Алексей Лялин.

«Сегодня мы находимся на 
стадии переговорного процесса, 
переговоры идут сложно, это свя-
зано с общей обстановкой. В пер-
спективе объем поставок может 
достигнуть 500–1000 тонн снэ-
ков в месяц», – отметил Лялин. По 
его словам, хлебокомбинат зани-
мается разработкой продуктовой 
линейки для выхода на внешние 
рынки, в том числе Европы и Азии. 
В работе участвуют специалисты 
немецкой компании – производи-
теля закусок Lorenz. Кроме обыч-
ных закусок, они разрабатыва-
ют новую линейку безглютеновой 
продукции.

«Таким образом, можно гово-
рить уже не об импортозамеще-
нии, а о работе на экспорт. Влади-
мирскую продукцию будут знать 
не только в России, но и в Европе, 
странах Азии и Америки, причем 
продавать ее мы будем напрямую, 

а не через посредников», – доба-
вил А. Лялин.

В настоящее время хлебо-
комбинат производит более 2 тыс. 
тонн закусок в месяц. Недавно на 
предприятии была запущена еще 
одна производственная линия 
стоимостью $3 млн и мощностью 
600 тонн продукции в месяц.

Walmar t основана в США 
в 1962 году. На сегодня это круп-
нейший мировой ритейлер. Штаб-
квартира компании расположе-
на в г. Бентонвилле, штат Аркан-
зас, США. В Европе Walmart ра-
ботает только в Великобритании, 
компании принадлежит сеть Asda, 
насчитывающая 585 магазинов. 
В Азии Walmart работает в Японии 
(434 магазина), Китае (395) и Ин-
дии (20 магазинов).

ИТАР-ТАСС

С 1 июля 
по 22 октября 
экспорт зерна из РФ 
превысил 14 млн тонн
По данным Министерства 
сельского хозяйства России, 
суммарный экспортный по-
тенциал текущего сельхозго-
да (с июля 2014-го по июнь 
2015-го) оценивался в 30 млн 
тонн зерна. Однако, по дан-
ным, обнародованным нака-
нуне Министерством сельско-
го хозяйства России, с 1 ию-
ля по 22 октября на экспорт 
уже было отправлено бо-
лее 14 млн тонн зерна.

С 1 по 22 октября экспорт 
составил 2 млн 499,6 тыс. тонн, 
что на 12% меньше, чем за пе-
риод с 1 по 22 сентября (2 млн 
842,2 тыс. тонн). Снижение про-
изошло за счет пшеницы. Ее по-
ставки сократились почти на 21%, 
до 1 млн 772,4 тыс. тонн.

В то же время экспорт ячме-
ня в октябре вырос до 457,55 тыс. 
тонн с 415,275 тыс. тонн в сентя-
бре, кукурузы – до 234,1 тыс. тонн 
с 163,9 тыс. тонн, других зерно-
вых культур – до 18,3 тыс. тонн 
с 15,5 тыс. тонн.

Но наибольшими темпами 
в октябре росли поставки риса, 
которые составили 17,3 тыс. тонн 
против 8,3 тыс. тонн в сентябре.

«АгроФакт»
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Две зоны стенда были 
посвящены ведущим направ-
лениям деятельности компа-
нии – кондитерской и молоч-
ной промышленности.

Продолжая успешный 
опыт проведения мастер-
классов по изготовлению 
вкуснейшего печенья на 
стенде, «ТАУРАС-ФЕНИКС» 
в очередной раз продемон-
стрировал весь процесс про-
изводства печенья: начиная 
от взбивания теста, его даль-
нейшей отсадки на автомате 
«Питпак ОП4», термической 
обработки в печи до упаков-

ки в пакет флоупак на гори-
зонтальной машине Euro. 
Каждые два часа на стенде 
«ТАУРАС-ФЕНИКС» собира-
лись десятки зрителей: руко-
водители, начальники про-
изводств, инженеры, техно-
логи кондитерских произ-
водств Сибирского, Дальне-
восточного округов, Казах-
стана и Кыргызстана. Специ-
алисты по достоинству оце-
нили структуру теста, рабо-
ту тестоотсадочного и упа-
ковочного оборудования 
и, конечно же, попробовали 
свеже испеченное печенье 

и смогли унести с выставки 
сладкий сувенир.

Заказчики высоко оце-
нили опыт «ТАУРАС-ФЕНИКС» 
в сфере проектирования 
комплексных линий, а также 
разработки технологических 
решений. 

ЗАО «ТАУРАС-ФЕНИКС»
197374, г. Санкт-Петербург, 

Торфяная дорога, д. 9
Тел: +7 (812) 329-49-10; 

329-49-11 
E-mail: tplant@taurasfenix.com

www.taurasfenix.com 

«ТАУРАС!ФЕНИКС» подводит итоги участия 
в выставке «Упаковка Сибири – 2014»
С 21 по 23 октября 2014 года в Новосибирске прошла очередная выставка для спе-
циалистов пищевой промышленности «Упаковка Сибири – 2014». Одним из самых 
оживленных мест выставки стал совместный стенд компаний «ТАУРАС-ФЕНИКС» 
и M.C. Automazioni & Sigitaspak – гостеприимное пространство, где в уютной и в то 
же время деловой атмосфере в режиме нон-стоп на протяжении трех дней велись 
переговоры, проводилась демонстрация оборудования, а также мастер-классы.
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В Воронеже появил!
ся новый фирмен!
ный магазин фаб!
рики «Славянка»
Торжественное откры-
тие фирменного магази-
на «Славянка» состоялось 
6 октября в Воронеже.

В магазине будет представ-
лен весь ассортимент кондитер-
ского объединения «Славянка», 
который насчитывает более чем 
250 наименований продукции.

cndynet.ru

Alpen Gold Max Fun – 
«взрывная» 
новинка от Mondelēz 
International
Mondelēz International, лидер 
российского рынка в катего-
рии «шоколадные плитки», 
выпускает по-настоящему 
«взрывную» новинку – Alpen 
Gold Max Fun. Большая плит-
ка с сегментами разной фор-
мы и оригинальными миксами 
ингредиентов подарит взрыв 
веселья любой компании.

«Alpen Gold Max Fun – абсо-
лютно новый в своем роде шоко-
лад. В его состав входят такие не-
обычные ингредиенты, как марме-
лад и взрывная карамель, а раз-
мер плитки в 160 граммов гово-
рит о том, что он предназначен для 
большой компании. В самом на-
звании продукта зашифрованы те 
ощущения, которые можно от не-
го получить: Max Fun – веселье 
по максимуму! Этот шоколад име-
ет потенциал, чтобы стать настоя-
щим бестселлером», – комменти-
рует Ксения Иванова, руково-
дитель группы по маркетингу 
«Мон’дэлис Русь».

Рекламная кампания бы-
ла разработана в сотрудничестве 
с агентством Ogilvy & Mather. Ее 
слоган – «Вкус взрывного весе-
лья!». Рекламный ролик, снятый 
в поддержку запуска, показывает, 
что «взрывной» вкус новинки мо-
жет растормошить даже самую за-
скучавшую компанию.

«Такой продукт, как Alpen 
Gold Max Fun, заслуживает не-
обычного и смелого подхода. Мы 

хотели, чтобы наш продукт вы-
делялся не только на полке, но 
и в рекламном блоке, – рассказы-
вает Анна Кудрявцева, младший 
бренд-менеджер Alpen Gold. – 
Благодаря специально написанной 
песне и зажигательной хореогра-
фии мы смогли показать, сколько 
драйва и веселья Alpen Gold Max 
Fun может принести в любую ком-
панию. С Max Fun максимальное 
веселье гарантировано!» Alpen 
Gold Max Fun производится на за-
воде  в г. Покрове (Владимирская 
область) и уже начал поступать 
в торговые точки по всей России.

www.mdlz.ru

Россияне стали 
больше тратить 
на шоколад
По сравнению с июлем 
2013 года, в том же меся-
це текущего года на 10% вы-
росли цены на шоколад.

Однако наряду с этим, неожи-
данно для традиционного летне-
го затишья, выросла общая потре-
бительская активность россиян. 
В частности, российские покупа-
тели увеличили объемы потребле-
ния шоколада на 25%.

foodmonitor.ru

«Лента» приобре!
ла три гипермаркета 
в Центральной России
«Лента» достигла договорен-
ности о покупке трех гипер-
маркетов «Бимарт», располо-
женных в Центральной Рос-
сии. Сделка получила одобре-
ние Федеральной антимоно-
польной службы РФ. Покуп-
ка будет профинансирована 
из собственных средств ком-
пании, закрытие сделки ожи-
дается в декабре 2014 года.

Гипермаркеты сети «Би-
март» в Иваново и Владимире бу-
дут обслуживаться через распре-

делительный центр «Ленты», на-
ходящийся в Московской обла-
сти. Каждый из трех гипермарке-
тов расположен в черте города. 
Площадь магазинов в Иваново со-
ставляет 13 052 и 13 152 кв. метра, 
в которых примерно по 6400 кв. 
метров торговой площади будет 
отдано под гипермаркеты «Лен-
та». Площадь магазина во Влади-
мире составляет 19 106 кв. метров, 
гипермаркет «Лента» займет в нем 
9800 кв. метров торговой площа-
ди. Кроме того, более 9200 кв. ме-
тров торговой площади будет сда-
но в аренду под различные сопут-
ствующие магазины.

Сеть «Бимарт» была созда-
на в 2003 году и сегодня управля-
ет двумя гипермаркетами: в Ива-
ново, с населением 410 тыс. чело-
век, и во Владимире, с населением 
350 тыс. человек. Третий гипер-
маркет, расположенный в Ивано-
во, находится на стадии подготов-
ки к открытию.

Rosinvest.com

Торговые нацен!
ки на хлеб оказа!
лись под запретом
Делать лишние нацен-
ки на хлеб больше нельзя. 
И торговля теперь не впра-
ве требовать «вознаграж-
дение» на весь выпечен-
ный хлебопеками товар. Та-
кая преференция, не исклю-
чено, может распростра-
ниться и на другие товары.

«Хлебная» поправка ста-
ла первым изменением торгового 
законодательства с момента его 
формирования в нынешнем виде 
в 2010 году. Еще тогда правитель-
ство утвердило список социально 
значимых товаров. При резком из-
менении цен на них автоматиче-
ски запускается государственное 
регулирование. Но эта мера ни 
разу не применялась.

Еще одна преференция, ко-
торая дается соцтоварам, – торго-
вые сети не могут требовать с их 
производителей так называемых 
ретробонусов – вознаграждений 
за покупку большой партии това-
ра. Но запрет на ретробонусы ка-
сался не всех товаров из списка, 
а лишь четырех: черного и белого 
хлеба, молока и курицы. Впрочем, 
и здесь был предусмотрен жест-
кий отбор. Например, белый хлеб 
должен был изготавливаться по 
ГОСТ 52462-2005 и иметь срок год-
ности менее 10 дней. Скажем, ес-
ли мякиш батона не соответство-
вал определенным показателям 
влажности, пористости или кис-

лотности, то льготы на него не 
распространялись.

С принятием поправки эта си-
туация для хлеба исправилась. 
Теперь там нет упоминания ГОСТа, 
так что запрет на наценки теперь 
распространен на весь хлеб, что, 
по мнению экспертов, вполне ло-
гично. «Сегодня большая часть 
хлеба выпускается не по жест-
ким стандартам ГОСТа, а по тех-
ническим условиям (ТУ), фор-
мируемым самим производите-
лем», – говорит зампред правле-
ния ассоциации «Руспродсоюз» 
Дмитрий Леонов.

Не исключено, что впослед-
ствии аналогичные изменения бу-
дут введены для молока и кури-
цы, а потом и для других товаров. 
Многие производители хотят по-
пасть в этот список, говорят участ-
ники рынка, ведь сейчас большин-
ству из них приходится выплачи-
вать ретробонус, который задумы-
вался как гибкий инструмент сти-
мулирования активности сетей, 
а в итоге превратился в фиксиро-
ванную наценку на товары.

Однако, с другой стороны, 
к формированию таких перечней 
надо подходить осторожно, от-
мечают отраслевые специалисты. 
«Чаще всего говорят о включении 
в подобный перечень рыбы, речь 
идет о сельди и мойве. Но прак-
тика показывает, когда мы начи-
наем выделять какой-то один вид 
рыбы, результат получается пла-
чевным именно для него, – рассу-
ждает директор Рыбного союза 
Сергей Гудков. – Под эту катего-
рию пытаются подвести близкие 
по характеристикам виды продук-
ции, начинаются махинации. Воз-
никает дефицит, и товар уходит 
с прилавков».

По его словам, правильнее 
было бы системно поддерживать 
производителей отечественного 
продовольствия. Например, под-
держать спрос на их продукцию 
с помощью введения программы 
продуктовых карт для малообес-
печенного населения.

Впрочем, далеко не факт, что 
отмена бонуса приведет к сни-
жению розничной цены. Впол-
не вероятно, в выигрыше в итоге 
останется производитель. Но за-
то у него появится возможность 
сдержать рост своих цен в даль-
нейшем. По крайней мере, этого 
от него можно будет потребовать.

sweetinfo.ru
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Спецодежда для сотрудников: 
готовые решения

Компания:

Компания:

Автор:Blesk InCare  
+7 (495) 744-06-47
mon@bleskincare.ru
www.bleskincare.ru

Ольга Машкова,  
директор по маркетингу 
и PR компании Blesk InCare

«Рентекс»  
+ 7 (495) 660-05-88
info@rentex-service.ru
www.rentex-service.ru

Каждое предприятие пищевой 
промышленности обязано обеспечить 
спецодеждой всех сотрудников, рабо-
тающих в цехах и имеющих допуск на 
производство. 

Перед администрацией предприя-
тий встает вопрос закупки и организа-
ции процесса обслуживания санитар-
ной одежды. Издание уже обращалось 
к теме аренды спецодежды, которая по-
могает оптимизировать процесс ее об-
служивания на производстве и вклю-
чает в себя закупку, стирку/дезинфек-
цию, ремонт и доставку. Поэтому в этот 
раз хотелось бы остановиться на том, 
какие еще вопросы помогает решить 
данная услуга.

В санитарно-эпидемиологических 
требованиях и нормах по обеспечению 
безопасности пищевого производства 
сказано, что в санитарной одежде за-
прещается выполнять работу на ули-
це, а также посещать непроизводствен-
ные помещения. Рабочих, занятых ре-
монтом оборудования, администрация 
обязана обеспечить санитарной одеж-
дой для проведения ремонтных работ 
в производственных цехах. И тут воз-
никает вопрос: «Как это реализовать на 
действующем предприятии?»  

Компании Blesk InCare и «Рентекс» 
в рамках предоставления услуги арен-
ды спецодежды предлагают готовые 
решения. Это могут быть индивиду-
альные комплекты нательного белья – 
футболки для работы в теплых поме-

щениях или утепленные толстовки для 
холодных цехов. И те и другие могут 
надеваться работниками под санитар-
ную одежду, которую они будут сни-
мать, покидая производственные по-
мещения, например для выхода в сто-
ловую.

Для обеспечения сотрудников сани-
тарной одеждой для работы в произ-
водственных цехах компании пред-
лагается размещение в специальных 
тамбурах персональной или дежур-
ной санитарной одежды для прохода и 
работы в производственной зоне. Спец-
одежда ИТР, предназначенная для ра-
бот на производстве, может отличать-
ся по цвету от санитарной одежды ра-
ботников цехов.

Все это Blesk InCare и «Рентекс» пре-
доставляют в аренду. Так же как и ком-
плекты санитарной одежды, натель-
ное белье и сменная санитарная одеж-
да для ИТР будут персонализированы.

В качестве дополнительной услу-
ги  компании предлагают организа-
цию пространства для хранения чи-
стой спецодежды и сбора комплек-
тов, бывших в эксплуатации. Уста-
новка специализированных метал-
лических шкафов с индивидуальны-
ми ячейками для чистых комплектов 
и изолированным накопителем для 
использованной одежды поможет ре-
ализовать требования законодатель-
ства о разделении потоков грязной 
и чистой одежды. 

Установка спе-
циализирован-
ных металли-
ческих шкафов 
с индивидуальны-
ми ячейками для 
чистых комплек-
тов и изолирован-
ным накопите-
лем для исполь-
зованной одежды 
поможет реали-
зовать требова-
ния законодатель-
ства о разделении 
потоков грязной 
и чистой одежды.

Каждое пред-
приятие пище-
вой промыш-
ленности обяза-
но обеспечить 
спецодеждой 
всех сотрудни-
ков, работающих 
в цехах и имею-
щих допуск на 
производство. 
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производство / упаковка

Компания: VELTEKO
OOO «ВЕЛТЕКО РУС», 
Представительство 
в России

Новые перспективы 
в области систем повторного 
закрывания пакетов
Компания VELTEKO известна в промышленности как 
эксперт в области вертикальных упаковочных машин 
и постоянно стремится к улучшению и развитию про-
цесса вертикальной упаковки. Ее инновационные воз-
можности и «вертикальное мышление», ориентиро-
ванное на решение актуальных для производителей 
задач, помогают не только в производстве упаковочных 
машин, но и в улучшении пакетов и систем их повтор-
ного закрывания, которые создают данные машины.

Инновации компании VELTEKO 
в этой области включают в себя три не-
давно запатентованных системы повтор-
ного закрывания, которые были проде-
монстрированы компанией VELTEKO на 
выставке Interpack в Дюссельдорфе в этом 
году. Все три системы повторного закры-
вания были разработаны для вертикаль-
ных упаковочных машин серии HSV, про-
изведенных компанией VELTEKO.

Система повторного 
закрывания с полным 
доступом
Grand Opening Zipper является новой за-

патентованной компанией VELTEKO си-

стемой повторного закрывания пакетов 
с застежкой-молнией для пакетов с пло-
ским дном и проваренными боковы-
ми гранями (тип F) и пакетов с плоским 
дном (типы C и D). Данное изобретение 
занимает лидирующее положение в упа-
ковочной промышленности, предостав-
ляя неограниченный доступ ко всему со-
держимому пакета. С помощью системы 
Grand Opening потребители могут легко 
и эффективно извлечь требуемое количе-
ство продукта. Применение новой систе-
мы с застежкой-молнией не снижает ско-
рость упаковывания и может применять-
ся на упаковочных машинах серии HSV, 
произведенных компанией VELTEKO.

Система Grand Opening Zipper явля-
ется превосходным решением для по-
вторного закрывания пакетов для боль-
ших штучных продуктов, злаковых из-
делий, снэковых продуктов, макарон-
ных изделий и кормов для домашних 
животных.

Эффективные альтернативы 
системе Tin Tie
Система повторного закрывания 

Tin Tie – ошеломительный успех в об-
ласти упаковочной промышленности, 
доступный на упаковочных машинах 
серии US100, произведенных компани-
ей VELTEKO. В качестве эффективных 
и практичных альтернатив данной вы-
игрышной системе инженеры компа-
нии VELTEKO изобрели и запатенто-
вали системы повторного закрывания 
Roll Tie и Cross Tie, доступные для па-
кетов с плоским дном и проваренны-
ми боковыми гранями (тип F) и паке-
тов с плоским дном (типы C и D). Для 
их открывания и повторного закрыва-
ния необходимо проделать всего три 
операции! Доступ к содержимому паке-
тов и их последующее закрывание ста-
ло более удобным и не вызывает труд-
ностей.

Установка любой из данных систем 
повторного закрывания на упаковоч-
ных машинах серии HSV, произведен-
ных компанией VELTEKO, является 
удобной и не вызывает трудностей.

Системы повторного закрывания па-
кетов Roll Tie и Cross Tie превосходно 
подходят для упаковывания кофе, чая, 
злаковых изделий, снэковых продук-
тов и макаронных изделий.

Добавление этих трех новых систем 
повторного закрывания демонстриру-
ет постоянное внимание к инноваци-
ям, которыми VELTEKO славится в упа-
ковочной промышленности. 

Телефоны в Москве: 
+7 (495) 799-93-78
+7 (499) 251-49-97
www.velteko.ru

Системы повторного 
закрывания пакетов:
 
1. Grand Opening Zipper 
2. Roll Tie и Cross Tie

1. 2.
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С 6 по 10 октября 2014 года в Москве в Цен-
тральном выставочном комплексе «Экспо-
центр» прошло одно из самых значимых собы-
тий для отечественного и мирового агропро-
мышленного комплекса – 19-я Международная 
выставка «Оборудование, машины и ингредиен-
ты для пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности» – «Агропродмаш-2014».
В новых условиях, которые открылись сего дня 

для развития продовольственного рынка, вы-
ставка «Агропродмаш» обрела особое значение, 
так как демонстрировала оборудование, на ко-
тором будет производиться продовольствие 
российскими пищевыми предприятиями.

В фокусе внимания – 
отечественные производители

Гости:

круглый стол

Ольга Дорошенко,
менеджер по рекламе 
компании «Русская Трапеза»

Владимир Плехов, 
заместитель директора 
по маркетингу ООО «Нотис» 

Владимир Жуковец,
руководитель отдела продаж 
и маркетинга ЗАО «Техлен» 

Подготовила: Событие: Елена Максимова«Агропродмаш-2014»

В этом году площадь выставки составила более 
22 тыс. кв. метров. В ней приняли участие 762 ком-
пании из 36 стран Европы, Азии и Америки. Герма-
ния, Дания и Китай организовали национальные 
экспозиции. Премьерой стала национальная экс-
позиция Индии. Смотр посетили 19 155 человек.
О том, какие новинки кондитерского оборудова-

ния были представлены на выставке, что пользо-
валось наибольшим спросом, расскажут сами экс-
поненты – руководитель отдела продаж и мар-
кетинга ЗАО «Техлен» Владимир Жуковец, заме-
ститель директора по маркетингу ООО «Нотис» 
Владимир Плехов и менеджер по рекламе компа-
нии «Русская Трапеза» Ольга Дорошенко.
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– Какое оборудование для про-
изводства кондитерской и хлебобу-
лочной продукции, представленное 
вами на выставке «Агропродмаш», 
пользовалось особым спросом?

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– Особый интерес посетителей вызва-
ли листы и формы с антипригарным по-
крытием, которое мы начали наносить 
на базе нашего предприятия в этом году.

             ◊
             Владимир Плехов,

   ООО «Нотис»:

– На стенде была успешно представле-
на новая бюджетная автоматическая вер-
тикальная фасовочно-упаковочная маши-
на для конфет. При стоимости около полу-
миллиона рублей оборудование способ-
но полностью автоматически дозировать 
и упаковывать продукт. Посетители оце-
нили современный дизайн установки, на-
личие сенсорной панели управления, вы-
сокую точность и качество упаковки. Так-
же люди с любопытством реагировали на 

то, что машина полностью, включая элек-
тронику и программное обеспечение, 
спроектирована и изготовлена в России 
на нашем предприятии «НОТИС». 

Внимание производителей хлебобу-
лочных изделий привлек горизонталь-
ный упаковочный автомат для упако-
вок типа флоупак. На стенде работа ма-
шины демонстрировалась на упаковке 
нарезных батонов. Несмотря на то, что 
«горизонталок» под маркой NOTIS вы-
пущено более 300 штук, постоянные до-
работки и совершенствования подогре-
вают интерес публики.

             ◊
             Ольга Дорошенко,

   «Русская Трапеза»:

– В этом году наша компания проде-
монстрировала посетителям выставки 
передовые и наиболее востребованные 
технологические решения для упако-
вочной и пищевой промышленности.

Для специалистов хлебопекарной про-
мышленности на нашем стенде были 
представлены: выставочный комплекс 
для бестарного хранения муки, тесто-
месильная машина Lux-R 160, линия для 
нарезки хлебобулочных изделий литов-
ской компании Dovaina.

Несомненным спросом у гостей на-
шего стенда пользовались и фасовочно-
упаковочные установки. Класс вертикаль-
ного упаковочного оборудования представ-
лял автомат Sbi 260-Business, продемонстри-
рованный на выставке совместно с мульти-
головочным дозатором Ishida. Горизонталь-
ное оборудование было представлено упа-
ковочной машиной РТ-УМ-ГШ-Серво.

– Как правило, вы на выстав-
ках демонстрируете проверен-
ное и пользуещееся спросом обо-
рудование или новинки. Почему?

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– Наша экспозиция обычно сочетает 
как уже проверенный и пользующий-
ся спросом инвентарь, так и новинки, 
которые нам удалось внедрить на на-
шем предприятии, естественно, исхо-
дя из пожеланий заказчиков.

– Расскажите о своих резуль-
татах работы на стенде. Бы-
ли ли за дни работы выставки 
какие-либо индивидуальные за-
казы/пожелания от ваших су-
ществующих и потенциальных 
клиентов? Какие?

             ◊
             Владимир Плехов,

   ООО «Нотис»:

– Во-первых, в ходе переговоров с посе-
тителями на нашем стенде мы заметили, 
что вновь появились запросы на полуав-
томаты. Это явный признак оживления 
рынка, так как даже мелкие предприни-
матели увидели возможность своего уча-
стия в процессе импортозамещения.

Во-вторых, проявилась явная тенден-
ция отказа от импортного оборудова-
ния. А именно на оборудование для фа-
совки круп, сахара, муки, хлебобулоч-
ных изделий, кондитерки.

круглый стол

«Агропродмаш-2014»: стенд компании «Техлен»
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круглый стол

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– Безусловно, мы, как российская 
производственная фирма, вызываем 
интерес среди хлебопеков и кондите-
ров с точки зрения изготовления не-
стандартного, не представленного на 
рынке инвентаря, который поможет 
расширить ассортимент и улучшить 
качество выпекаемой продукции.

             ◊
             Ольга Дорошенко,

   «Русская Трапеза»:

– Бесспорно, в этом году выставка 
в очередной раз подтвердила звание 
крупнейшей демонстрационной пло-
щадки и места встречи профессионалов 
из различных отраслей промышленно-
сти. Наши специалисты провели огром-
ное количество плодотворных встреч и 
переговоров как с потенциальными за-
казчиками, так и с компаниями, уже 
приобретавшими наше оборудование. 

Естественно, результатом данных ме-
роприятий было достижение догово-
ренностей о сотрудничестве, а также 
подготовка новых контрактов.

– Чем вам запомнилась вы-
ставка «Агропродмаш»? На-
сколько она отличалась от 
предыдущих?

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– Прошедшая в этом году выстав-
ка запомнилась прежде всего суще-
ственным потоком посетителей, це-
ленаправленно ищущих возможности 
для вывода своих предприятий на ве-
дущие роли в хлебопекарной и кон-
дитерской отраслях, в том числе ис-
пользуя производимый нашей фир-
мой инвентарь.

             ◊
             Ольга Дорошенко,

   «Русская Трапеза»:

– В первую очередь мы обратили 
внимание на состав посетителей стен-
да нашей компании. В этом году ими 
являлись представители как неболь-
ших, так и крупных предприятий, 
пришедшие на выставку  с целью по-
иска оборудования для модерниза-

ции уже имеющихся производствен-
ных мощностей.

 С учетом ситуации, сложившейся 
сего дня на российском продовольствен-
ном рынке, и потребностью в импорто-
замещении стенд посещали более целе-
вые клиенты. Ведь не стоит забывать, 
что санкции – это временное явление, 
и чтобы не потерять своих клиентов – 
главный источник прибыли любой ком-
пании, – нужно за них бороться. Как 
только ниша освобождается, ее тут же 
занимают конкуренты. В этих услови-
ях «Агропродмаш» приобретает особое 
значение, привлекая внимание как от-
ечественных, так и зарубежных компа-
ний. Об этом свидетельствует географи-
ческий состав участников выставки, рас-
ширившийся по сравнению с предыду-
щими мероприятиями. Например, нель-
зя не отметить растущий интерес к рос-
сийскому рынку со стороны китайских 
компаний.

Особенностью выставки также стало 
огромное количество представленного 
оборудования для пищевой промыш-
ленности, среди которого – новые мо-
дели автоматов для этикетировки, роз-
лива, замораживания и т. д.

Примечательным было наличие боль-
шого ассортимента производственных 
решений для выпечки.

Не обделили вниманием выставку 
и производители упаковочного обору-
дования. Было представлено значитель-
ное количество разнообразных фасовоч-
ных линий и упаковочных решений для 
небольших предприятий. Нельзя не от-
метить значительное количество новых 
моделей горизонтальных упаковочных 
машин, обладающих повышенной про-
изводительностью и надежностью упа-
ковки продукции. Все это свидетель-
ствует о непрекращающемся прогрес-
сивном и инновационном развитии рос-
сийской промышленности.

Также выставка отличалась насы-
щенной деловой программой и инте-
ресными профессиональными конкур-
сами, собравшими огромное количе-
ство участников и болельщиков.

– Каким образом, по вашим 
ощущениям, санкции повлия-

«Агропродмаш-2014»: стенд компании «Нотис»
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ли на состав участников и посе-
тителей?

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– В целом, на наш взгляд, санкции на дан-
ный момент не оказали серьезного влия-
ния на состав участников и посетителей.

             ◊
             Владимир Плехов,

   ООО «Нотис»:

– Наша компания участвовала в выставке 
уже одиннадцать раз, и мы обратили вни-
мание, что на прошедшем смотре тради-
ционно было много иностранцев, особен-
но в сфере переработки. Их количество не 
уменьшилось в этом году. Создается впе-
чатление, будто западный бизнес не чита-
ет газет, не смотрит телевизор, не владеет 
информацией о политической ситуации.

Все выглядит так, словно не было и нет 
никаких санкций, несмотря на рост стои-
мости валют и угрозу изоляции, россий-
ский рынок привлекателен для запад-
ных компаний – производителей пище-
вого перерабатывающего и упаковоч-

ного оборудования. Привлекателен как 
раз последствиями тех самых санкций, 
и главное – эмбарго на поставку широ-
кого ряда продовольственных товаров из 
стран – инициаторов санкций.

– А повлияют ли санкции на 
российских предпринимателей-
пищевиков?

             ◊
             Владимир Плехов,

   ООО «Нотис»:

– Российские производители продуктов 
питания вмиг освободились от мощной 
конкуренции со стороны европейских 
и американских поставщиков, получили 
возможность поднять свои отпускные це-
ны, повысить рентабельность своего про-
изводства. Пищевой рынок одним указом 
президента стал для национальных про-
изводителей вторым Клондайком.

Для российских производителей обору-
дования для пищевой промышленности, 
и упаковочной в том числе, данная ситуа-
ция выгодна вдвойне. Мы на своем рынке, 
где нам все знакомо и привычно, нам не на-
до ввозить оборудование через границы, за-

ниматься таможенным оформлением, под-
готовкой разного рода юридических и бан-
ковских документов. А такие компании, как 
наша, – изготовители собственного обору-
дования – имеют еще и ценовое преимуще-
ство. Да, это преимущество носит времен-
ный характер. При каждом росте стоимо-
сти валют есть временной отрезок, когда 
цены на импортные комплектующие, заве-
зенные на рынок с каким-то запасом, по раз-
ным объективным причинам отстают от 
цен на готовые импортные товары. Во вре-
мена экономических кризисов в стране та-
кие ситуации всегда помогали нам увеличи-
вать объемы продаж и наращивать свое рас-
пространение по всему российскому рынку.

– Планируете ли принимать 
участие в выставке в следую-
щем году?

             ◊
             Владимир Жуковец,

   ЗАО «Техлен»:

– Да, наша компания планирует при-
нять участие в следующей выставке.

             ◊
             Владимир Плехов,

   ООО «Нотис»:

– В этом году у нас состоялось множе-
ство переговоров с потенциальными кли-
ентами. И в основном собеседники при-
знавались, что импортное оборудование 
они больше не рассматривают. Эта ситу-
ация подтвердила необходимость наше-
го участия на выставке как в этом, так 
и в следующем году. Мы обязательно раз-
местим стенд на «Агропродмаш-2015».

             ◊
             Ольга Дорошенко,

   «Русская Трапеза»:

– Конечно, да! И в следующем году 
мы непременно представим на выстав-
ке самое современное, технологичное 
и интересное оборудование для наших 
посетителей. 

«Агропродмаш-2014»: стенд компании «Русская Трапеза»



40 кондитерская сфера №5 (57) 2014

производство / упаковка

Автор:
Мэтт Перкинс, 
менеджер по маркетингу 
компании Videojet 
Technologies

Author: 
Matt Perkins, 
Vertical Marketing 
Manager, Videojet 
Technologies

Решения 
для маркировки 
и кодировки 
упакованных 
мучных изделий

Marking and Coding 
Solutions for Baked 
Goods 

Согласно большинству исследований отрасле-
вых аналитиков, всемирный рынок мучных изде-
лий к 2015 году достигнет в стоимостном выраже-
нии 310,3 блн долл. При этом рост объемов продаж 
в стоимостном выражении связан не с увеличени-
ем потребления, а с возросшим спросом на продук-
ты, находящиеся в верхнем ценовом сегменте: цель-
нозерновые и мультизерновые упакованные хлеба, 
а также выпечка и пирожные ручной работы, кото-
рые потребители позволяют себе даже во время эко-
номического спада.

Широкое разнообразие ассортимента и постоян-
но появляющиеся новые продукты заставляют про-
изводителей мучных изделий задумываться о том, 
как улучшить кодировку и маркировку продукции 
и сделать работу производственных линий макси-
мально эффективной.

According to the most research conducted by 
Global Industry Analysts, the global baked goods 
market will reach $310.3 billion by 2015, stemming 
from a demand for higher-end products from the 
health conscious consumers favoring whole wheat 
and multigrain packaged breads, while the artisanal 
pastries and cakes were seen as an affordable 
indulgence even in the economic downturn. The 
wide variety of products offered is not without 
challenges for baked goods manufacturers. So how 
to improve marking and coding performance and 
increase uptime on baked goods production lines?

Тhe main challenges faced 
by the baked goods industry
The sheer variety of products, packaging types, 

and production environments can complicate the 
coding and marking process. With a continuous 
baking process, keeping lines up and running is 

Необходимо, чтобы маркировоч-
ное оборудование было достаточ-
но гибким, дабы иметь дело с широ-
ким диапазоном операций и удовлет-
ворять растущие требования рынка.
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It is therefore imperative that 
equipment and processes 
are fl exible enough to deal 
with a range of modes of 
operation that match an 
ever-changing industry while 
complying with increasing 
quality and safety standards.

industry / package

Трудности, с которыми сталкиваются 
производители мучных изделий
Присутствующее на рынке разнообразие продук-

тов и видов упаковки, а также различная производ-
ственная среда на разных технологических участ-
ках – факторы, которые осложняют процесс марки-
ровки и кодировки.

Для такого продолжительного процесса, как изго-
товление мучных изделий, сохранение поточности 
на линии является крайне важным. Между тем по-
требители, бизнес-партнеры и контролирующие ор-
ганы требуют от производителей все более четкой 
кодировки и детальной информации на упаковке. 
Именно поэтому необходимо, чтобы маркировочное 
оборудование было достаточно гибким, дабы иметь 
дело с широким диапазоном операций и удовлетво-
рять растущие требования рынка.

О чем нужно помнить, 
выбирая подходящие решения
Тип упаковочного материала, скорость линии 

и производственная среда – ключевые факторы, на 
которые нужно обращать внимание, выбирая мар-
кировочные и кодировочные технологии.

Кроме того, необходимо понимать, что вид упа-
ковываемого продукта в большинстве случаев так-
же влияет на выбор лучшего решения. Например, 
многие производители мучных изделий использу-
ют индивидуальную порционную упаковку, фасовка 
в которую происходит на более высоких скоростях, 
чем крупных продуктов. Очень популярным спосо-
бом упаковывать такие мучные изделия становится 
трехшовная упаковка.

При выборе оборудования для маркировки муч-
ных изделий следует помнить, что машина, которая 
производит 200 упаковок за минуту, может очень от-
личаться от той, что делает 400 упаковок за минуту, 
соответственно, и параметры кодировочной техни-
ки для этих двух линий тоже будут отличаться.

Отрасль мучных изделий также характеризуется 
разнообразной производственной средой внутри 
одного цеха, которая может меняться от очень жар-
кой, особенно вблизи печей, до холодной и влаж-
ной на участках, где изготавливаются заморожен-
ные хлебобулочные изделия.

Технологии маркировки и кодировки, 
помогающие производителям 
оставаться конкурентоспособными
Учитывая широкое разнообразие методов нанесе-

ния маркировки на упаковку, можно выделить ряд 
технологий, которые позволяют производителям 
мучных изделий качественно, быстро и безопасно 
наносить необходимую информацию и коды на рас-
фасованную продукцию.

Узнав об особенностях каждого метода, можно будет 
понять, насколько тот или иной способ кодировки под-
ходит для вашего производства. Поэтому изготовите-
лям мучных изделий очень важно тесно сотрудничать 
с производителями оборудования для кодировки.

Вот несколько актуальных технологий для произ-
водителей выпечки и зерновых продуктов.

mission critical. Additionally, consumers, business 
partners and the regulatory authorities demand ever 
more accurate on-pack coding and information. It is 
therefore imperative that equipment and processes 
are fl exible enough to deal with a range of modes 
of operation that match an ever-changing industry 
while complying with increasing quality and safety 
standards.

The things to keep in mind when 
selecting the appropriate solutions 
for marking and coding technology 
in the baked goods industry
The type of packaging material, line speed and 

processing environment are key factors to consider 
when choosing the right marking and coding 
technology. How the product is packaged will drive 
most of the decisions on what coding challenges 
might develop and the best solutions available.

For example, many baked goods companies have 
released individual and smaller portioned packages 
which run at higher speeds than larger products. Flow 
wrapping has become a very popular way to package 
these baked goods. The appropriate coding system 
for a fl ow wrapping line that runs at 200 packages 
per minute may be very different than one for a line 
that runs at 400 packages per minute. The baked 
goods industry is also characterized by a wide variety 
of production environments, which can range from 
very hot, especially in the vicinity of the oven, to cold 
and wet when frozen products are being processed. 

Присут-
ствующее 
на рынке 
разнообра-
зие продук-
тов и ви-
дов упаков-
ки, а так-
же различ-
ная произ-
водствен-
ная сре-
да на раз-
ных техно-
логических 
участках – 
факто-
ры, кото-
рые ослож-
няют про-
цесс марки-
ровки и ко-
дировки.
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Теплопечать
Прекрасно подходит для маркировки упаковки из 

гибких материалов, включая трехшовную упаковку 
и упаковку, выполненную на вертикальных упако-
вочных станках с функциями наполнения и запаи-
вания пакетов.

Теплопечать дает производителю высокое каче-
ство изображений и символов: на готовой упаков-
ке будут четко видны дата, время и ингредиенты, 
входящие в состав продукта, предупреждения о на-
личии компонентов, вызывающих аллергию. Цвета 
логотипов, изображенных на упаковке, также будут 
четкими, не размытыми.

Лазерные маркировочные системы
Лазерные системы упрощают процесс маркиров-

ки. Надписи и коды, нанесенные на упаковку дан-
ным методом, имеют привлекательный внешний 
вид и хорошо читаются благодаря перманентному 
протравливанию поверхности материала без физи-
ческого контакта с ним. При таком методе марки-
ровки нет необходимости использовать дополни-
тельные материалы, поэтому лазерные системы от-
носительно малозатратны в эксплуатации. 

Непрерывная чернильная струя
Пожалуй, это самая гибкая из всех гибких техно-

логий. Она используется для печати практически на 
любом типе упаковки, независимо от формы продук-
та – маркировка при помощи данного метода может 
наноситься как на упаковки из разнообразных мате-
риалов, так и на клипсы, закрывающие пакеты, что 
делает технологию востребованной.

Крупносимвольная клеймовая маркировка
С данной технологией производителям больше не 

понадобится заботиться о том, чтобы заранее мар-

In addition, the product type must also be taken 
into account as its quality might be impacted by the 
coding solution.

What coding and marking solutions 
address the concerns
Given the wide range of applications in this industry, 

there are a number of technologies to address these 
concerns. The specifics of each application will 
determine the ideal coding solution for your line. 
It is therefore important to work closely with the 
coding equipment manufacturer for guidance on 
these different technologies, sample testing or a 
production line audit. 

Here are some of the relevant technologies for 
baked goods and cereal companies are.

Thermal Transfer Overprinting (TTO): Perfect 
for your fl exible packaging applications including 
fl ow wrapping and VFFS, TTO gives you high quality 
codes and images, from date, time and ingredients 
to allergy warnings and logos in a variety of colors, 
with no solvents.

Laser Marking Systems: Lasers simplify your 
process and improve the appearance and readability 
of your baked goods products by permanently 
etching the material surface without physical contact 
or any need for extra supplies.  Laser systems are also 
relatively low in maintenance, with a typical month of 
production requiring few maintenance interventions, 
if any.

Continuous Ink Jet (CIJ): The most versatile of all 
variable coding technologies, CIJ prints on nearly any 
package type or product shape you might use. Its 

Присут-
ствующее 
на рынке 
разнообра-
зие продук-
тов и ви-
дов упаков-
ки, а так-
же различ-
ная произ-
водствен-
ная сре-
да на раз-
ных техно-
логических 
участках – 
факто-
ры, кото-
рые ослож-
няют про-
цесс марки-
ровки и ко-
дировки.
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кировать свои коробки и напечатать этикетки. Не-
обходимая маркировка и кодировка наносится сра-
зу на коробку, когда это необходимо, что позволяет 
существенно сэкономить время и снизить расходы.

Почему регулирование 
времени является ключом 
в производстве выпечки?
Главная задача изготовителей мучных изделий – 

заботиться о бесперебойной работе производствен-
ных линий. А любая проблема с кодирующим и мар-
кирующим оборудованием может привести к оста-
новке производства, что крайне нежелательно, ведь 
технология выпечки мучных изделий предполага-
ет строго определенные временные затраты на каж-
дом производственном участке, и любые остановки 
или задержки могут ударить по качеству продукта. 
Даже пятиминутная задержка может быть критич-
на. Если маркирующая установка дала сбой, а осталь-
ные участки линии продолжают выполнять опера-
ции по производству, например печенья, то, чтобы 
на финальной стадии продукт не оставался долго без 
упаковки, придется останавливать линию, что явля-
ется причиной убытков и потери продуктивности.

Таким образом, очевидно, что производители мучных 
изделий должны делать выбор в пользу кодировочных 
и маркировочных решений, которые помогут им уве-
личить показатели рентабельности и оптимизировать 
процессы нанесения информации на упаковку. 

fl exible operation makes it a popular choice for baked 
goods applications from cartons to bread closures.

Large Character Marking (LCM): Eliminate pre-
printed cartons and labels by printing your supply 
chain information directly to the case, saving time 
and reducing the costs and production delays 
associated with labels.

Why is timing key in the baked goods 
industry?
The main challenge for baked goods manufacturers 

is to keep their production lines running. Any 
problem with your coding and marking equipment 
that causes production to stop is problematic as the 
production process is continuous. The production 
process is carefully timed and any stoppages or 
delays can impact the overall quality of the product: 
fi ve minutes too long or too short can make all the 
difference. If your packing line goes down because 
of your coder, you are still making cookies, but you 
cannot package them, which causes waste and 
productivity loss.

Tight profi t margins and the continuous production 
process in the baked goods industry drive the need 
for operational effi ciency, which is why manufacturers 
should opt for coding and marking solutions that 
help them increase uptime. 

The sheer 
variety of 
products, 
packaging 
types, and 
production 
environments 
can 
complicate 
the coding 
and marking 
process.
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 Создание аромата

Автор: Елена Максимова При подготовке публикации использовались материалы 
с семинара «Ярмарка идей» (организатор – ГК «Союзснаб»)

эти примеси могут исказить вкус и аро-
мат конечного продукта. Один и тот же 
натуральный аромат, например клуб-
ники, у разных поставщиков может су-
щественно различаться, так как на его 
вкусоароматические свойства  влияют 
не только технологии изготовления, 
но и качество исходного сырья.

Кроме того, согласно российскому 
законодательству, для того чтобы ука-
зать на этикетке, что при изготовле-
нии продукта использовался нату-
ральный ароматизатор, важно, чтобы 
он был получен из сырья натурально-
го происхождения, при этом само сы-

Сегодня сложно представить хо-
тя бы одну отрасль пищевой промыш-
ленности, использующую пищевые 
ароматизаторы для производства про-
дуктов питания высокой степени пере-
работки, к которым относятся мучные 
и кондитерские изделия.

Чистота этикетки 
или стабильность аромата?
Производителям продуктов питания 

хорошо известно, что ароматизаторы 
делятся на три основные группы: на-
туральные, идентичные натуральным 
или синтетические.

Натуральные ароматические веще-
ства получаются из природного сырья. 
Для их изготовления из источника не-
обходимого аромата выделяется эссен-
ция, наличие которой определяет вкус 
и аромат продукта.

Когда мы имеем дело с натуральны-
ми ароматизаторами, необходимо учи-
тывать два важных аспекта.

Во-первых, согласно российскому за-
конодательству, чистота натуральных 
веществ в натуральном ароматизаторе 
должна быть на уровне не менее 90%, 
а 10% могут составлять в нем примеси 
натурального происхождения. Однако 

И
лл
ю
ст
ра
ц
ия

: Н
ин
а 
Ку
зь
м
ин
а



45кондитерская сфера №5 (57) 2014

производство / ингредиенты

рье может не иметь ничего общего с по-
лучаемым из него ароматизатором. На-
пример, натуральный ванилин можно 
получить из феруловой кислоты, кото-
рая, в свою очередь, может быть синте-
зирована из рисовых отрубей.

Идентичные натуральным аромаком-
поненты с точки зрения химического 
состава такие же, как и натуральные, 
и имеют такой же вкус и аромат. Одна-
ко если натуральные аромакомпонен-
ты синтезируются из природных ком-
понентов, то идентичные получают хи-
мическим способом.

Искусственные компоненты полу-
чают искусственным способом. Перед 
тем как разрешить применение в пи-
щевой промышленности, их много-
кратно тестируют. Получают данные 
ароматизаторы химическим синтезом.

В США и Евросоюзе термины «иден-
тичные натуральным» или «искус-
ственные» для обозначения происхо-
ждения ароматизатора на упаковке 
не используются. Категория «вкусо-
ароматические вещества», упомянутая 
в европейском определении пищевого 
ароматизатора, включает в себя только 
подкатегорию «натуральные вкусоаро-
матические вещества». Американское 
пищевое законодательство все арома-
тизаторы, не подпадающие под опре-
деление «натуральный», относит к ис-
кусственным (artifi cial).

В некоторых случаях использование 
искусственных ароматизаторов связано 
с тем, что натуральные не всегда дают 
чистый аромат. В частности, натураль-
ный ванилин при использовании в ря-
де рецептур может придать конечному 
продукту древесные и алкогольные аро-
матические нотки, что не всегда жела-
тельно. Кроме того, свойства натураль-
ных ароматизаторов могут даже при со-
блюдении производителем ингредиен-

тов технологии быть разными во всевоз-
можных поставках в случае, если изгото-
витель закупает сырье у разных постав-
щиков. Наконец, натуральные аромати-
заторы значительно дороже идентичных 
натуральным или искусственным.

Тем не менее сегодня потребители 
в нашей стране все чаще обращают 
внимание на информацию на упаков-
ке, и у них вызывает недоверие про-
дукция, для изготовления которой ис-
пользовались искусственные добавки. 
Например, глутамат натрия, получен-
ный искусственно, будет прописан на 

этикетке как добавка Е121, что покупа-
телю, скорее всего, не понравится. По-
этому изготовители ингредиентов все 
чаще используют натуральные источ-
ники получения глутамата натрия, на-
пример пивные дрожжи. Этикетка, на 
которой указано, что в состав продукта 
входят пивные дрожжи, будет выгля-
деть значительно привлекательнее, 
чем та, на которой написано, что в из-
делии содержится добавка Е121.

Процесс создания ароматов
Изготовление ароматизатора – про-

цесс сложный и многоступенчатый. Над 
созданием ароматов работают флуово-
ристы. Сначала специалисты определя-
ют основные ноты, из которых состоит 
аромат, затем подбирают вещества для 
его создания. Смешав их в определен-

ной пропорции, флуовористы получают 
профиль будущего аромата. Для прида-
ния глубины аромата добавляются раз-
личные компоненты в тщательно подо-
бранных пропорциях. Перед тем как из-
готовить ароматизатор, происходит от-
работка аромата на продукте, в котором 
он будет использоваться. Наконец, аро-
матизаторам придается то агрегатное 
состояние, в котором его будет удобнее 
всего использовать производителю про-
дуктов питания.

Ароматизаторы могут быть жидки-
ми, кристаллическими, пастообразны-

ми, эмульсионными и капсулирован-
ными. Последние появились на рос-
сийском рынке не так давно. Их пред-
лагают в основном зарубежные компа-
нии, однако и российские тоже научи-
лись их изготавливать, и первой из них 
стала ГК «Союзснаб».

Капсулированные ароматизаторы 
внешне практически не отличаются 
от кристаллических, однако аромати-
ческие кристаллы в них заключены 
в капсулу, благодаря которой аромат 
не выветривается, а сам ароматизатор 
практически не имеет запаха, пока на 
капсулу не происходит механическо-
го воздействия во время производства 
продукта. Таким образом, данные аро-
матизаторы очень удобно хранить, не 
боясь, что производственное помеще-
ние будет наполнено их запахом.

В целом агрегатное состояние не вли-
яет на вкусоароматические свойства 
вещества, и выбор его зависит от про-
дукта, для производства которого бу-
дет использоваться ароматизатор. Важ-
но, чтобы ароматизатор был устойчи-
вым к термообработке, имел стабиль-
ный вкус и аромат на протяжении все-
го срока годности как самого арома-
тизатора, так и конечного продукта, 
и был приятен на вкус в готовом изде-
лии. Как правило, производители аро-
матизаторов предлагают несколько ва-
риантов одних и тех же ароматов своим 
клиентам, чтобы у них была возмож-
ность выбора в соответствии со своими 
вкусовыми предпочтениями. 

Cогласно российскому законодательству, для того чтобы указать на 
этикетке, что при изготовлении продукта использовался натураль-
ный ароматизатор, важно, чтобы он был получен из сырья натураль-
ного происхождения, при этом само сырье может не иметь ничего об-
щего с получаемым из него ароматизатором.

Ароматические компоненты в продовольственной промышленности применяются 
уже более 50 лет, хотя история ароматики в целом уходит корнями в далекое про-
шлое: люди с давних времен искали различные способы улучшить вкусовые свой-
ства пищи. Одними из первых ароматизаторов были специи. Они позволяли изме-
нить вкус продуктов, а также сохранить его потребительские качества более дли-
тельное время. Через некоторое время, благодаря смешиванию различных спец-
ий, стали появляться многокомпонентные ароматические смеси, в число которых, 
в частности, входит карри.
Современные разработчики ароматизаторов – флуовористы – для создания аромати-
ческих композиций используют различные методы, в зависимости от вида или агре-
гатного состояния данных ингредиентов.

ИЗ ИСТОРИИ ВОПРОСА
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Компания: Холдинг «Солнечные продукты»
109518, Россия, г. Москва, 
1-й Грайвороновский проезд, д. 3
Тел.: +7 (495) 777-55-01
www.solpro.ru

Елена МаксимоваТамара Духу, 
руководитель группы 
по разработке кондитерских 
изделий холдинга 
«Солнечные продукты»

Ольга Стадник, 
технолог сопровождения 
в кондитерской 
промышленности холдинга 
«Солнечные продукты»

Беседовала:Гости:

– Какие жировые продукты се-
годня пользуются наибольшим спро-
сом у производителей хлебобулочных 
изделий?

О.С.: В рецептурах хлебобулочных 
изделий, изготавливаемых по ГОСТу, 
используются такие жировые продук-
ты, как подсолнечное и сливочное мас-
ло, маргарин, жидкий жир. И вид ис-
пользуемого жира, равно как и его ка-
чество, существенно влияет на орга-
нолептические и физико-химические 
свойства, на сроки хранения готовых 
изделий.

Качественный жир обладает следую-
щими преимуществами:
• придает продукту сдобность и мяг-

кость, улучшая его органолептиче-
ские характеристики;

• способствует аэрированию, необхо-
димому для разрыхления и увеличе-
ния объема продукции;

Жировые продукты входят в рецептуру практи-
чески всех хлебобулочных изделий. Специалисты 
компании «Солнечные продукты» Тамара Духу 
и Ольга Стадник расскажут о современных тен-
денциях масложирового рынка, а также о том, 
какие нюансы необходимо учитывать, выбирая 
жиры для выпечной продукции.

Жиры: 
критерии выбора

Тамара Духу, 
руководитель группы 
по разработке кондитерских 
изделий холдинга 
«Солнечные продукты»:

«Даже если готовый про-
дукт с завышенным анизиди-
новым числом получит высо-
кую дегустационную оценку, 
при хранении может отме-
чаться реверсия вкуса. Стан-
дарта на анизидиновое чис-
ло для качественного жира 
не существует, но в миро-
вой практике ориентируют-
ся на показатель не более 3». 

• обеспечивает желательную пори-
стость и текстуру;

• замедляет процесс черствения про-
дукции, повышая способность удер-
живать влагу.

Производители хлебобулочных из-
делий для изготовления своей про-
дукции, как правило, выбирают мар-
гарины и жиры универсального на-
значения, подсолнечное масло. Каж-
дый специалист хлебопекарной инду-
стрии, выбирая те или иные жировые 
продукты, ориентируется на ассорти-
мент, а также на технические и техно-
логические возможности своего пред-
приятия.

Из продукции холдинга «Солнеч-
ные продукты» у производителей 
хлебобулочных изделий наибольшим 
спросом пользуются маргарины «Сто-
ловый молочный, 82%», «Столовый 

универсальный, 75%», «Столовый мо-
лочный особый, 82%», «Маргарин для 
слоеных изделий, 82%», жиры специ-
ального назначения универсальные 
33972, 33975, 33977, масло подсолнеч-
ное рафинированное дезодорирован-
ное фасованное и весовое, масло под-
солнечное высокоолеиновое рафини-
рованное дезодорированное фасован-
ное и весовое.
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– Изменился ли спрос на жиры для 
производства мучных изделий в по-
следнее время? В какую сторону?

Т.Д.: В последнее время есть тенден-
ция в сторону повышения спроса на 
специализированные хлебопекарные 
жиры по сравнению с маргаринами. 
Это обусловлено тем, что часто для 
механизации внутрипроизводствен-
ной транспортировки при изготовле-
нии хлебобулочных изделий жиро-
вые продукты используют в расплав-
ленном виде. А маргарины при нагре-
вании имеют свойство расслаиваться 
на водную и жировую фракции. Это 
приводит к неравномерному дозиро-

жиры для выпечки – так называе-
мые шортенинги, со специально по-
добранной жировой основой и ком-
плексом эмульгаторов. Благодаря та-
ким шортенингам улучшается кон-
диционирование теста и облегчает-
ся его обработка, повышается мяг-
кость мякиша, замедляется черстве-
ние и увеличиваются сроки хране-
ния изделий. В итоге продукция ста-
новится более привлекательной для 
потребителя.

В нашей линейке жиров специаль-
ного назначения мы предлагаем шор-
тенинг для слоеных изделий 33490 
и шортенинг для выпечки 33991.

линейке у нас серия продуктов с низ-
ким содержанием трансизомеров, ли-
нейка маргаринов столовой группы, 
линейка маргаринов для слоеных из-
делий, шортенинги, заменители мо-
лочного жира.

– Как часто в вашем ассортименте 
появляются новые жиры? На что вы 
обращаете внимание, разрабатывая 
новые рецептуры? Расскажите о наи-
более значимых последних новинках.

О.С.: Ассортимент изменяется посто-
янно в соответствии с требованиями 
рынка. Какие-то продукты перестают 
быть актуальными и выводятся из ас-
сортимента, какие-то ассортиментные 
позиции дорабатываются в соответ-
ствии с требованиями клиентов и за-
конодательства, ряд продуктов целена-
правленно разрабатывается и вводится 
в ассортимент в соответствии с плана-
ми развития предприятия.

Одна из последних разработок – мар-
гарин для выпечки 82% (код 33121), ко-
торый обладает высокой пластично-
стью и устойчив к механическим воз-
действиям, что позволяет использовать 
его в изделиях из слоеного теста и при-
менять для изготовления песочного 
раскатного теста, а также для дрожже-
вых сдобных изделий по технологии 
холодного замеса.

Среди жиров особо хочу отметить 
жир специального назначения «Сол-
Про», шортенинг для выпечки и песоч-
ных изделий (код 33991). Специально 
подобранный жировой состав и функ-
циональные эмульгаторы позволяют 
получить хороший внешний вид го-
тового изделия, равномерную пори-
стость. Шортенинг обладает высокой 
способностью к аэрированию, благо-
даря чему тесто получается пышным, 
насыщенным воздухом, что является 
очень важным показателем при изго-
товлении песочного отсадного и сдоб-
ного печенья. Жир обладает высокой 
технологичностью, обеспечивает хо-
рошую отсадку и формовку теста как 
ручным, так и механизированным спо-
собами.

– Должны ли обладать жиры для за-
мороженных хлебобулочных изделий 
какими-либо особыми свойствами? 
Есть ли у вас предложения для данной 
категории продуктов?

Т.Д.: Включение жировых продук-
тов в рецептуру изделий данной кате-
гории облегчает приготовление теста 
и улучшает свойства мякиша хлеба. 

ванию жировых продуктов при заме-
се теста, что отражается на работе те-
стоформующих машин и качестве го-
тового продукта. Поэтому предприя-
тия большой и средней мощности все 
чаще свой выбор останавливают на 
жирах специального назначения, где 
нет водной фракции.

Наша компания предлагает про-
изводителям специализированные 

– Как влияют рыночные тенденции 
на ваш ассортимент?

О.С.: Наша компания очень быстро 
реагирует на потребности рынка, мы 
ставим перед собой задачи по разработ-
ке актуальных жировых продуктов и, 
по итогам прошлого сезона, делаем это 
очень успешно. Одним из примеров яв-
ляется разработка жиров для продук-
тов для здорового питания. В данной 

Саратовский жировой комбинат «Солнечные продукты» – предприятие с 60-лет-
ним стажем. Более 10 лет предприятие работало по системе качества ГОСТ ИСО. 
В настоящее время предприятие сертифицировано по FSSC 22000. Внедрен-
ная система сертификации гарантирует качество и безопасность продукции
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Ольга Стадник, 
технолог сопровождения 
в кондитерской 
промышленности холдинга 
«Солнечные продукты»:

«Наши клиенты могут 
посетить наше предприя-
тие в удобное для них вре-
мя. На базе прикладного цен-
тра регулярно проводят-
ся мастер-классы, обучающие 
семинары, а инновационный 
центр готов оказать содей-
ствие партнерам по разра-
ботке маргариновой продук-
ции под техническое задание 
предприятий-заказчиков». 

Содержание жира должно быть не ме-
нее 1%. В замораживаемом тесте пред-
почтительнее использовать насыщен-
ные или частично насыщенные жиры. 
Применять жидкие масла, содержащие 
ненасыщенные триглицериды не реко-
мендуется, если в рецептуре не содер-
жатся поверхностно-активные веще-
ства, укрепляющие тесто.

Для замороженных слоеных изде-
лий мы рекомендуем маргарины для 
слоеных изделий с содержанием жи-
ра 82%, шортенинг для слоеных изде-
лий. Для замороженных дрожжевых 
и бездрожжевых изделий рекомен-
дуем жиры специального назначения 
33972, 33975, 33977, шортенинг для вы-
печки – 33991.

– Насколько качество жира будет 
влиять на качество конечного про-
дукта, получаемого из замороженных 
полуфабрикатов?

Т.Д.: Важным фактором, определяю-
щим качество замороженных продук-
тов, является изменение их жирового 
компонента, происходящее при хра-
нении. Поэтому для получения каче-
ственных изделий необходимо учиты-
вать ряд показателей, охватывающих 
как технологические свойства (твер-
дость, температуру плавления и засты-
вания), так и показатели порчи продук-
та (кислотное, перекисное и анизиди-
новые числа). 

Например, появление характерно-
го неприятного вкуса и запаха в жи-
рах связано с накоплением в них пер-
вичных и вторичных продуктов окис-
ления, и уровень их содержания ха-
рактеризует перекисное число. По 
ФЗ № 90 перекисное число должно 
быть не более 10 ммоль активного 
кислорода/кг.

Высокое анизидиновое число ис-
ходного жира свидетельствует о про-
должительном времени или неудовлет-
ворительных условиях его хранения. 
Даже если готовый продукт с завы-
шенным анизидиновым числом полу-
чит высокую дегустационную оценку, 
при хранении может отмечаться ревер-
сия вкуса. Стандарта на анизидиновое 
число для качественного жира не суще-
ствует, но в мировой практике ориен-
тируются на показатель не более 3.

В большей степени подвержены пор-
че жировые продукты, богатые ненасы-
щенными жирными кислотами. В свя-
зи с этим рекомендуется применение 
твердых жиров вместо растительных 
масел, сливочного масла.

спечивают такой же уровень устой-
чивости к окислению, который обыч-
но достигается при частичной гидро-
генизации.

Как доказано медицинскими иссле-
дованиями, мононенасыщенная оле-
иновая кислота, в отличие от неко-
торых насыщенных жирных кислот, 
не повышает уровень плохого холе-
стерина.

Один из жировых продуктов произ-
водства нашего холдинга, который мы 
рекомендуем использовать для про-
изводства функциональных хлебобу-
лочных изделий, – масло высокооле-
иновое подсолнечное рафинирован-
ное дезодорированное марки «Преми-
ум». Оно прошло государственную ре-
гистрацию и разрешено для использо-
вания в питании детей дошкольного 
и школьного возраста (с 3 лет).

Для снижения калорийности готовых 
изделий предлагаем применять марга-
рины с пониженной жирностью – 55, 
60, 65, 70, 75% соответственно.

– На что бы вы посоветовали обра-
щать внимание производителям кон-
дитерских изделий и хлебобулочной 
продукции, а также изготовителям 
молочной продукции, выбирая по-
ставщика жиров?

О.С.: При выборе поставщика жи-
ровой продукции важно знать, соот-
ветствует ли продукция требованиям 
действующей нормативной докумен-
тации, в каких санитарных условиях 
вырабатывается продукция, какое сы-
рье производитель использует.

Саратовский жировой комбинат 
«Солнечные продукты» – предпри-
ятие с 60-летним стажем. Более 10 
лет предприятие работало по систе-
ме качества ГОСТ ИСО. Холдинг име-
ет собственную физико-химическую 
и микробиологическую лаборато-
рии, инновационный центр, а также 
прикладной центр, оснащенный но-
вейшим оборудованием. В настоящее 
время предприятие сертифицирова-
но по FSSC 22000. Внедренная систе-
ма сертификации гарантирует каче-
ство и безопасность продукции.

Наши клиенты могут посетить на-
ше предприятие в удобное для них 
время. На базе прикладного центра 
регулярно проводятся мастер-классы, 
обучающие семинары, а инновацион-
ный центр готов оказать содействие 
партнерам по разработке маргарино-
вой продукции под техническое зада-
ние предприятий-заказчиков. 

ют использовать в пищу подсолнечное 
и оливковое масла. Однако оливковое 
масло в Россию импортируется и, соот-
ветственно, имеет высокую стоимость. 
Это приводит к дефициту мононена-
сыщенных жирных кислот в меню рос-
сиянина. Подсолнечное масло из вы-
сокоолеиновых сортов поможет ре-
шить эту проблему. Содержание оле-
иновой кислоты составляет не менее 
76%, что равносильно доле этой кис-
лоты в оливковом масле.

Масла с повышенным содержани-
ем олеиновой кислоты (высокооле-
иновые) отличаются низким содер-
жанием насыщенных кислот, отсут-
ствием трансизомеров, а также обе-

– Есть ли в вашем ассортименте жи-
ры для производства хлебобулочных из-
делий специального и диетического на-
значения? В чем их особенность? Расска-
жите подробнее о данных продуктах.

Т.Д.: Производителям хлебобулоч-
ных изделий специального и диетиче-
ского назначения я порекомендовала 
бы обратить внимание на высокооле-
иновое подсолнечное масло.

Диетологи по соображениям сба-
лансированного питания рекоменду-
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На предприятиях хлебопекарной 
промышленности в настоящее время с це-
лью интенсификации технологического 
процесса, экономии муки и повышения 
пищевой ценности хлебобулочных изде-
лий используется натуральная творожная 
или подсырная сыворотка с содержанием 
сухих веществ не менее 5%.

При замесе теста в мучных изделиях за-
мена воды на молочную сыворотку ока-
зывает самое благоприятное влияние на 
качество готового продукта: происходит 
увеличение удельного объема изделия, 
улучшаются органолептические показа-
тели продукта.

Однако свежевыработанная сыворотка 
хранится всего несколько часов, по этому 
в последние годы предприятия молоч-
ной промышленности начали произво-
дить из натуральной молочной сыворот-
ки сывороточные концентраты, содер-
жащие больший процент сухих веществ 
и имеющие более длительные сроки 
хранения. К таким продуктам относит-
ся прежде всего концентрат сывороточ-
ного белка. В хлебопекарном и кондитер-
ском производстве чаще всего использу-
ется концентрат сывороточных белков 
с содержанием белка не менее 80%, так 
как чем выше содержание белков, тем 
ярче проявляются их функциональные 
свойства.

Прежде всего стоит отметить, что при 
использовании 80%-ного концентрата 
сывороточных белков корочка изделия 
приобретает аппетитный коричневый 
цвет и появляется приятный молочный 
вкус и аромат (усиление реакции Май-
яра). При этом не стоит забывать, что 
белки обладают полезной способностью 
связывать воду и полностью растворять-
ся в ней, образуя вязкие растворы, кото-
рые в свою очередь могут образовывать 
гели. Кроме того, концентрат сывороточ-

Функциональные молочные 
белки: традиции и инновации

содержанию аминокислоты лизина, ко-
торая вкупе с белками пшеницы позво-
ляет получить сбалансированный амино-
кислотный состав продукта. Содержание 
в концентрате сывороточных белков ря-
да минеральных веществ, прежде всего 
кальция, также повышает пищевую цен-
ность продуктов, одновременно продле-
вая срок хранения выпеченных изделий.

Вот примеры использования концен-
трата сывороточных белков и замены на 
него традиционных ингредиентов:
• в кексах и бисквитах 80%-ный концен-

трат сывороточных белков использу-
ется на частичную или полную замену 
яичных продуктов – он способствует 
образованию прочного мякиша, удер-
живает воздух в тесте при взбивании 
и влагу в готовом изделии;

• в сдобном печенье 80%-ный концен-
трат сывороточных белков может заме-
нять как сухое обезжиренное молоко, 
так и яйцепродукты, что способствует 
улучшению цвета, снижению плотно-
сти изделия, приданию более нежной 
структуры.
Благодаря богатому набору различных 

функциональных свойств использование 
концентрата сывороточных белков в хле-
бобулочных и мучных кондитерских из-
делиях позволяет не только обогатить 
продукт полезными для здоровья веще-
ствами, но и облегчает механическую об-
работку теста и в целом улучшает каче-
ство готового продукта.

Функциональные свойства концентра-
та сывороточных белков зависят от ис-
точника получения сыворотки, темпера-
туры ее обработки, содержания жиров 
и минеральных веществ. Компания Arla 
Foods Ingredients является одним из лиде-
ров в производстве сухих молочных ин-
гредиентов и предлагает концентрат сы-
вороточных белков под торговой маркой 
Lacprodan®.

Lacprodan® 80 обладает следующими 
характеристиками и свойствами:
• содержание белка – более 80%;
• высокая питательная ценность;
• высокая растворимость при рН 2-10;
• высокая растворимость при концентра-

ции соли ниже 20%;
• низкая вязкость;
• хорошая эмульгирующая способность.

Компания Arla Foods Ingredients стро-
го отслеживает качество перерабатывае-
мой сыворотки, весь производственный 
процесс контролируется высококвали-
фицированными специалистами и выве-
рен до мельчайших деталей на всех эта-
пах. Именно эти показатели гарантиру-
ют получение качественного и стабиль-
ного концентрата сывороточных белков 
Lacprodan® 80. 

ных белков обладает свойствами эмуль-
гаторов и пенообразователей, что позво-
ляет снижать рецептурное количество 
дорогостоящего сырья: яиц, жира, сухо-
го молока. Помимо всего прочего, сыво-
роточные белки повышают биологиче-
скую ценность хлеба благодаря высокому 

При использовании концентрата сыво-
роточных белков Lacprodan 80 корочка 
изделия приобретает аппетитный 
коричневый цвет и появляется прият-
ный молочный вкус и аромат



р
ек
л
ам
а



52 кондитерская сфера №5 (57) 2014

производство / ингредиенты

ООО «ТРИЭР» 
115516, Москва, 
Кавказский бульвар, д. 59, стр. 1 
Тел.: +7 (495) 648-07-90, 
+7 (495) 980-70-90 
Факс: +7 (495) 648-07-91 
E-mail: trier_msk@trier.ru 
www.trier.ru

Группа Компаний «ТРИЭР» 
Санкт-Петербург: +7 (812) 371-61-28
Новосибирск: +7 (383) 292-17-41
Нижний Новгород: +7 (831) 217-02-70 
Ростов-на-Дону: +7 (863) 273-26-51
Воронеж: +7 (473) 246-22-26
Казань: +7 (843) 570-00-75
Хабаровск: +7 (4212) 47-98-24

ООО «ИРЕКС» 
115093, Москва, 
ул. Щипок, д. 18, стр. 3
Тел.: +7 (495) 959-71-39, 
+7 (495) 959-71-40 
Факс: +7 (495) 959-71-38 
E-mail: ireks@ireks.ru 
www.ireks.ru

Ассортимент мучных кондитер-
ских изделий, представленных в Рос-
сии и странах СНГ, очень динамично 
развивается и постоянно расширяется. 
В условиях насыщенного рынка и вы-
сокой конкуренции значительное ко-
личество покупателей отдает предпо-
чтение более качественным товарам, 
главным образом обращая внимание 
на состав продукта. Одним из актуаль-
ных направлений развития в данном 
сегменте является расширение ассор-
тимента изделий, содержащих те или 
иные зерновые культуры, а также про-
изводство мучных кондитерских изде-
лий для различных групп населения. 
Для работы в такой перспективной ры-
ночной нише мы предлагаем высоко-
качественные ингредиенты и свежие 
идеи для продвижения продукции сво-
их парт неров – производителей мучных 
кондитерских изделий.

Овсяное печенье – одно из самых по-
пулярных в России. Оно имеет особен-

Рынок печенья:
актуальные предложения 
от компаний «ИРЕКС» и «ТРИЭР»

ботана СМЕСЬ МУЧНАЯ ОВСЯНАЯ, ис-
пользование которой позволяет избе-
жать стадии заваривания, что ускоря-
ет и упрощает технологический про-
цесс. В сочетании с такими наполните-
лями, как изюм, фундук, термостабиль-
ные шоколадные капли, наши клиенты 
получают возможность формирования 
уникального ассортимента изделий сво-
их предприятий.

Одна из интереснейших новинок – 
смесь МАФФИН-МИКС ГЛЮТЕН-ФРИ для 
производства широкого ассортимента 
как безглютеновых, так и обычных кон-
дитерских изделий неспециального на-
значения: маффинов, пирогов, кантуч-
чи и т. д.

Людям, страдающим непереносимо-
стью отдельных компонентов пищи, на-
пример, тем, кто не может употреблять 
продукты, содержащие глютен, очень 
важно предложить безопасную, полез-
ную и вкусную альтернативу в питании. 
Рынок безглютеновых продуктов в ми-
ре является одним из быстрорастущих, 
тем не менее в России он только начина-
ет формироваться.

При этом безглютеновый рацион мо-
жет быть выбран не только в случае за-
болевания целиакией. Исключение глю-
тена является актуальной темой, актив-
но развивающейся в Великобритании 
и США, где известные общественные 
деятели выступают в качестве законода-
телей моды, превращая безглютеновую 
диету в свой образ жизни.

Использование наших смесей позволя-
ет не только расширить ассортимент ва-
шего предприятия и упростить техно-
логию производства изделий. Вы так-
же сможете предложить своим поку-
пателям совершенно новый специали-
зированный продукт, аналога которо-
му нет на российском рынке. Наша тех-
нологическая служба окажет всесторон-
нюю помощь по внедрению технологии 
данных изделий в условиях конкретно-
го предприятия. 

ный, ни на что не похожий вкус, за кото-
рый его все и любят.

Упоминания об овсяном печенье ухо-
дят к временам царского правления. 
Сначала это были простые пресные ле-
пешки, которые пекли из овсяной муки 
и употребляли вместо хлеба. Позже в со-
став изделий стали добавлять сахар, вво-
дить масло, яйца. Так появлялись все но-
вые и новые рецепты.

В царской России основным производи-
телем овсяного печенья считался Санкт-
Петербург. Будучи проездом в городе на 
Неве, каждый обязательно старался при-
везти оттуда коробочку-другую рассып-
чатого кондитерского изделия.

Классическая технология приготов-
ления овсяного печенья довольно тру-
доемкая и занимает много времени из-
за необходимости заваривания овся-
ной муки. Специально для небольших 
хлебопекарных и кондитерских произ-
водств, ресторанов, розничных сетей, 
имеющих пекарни, нами была разра-

Авторы: Людмила Акжигитова,
главный технолог 
ООО «ИРЕКС»
 

Вадим Губенок,
технический директор 
Группы Компаний «ТРИЭР»
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Советские бренды 
не станут общими
Правительство не поддер-
жало предложение сенато-
ров передать советские брен-
ды в общее пользование, со-
общает РБК со ссылкой на за-
ключение правительства. 

Законопроект, предлагающий 
внести поправки в статью Граждан-
ского кодекса, регламентирующую 
использование товарных знаков, был 
внесен в Госдуму еще в феврале.

Документ предусматривает 
право любой российской компании, 
которая во времена СССР произво-
дила продукцию под обозначением, 
тождественным товарному знаку 
или сходным с ним до степени сме-
шения, использовать этот бренд на 
условиях безвозмездной лицензии 
вне зависимости от того, кому этот 
знак принадлежит сейчас.

В пояснительной записке авторы 
инициативы пояснили, что обеспоко-
ены обострением конкурентной борь-
бы с использованием товарных ма-
рок, которые получили широкую из-
вестность в советское время и свобод-
но применялись многими отечествен-
ными предприятиями для маркировки 
продукции. Речь идет о таких товарных 
марках, как шоколад «Аленка», конфе-
ты «Ласточка», «Птичье молоко», ваф-
ли «Артек», пиво «Жигулевское», вод-
ка «Столичная», плавленые сырки «Ян-

тарь» и «Дружба», папиросы «Бело-
морканал», сигареты «Прима» и т. д.

Однако в правительстве реши-
ли, что подобная инициатива «огра-
ничивает права правообладате-
лей товарных знаков и не отвеча-
ет принципам разумной стабильно-
сти и последовательности правово-
го регулирования», а также «не учи-
тывает нормы международного за-
конодательства в сфере прав интел-
лектуальной собственности».

РБК

Печенье Sprinkles 
в кубе
Дизайнерское агентство 
США разработало упаков-
ку для печенья Sprinkles.

Коробка в форме куба пре-
вращается в сервировочный ло-
ток – надо только оторвать перфо-
рированную полоску в виде тесьмы, 
и печенье предстанет перед вами 

во всей красе в лотке. Преображе-
ние коробки – творческий поворот 
в жизни упаковки. Это празднично, 
изобретательно и практично.

Коробка Cookie Cube выполнена 
в фирменных цветах Sprinkles. В ней 
содержится шесть печений, каждое 
в индивидуальной упаковке. Продукт 
выходит на рынок этой осенью в мага-
зинах Sprinkles по всей стране.

Разработанная коробка воздей-
ствует на эмоции потребителя. В от-
личие от традиционно открываемой 
упаковки, эта коробка благодаря зе-
леной зубчатой полоске разделяется 
на две коробки. Таким образом, куб 
превращается в лоток с зубчатым кра-
ем, в котором размещается упакован-
ное печенье. Общий дизайн отталки-
вается от коробки, фокусируя внима-
ние на атмосфере общения, когда пе-
ченье делится между друзьями.

Unipack.ru

«Ореховый рожок» 
дополнил ассорти!
мент Группы ком!
паний «ГУД!ФУД»
Группа компаний «ГУД-ФУД» 
расширяет ассортимент кон-
дитерских изделий и пред-
ставляет вафельный де-
серт «Ореховый рожок».

Уникальность продукта со-
стоит в оригинальной рецептуре, 

не имеющей аналогов на россий-
ском рынке – это неповторимое со-
четание хрустящей сахарной ваф-
ли с изысканной начинкой из нату-
ральных дробленых орехов. Новый 
продукт сочетает в себе отменный 
вкус и необычную форму.

Ассортимент прод укции 
представлен двумя вкусами: «Оре-
ховый рожок с миндалем» – бар-
хатистый темный шоколад с ку-
сочками дробленого миндаля, по-
крытый хрустящей сахарной ваф-
лей, а также «Ореховый рожок 
с фундуком» – кремовая начинка 
с кусочками дробленого фундука, 
скрытая под хрустящим вафель-
ным рожком.

Продукт привлекает внима-
ние не только приятным вкусом, но 
и упаковкой. Каждый рожок упа-
кован в индивидуальный флоупак. 
Новинка представлена в весовом 
ассортименте и скоро появится на 
прилавках магазинов.

upakovano.ru
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На современном хлебопекарном рынке присутствует мно-
жество добавок, которые используются производителями 
для решения сырьевых и технологических задач: улучши-
тели, корректоры муки и хлебопекарные закваски. Послед-
ние представляют собой биологические «улучшители» 
хлеба, которые, на наш взгляд, являются одними из наибо-
лее перспективных на хлебопекарном рынке. Для того что-
бы понять их преимущества и функциональность, сделаем 
небольшое сравнение хлебопекарных заквасок с улучшите-
лями и корректорами.

Функциональные закваски 
AiBiТМ с «чистой» этикеткой – 
шаг в будущее!

Компания: ГК «Союзснаб»
Тел.: +7 (495) 937-87-72
www.ssnab.ru

С помощью грамотного соче-
тания нескольких видов 
производственно-ценных микро-
организмов можно не только при-
дать хлебным изделиям ори-
гинальный вкус и аромат, но 
и решить микробиологические 
и технологические проблемы.

Улучшители и корректоры муки в за-
висимости от своего функционала могут 
содержать различные компоненты (ком-
плекс солей пропионовой и молочной 
кислот, энзимы, ароматические кислоты 
и т. п.), но их общей особенностью является 
наличие в составе «условно химических» 
элементов, которые в связи с вступлением 
в силу нового Технического регламента Та-
моженного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части ее маркировки» необхо-
димо прописывать на этикетке.

Такая ситуация рождает конфликт ин-
тересов: потребитель требует «чистую» 
этикетку, а качество используемого сы-
рья и технологическое оборудование вы-
нуждают производителей использовать 
улучшители, эмульгаторы и консерван-
ты. Для разрешения данного конфлик-
та специалисты ГК «СОЮЗСНАБ» пред-
лагают использовать натуральные до-
бавки, которые будут нуждаться только 
в одной маркировке на этикетке: «заква-
ска». Это, безусловно, положительно ска-
жется на потребительском спросе и при 
этом позволит производителям решить 
актуальные технологические задачи, 
в числе которых не только комплексное 

улучшение характеристик хлеба при вы-
печке и получение интересных вкусовых 
вариаций, но и обеспечение «чистоты» 
этикетки.

Обзор хлебопекарных заквасок
Несмотря на кажущееся многообра-

зие хлебопекарных заквасок на рынке, 
все культуры условно можно разбить на 
три принципиально отличные друг от 
друга группы:
1. Сухие закваски на основе чистых куль-

тур молочнокислых бактерий и дрож-
жей, так называемые стартовые культу-
ры для приготовления закваски.

2. Жидкие или сухие инактивированные 
закваски на основе муки и/или зерна, 
ферментированные молочнокислыми 
микроорганизмами и дрожжами.

3. Жидкие или сухие активные закваски 
на основе муки и/или зерна, ферменти-
рованные молочнокислыми микроорга-
низмами и дрожжами.

Стартовые культуры
Представляют собой чистые бактери-

альные концентраты, с помощью кото-
рых можно приготовить хлебную заква-
ску. Преимущества таких стартеров за-
ключаются в длительном сроке годно-
сти самого ингредиента (до двух лет), 
возможности ведения направленного 
молочнокислого и спиртового броже-
ния теста и получения желаемого устой-
чивого результата в виде ароматного хле-
ба или отсутствия «картофельной болез-
ни», в зависимости от функционала куль-
тур. Несмотря на объективные преиму-
щества данного вида заквасок, они име-
ют и ряд существенных недостатков: до-
роговизна самого ингредиента, необхо-
димость «разбраживания» стартера в те-
чение продолжительного времени, по-
скольку бактериям необходимо время на 
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восстановление из сухой формы, адапта-
цию к новым условиям обитания – муч-
ной среде.

Инактивированные закваски
Имеют в своей основе уже сброженные 

микроорганизмами муку и/или зерно, но 
микроорганизмы инактивированы в це-
лях продления срока годности ингреди-
ента (до двух лет). Такая мука может быть 
дополнена различными вкусовыми и кор-
ректирующими веществами типа солода, 
аскорбиновой и других кислот. Сама по 
себе сброженная мука является сильней-
шим вкусовым агентом, однако ее функ-
ции этим не ограничиваются. Перерабо-
танная микроорганизмами мука являет-
ся прекрасным источником питания для 
развития «правильной» молочнокислой 
и дрожжевой микрофлоры во время бро-
жения теста. Наряду с такими преимуще-
ствами и эта группа заквасок имеет свои 
недостатки, главный из которых – невос-
производимость закваски. Ее можно ис-
пользовать только один раз. Содержание 
микрофлоры в такой закваске можно рас-
ценивать как остаточное, поэтому воспро-
извести их работу – дело трудное и непо-
сильное для экономного производителя 
хлебной продукции.

Активные закваски
Истинные активные хлебопекарные за-

кваски. Закваски в том виде, как их пони-
мают и воспринимают сами производи-
тели хлеба.

Жидкие (густые) формы таких заква-
сок представляют собой сброженную му-
ку с высоким содержанием активных ми-
кроорганизмов. В силу того, что бактерии 
в закваске находятся в активной фазе ро-
ста и требуют обновления, срок их год-
ности довольно мал (от нескольких дней 
до двух недель). Именно поэтому данный 
формат заквасок практически не пред-
ставлен на российском рынке.

Сухие (полусухие) формы хлебопекар-
ных заквасок являются наиболее инте-
ресными для рынка продуктами. Они 
прекрасно совмещают в себе преимуще-
ства первых двух групп хлебопекарных 
заквасок:
1. За счет высокого содержания 

производственно-ценных штаммов ми-
кроорганизмов в составе обеспечивают 
направленный молочнокислый и/или 
спиртовой процесс в тесте, исключая воз-
можные пороки вкуса и структуры хлеб-
ного мякиша, придавая благородные вку-
совые оттенки продукту и выравнивая 
пористость изделия. Некоторые заква-
ски имеют иной функционал, например 

Существует конфликт интересов: покупатель требует 
«чистую» этикетку, а качество используемого сырья и тех-
нологическое оборудование вынуждают производителей 
использовать улучшители, эмульгаторы и консерванты. 

защищают от развития «картофельной 
болезни», причем они способны прояв-
лять необходимые свойства направлен-
но, быстро и эффективно.

2. Имеют короткий период разбражива-
ния и возможность прямого (непосред-
ственного) использования в выпечке (не 
требуют адаптации и восстановления).

3. Содержат в себе все ценные элементы, 
стимулирующие работу нужной микро-
флоры в тесте.

4. Обладают воспроизводимостью (их 
можно успешно использовать в переса-
дочном цикле не менее 1 месяца).

мышленности, современное производ-
ственное оборудование и отличная ана-
литическая оснащенность исследователь-
ских центров позволяют компании опе-
ративно реагировать на изменения ры-
ночной ситуации и следовать мировым 
тенденциям.

В IV квартале 2013 года специалисты 
ГК «СОЮЗСНАБ» приступили к разработ-
ке перспективной серии полусухих хлебо-
пекарных заквасок торговой марки AiBi.

В основе заквасок – молочнокислые ми-
кроорганизмы, известные своими уникаль-
ными способностями кислотонакопления, 

5. Имеют довольно продолжительный 
срок годности, достаточный для достав-
ки даже в самые дальние регионы.

6. Обеспечивают «чистую» этикетку лю-
бому хлебному изделию!
Таким образом, светлое будущее хле-

бопекарной промышленности видится 
именно в применении сухих (полусу-
хих) активных форм хлебопекарных за-
квасок как наиболее соответствующих 
современным веяниям пищевой про-
мышленности в целом.

Разработки ГК «СОЮЗСНАБ» 
в области создания активных 
хлебопекарных заквасок
Многолетний опыт ГК «СОЮЗСНАБ» 

в разработке и продвижении заквасок 
для различных отраслей пищевой про-

проявления антагонистических свойств ко 
многим группам нежелательных микроор-
ганизмов, продуцирования экзополисаха-
ридов, ароматических, газообразных и дру-
гих ценных для теста веществ. С помощью 
грамотного сочетания (симбиоза) несколь-
ких видов производственно-ценных ми-
кроорганизмов можно не только прида-
вать хлебным изделиям оригинальный 
вкус и аромат, но и решать более серьезные 
проблемы микробиологического и техно-
логического характера.

Таким образом, новейшая серия хлебо-
пекарных заквасок AiBi, по мнению специ-
алистов ГК «СОЮЗСНАБ», будет представ-
лять собой самые современные, экологич-
ные и безопасные добавки для решения 
сырьевых и технологических проблем 
производителей хлебной продукции. 
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ЦВК «ЭКСПОЦЕНТР»

МОСКВА

Павильон №2

www.modernbakery-moscow.com

Modern Bakery Moscow 2015
Ведущая международная 
специализированная выставка для 
хлебопекарного и кондитерского рынка 
России и стран ближнего зарубежья

22–24  2015апреля                                            г.

С 22 по 24 апреля 2015 года в москов-
ском ЦВК «Экспоцентр» в 21-й раз прой-
дет выставка Modern Bakery Moscow, ко-
торая снова продемонстрирует новейшее 
оборудование и ингредиенты для хлебо-
пекарной и кондитерской отраслей.

Modern Bakery Moscow уже много лет 
является важнейшей информационной 
и коммуникационной платформой для 
российских предприятий хлебопекар-
ной и кондитерской отраслей, ведь это 
единственная выставка на территории 
России и стран СНГ, на которой пред-
ставлен весь спектр оборудования и ин-
гредиентов для изготовления хлебобу-
лочных и кондитерских изделий. В рам-
ках мероприятия на стендах традици-
онно демонстрируются: оборудование 
для выпечки, лабораторные и измери-
тельные приборы, холодильная техни-
ка и кондиционеры, упаковка, оборудо-
вание для производства фастфуда, мо-
роженого, макаронных изделий и пиц-
цы, оснащение кафе и магазинов, сбыт 
и продажи, оптимизация процессов 
и многое другое.

«Эта выставка является местом встре-
чи представителей всех предприятий 

отрасли – от небольших ремесленных 
предприятий до крупных хлебопекар-
ных компаний и изготовителей, а так-
же сервисных и торговых фирм», – го-
ворит Вольфганг Марцин, председатель 
правления компании Messe Frankfurt.

Подготовка к выставке 2015 года идет 
полным ходом. На сегодняшний день 
продано более 80% выставочной экспо-
зиции. Свое участие подтвердили та-
кие лидеры рынка, как «Бюлер АГ», 
«Фаворит Техно», «Торговый Дизайн», 
Rademaker, «Русская Трапеза», Pansystem, 
«Пакет-Сервис», «Новакарт», ТОПП, 
Konig Maschinen GmbH, «Восход», СЭМЗ, 
Revent, Rondo Rus, Miwe Michael Wenz 
GmbH, «Саф-Нева», Kornfeil, Technopool, 
Fazer, Jac, Leipurien Tukku и другие круп-
ные игроки отрасли.

Италия, Турция, Швеция, Испания, 
Португалия, Чехия, Австрия, Фран-
ция и многие другие государства при-
соединились к странам – участницам 
Modern Bakery Moscow 2015. Помимо 
индивидуальных участников, на вы-
ставке по традиции будет представ-
лен Объединенный немецкий стенд, 
в рамках которого ведущие произво-

Modern Bakery 
Moscow 2015

дители продемонстрируют свою но-
вейшую продукцию.

Ежегодно выставку сопровождает об-
ширная деловая программа, включаю-
щая мастер-классы, семинары и конкур-
сы. Конкурс кондитерского искусства 
с участием профессиональных кондите-
ров всего мира, впервые проведенный 
в 2014 году, станет частью деловой про-
граммы выставки в 2015-м. Также впер-
вые в рамках 20-й выставки был прове-
ден семинар «Пекарня XXI века: Развитие 
концепта и бизнеса», на котором рассма-
тривались особенности открытия мини-
пекарни, создания концепций кафе-
пекарен в сетевых и несетевых торговых 
точках. Этот семинар будет проводиться 
и на выставке 2015 года.

Выставка Modern Bakery Moscow на 
протяжении своей 20-летней истории 
развивает новые направления в отрас-
ли и делает акценты на новейшие тех-
нологии. Так, к примеру, тесное сотруд-
ничество с Союзом мороженщиков Рос-
сии, начало которому было положено 
на выставке в 2014 году, будет расшире-
но в рамках Modern Bakery Moscow 2015. 
«Основной продукт – хлеб – остается не-
изменным и по сей день, однако обсто-
ятельства вокруг хлебопечения изме-
нились. Мы принимаем эти измене-
ния во внимание и формулируем при 
этом устойчивую концепцию для буду-
щего», – поясняет Бернд Д. Фихтнер, ди-
ректор OWP Ost-West-Partner GmbH.

С июля 2014 года две немецкие компа-
нии с многолетним опытом проведения 
специализированных выставок в Рос-
сии – OWP Ost-West-Partner GmbH и Messe 
Frankfurt Rus – объединили свои усилия 
по организации выставки Modern Bakery 
Moscow. Такая совместная работа долж-
на благоприятно отразиться на развитии 
выставки как платформы для междуна-
родного сотрудничества. 
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Современные хлебопекарные 
и кондитерские технологии 
со всего мира
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