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слово редактора

Чем можно заменить рыбную муку

Главной темой этого выпуска «Рыбной сферы» мы не случай-
но выбрали рыбные корма. Количество рыбы, произведенной 
российскими предприятиями аквакультуры, растет с каждым 
годом. Соответственно, увеличивается и потребность в кормах 
для рыбы, главный компонент которых – рыбная мука. Не са-
мый дешевый, а главное – с каждым годом все более дефицит-
ный ингредиент. Вот уже несколько лет ученые ищут замену 
рыбной муке. И одной из предложенных альтернатив является 
соя и продукты ее переработки.

Для того чтобы более детально познакомить наших читате-
лей с возможностями применения сои в аквакультуре, Изда-
тельский дом «СФЕРА» приглашает вас посетить первую в Рос-
сии конференцию с мировым именем – «World Soy – Feeds. Ми-
ровая Соя – Корма». Она пройдет 3–6 июня в «Сокос Отель Palace 
Bridge» в Санкт-Петербурге, в разгар белых ночей.

В числе спикеров такие авторитетные эксперты, как д-р Иани 
Адриан Чихайя, консультант USSEC, исполнительный директор 
Румынской ассоциации производителей комбикормов; профес-
сор Гонзало Гонзалез Матеос, консультант USSEC, Мадридский 
политехнический университет (Испания); Сергей Соколовский, 
исполнительный директор ГК «Содружество»; Виктор Лищен-
ко, доктор экономических наук, профессор, директор Центра 
международного агробизнеса и продовольственной безопасно-
сти Высшей школы корпоративного управления (ВШКУ), Россий-
ской академии народного хозяйства и государственной службы 
при Президенте РФ (РАНХиГС).

Поскольку конференция проходит в самое живописное пе-
тербургское время, период белых ночей, в заключение дело-
вой программы мы предложим гостям традиционное развле-
чение – катание по Неве под разведенными мостами на прогу-
лочном теплоходе, совмещенное с дружеским ужином и бесцен-
ным общением.

Наша команда готова сделать все возможное для приятного 
и продуктивного пребывания в Санкт-Петербурге!

Узнать более подробную информацию о конференции и запол-
нить заявку на участие можно на сайте www. soya2015.sfera.fm.

Редактор журнала «Рыбная сфера»
Елена Максимова
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За время роста до то-
варного  размера  ры -
ба проходит несколько 
стадий «взросления», 
на каждой из которых 
у нее особые возмож-
ности и предпочтения 
в питании. 

Проблема выбора сба-
лансированного корма 
актуальна для предприя-
тий, выращивающих хищ-
ные виды рыб, в частно-
сти семейств лососевых 
и осетровых.

Аквакультура, то есть искусствен-
ное выращивание рыбы, – одно из стра-
тегических направлений российского 
агропромышленного комплекса: запа-
сы рыбы естественного вылова с каж-
дым годом уменьшаются, а цены на нее 
растут пропорционально курсу валют и 
увеличению спроса. Поэтому рыба, вы-
ращенная искусственно, позволяет не 
только удовлетворить спрос на данную 
продукцию, но и сдерживать рост цен 
на нее.

Однако рацион выращиваемой 
предприятиями аквакультуры рыбы 
в большинстве случаев отличается от 
рациона рыбы естественного вылова. 
Особенно проблема выбора сбаланси-
рованного корма актуальна для пред-
приятий, выращивающих хищные ви-
ды рыб, в частности семейств лососе-
вых и осетровых.

Развитие российской 
аквакультуры
В России рыбу рыбоводство с целью 

реализации товарной рыбы стало раз-
виваться с 70-х годов прошлого века. 
В то время основным направлением 
аквакультуры долгое время было пру-
довое рыбоводство. В конце 80-х – на-
чале 90-х индустриальное разведение 

ращивали в среднем всего 3,5 тыс. 
тонн форели ежегодно, то в позапро-
шлом и прошлом годах этой рыбы 
в России выращивали уже по 30 тыс. 
тонн в год. Выход на такие объемы 
стал возможен не только благодаря 
принятым Правительством решени-
ям, но и благодаря тому, что нашим 
предпринимателям стали доступны 
качественные корма для рыбы. Ведь 
если для рациона столовой раститель-
ноядной рыбы, такой как, например, 
белый амур и толстолобик, подходит 
обычное фуражное зерно и продук-
ты его переработки, то хищную рыбу 
ценных пород необходимо кормить 
сбалансированным по составу белка, 
жиров и витаминов.

Виды кормов
Период роста большинства объек-

тов рыбоводства – несколько лет. Как 
правило, 2–3 года. За время роста до 
товарного размера рыба проходит не-
сколько стадий «взросления», на каж-
дой из которых у нее особые возмож-
ности и предпочтения в питании. 
А, соответственно, и корм в разные пе-
риоды жизни рыбе необхдим разный.

Для выращивания малька использу-
ются стартовые корма. В их состав до-
бавляется крилевая мука, которая из-
готавливается из мелких рачков. Она 
является источником высококаче-
ственного белка и аминокислот. Бла-
годаря включению в состав кормов 
крилевой муки улучшаются их вкусо-
вые качества, а также корма обогаща-
ются натуральным пигментом, фосфо-
липидами, хитозаном, микроэлемен-
тами. Кормление рыб кормом с кри-
левой мукой позволяет улучшить 
процесс осморегуляции, что особен-
но важно для лосося в период смол-
тификации. Кроме того, данный ком-
понент повышает устойчивость рыб 
к заболеваниям (таким как бактери-
альное гниение плавников и другим 
кожным болезням). Таким образом, 

рыбы находилось в зачаточном состо-
янии и осуществлялось в основном 
в водоемах-охладителях.

До 1990 года российские рыбоводы, 
по словам председателя Ассоциации 
«Росрыбхоз» Василия Глущенко, вы-
ращивали в год от 6 до 8 тыс. тонн 
товарной рыбы. В период с 1990 по 
1999 год объемы упали в четыре раза.

Решения, принятые Правитель-
ством Российской Федерации, Мини-
стерством сельского хозяйства РФ, по-
зволили стабилизировать положение 
в отрасли и с 1999 года выйти на по-
ложительную динамику роста продук-
ции аквакультуры. В итоге прирост 
производства продукции аквакульту-
ры за период стабилизации ежегод-
но составлял 10–15%. В 2014 году, по 
словам Василия Глущенко, российски-
ми рыбоводами было выращено око-
ло 160 тыс. тонн товарной рыбы (на 
3% больше, чем в позапрошлом году) 
и 30 тыс. тонн посадочного материала.

Важно отметить, что такой рост 
объемов произошел в том числе из-
за увеличения объемов выращива-
ния ценных, в частности лососевых, 
видов рыб. Так, по оценкам «Росрыб-
хоза», если до 1999 года отечествен-
ные предприятия аквакультуры вы-
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Рацион выращиваемой предприятиями 
аквакультуры рыбы в большинстве случа-
ев отличается от рациона рыбы естествен-
ного вылова. Особенно проблема выбора 
сбалансированного корма актуальна для 
предприятий, выращивающих хищные 
виды рыб, в частности семейств лососевых 
и осетровых.
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крилевая мука значительно повыша-
ет эффективность стартовых кормов.

Для повышения устойчивости рыб 
к заболеваниям и различным стрес-
совым факторам ряд производителей 
в стартовые корма добавляют имму-
ностимулятор глюкан – вещество, по-
лучаемое из клеточных стенок пив-
ных дрожжей. Корм для смолта с глю-
каном позволяет повысить выживае-
мость малька.

Корма для молоди являются пере-
ходными от стартовых к продукцион-
ным. Они обладают улучшенными по 
сравнению с продукционными корма-
ми органолептическими свойствами, 
чтобы при переводе молоди осетро-
вых рыб со стартовых кормов не про-
исходило остановки в питании, и ры-
бы быстро адаптировались и в даль-
нейшем легко привыкали к продукци-
онным кормам.

Гранулы кормов для смолта и мо-
лоди гораздо мельче, чем для взрос-
лых рыб.

Кормам для рыб-производителей 
также стоит уделять особое внима-

вую рыбу неудобно хранить: нужен 
либо отдельный отсадник, либо вну-
шительные холодильные мощности.

Исходя из всех этих обстоятельств, 
сегодня большинство предприятий 
аквакультуры во всем мире выбира-
ют искусственные корма для рыб.

Лососевые виды рыб наиболее тре-
бовательны из традиционных объек-
тов аквакультуры к содержанию кис-
лорода в воде. При их выращивании 
этому фактору следует уделять осо-
бое внимание. Необходимо опера-
тивно корректировать суточный ра-
цион при колебаниях уровня кисло-
рода в водоеме или рыбоводных ем-
костях. При высоких плотностях по-
садки в садках, бассейнах технологи-
ческие ошибки и просчеты с подачей 
свежей воды сказываются на уровне 
кислорода. Следует также учитывать, 
что при активном питании интенсив-
ность потребления кислорода у ло-
сосевых рыб возрастает на 50–200%. 
Многими исследователями доказано, 
что даже кратковременные, но частые 
снижения уровня кислорода в рыбо-
водных емкостях отрицательно сказы-
ваются на влиянии корма на рост рыб.

Потребители привыкли к тому, что 
мясо лососевых рыб имеет характер-
ный розоватый оттенок различной 
степени интенсивности. Дикий ло-
сось получает и накапливает кароти-
ноидный краситель, содержащийся 
в мелких и крупных креветках, лоб-
стерах или крабах, в дикой природе, 
и таким образом мясо дикого лосося 
приобретает красновато-оранжевый 
цвет. Для того чтобы добиться необ-
ходимого цвета мяса рыбы при искус-
ственном выращивании, поставщики 
кормов добавляют в свою продукцию 
красители – натуральные или искус-
ственные. В их числе – астаксантин, 
окрашивающий мясо рыб в розовый 
цвет различной интенсивности. При-
чем количество пигмента, необходи-
мое для конкретной партии, зачастую 

ние, ведь именно от них будет в ито-
ге зависеть количество и качество 
малька.

Основу кормов этого вида составля-
ет рыбная мука. Также в их состав, как 
правило, входят пшеничный глютен 
и рыбий жир.

Выращивание лососевых рыб счи-
тается одним из наиболее перспек-
тивных направлений аквакультуры. 
И даже сейчас, несмотря на динамич-
ное развитие данного сегмента рыбо-
разведения, очень значительная часть 
лососевых в нашу страну поставляет-
ся из-за рубежа.

Многие предприятия, выращиваю-
щие лосося, говорят о том, что можно 
было бы нарастить объемы, имея соб-
ственные предприятия, занимающи-
еся разведением малька. Сейчас поч-
ти весь посадочный материал в наши 
хозяйства поставляется из-за рубежа.

Корма для выращивания лососе-
вых рыб, к слову, наши рыбоводы то-
же предпочитают закупать иностран-
ные. По их словам, они дешевле и ка-
чественнее российских.

Спектр питания лососевых рыб 
в естественных условиях довольно 
широк и включает зоопланктон, ли-
чинок различных насекомых. Также 
в рацион  данного вида входят мол-
люски и мелкая рыба. Некоторые ры-
боводные хозяйства, причем не только 
в России, практиковали кормление ло-
сосевых естественными кормами. Од-
нако, согласно исследованиям жур-
нала Nature, для того чтобы произве-
сти 1 фунт (около 450 граммов) товар-
ного лосося, необходимо более трех 
фунтов дикой рыбы – такой как ан-
чоусы, сельдь, сардина, менхеден, ма-
крель. При таком расходе корма себе-
стоимость продукции на выходе силь-
но возрастает. Кроме того, цены в тече-
ние года на кормовую рыбу колеблют-
ся, соответственно, планируя годовой 
бюджет, очень сложно просчитать точ-
но расходы на корма. Наконец, кормо-

Лососевые виды рыб наи-
более требовательны из 
традиционных объектов 
аквакультуры к содержа-
нию кислорода в воде. 

Дикий лосось получает и накапливает ка-
ротиноидный краситель, содержащий-
ся в мелких и крупных креветках, лобсте-
рах или крабах, в дикой природе, и та-
ким образом мясо дикого лосося приоб-
ретает красновато-оранжевый цвет

Спектр питания лососе-
вых рыб в естественных 
условиях довольно ши-
рок и включает зоопланк-
тон, личинок различных 
насекомых. 
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рованных кормов на 75% уменьшается 
количество пыли, попадающей в воду 
при кормлении рыбы, и снижается за-
грязнение воды. Кроме того, экструди-
рованные корма не размокают в тече-
ние 24 часов пребывания в воде. Водо-
стойкость же гранулированных кор-
мов не превышает четырех часов.

Также специалисты отмечают, что 
корма в экструдированном виде бо-
лее эффективно усваиваются рыбой, 
при их использовании можно полу-
чить низкие кормовые коэффициен-
ты. Например, при выращивании ра-
дужной форели на экструдированных 
кормах можно получить кормовые ко-
эффициенты в пределах 0,6–0,8, тогда 
как на гранулированных кормах ниж-
ний предел кормовых коэффициентов 
составляет 1,2–1,4.

Соя в кормах для рыб
Зарубежные рыбоводческие пред-

приятия для кормления рыб часто ис-
пользуют сою и продукты ее перера-
ботки. Соя богата белком, кислотами 
Омега-3 и ненасыщенными жирами. 
Некоторые специалисты считают, что 
данные компоненты могут, в зависи-
мости от ряда факторов, на 30, а то и 
на 50% заменить те же питательные 
вещества животного происхождения. 
При этом соя гораздо дешевле рыбных 
кормов из такого традиционного для 
данной продукции сырья, как рыбий 
жир, рыбная мука и т. д.

Для удешевления себестоимости ко-
нечной продукции ряд иностранных 
рыбоводческих предприятий исполь-
зует корма с добавлением таких про-
дуктов переработки сои, как соевый 
шрот и соевый белковый концентрат.

Российские же компании, занима-
ющиеся выращиванием рыбы, пока 
в большинстве своем настороженно от-
носятся к сое и продуктам ее переработ-
ки. В то же время ряд птицефабрик в на-
шей стране уже активно использует сое-
вый шрот в качестве кормовой добавки 
и получает хорошие результаты.

Зарубежные рыбовод-
ческие предприятия для 
кормления рыб часто ис-
пользуют сою и продукты 
ее переработки.

Российские  компании, за-
нимающиеся выращива-
нием рыбы, пока в боль-
шинстве своем насторо-
женно относятся к сое 
и продуктам ее перера-
ботки. 

производители корма рассчитывают 
исходя из сроков получения товар-
ной продукции в условиях хозяйства.

Технологии 
производства кормов
Сейчас на рынке можно встретить 

два основных вида кормов – гранули-
рованные и экструдированные. Пер-
вые получают путем смешивания 
компонентов корма со связующим ве-
ществом и изготовления гранул из по-
лученной массы.

Экструдированные корма изготав-
ливаются на специальном оборудова-
нии – в экструдерах путем продавли-
вания кормовой смеси посредством па-
ра через формующие отверстия. Кор-
ма, изготовленные данным способом, 
имеют пористую внутреннюю тексту-
ру. В результате воздействия давления 
и температуры в обрабатываемом мате-
риале происходит денатурация белка, 
а также полная стерилизация корма.

Гранулированные корма, как прави-
ло, стоят несколько дешевле, чем экс-
трудированные, однако у последних 
есть ряд существенных преимуществ.

Частицы экструдированных кормов 
являются более прочными, чем части-
цы гранулированных кормов, поэтому 
крошимость и отсев кормов данного 
вида составляет менее 1%, а для грану-
лированных кормов – от 5 до 8%, в не-
которых случаях – до 10%. Таким об-
разом, при использовании экструди-

Для удешевления себестоимости ко-
нечной продукции ряд иностранных ры-
боводческих предприятий исполь-
зует корма с добавлением таких про-
дуктов переработки сои, как соевый 
шрот и соевый белковый концентрат

Перспективы рынка 
рыбных кормов
В целом в товарном рыбоводстве на-

шей страны используется около 450 тыс. 
тонн кормов. Если для выращивания 
карповых применяется зерно или кор-
ма из отходов зернопроизводства, ко-
торые изготавливаются в России, то 
для лососевых и осетровых рыб сегод-
ня большинство кормов закупается за 
рубежом. Российской же продукции до-
стойного качества по оптимальным це-
нам крайне мало. Эксперты отмечают, 
что главные причины тому – дефицит 
рыбной муки и российских витаминно-
минеральных добавок.

В 2013 году из Финляндии, Норве-
гии и других стран, по данным пор-
тала FishNews, в Россию было завезено 
около 35 тыс. тонн форелевых кормов.

Участники рынка уверены, что для 
увеличения производства кормов не-
обходимо строить новые предприя-
тия и проводить модернизацию дей-
ствующих линий. Для успеха также 
важно объединение бизнеса с про-
фильными российскими научно-
исследовательскими институтами 
для разработки и доработки рецеп-
тур и технологий производства. 

А качественные корма отрасли необ-
ходимы. Минсельхозом 16 января теку-
щего года утверждена отраслевая про-
грамма «Развитие товарной аквакуль-
туры (товарного рыбоводства) в Россий-
ской Федерации на 2015–2020 годы». 
В документах предполагается увеличе-
ние объема производства аквакультуры 
до 315 тыс. тонн к 2020 году, а рыбопоса-
дочного материала – до 38,7 тыс. тонн. 
Таким образом, через несколько лет по-
требность в кормах у наших рыбоводов 
практически утроится. А значит, им, ве-
роятно, понадобятся новые конкуренто-
способные поставщики. И многие пред-
приятия аквакультуры предпочтут ра-
ботать со своими соотечественниками. 
При условии, что качество продукции 
у них будет на высоком уровне, а цены – 
приемлимыми.
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Мнение эксперта

Александр Литов, 
начальник отдела продаж рыбных 
кормов ООО «Техкорм»

ные корма, в частности выращивание ло-
сосевых и осетровых видов рыб, – срав-
нительно новые направления бизнеса. 
Соответственно, и в производстве рыб-
ных кормов знания и опыта у нас гораз-
до меньше, чем у зарубежных специали-
стов. Европейские компании вкладыва-
ют ежегодно миллионы евро в разработ-
ки новых технологий и изучение сырья 
для изготовления кормов.

И эти компании российским произво-
дителям кормов догнать очень тяжело. 
Это было бы возможно сделать, если бы 
крупнейшие российские предприятия 
аквакультуры скооперировались с круп-
ным европейским производителем кор-
ма, у которого наши специалисты могли 
бы перенять опыт.

Но сделать качественный корм – это 
мало. Важно, чтобы и цена на него была 
конкурентоспособной, иначе спросом он 
пользоваться не будет.

– Сейчас большой популярностью 
у рыбоводов пользуются экструдиро-
ванные корма. Можно ли сказать, что 
они полностью вытеснили гранулиро-
ванные?

– Большинство рыбоводов ушли от ис-
пользования гранулированных кормов. 
Их применяют в ряде хозяйств, выра-
щивающих карповых. А вот для корм-
ления лососевых и осетровых видов ис-
пользуются экструдированные корма. 
Они лучше перевариваются и усваива-
ются, так как в них протеин в более до-
ступной форме.

– Могут ли у производителей рыбных 
кормов возникнуть сложности с разра-
боткой рецептуры для какого-либо ви-
да товарной рыбы?

– У мировых производителей кормов 
наработана большая база. Хорошо изуче-
но более 60 видов рыб, для которых соз-
даны различные рецептуры кормов.

– Появились ли на глобальном рынке 
ингредиентов для производства кормов 
такие, которые позволяют снизить се-

О том, как обстоит ситуация на 
рынке кормов, о тенденциях, постав-
щиках, а также о российском опыте 
в данной отрасли рассказал Александр 
Литов, начальник отдела продаж рыб-
ных кормов ООО «Техкорм».

– Александр, расскажите, рыбные кор-
ма каких производителей по странам 
присутствуют на российском рынке се-
годня? Качество продукции поставщи-
ков из каких стран считается наилуч-
шим?

– В основном поставщики кормов – 
это предприятия, находящиеся в госу-
дарствах Евросоюза: Норвегии, Италии, 
Франции. Цены на продукцию у этих 
компаний практически одинаковы.

– Выбирая корма, на какие критерии 
ориентируются российские рыбоводы?

– Им важно соотношение цены и каче-
ства. За дешевым продуктом сейчас не го-
няются. Выбор качественных кормов для 
рыбы на рынке достаточно большой. Од-
нако вся продукция представлена ино-
странными производителями.

– А в нашей стране нет достойных из-
готовителей кормов?

– В нашей стране есть предприятия, из-
готавливающие рыбные корма, однако 
рыбоводы жалуются, что качество про-
дукции у них нестабильно. К тому же та-
кие показатели, как темпы роста и кор-
мовой коэффициент, у них гораздо хуже, 
чем у иностранных конкурентов.

– Что тормозит развитие производ-
ства рыбных кормов в России?

– Для нашей страны те сегменты аква-
культуры, для которых необходимы рыб-

бестоимость продукции, с одной сторо-
ны, и повысить ее качество – с другой? 
Расскажите о таких ингредиентах.

– Уже в течение 10 лет проводятся иссле-
дования по поиску альтернативы рыбной 
муки – основного компонента для про-
изводства рыбных кормов. Специалисты 
рыбного бизнеса понимают, что данно-
го сырья в мире становится все меньше, 
и ищут, чем его можно заменить. В том 
числе используется соя, различные белко-
вые концентраты растительного и живот-
ного (но не из рыбы) происхождения. В це-
лом сегодня известно около 40 видов сы-
рья, способного заменить рыбную муку.

Некоторые из заменителей рыбной му-
ки не ухудшают такие показатели рыбо-
водных хозяйств, как объемы выращен-
ной рыбы и ее качество. Однако альтер-
нативы рыбной муке, которая бы улуч-
шила озвученные показатели, пока нет. 
А вот по цене заменители значительно 
дешевле самой рыбной муки.

– Изменились ли в вашей компании 
цены на рыбные корма в последние ме-
сяцы?

– В евровом эквиваленте цены остались 
те же, что в конце прошлого года. Некото-
рые корма даже несколько подешевели.

Но в связи с тем, что евро подешевело 
по отношению к рублю, сейчас корма, 
предлагаемые нами, стоят значительно 
дешевле.

– На что вы бы советовали обратить 
внимание предприятиям аквакульту-
ры при поиске поставщика рыбного 
корма?

– Все крупные мировые производи-
тели с хорошей репутацией у рыбово-
дов находятся на слуху. И все же, выби-
рая поставщика, в первую очередь стоит 
обратить внимание на репутацию про-
изводителя, поинтересоваться у кол-
лег. Найдя несколько подходящих по-
ставщиков, стоит заказать у них проб-
ные партии. И конечно, один из важней-
ших критериев выбора – соотношение 
цены и качества. 

Cделать качественный 
корм – это мало. Важно, 
чтобы и цена на него бы-
ла конкурентоспособной, 
иначе спросом он пользо-
ваться не будет.

Уже в течение 10 лет про-
водятся исследования по 
поиску альтернативы рыб-
ной муки – основного ком-
понента для производства 
рыбных кормов. 
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компании / крупным планом

Дезис Смитс, 
президент Ассоциации 
латвийских 
рыбопереработчиков:

«Российские партнеры наших 
рыбопереработчиков боятся 
заключать долгосрочные кон-
тракты. В свою очередь лат-
вийские предприятия умень-
шили объемы выпускаемой 
продукции: теперь они изго-
тавливают тех же консервов 
ровно столько, сколько необ-
ходимо под заказ, – не рабо-
тают на склад».

Дезис Смитс, 
президент Ассоциации латвийских 
рыбопереработчиков

Елена МаксимоваГость: Беседовала:

Россия – перспективный рынок сбыта различных товаров для 
многих стран. В том числе для Латвии, которая поставля-
ет нам значительные объемы рыбной продукции. Однако сей-
час очень многие страны, работающие с Россией, испытыва-
ют некоторые трудности: кому-то не платят вовремя по 
контракту, у кого-то сокращаются объемы поставок в нашу 
страну. О том, как в текущей ситуации складываются от-
ношения у российских предпринимателей с латвийскими ры-
бопереработчиками, мы поговорили с президентом Ассоци-

ации латвийских рыбопереработчиков Дезисом Смитсом.

Трудности делают нас сильнее!

– Дезис, расскажите, измени-
лись ли за последние месяцы бизнес-
отношения с Россией латвийских ры-
бопереработчиков в плане объемов 
поставок? Что изменилось?

– Ощутимых изменений нет. Наши 
продукты, в частности шпроты, в Рос-
сии любят. К тому же данная продук-
ция относится к среднему и низко-
му ценовому сегменту, а следователь-
но, в кризис может быть востребован-
на. Поэтому своих российских клиен-
тов наши предприятия сохранили. Но 
проблемы все же появились. Главная 
из них – нестабильность валюты. При-
чем эта проблема ощущается не толь-
ко при работе с Россией, но и при по-
ставках в другие государства Таможен-
ного союза – Белоруссию и Казахстан.

Надеемся, что ситуация – как поли-
тическая, так и экономическая – ста-
билизируется. Ведь в Россию поставля-
ется 50% продукции латвийских рыбо-
переработчиков.

– Вы сказали, что надеетесь на из-
менение политической ситуации. 
Разве текущая мешает вести бизнес?

– Нынешняя политическая ситуа-
ция дает плохой фон для бизнеса. На-
пример, переписываясь с клиентом из 
России, их латвийские партнеры ста-
раются взвешивать каждое слово, бо-
ятся написать что-то лишнее и испор-
тить отношения.

С другой стороны, мы, представите-
ли бизнеса – как российские, так и лат-
вийские, – повлиять на сложившуюся 
ситуацию не можем. Остается только 
наблюдать, делать прогнозы и ждать.

– Чего ждать?
– В том числе стабилизации доллара 

и евро по отношению к рублю. Ведь 
в евро наши рыбопереработчики не 
поднимают цену на свою продукцию. 
В рублях же эта цена сильно выросла. 
И непонятно, как она будет менять-
ся в ближайшее время. Поэтому рос-
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сийские партнеры наших рыбопере-
работчиков боятся заключать долго-
срочные контракты. В свою очередь 
латвийские предприятия уменьшили 
объемы выпускаемой продукции: те-
перь они изготавливают тех же кон-
сервов ровно столько, сколько необ-
ходимо под заказ, – не работают на 
склад.

– В Латвии государство поддержи-
вает рыбопереработчиков? Каким 
образом?

– Да, в частности власти предоставля-
ют экспортную поддержку, которая за-
ключается в поиске клиентов и источ-
ников финансирования. 

Однако они могут оказать кратко-
временную помощь в трудной эконо-
мической ситуации. Например, пре-
доставить льготы по налогам, но, что-
бы иметь прочные позиции на рынке, 
представителям бизнеса в нашей стра-
не необходимо работать самостоятель-
но и рассчитывать на себя. Допустим, 
сейчас, когда поставки в Россию сокра-
тились, наши переработчики должны 
искать новые рынки сбыта, чтобы со-
хранить объемы поставок и прибыль.

– В какие страны, помимо России, 
латвийские рыбопереработчики по-
ставляют продукцию?

– В целом мы поставляем нашу про-
дукцию в 37 стран. В их числе – Дубай 

и Эмираты. Но объемы отгрузок в эти 
государства очень небольшие.

– А какой объем продукции вы про-
даете на внутреннем рынке?

– Латвия – это лишь 2% рынка сбыта, 
ведь сама по себе страна очень малень-
кая.

– Не секрет, что многие российские 
предприниматели сейчас испытыва-
ют серьезные трудности и создают 
их своим партнерам. Например, во-
время не платят по контракту. Что 
важнее в этой ситуации для игроков 
латвийского рынка рыбопереработ-
ки: получить свои деньги вовремя 
или пойти на уступки и сохранить 
клиента?

– Если у клиента нет денег, чтобы 
в срок оплатить поставку, то гово-
рить ему об обязательствах по кон-
тракту – не самый эффективный ход. 
Ведь у российских предпринимате-
лей с латвийскими рыбопереработ-
чиками давние партнерские отно-
шения, поэтому важнее всего сохра-
нить клиента. А для этого нужно ид-
ти на уступки.

А вообще это не первый кризис 
в России на нашей памяти. Вспом-
ним дефолт 1998 года. От него лат-
вийские рыбопереработчики дей-
ствительно сильно пострадали, и по 
сравнению с ним текущие сложности 
кажутся незначительными. В целом 
трудности только закаляют и делают 
нас сильнее. 
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«Это не первый кризис 
в России на нашей памяти. 
Вспомним дефолт 1998 года. 
От него латвийские рыбопе-
реработчики действитель-
но сильно пострадали, и по 
сравнению с ним текущие 
сложности кажутся незначи-
тельными. В целом трудно-
сти только закаляют и де-
лают нас сильнее».
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Рыбный 
рынок России: 
настоящее 
и будущее

По развитию рыбной отрасли в России экс-
перты рынка дают самые оптимистичные прог-
нозы, особенно в сравнении с другими продо-
вольственными отраслями. И считают, что, не-
смотря на трудности, отечественные участники 
рыбного рынка показали хорошие результаты 
как в минувшем году, так и в начале текущего.

Вылов
По данным аналитиков исследовательской 

компании «ГРИФОН-ЭКСПЕРТ», общий вылов 

Russian fish 
market, its present 
and future

Market analysts give the most optimistic 
forecasts on the development of fish industry 
in Russia, especially compared to other food 
industry branches. They think that despite all 
difficulties national fish market players showed 
good results both last year and in the beginning 
of this year.

Yield
According to the data from GRYPHON-EXPERT 

research company analysts, the total fish yield 
and other aquatic resources production last year 
corresponded with the forecast data though was 
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Снижение общего объ-
ема вылова в 2014 году 
по большей части связа-
но с промысловыми об-
становками в Дальне-
восточном и Северном 
бассейнах, вылов рыбы 
и водных биоресурсов 
в которых снизился на 3,9 
и 5,7% соответственно.
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рыбы и добычи других водных ресурсов в ми-
нувшем году соответствовал прогнозным дан-
ным, хотя и был ниже уровня предыдущего го-
да на 2,2%. По данным «Федерального агент-
ства по рыболовству», общий вылов всех рос-
сийских пользователей на 30 декабря 2014 го-
ду составил 4039,4 тыс. тонн.

Снижение общего объема вылова в 2014 го-
ду по большей части связано с промысловы-
ми обстановками в Дальневосточном и Север-
ном бассейнах, вылов рыбы и водных биоре-
сурсов в которых снизился на 3,9 и 5,7% соот-
ветственно.

В Дальневосточном бассейне более 50% уло-
ва приходится на минтай. В прошлом году до-
быча составила 1506,8 тыс. тонн, что почти на 
50 тыс. тонн меньше, чем в 2013 году.

В Северном бассейне более 70% приходится 
на добычу трески. В 2014 году ее вылов соста-
вил 433 тыс. тонн, что на 6 тыс. тонн больше, 
чем в 2013-м. Но в текущем году были снижены 
квоты по вылову на пикшу и мойву. В резуль-
тате добыча пикши составила 78,3 тыс. тонн, 
что на 4,9 тыс. тонн меньше предыдущего года. 
Объем вылова мойвы составил 25,7 тыс. тонн, 
что на 35 тыс. тонн меньше 2013 года.

Первые результаты 
эмбарго
Одно из событий, которое напрямую косну-

лось игроков рыбного рынка в прошлом го-
ду, – введение ограничений на импорт из ря-
да стран. В результате введенного эмбарго на 
импорт рыбы, по предварительным данным 
Росстата за 11 месяцев 2014 года, общий объ-
ем импорта рыбной продукции на отечествен-
ный рынок снизился на 9% по сравнению с ана-
логичным периодом прошлого года, объем экс-
портных поставок рыбы, рыбопродуктов и мо-
репродуктов за пределы России также умень-
шился на 12,3%.

Аналитики компании «ГРИФОН-ЭКСПЕРТ» 
отмечают, что сокращение объемов импор-
та главным образом произошло за счет сем-
ги и форели: объем поставок этой рыбы в све-
жем, охлажденном и мороженом виде умень-
шился на 24,3%, до 137 тыс. тонн. Также снизи-
лись поставки мороженой скумбрии на 8,3%, 
до 89,7 тыс. тонн.

Снижение экспорта рыбной продукции в ян-
варе – ноябре 2014 года происходило за счет 
мороженой рыбы. Объем поставок мороже-
ной рыбы за 11 месяцев уменьшился на 16,1%, 
до 1 млн 320,5 тыс. тонн. Также уменьшился 
объем поставок готовой и консервированной 
рыбной продукции на 7,1%, до 19,6 тыс. тонн.

По данным комиссии РСПП по рыбному хо-
зяйству и аквакультуре, доля рыбопродукции, 
запрещенной до 7 августа 2015 года к ввозу 
в РФ, составляла 15% от объема внутреннего 
рынка Российской Федерации и доминировала 
в нескольких сегментах рыбного рынка: в сег-

2.2% behind the previous-year value. According 
to the data from Federal Fishery Agency, the total 
yield from all Russian participants on December 
30th, 2014, was 4,039 thousand tons.

The decrease in total yield volume in 2014 
took place mostly due to the fishing situation 
in the Far East and North basins, where fish and 
aquatic resources yield has fallen by 3.9% and 
5.7% correspondingly.

In the Far East basin, more than 50% of yield 
belongs to pollock. Last year, its yield has 
reached 1506.8 thousand tons, which is almost 
50 thousand tons less than in 2013.

In the North basin, more than 70% of yield 
belongs to cod. In 2014, its yield has reached 
433 thousand tons, which is 6 thousand tons up 
the 2013 level. But this year, the fishing quotas 
for haddock and capelin. As a result, haddock 
yield volume has reached 78.3 thousand tons, 
which is 4.9 thousand tons below the previous 
year level. Capelin yield volume has reached 25.7 
thousand tons, which is 35 thousand tons below 
the 2013 level.

Embargo's first results
One of the events having touched fish market 

players last year is the implementation of 
imports limitations from a number of countries. 
As a result of implemented embargo, according 

Аналитики 
компании 
«ГРИФОН-
ЭКСПЕРТ» 
отмечают, 
что сокра-
щение объ-
емов им-
порта 
главным 
образом 
произошло 
за счет 
семги и фо-
рели: объем 
поставок 
этой рыбы 
в свежем, 
охлажден-
ном и моро-
женом виде 
уменьшил-
ся на 24,3%, 
до 137 тыс. 
тонн. 
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менте охлажденной рыбы – 60%, в сегменте 
продовольственного сырья для производства 
продукции из сельди и скумбрии – 45, в сег-
менте креветок – около 50, в сегменте моро-
женной мойвы – свыше 50, в сегменте минтае-
вого сурими – свыше 70%.

Динамика цен
Цены на рыбу, а соответственно, рыбную про-

дукцию за минувший год сильно выросли. Так, 
по сравнению с февралем 2014 года, по данным 
портала agroperspectiva.com, цена на рыбу жи-
вую и охлажденную увеличилась на 22,3%, или 
на 29,48 руб./кг. В январе средняя цена на дан-
ную товарную категорию составляла 155,8 руб./
кг. А в феврале рыбу живую и охлажденную 
в нашей стране продавали в среднем уже по 
161,87 руб./кг, что на 6,05 руб./кг больше, чем 
месяц назад.

В то же время некоторые рыбопереработчи-
ки снижают цены на готовую продукцию. Так, 
7 апреля текущего года компания «Русское мо-
ре» объявила об очередном понижении цен на 
широкий ассортимент своей продукции под 
популярными торговыми марками «Русское 
море» и «Санта Бремор». Данная мера косну-
лась наиболее востребованных у российского 
потребителя видов продукции из сельди, мор-
ской капусты, крабовых палочек и др. в диапа-

to Rosstat's preliminary data from January to 
November 2014, the total fish products imports 
volume to Russian market has fallen by 9% 
compared to the similar last-year period. The 
volume of fish exports supply outside Russia has 
also fallen – by 12.3%.

GRYPHON-EXPERT's analysts notice that the 
decrease in imports volume has mostly taken 
place due to salmon and trout. The supply volume 
for such fi sh species sold fresh, chilled and frozen 
has fallen by 24,3% reaching 137 thousand tons. 
Frozen mackerel supply volumes have also fallen 
by 8.3% reaching 89.7 thousand tons.

The decrease in fish products exports from 
January to November 2014 took place due to 
frozen fish. The volume of frozen fish supply 
has decreased by 16.1% in 11 months, reaching 
1,320.5 thousand tons. Ready-made and canned 
fish products supply volume has also fallen by 
7.1%, reaching 19.6 thousand tons.

According to the data from Russian Union 
of Industrialists and Entrepreneurs's Fishing 
and Aquaculture Commission, the share of fish 
products banned to imports to Russia until 
August 7th, 2015, was 15% of Russia's domestic 
market and dominated in several fish market 
branches: 60% in the chilled fish branch, 45% in 
the branch of manufacturing raw materials for 
mackerel and herring, 50% in the shrimp branch, 
more than 50% in the frozen capelin branch, 
more than 70% in the pollock surimi branch.

Price dynamics
Prices for f ish and, as a result ,  for f ish 

production have grown signif icantly during 
the last year. Thus, according to the data from 
agroperspectiva.com web portal, prices for live 
weight and chilled fish have grown by 22.3%, or 
29.48 rubles per kilo compared to February 2014. 
In January, the average price for such goods 
category was 155.8% per kilo. In February, live 
weight and chilled fish was sold in our country 
for an average of 161.87 rubles per kilo, which 
is 6.05 rubles per kilo more than a month ago.

At the same time, some f ish processing 
companies lower their prices for ready-made 
products. Thus, on April 7th, Russkoye More 
company has announced another fall in prices 
for a broad assortment of their products under 
the popular labels “Russkoye more” and “Santa 
Bremour”. Such a measure has mostly touched 
the most popular kinds of production among 
Russian consumers, such as herring, laminaria, 
crab sticks products, with the decrease from 5% 
to 19%. Before this, on March 30th, the company 
was the first in the industry to lower the price to 
all salmon delicatessen.

The possibility of lowering the prices has 
appeared due to the strengthening of the 
Russian national currency and also due to some 
executive decisions made by the company last 
autumn. The enterprises have increased the 

GRYPHON-
EXPERT's 
analysts 
notice that 
the decrease 
in imports 
volume has 
mostly taken 
place due to 
salmon and 
trout. The 
supply volume 
for such fi sh 
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fresh, chilled 
and frozen 
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by 24,3% 
reaching 137 
thousand tons. 
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зоне от 5 до 19%. До этого, 30 марта, компания 
первой в отрасли снизила цены на весь ассор-
тимент лососевой деликатесной рыбы.

Возможность снижения цен появилась благо-
даря укреплению российской национальной ва-
люты, а также ответственным решениям, при-
нятым компаниями осенью 2014 года. Предпри-
ятия увеличили выпуск продукции из «дикого 
лосося» – дальневосточных лососевых, что спо-
собствовало развитию импортозамещения.

В конкурентной ситуации активизирова-
лись и другие рыбоперерабатывающие пред-
приятия.

Рыбопереработка
В результате снижения объемов импортных 

поставок рыбопереработчикам, работающим 
на импортном сырье, пришлось в сжатые сро-
ки искать новых поставщиков. Вероятнее всего 
это отразится на объеме производства рыбной 
продукции отечественными рыбоперерабаты-
вающими предприятиями в отчетном году.

И если в 2013 году, сообщается в исследова-
нии аналитиков «ГРИФОН-ЭКСПЕРТа», объем 
производства рыбной продукции превысил по-
казатели предыдущего года на 2%, то в 2014-м 
ожидается снижение общего объема до 10%.

По данным отчетов о производстве рыбной 
продукции Федерального агентства Росрыбо-

The decrease in total yield volume 
in 2014 took place mostly due to 
the fi shing situation in the Far East 
and North basins, where fi sh and 
aquatic resources yield has fallen by 
3.9% and 5.7% correspondingly.

“wild salmon” (Far East salmon) products output, 
which encouraged the development if imports 
substitution.

In the situation of competition, other fish-
processing enterprises have increased their 
activities.

Fish processing
As a result of the decrease in imports supply 

volume, fi sh processing enterprises working on 
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imported raw materials had to search for new 
suppliers as soon as possible. It should possible 
refl ect on fi sh production volumes by national fi sh 
processing enterprises during the fi nancial year.

And if in 2013, as noted in the research by 
GRYPHON-EXPERT analysts, f ish production 
volume was 2% over the last year value, then 
in 2014, the total volume decrease up to 10% is 
expected.

According to the data from Russian Federal 
Fisheries Agency's 2013 fish production reports, 
the main production volume for f ish and 
processed and canned fish products branch 
belongs to frozen fish (about 60%). In 2014, such 
production structure was also kept.

Forecasts
According to the research mater ials ,  i t 

is obvious that Russian f isheries and f ish 
processing enterprises look for the possibilities 
to satisfy the country's needs in raw materials 
and fish products and find them at least. It is 
fair to assume that in the nearest future we can 
satisfy our needs if not fully, then pretty much, 
even in positions which are not traditional for our 
country, such as mussels and sprats.

Thus, local fisheries offer the substitution of 
imported sprats to local ones. This spring, more 
than 90 enterprises from Crimea have actively 
extracted raw materials for such canned products 
in the Black Sea. “The benefi ts of fi sh from the Black 
Sea are in the fact that it is grown wild and so very 
useful”, – Alexander Vitrishchak, the vice manager 
of a fi sh processing enterprise, has noticed.

As for Russian oyster farms, they are ready 
to fulfil the market's demand by 40% in 2016, 
according to the data from izvestia.ru portal. If 
they are able to import oyster larvae, the 100% 
import substitution in this position can be seen 
in two years.

As for prices for raw materials and f ish 
processing production, the dynamics show that 
they will stabilize in the nearest future. 

ловства в 2013 году, основной объем в сегменте 
производства «рыбы и продуктов рыбных пере-
работанных и консервированных» приходится 
на мороженую рыбу – порядка 60%. В 2014 году 
структура в производстве сохранилась.

Прогнозы
Из материалов исследований очевидно, что 

российские рыбаки и переработчики ищут 
и находят возможности обеспечить страну сы-
рьем и рыбной продукцией. И можно предпо-
ложить, что в ближайшем будущем по мно-
гим позициям, среди которых такие нетра-
диционные для нашей страны продукты, как 
мидии и шпроты, мы сможем обеспечить се-
бя сами если не полностью, то в значитель-
ной степени.

Так, местные рыбаки предлагают заменить 
иностранные шпроты отечественными. Весной 
текущего года более 90 крымских предприятий 
активно вели добычу сырья для данного вида 
консервов в Черном море. «Преимущества чер-
номорской рыбы в том, что она дико выращен-
ная и поэтому очень полезна. И когда она идет 
в переработку, из нее получаются качествен-
ные рыбные консервы», – подчеркнул замести-
тель директора рыбодобывающего предпри-
ятия Александр Витрищак.

А устричные фермы России, по материалам 
портала izvestia.ru, готовы на 40% закрыть 
спрос рынка к 2016 году, если же им разрешат 
ввозить личинки устриц, то через два года смо-
гут обеспечить 100%-ное импортозамещение 
по данной товарной позиции.

Что касается цен на сырье и продукцию ры-
бопереработки, то, судя по динамике, можно 
предположить, что в ближайшее время они ста-
билизируются. 

The possibility of lowering the 
prices has appeared due to the 
strengthening of the Russian 
national currency and also due to 
some executive decisions made 
by the company last autumn.

Возможность сни-
жения цен появи-
лась благодаря укре-
плению российской 
национальной ва-
люты, а также ответ-
ственным решениям, 
принятым компания-
ми осенью 2014 года.
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В Китае рассказали 
о повышенном 
спросе на российские 
морепродукты
Морепродукция Дальне-
го Востока России пользу-
ется популярностью в Ки-
тае в новогодние празд-
ники. Об этом сообщи-
ла председатель Ассоци-
ации прикладной эко-
номики провинции Хэй-
лунцзян Чжан Чуньцзяо.

«В городе Суйфэньхэ (при-
граничная провинция Хэйлунц-
зяна), где сконцентрированы 
многие магазины российских то-
варов, у входа магазинов короб-
ки с российскими морепродук-
тами складывались в ряды выше 
метра высотой. Крабовые ноги 
длиной 30 см, кета длиной около 
полуметра, другие товары при-
влекают множество покупате-
лей. Спрос большой и в провин-
циях Цзилинь, Ляонин», – сказа-
ла она.

Китайский экономист отме-
тила, что ее соотечественники 
охотно берут гребешки и дела-
ют с ними пельмени. Дети, по ее 
словам, очень любят мясо краба. 
Также для праздничного ужи-
на китайцы покупают «заморо-
женных аваби, рака-богомола 
с икрой, креветок из Магадана».

Чж ан Ч у ньц з яо пр ив е -
ла мнение владельцев торго-
вых точек , согласно которому 
в этом году ассортимент россий-
ских морепродуктов значитель-
но шире, чем в предыдущие го-
ды. При этом пик продаж насту-
пил в конце декабря 2014 года, 
но тенденция не спала и прод-
лилась до китайского Нового го-
да, который в 2015-м выпал на 
19 февраля.

Интерфакс

Переименование 
«Русского моря»
ОАО «Группа компаний «Рус-
ское море» (далее – Груп-
па или Компания), крупней-
ший российский производи-
тель атлантического лосо-
ся и форели и лидер в секто-
ре дистрибуции охлажден-
ной и свежемороженой ры-
бы, объявляет об изменении 
наименования Компании.

С 18 февраля 2015 года 
официальным наименованием 
Группы является публичное ак-

ционерное общество «Русская 
аквакульт ура» (ПАО «Русская 
аквакультура»). Уже завершены 
юридические процедуры, свя-
занные с переименованием. Об-
щий процесс ребрендинга Ком-
пании будет завершен в течение 
первого полугодия 2015-го.

Переименование связано 
в первую очередь со стратеги-
ей Группы, направленной на ор-
ганический рост в секторе ак-
вакультуры, и, в долгосрочной 
перспективе, создание первой 
вертикально интегрированной 
компании в сегменте выращива-
ния рыбы в России.

Дистрибуторское направ-
ление продолжает оставаться 
ключевым бизнесом для Компа-
нии, ведь оно играет основную 
роль в развитии в секторе аква-
культуры, так как обеспечивает 
эффективную логистику и реа-
лизацию охлажденной рыбы.

ПАО «Русская аквакультура»

Льготных тарифов 
на доставку 
рыбы с Дальнего 
Востока не будет
Росрыболовство боль-
ше не прорабатывает во-
прос введения льготных та-
рифов на доставку рыбы 
с Дальнего Востока в цен-
тральные регионы РФ, зая-
вил журналистам глава ве-
домства Илья Шестаков.

Власти РФ уже долгое вре-
мя обсуждают возможности уде-
шевления и упрощения перево-
зок рыбы с Дальнего Востока. 
Вопрос приобрел особую акту-
альность в связи с ограничени-
ями на импорт продовольствия 
из ряда стран, введенными РФ 
в августе прошлого года в от-
вет на санкции. Шестаков в про-
шлом году сообщал, что рассма-
тривается в том числе возмож-
ность обнуления железнодо-
рожного тарифа на перевозки 
рыбы с Дальнего Востока.

«Считаю дальнейшую про-
работку этого вопроса нецеле-
сообразной... При этом хотим 
сосредоточиться на вопросах , 
связанных с выравниванием та-
рифов на перевозки рефриже-
раторными контейнерами с уни-

версальными», – сказал Шеста-
ков, слова которого приводит 
РИА «Новости».

«Мы провели ряд совеща-
ний, на которых обсуждалась 
возможность льготной тарифи-
кации доставки рыбы с Дальнего 
Востока. Мы не находим реше-
ния с нашими другими органами 
исполнительной власти», – до-
бавил глава ведомства.

Росрыболовство также счи-
тает преждевременным вводить 
экспортные пошлины на рыбу по 
итогам трех месяцев мониторин-
га цен, сообщает деловая газета 
«Золотой Рог».

Пе р в ы й ви ц е - п р е м ь е р 
правительс тва РФ Аркадий 
Дворкович 3 апреля заявлял, 
что правительство России рас-
сматривает возможность введе-
ния экспортной пошлины на ры-
бу, однако пока целесообраз-
ность этого не определена.

«По итогам мониторинга 
цен в течение трех месяцев счи-
таем преждевременным вводить 
экспортные пошлины на ры-
бу», – сказал Илья Шестаков.

«Цены начали расти в ян-
варе, причем продолжался рост, 
который начался после введе-
ния санкций, после роста курса 
доллара, – пояснил глава ведом-
ства. – Сейчас мы видим: дина-
мика уже совершенно другая».

fishretail.ru

Омских рыбаков 
просят отказаться 
от промысла 
в период нереста
С началом таяния льда 
на Иртыше, его прито-
ках и пойменных системах 
вплоть до 20 мая для люби-
телей рыбной ловли всту-
пает в силу запрет на до-
бычу водных биоресурсов 
на территории региона.

Эта мера регламентирова-
на Правилами рыболовства для 
Западно-Сибирского рыбохо-
зяйственного бассейна, утверж-
денными приказом Минсель-
хоза РФ от 22 октября 2014 го-
да, и распространяется на пери-
од нереста рыбы. В речных во-
дах она длится дольше, для озер 
эти сроки ограничены месяцем – 
с 25 апреля по 25 мая.

Тем не менее в это вре-
мя разрешается добыча рыбы 
одной донной или поплавочной 
удочкой и спиннингом с бере-

га, если количество крючков не 
превышает двух штук на одно-
го рыбака, а также жерлицами 
с количеством крючков не бо-
лее пяти.

«Хочу также обратить вни-
мание, что повсеместно на тер-
ритории Омской области запре-
щен для добычи осетр сибир-
ский, занесенный в Красную 
книгу России, а также стерлядь 
и нельма, занесенные в Красную 
книгу Омской области», – про-
комментировал Вадим Дьячен-
ко, начальник Омского отдела 
государственного контроля, 
надзора и охраны водных био-
ресурсов и среды их обитания 
Верхнеобского теруправления 
Росрыболовства.

fishretail.ru

Из%за высоких цен 
на треску вырос 
экспорт норвежских 
морепродуктов
В I квартале 2015 года экс-
порт рыбы и морепродук-
тов из Норвегии достиг ре-
корда, движимый высоки-
ми ценами на треску и уве-
личением экспорта лосо-
ся, сообщает Норвежский 
совет морепродуктов.

В I квартале 2015 года Нор-
вегия экспортировала морепро-
дуктов на сумму 17,4 млрд нор-
вежских крон (NOK). Это пред-
ставляет собой увеличение на 
3%, или на 445 млн норвежских 
крон по сравнению с I кварта-
лом 2014 года.

Большая час ть прирос та 
произошла в марте, когда сто-
имость экспорта вырос ла на 
13%, или на 741 млн норвежских 
крон.

Гейр Баккефолль, дирек-
тор по коммуникациям Нор-
вежского совета морепродук-
тов , сказал: «Март показал но-
вый рекорд продаж, что делает 
I квартал 2015 года лучшим пе-
риодом для экспорта норвеж-
ских морепродуктов, даже не-
смотря на более слабый экспорт 
в первые два месяца этого го-
да. Высокие цены на треску яв-
ляются одной из причин этих ре-
зультатов. Кроме того, экспорт 
лосося в течение всего кварта-
ла был довольно высоким, что 
отчасти связано с ослаблением 
курса норвежской кроны к дру-
гим валютам, как евро и долла-
ра США».
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Экспорт лосося уве-
личился на 5% в I кварта-
ле 2015 года по сравнению 
с I кварталом 2014-го. Нор-
вежский экспорт форели 
снизился на 26% по сравне-
нию с I кварталом прошлого 
года. Основными покупате-
лями норвежской форели яв-
ляются Беларусь и Польша.

Отмечено также увели-
чение продаж свежей тре-
ски, но сократились прода-
жи замороженной трески. 
Стоимос ть экспорта све-
жей трески, в том числе фи-
ле, составила 869 млн нор-
вежских крон в I кварта-
ле. Это представляет собой 
увеличение на 14%, или на 
108 млн норвежских крон, 
по сравнению с I кварталом 
2014 года.

В марте экспорт свежей 
трески вырос на 48%, или на 
124 млн норвежских крон, 
по сравнению с тем же меся-
цем прошлого года.

fishretail.ru

2015 год 
начинается для 
Чили с роста 
экспорта рыбы 
и морепродуктов
Экспорт продукции ры-
боловства и аквакуль-
туры из Чили в янва-
ре 2015 года достиг 
553 700 000 долл. США, 
что на 5,7% больше, чем 
за тот же месяц в 2014-м 
(523 800 000 долл. 
США).

Объемы экспорта в те-
чение первого месяца это-
го года выросли на 16,1%, 
с 98 300 тонн в 2014 году до 
114 100 тонн в 2015-м, со-
гласно последнему докла-
ду Подсекретариата рыбно-
го хозяйства и аквакультуры 
(SUBPESCA).

Экспорт замороженной 
продукции стал самым боль-
шим по объему – на его до-
лю пришлось 38,4% от обще-
го объема внешних поставок 
рыбной продукции. Постав-
ки свежей продукции и ры-
бьего жира оказались чуть 
меньше.

Основным экспортным 
товаром остается атланти-
ческий лосось, экспорт ко-

торого составил 44,7% от 
общего объема продаж за 
рубежом, общей стоимостью 
247 500 000 долл. США.

Чилийские морепродук-
ты поставляются в 60 стран, 
из которых на 9 основ-
ных импортеров приходил-
ся 81,1% от общего объема 
экспорта. Среди них главны-
ми рынками сбыта остаются 
Япония, США, Бразилия, Юж-
ная Корея, Китай и Россия.

fishretail.ru

День селедки 
отпраздновали 
в Калининграде 
в десятый раз
Самый массовый и на-
родный праздник – День 
селедки – отмечали 
11 апреля в Калинин-
граде на набережной 
исторического флота 
Музея Мирового океана.

«Калининград – город , 
где находится самый луч-
ший рыболовецкий флот, ко-
торый в послевоенные годы 
накормил весь наш регион и 
всю страну. Благодаря рыб-
ному флоту, рыбакам вырос 
наш город. Сегодня празд-
ник особый – он проводит-
ся в 25-летие самого музея, 
который и придумал 10 лет 
назад этот праздник», – ска-
зала гендиректор музея 
Светлана Сивкова.

Нача лись торже с т ва 
прибытием исторического 
парусного куренаса «Рус-
на», доставившего по ре-
ке Преголе на берег почет-
ных гостей. Это старинное 
рыбацкое судно, построен-
ное по чертежам XIV века, 
сегодня является плавучим 
экспонатом Музея Мирово-
го океана , однако вплоть 
до середины прошлого века 
рыбаки выходили на нем на 
промысел в Куршский залив.

В этом году единствен-
ный в России комплексный 
морской Музей Мирового 
океана отмечает свое 25-ле-
тие. А 10 лет назад он впер-
вые пригласил калининград-
цев и гостей города вместе 
отметить День селедки. По-
сле поздравлений в адрес 
именинников традиционные 
бочки селедки получили ка-
лининградский губернатор 

Николай Цуканов, глава Ка-
лининграда Александр Яро-
шук и представители Мини-
стерства культуры.

«Эта бочка селедки – 
д ля нашего г убернатора , 
чтобы он всегда беспокоил-
ся о наличии на столах ка-
лининградцев хорошей све-
жей рыбы и развитии про-
мышленности, вторая боч-
ка селедки – главе админи-
страции, чтобы он позабо-
тился об увеличении коли-
чества рыбных магазинов 
в городе», – сказала С. Сив-
кова.

Праздник продолжил-
ся водным шоу на реке Пре-
голе. В течение всего дня для 
посещения были открыты 
плавучие экспонаты музея – 
научно-исследовательское 
судно «Витязь», НИС космиче-
ской связи «Космонавт Вик-
тор Пацаев», подлодка Б-413, 
рыболовецкий траулер СРТ-
129, который уже в понедель-
ник будет отбуксирован в до-
ки Светловского судоремонт-
ного завода на плановые ре-
монтные работы.

Весь день для гостей 
праздника, который распо-
логался на территории мор-
ского квартала, принадле-
жащего музею, работала яр-
марка сувениров и рыбный 
базар, многочисленные ка-
фе. А на двух сценах – глав-
ной и малой – без остановки 
шла культурная программа 
с концертами и конкурсами.

Росрыболовство

Крабовые 
палочки 
«Меридиан» 
избавились 
от консервантов
Следуя трендам рын-
ка продуктов питания 
в отказе от консерван-
тов, «Меридиан» дора-
ботал рецептуры про-
дуктов на основе сури-
ми и полностью исклю-
чил из состава крабовых 
палочек консерванты.

Крабовые палочки «Ме-
ридиан» производятся из 
филе белых океанических 
рыб, вкус максимально при-
ближен ко вкусу крабового 
мяса, продукт богат полез-
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ным белком и не содержит сою. 
Для идентификации продукции, 
изготовленной по новой рецеп-
туре, разработан значок «Не со-
держит консервантов» и инте-
грирован в дизайн упаковок: 
охлажденные крабовые палочки 
«Снежный краб», 100 граммов; 
охлажденные крабовые палоч-
ки «Снежный краб», 200 грам-
мов; традиционные охлажден-
ные крабовые палочки «Мери-
диан», 200 граммов.

unipack.ru

Рыбохозяйственные 
научные 
организации 
провели в 2014 году 
1,4 тыс. экспедиций
Научно-исследовательские 
организации Росрыболов-
ства в 2014 году провели 
около 1,4 тыс. экспедиций, 
собрав обширный матери-
ал по биологии и состоянию 
запасов всех промысловых 
объектов в исключительной 
экономической зоне (ИЭЗ) 
Российской Федерации, на 
континентальном шельфе 
и в территориальном море, 
а также во внутренних во-
дах Российской Федерации.

Общее количество экспе-
диций по сравнению с 2013 го-
дом увеличилось на 7,5%, при 
этом число морских экспедиций 
уменьшилось на 1,2%.

Большой объем исследова-
ний был выполнен в рамках ры-
бохозяйственного мониторин-
га научными наблюдателями на 
промысловых судах. Результаты 
были использованы в оценках 
запасов и подготовке прогно-
зов вылова, разработке реко-
мендации по мерам сохранения 
и рационального использования 
вод ных биоресурсов, при под-
готовке научно-обоснованных 
материалов к мероприятиям по 
международному сотрудниче-
ству, а также для защиты инте-
ресов российского рыболовства 
и разработки мер обеспечения 
качества и безопасности про-
дукции из водных биоресурсов.

Однако по причине недо-
с таточного финансирования 
и роста стоимости затрат на 
проведение экспедиционных 

исследований ряд традицион-
ных учетных съемок в 2014 го-
ду был выполнен в сокращен-
ном варианте.

В 2014 год у рыбохозяй-
ственная наука основное вни-
мание уделяла организации ис-
с ледований состояния запа-
сов водных биоресурсов, а так-
же подготовке прогноза вылова 
вод ных биоресурсов на 2015 год 
и уточнению ОДУ на 2014 год.

На основании новых дан-
ных двумя приказами Минсель-
хоза России были внесены изме-
нения в ОДУ по восьми едини-
цам прогнозирования. Все изме-
нения прошли государственную 
экологическую экспертизу. За 
счет внесения изменений общий 
допустимый улов был увеличен 
в 2014 году на 55,8 тыс. тонн, 
в том числе по минтаю – на 
51 тыс. тонн, треске – на 2 тыс., 
трубачам – на 1,3 тыс., креветке 
северной – на 0,9 тыс., креветке 
гребенчатой – на 0,5 тыс., тре-
пангу – на 0,1 тыс. тонн.

Сырьевая база отечествен-
ного рыболовства в пределах ис-
ключительной экономической зо-
ны, территориального моря, вну-
тренних вод, континентального 
шельфа Российской Федерации, 
а также в Азовском и Каспийском 
морях на 2015 год (за исключе-
нием объектов совместного ре-
гулирования СРНК) оценивает-
ся примерно в 4,8 млн тонн. При 
этом 86,4% приходится на мор-
ские биоресурсы, 9,4% – на ана-
дромные виды рыб и 4,2% – на 
водные биоресурсы, обитающие 
в пресноводных объектах. Доля 
видов водных биоресурсов, для 
которых установлен общий до-
пустимый улов (ОДУ), составля-
ет 2757,5 тыс. тонн (58%), а доля 
видов водных биоресурсов, для 
которых ОДУ не установлен, – 
1998,3 тыс. тонн, или 42%.

До начала 2015 года были 
изданы все необходимые распо-
рядительные акты об утвержде-
нии объемов ОДУ по видам рыбо-
ловства, а также по наделению 
квотами добычи (вылова) водных 
биоресурсов различных субъек-
тов Российской Федерации, от-
дельных пользователей водны-
ми биоресурсами в соответствии 
с имеющимися у них долями.

На основании обраще -
ний Росрыболовства Минсель-
хозом России в 2014 году бы-
ло принято решение о выде-
лении на 2015–2017 годы до-

полнительных средств феде-
рального бюджета на выполне-
ние рыбохозяйственных иссле-
дований путем перераспреде-
ления средств с гос программы 
«Развитие сельского хозяй-
ства на 2013–2020 годы». Та-
ким образом, общий объем фи-
нансирования подпрограммы 
«Наук а и инновации» гос-
программы «Развитие рыбохо-
зяйственного комплекса» на 
2015 год составил 4263,79 млн 
руб., на 2016 год – 3779,96 млн 
руб. и на 2017 год – 3606,8 млн 
руб. В то же время с учетом те-
кущей финансовой сит уации 
в стране Минфин России обо-
значил возможность снижения 
средств федерального бюджета 
в 2015 году на 10%, в том числе 
и по указанному выше направ-
лению.

Вместе с тем, как было от-
мечено на заседании Колле-
гии Росрыболовства 9 апреля 
2015-го, в текущем году не пла-
нируется сокращение количе-
ства экспедиций.

Росрыболовство

Вылов синего 
краба в Западно�
Камчатской подзоне 
достиг 1922,4 тонны
По данным ФГБНУ «Ма-
гаданНИРО», в Охотском 
море продолжается до-
быча синего краба, краба-
стригуна опилио, краба-
стригуна ангулятуса, рав-
ношипого краба, север-
ной креветки и трубача.

Так, в Северо-Охотомор ской 
подзоне с начала 2015 года добы-
то 6,1 тонны (1,1% от ОДУ) сине-
го краба. В Западно-Камчатской 
подзоне в отчетный период 2015-
го промышленный лов синего кра-
ба достиг 1922,4 тонны (54,1% от 
ОДУ). За аналогичный период 
2014 года в Западно-Камчатской 
подзоне было добыто 948,2 тон-
ны (22,1% от ОДУ) краба. Таким 
образом, по темпам освоения си-
него краба в 2015 году наблюда-
ется опережение по сравнению 
с 2014-м.

К промыслу краба-стригуна 
приступили шесть судов. Сред-
н е с у т о чный вы ло в со с т ав -
лял 3,2 тонны, максимальный – 
9,2 тонны. Всего с начала года 
в Северо-Охотоморской подзоне 
добыто 33,5 тонны данного вида 
краба, или 0,3% от ОДУ. Нарас-

тающий вылов краба-стригуна 
опилио в Северо-Охотоморской 
подзоне в 2014 году на эту да-
ту был 7,4 тонны (0,1% от ОДУ).

С начала 2015-го краба-
стригуна ангулятуса в Северо-
Охотоморской подзоне добыто 
374,7 тонны (98,6% от ОДУ). Объ-
емы вылова краба-стригуна ан-
гулятуса в Северо-Охотоморской 
подзоне в 2015-м выше показа-
телей прошлого года (в 2014-м – 
205,4 тонны краба, что состави-
ло 54,1% от ОДУ).

Пр омысе л р авношипого 
краба в Северо-Охотоморской 
подзоне в анализируемый пе-
риод 2015 года осуществлялся 
10 судами. Среднесуточный улов 
составил 3,1 тонны, максималь-
ный – 7,4 тонны. Вылов с нача-
ла 2015-го – 864,2 тонны (42,8% 
от ОДУ). В Западно-Камчатской 
подзоне в отчетный период про-
мысел равношипого краба вело 
одно судно. Нарастающий вы-
лов краба с начала года соста-
вил 99 тонн (31,4% от ОДУ).

Промышленный лов се вер -
н о й  к р е в е т к и  в  С е в е р о -
Охотоморской подзоне в отчет-
ный период 2015 года осущест-
влялся четырьмя судами. Средний 
улов в сутки составлял 2,2 тонны, 
максимальный – 3,7 тонны, улов 
на траление – 0,5 тонны. Все-
го с начала 2015 года добыто 
741,8 тонны (27,5% от ОДУ) кре-
ветки северной.

Вылов трубача в Северо-
Охотоморской подзоне с начала 
2015 года составил 293,5 тонны 
(7,1% от ОДУ).

В це лом ана лиз вылова 
промысловых беспозвоночных 
в Северо-Охотоморской подзоне 
показал, что в 2015 году темпы 
их освоения выше, чем в 2014-м, 
вследствие более благоприят-
ной промысловой обстановки. 

magniro.ru
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отрасль / экспертиза

Информация предоставлена Санкт-Петербургской 
общественной организацией потребителей 
«Общественный контроль»
190103, г. Санкт-Петербург, пер. Лодыгина, д. 1, лит. А
Тел./факс: +7 (812) 324-25-88
E-mail: okk@petkach.spb.ru
www.petkach.spb.ru

В последние годы результаты 
экспертиз качества и безопасности 
рыбных пресервов, которые 
проводила Санкт-Петербургская 
общественная организация 
потребителей «Общественный 
контроль», вселяли оптимизм. 
Специалисты отмечали, 
что культура производства 
рыбоперерабатывающей отрасли 
заметно выросла, и любимая многими 
селедка стала намного безопаснее 
и качественнее. 

контроль качества

Что повлияло 
на качество 
рыбных 
пресервов?

Эксперт:

Всеволод Вишневецкий, 
председатель СПб ООП 
«Общественный контроль»
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Ольга Алексинцева,
кандидат биологических 
наук, заведующая 
лабораторией микробиологии 
ОАО «Гипрорыбфлот»:

«Несоответствие по микро-
биологическим показате-
лям может говорить как 
о несоблюдении санитар-
ных правил на производстве, 
так и о нарушении условий 
транспортировки и хране-
ния готовой продукции».

Светлана Красикова, 
заведующая 
лабораторией биохимии 
ОАО «Гипрорыбфлот»:

«Скорее всего, причи-
на плохой органолепти-
ки – использование несве-
жего сырья, которое хра-
нилось с нарушением тем-
пературных режимов».

Мнение экспертов

Мнение эксперта

В 2013 году положительная тен-
денция достигла своего пика: впер-
вые за многие годы исследований 
все приобретенные в розничной 
торговле образцы были признаны 
соответствующими СанПиНу.

К сожалению, осенью минувшего 
года все вернулось на круги своя: 
проверка показала, что 5 из 10 об-
разцов пресервов не соответствова-
ли обязательным требованиям: че-
тыре образца не отвечали нормам 
по безопасности, а один не прошел 
тест по органолептическим показа-
телям. Эксперты связывают эту не-
гативную тенденцию с последстви-
ями эмбарго, введенного Россией 
в отношении импортного рыбного 
сырья.

Пресервы 
с «сюрпризом»
Образцы пресервов из рыбы раз-

ных российских изготовителей 
были приобретены в магазинах 
«Окей», «Дикси», «Полушка», «Се-
мья» и доставлены на исследование 
в испытательный центр ОАО «Ги-
прорыбфлот».

Четыре образца не соответствова-
ли микробиологическим нормам: 
в трех были выделены бактерии 
группы кишечных палочек (БГКП), 
в двух – превышение дрожжей. 
БГКП были обнаружены в норвеж-
ской скумбрии в масле от ООО «Ви-
кинг» (Смоленск), сельди «От Ели-

сеева» особого посола в масле от 
ООО «Океан-Трейдинг компани-П» 
(Пушкин) и сельди «Матье» с укропом 
от ОАО «РОК №1» (Санкт-Петербург). 
Превышение дрожжей в три раза бы-
ло зафиксировано в сельди «Матье» 
с укропом от ОАО «РОК №1» и в два 
раза – в сельди от ООО «Вичюнай-
Русь» (Калининградская область).

В случае с продукцией компании 
«Викинг» можно предположить, что 
пресервы могли испортиться при 
транспортировке, ведь расстояние 
от Смоленска до Санкт-Петербурга 
примерно 750 км, время в пути за-
нимает не менее 10 часов.

– Несоответствие по микробиоло-
гическим показателям может гово-
рить как о несоблюдении санитар-
ных правил на производстве, так 
и о нарушении условий транспорти-
ровки и хранения готовой продук-
ции, – говорит кандидат биологи-
ческих наук, заведующая лабора-
торией микробиологии ОАО «Ги-
прорыбфлот» Ольга Алексинцева. 
– Кишечная палочка может вызы-
вать воспаление тонкого кишечни-
ка или толстой кишки, что может 
привести к тяжелой диарее. Превы-
шение дрожжей в десятки и сотни 
раз также может стать опасным для 
здоровья человека. Однако иссле-
дованные в нашей лаборатории два 
образца пресервов имели незначи-
тельное превышение дрожжей и по-
этому не могут причинить вред ор-
ганизму.

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

Справка

Проверка показала, что 5 из 10 образцов 
пресервов не соответствовали обязатель-
ным требованиям: четыре образца не от-
вечали нормам по безопасности, а один 
не прошел тест по органолептическим 
показателям. 

отрасль / экспертиза
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«По-царски» от ЗАО «БАЛТИЙСКИЙ 
БЕРЕГ» (Санкт-Петербург), сельдь по-
исландски от ООО «Торговый дом 
«Раптика» (Московская область), 
сельдь «Матиас» от СП «Санта Бремор» 
(Беларусь) и сельдь «Матье Дымок» от 
ООО «Асто» (Санкт-Петербург).

Этикетка вводит 
в заблуждение
Экспертиза показала, что ряд изго-

товителей крайне безответственно ин-
формируют потребителей о пищевой 
ценности своей продукции. Так, ока-
залась занижена массовая доля белка у 
скумбрии от ООО «Викинг» (14,18 вме-
сто 19%, указанных на этикетке), такое 
же расхождение оказалось и у сельди 
«Матиас» от «Санта Бремор». Меньше 
белка, чем положено (12,2 вместо 17%), 
обнаружено и в сельди от ООО «Торго-
вый дом «Раптика».

Недостоверную информацию о мас-
совой доле жира в сельди указал ОАО 
«РОК №1» (на этикетке – 33,7, по фак-
ту – 10,2%), а также СП «Санта Бре-
мор». В образцах из Белоруссии, про-
веренных в ходе экспертизы, жир-
ность оказалась занижена в два раза.

С м о л е н с к и й  и з г о т о в и т е л ь 
ООО «Викинг» сэкономил не только 
на белке, но и на массе нетто: вме-
сто обещанных 340 граммов в бан-
ке оказалось на 10% меньше рыбы – 
всего 308 граммов.

По массовой доле поваренной со-
ли испытания прошли все образцы. 

Желтая – 
значит не свежая
Самым неаппетитным специали-

сты признали образец «Селедочки 
бочковой» ТМ «Русское море» (изго-
товитель – СП «Санта Бремор», Бела-
русь). Образец имел неприятный, не 
свойственный продукту запах, при-
вкус окислившегося жира, мажущую 
консистенцию, а также пожелтение 
отдельных кусков рыбы. Кроме того, 
заливка пресервов оказалась мутной.

– Скорее всего, причина плохой 
органолептики – использование не-
свежего сырья, которое хранилось 
с нарушением температурных ре-
жимов, – считает заведующая ла-

бораторией биохимии ОАО «Ги-
прорыбфлот» Светлана Красикова.

П о ж е л т е н и е  б ы л о  о т м е ч е н о 
и у сельди «От Елисеева» (ООО «Океан-
Трейдинг компани-П»), что также 
может говорить об использовании 
задержанного сырья. Этот продукт 
дегустаторы пробовать на вкус от-
казались из-за наличия в нем БГКП.

Низкий дегустационный балл полу-
чила и сельдь «Матье по-домашнему» 
от ООО «К амея-А льфа» (Санкт-
Петербург): эксперты отметили ма-
жущую консистенцию рыбы и мут-
ность заливки.

Только четыре образца пресервов 
прошли тест без замечаний: сельдь 
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Однако у сельди от ООО «Камея-
Альфа» количество соли оказалось 
на нижней границе нормы (2,5%). 
Можно предположить, что при на-
рушении условий хранения в мага-
зине этот образец мог бы не «дотя-
нуть» до конца своего срока годно-
сти, ведь соль в данном случае вы-
полняет функцию консерванта.

Во всем виновато 
эмбарго?
Эксперты рынка оказались еди-

ны в оценке причин снижения ка-
чества рыбной продукции.

– Закупочная цена на рыбу стала 
выше, – говорит коммерческий ди-
ректор рыбоперерабатывающей 
компании Николай Москвичев. – Фа-
рерские острова, например, и раньше 
продавали сырье дороже процентов 
на пять-десять, по сравнению с Нор-
вегией, а теперь, после введения эм-
барго, из-за высокого спроса подняли 
цену на треть. При этом резкого ро-
ста цен на рыбную продукцию в ма-
газинах не произошло.

К ак отмечают производители, 
поднять цены им не дают торговые 
сети, которые находятся под прес-
сингом государства.

– Сейчас у отечественных рыбопе-
реработчиков очень сложная ситуа-
ция, – комментирует кандидат био-
логических наук, заведующая лабо-
раторией микробиологии ОАО «Ги-
проррыбфлот» Ольга Алексинце-

ва. – Им приходится налаживать свя-
зи с новыми поставщиками, на оцен-
ку качества рыбы просто не хватает 
времени. В таких условиях есть веро-
ятность того, что производители бу-
дут закупать, к примеру, рыбу «вто-
рой свежести», условия транспор-
тировки и хранения которой были 
нарушены. Эти факторы напрямую 
влияют на безопасность и качество 
готовой продукции.

Отсутствие возможности повы-
сить отпускные цены на готовые 
изделия толкает переработчиков на 
снижение издержек производства, 
причем в ущерб качеству, полагает 
начальник Центра безопасности 
и качества продукции из водных 
биоресурсов ФГБНУ «ГосНИОРХ» 
Андрей Казарин:

– Доставка сырья с Фарерских 
островов, из Исландии или стран 
Латинской Америки требует больше 
времени, чем из Норвегии. Кроме то-
го, после введения эмбарго увеличи-
лась доля «транзита» через страны, 
не попавшие под его действие. Их 
роль заключается в перефасовке сы-
рья и смене маркировки, после чего 
«родиной» норвежского лосося или 
сельди становится, к примеру, Бе-
ларусь. Цепочка продвижения про-
дукции удлиняется, появляются но-
вые звенья, а значит, и новые риски. 
Все эти факторы напрямую влияют 
на безопасность и качество рыбной 
продукции, которая попадает сегод-
ня на наш с вами стол. 

Экспертиза показала, что ряд изготовите-

лей крайне безответственно информи-

руют потребителей о пищевой ценности 

своей продукции. 

отрасль / экспертиза

Ольга Алексинцева,
кандидат биологических 
наук, заведующая 
лабораторией микробиологии 
ОАО «Гипрорыбфлот»:

«Сейчас у отечественных 
рыбопереработчиков очень 
сложная ситуация. Им при-
ходится налаживать связи 
с новыми поставщиками, на 
оценку качества рыбы про-
сто не хватает времени. 
В таких условиях есть веро-
ятность того, что произ-
водители будут закупать, 
к примеру, рыбу «второй све-
жести», условия транспор-
тировки и хранения кото-
рой были нарушены. Эти 
факторы напрямую влия-
ют на безопасность и каче-
ство готовой продукции».

Андрей Казарин,
начальник Центра 
безопасности и качества 
продукции из водных 
биоресурсов ФГБНУ 
«ГосНИОРХ»:

«После введения эмбарго уве-
личилась доля «транзи-
та» через страны, не попав-
шие под его действие. Их 
роль заключается в перефа-
совке сырья и смене марки-
ровки, после чего «родиной» 
норвежского лосося или сель-
ди становится, к примеру, 
Беларусь. Цепочка продви-
жения продукции удлиняет-
ся, появляются новые звенья, 
а значит, и новые риски».

Мнение экспертов

Мнение экспертов
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Арнольд Бабрис, 
председатель правления 
АО Brivais Vilnis

Елена МаксимоваГость: Беседовала:

Латвия у многих россиян ассоциируется со шпро-
тами. Причем именно латвийские шпроты счита-
ются лучшими. В чем же секрет латвийских про-
изводителей шпрот? Об этом и многом другом мы 
расспросили председателя правления АО Brivais 

Vilnis Арнольда Бабриса.

Хороший продукт 
не может быть дешевым!

Арнольд Бабрис, 
председатель правления АО Brivais Vilnis:

«Металлическая банка, предназначенная для фасовки продук-
тов питания, покрывается внутри лаком, который может 
быть разных видов. Дешевые лаки при нагревании тары выде-
ляют в продукт бифенол, в результате чего вкус рыбы меня-
ется. Банки же, которые использует Brivais Vilnis, покры-
ты дорогим лаком, устойчивым к нагреванию и не выде-
ляющим практически никаких веществ в продукт».

– Арнольд, расскажите о ва-
шей компании и продукте, кото-
рый вы выпускаете.

– Наша компания была основана 
в 1949 году. Находится завод на са-
мом севере Латвии – в городе Са-
лацгриве, расположенном на бере-
гу Рижского залива. Ассортимент-

ный набор предлагаемой предпри-
ятием продукции превышает 70 по-
зиций. Но основной продукт, кото-
рый мы выпускаем, – шпроты. Кста-
ти, наши шпроты признаны лучши-
ми в мире.

На АО Brivais Vilnis трудятся 450 че-
ловек. Объем выпускаемой продук-

Немаловажно использо-
вать качественную тару. 
Наши шпроты упаковы-
ваются в железные бан-
ки с высококачествен-
ным лаковым покрытием
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ции составляет 2,5 млн банок в ме-
сяц, а оборот – 1млн евро в месяц. 

– А в чем секрет высокого каче-
ства ваших шпрот?

– Для изготовления качественно-
го продукта необходимо несколько 
факторов. В первую очередь – каче-
ственное сырье. Brivais Vilnis для про-
изводства шпрот использует кильку 
и салаку, выловленную в Балтийском 
море в самые холодные месяцы го-
да. В это время рыба является доста-
точно жирной, и у нее пустые живо-
ты. Сырье, выловленное в летний пе-
риод, не подходит для производства 

шпрот: продукт получится горьким, 
с плохой консистенцией, а находя-
щийся в рыбных животах корм сде-
лает имеющееся в консервах расти-
тельное масло, которое, кстати, тоже 
сильно влияет на качество продукта, 
мутным.

Немаловажно использовать каче-
ственную тару. Наши шпроты упако-
вываются в железные банки с высоко-
качественным лаковым покрытием.

Конечно, необходимо соблюдать 
технологии копчения и контроли-
ровать производственный процесс 
на всех стадиях – от выбора сырья 
до маркировки.

Мы предполагаем, что 

в ближайшие меся-

цы наш экспорт в Рос-

сию снизится до 15%.

В целом Brivais Vilnis 

осуществляет постав-

ки в 35 стран мира, и мы 

будем стараться объемы, 

которые мы потеряем 

в России, распределить 

по другим импортерам.

– Расскажите подробнее про вашу 
упаковку. Чем отличается высоко-
качественное лаковое покрытие от 
более дешевых вариантов?

– Как правило, металлическая бан-
ка, предназначенная для фасовки 
продуктов питания, покрывается 
внутри лаком, который может быть 
разных видов. Дешевые лаки при на-
гревании тары выделяют в продукт 
бифенол, в результате чего вкус ры-
бы меняется. Банки же, которые ис-
пользует Brivais Vilnis, покрыты до-
рогим лаком, устойчивым к нагрева-
нию и не выделяющим практически 
никаких веществ в продукт.
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изводство консервов с использова-
нием конденсированного дыма бу-
дет стоить дороже, чем с примене-
нием технологии натурального коп-
чения. В этом случае натуральный 
дым конденсируют, пропускают че-
рез фильтры и, после того как ры-
бу потушили, поливают этим ды-
мом. Данную технологию исполь-
зуют финны, она дороже традици-
онного копчения.

Мы же применяем только тради-
ционный метод копчения.

– Каковы ваши прогнозы по рабо-
те с Россией?

– Когда в стране происходит па-
дение валюты, покупательская спо-
собность ее жителей, безусловно, 
снижается. Однако, как показыва-
ет практика, в том числе кризис 
2008 года, в течение полугода – де-
вяти месяцев после пика кризиса 
зарплата и покупательская способ-
ность людей  возвращаются на преж-
ний уровень. 

Соответственно, думаю, уже ско-
ро мы снова вернемся к прежним 
объемам в Россию нашей продук-
ции. 

Арнольд Бабрис, 
председатель правления 
АО Brivais Vilnis:

«Для изготовления качествен-
ного продукта необходимо 
несколько факторов. В первую 
очередь – качественное сырье. 
Brivais Vilnis для производ-
ства шпрот использует киль-
ку и салаку, выловленную в Бал-
тийском море в самые холодные 
месяцы года. В это время рыба 
является достаточно жирной, 
и у нее пустые животы. Сырье, 
выловленное в летний пери-
од, не подходит для производ-
ства шпрот: продукт получит-
ся горьким, с плохой консистен-
цией, а находящийся в рыбных 
животах корм сделает имею-
щееся в консервах раститель-
ное масло, которое, кстати, 
тоже сильно влияет на каче-
ство продукта, мутным».

Кстати, раз уж мы заговорили про 
упаковку, хочу отметить, что у на-
шей компании есть ряд инноваци-
онных упаковочных решений. На-
пример, мы усовершенствовали 
традиционную банку для упаков-
ки шпрот прозрачной пластиковой 
крышкой.

Следующий шаг, который мы со-
бираемся предпринять в плане ин-
новационных решений для упаков-
ки нашей продукции, – изготовле-
ние пластиковой упаковочной та-
ры для консервов. Проект мы разра-
батываем совместно с российскими 
партнерами – производителями упа-
ковки. Сейчас мы проводим тестиро-
вание. Думаю, что уже на следующей 
выставке появится новая продукция 
в пластике.

Продукция, выпускаемая 
компанией Brivais Vilnis, 
относится к премиально-
му сегменту и находит-
ся на самой дорогой полке

– В чем преимущества такой упа-
ковки перед, скажем, стеклянной 
или железной банкой?

– Полипропилен высокого давле-
ния, который мы будем использо-
вать для изготовления упаковки, 
легче и более инертный к продукту, 
чем стекло. Оn многослоен и в отли-
чие от стекла не пропускает ультра-
фиолетовые лучи, следовательно, 
продукт не выгорает. Таким обра-
зом, данный материал максималь-
но сохранит качество наших кон-
сервов. По цене упаковка из такого 
материала будет не дороже стеклян-
ной тары. А утилизация пластика 
дешевле, чем стекла, так как требу-
ет меньше энергозатрат.

– К какому ценовому сегменту ва-
ша рыба относится?

– Продукция, выпускаемая компа-
нией Brivais Vilnis, относится к преми-
альному сегменту и находится на са-
мой дорогой полке. Сделать дешевый 
и качественный продукт невозможно.

– Какой объем продукции вы по-
ставляли на российский рынок? Из-
менился ли он в связи с текущей си-
туацией? Ведь премиальная ниша 
в период кризиса страдает сильнее 
всего...

– Мы поставляли в Россию 30% 
объема выпускаемой продукции. 
В связи с падением российского руб-
ля и снижением покупательской 
способности спрос на наши консер-
вы в стране  упал. Мы предполагаем, 
что в ближайшие месяцы он сокра-
тится максимум в два раза. И тогда 
наш экспорт снизится до 15%.

В целом Brivais Vilnis осуществляет 
поставки в 35 стран мира, и мы бу-
дем стараться объемы, которые мы 
потеряем в России, распределить по 
другим импортерам.

– Вы используете традиционную 
технологию копчения. Какие аль-
тернативы ей существуют? Поль-
зуются ли они популярностью?

– Альтернатива традиционному 
копчению – использование жидко-
го дыма. Он есть нескольких видов. 
Для изготовления продуктов низко-
го ценового сегмента в тушеную ры-
бу добавляют ароматизатор дыма, 
чтобы придать продукту вкус и аро-
мат копченого изделия.

Есть еще один вариант жидкого 
дыма – конденсированный. Про-
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Елена МаксимоваПодготовила:

Anuga FoodTec. 
Демонстрация 
инноваций

Досье

Событие: 

выставка Anuga FoodTec 2015

Место проведения: 

Германия, Кельн

Дата проведения: 

24–27 марта 2015 года

Периодичность проведения: 

раз в 3 года

Количество посетителей: 

45 тыс.

Организатор: 

Koelnmesse GmbH

участников 
из 49 стран 
мира1500

Производители всех секто-
ров пищевой промышленности 
на шли в павильонах экспоцен-
тра что-то интересное для себя

С 24 по 27 марта в немецком городе Кельне прошла крупнейшая 
выставка пищевых технологий Anuga FoodTec 2015. Это событие 
уже почти 20 лет является ключевой платформой для взаимовы-
годного диалога между изготовителями продуктов питания и про-
изводителями оборудования, ингредиентов, а также разработчи-
ками технологий для продовольственного сектора.

С инновациями, представленными 
в выставочных залах, пришли 

познакомиться около 45 тыс. человек, 
из которых более 50% были иностранные 

посетители

Фото: anugafoodtec.com
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ров пищевой промышленности смог-
ли найти в павильонах экспоцентра 
Кельна что-то интересное для себя.

С инновациями, представленными 
в выставочных залах, пришли позна-
комиться около 45 тыс. человек, из ко-
торых более 50% были иностранные по-
сетители. Anuga FoodTec доказала, что 
производители продуктов питания во 
всем мире не собираются останавли-
ваться на достигнутом и хотят модер-
низировать свои предприятия по по-
следнему слову техники. Это подтвер-
дил особый спрос гостей выставки на 
энергосберегающие технологии, а так-
же решения, позволяющие ускорить 
выпуск и увеличить выход продукции.

В ходе выставки об инновациях 
в области складских решений мы по-
общались с руководителем отдела 
обслуживания клиентов стран Вос-
точной Европы и СНГ компании BSS 
Bohnenberg Светланой Ячменёвой-
Оттвайлер.

– Светлана, расскажите об иннова-
циях, представленных вашей компа-
нией на выставке Anuga FoodTec 2015.

– Целью компании BSS Bohnenberg 
является автоматизация складских 
процессов для оптимизации и уско-
рения товарооборота. Это возмож-
но при внедрении до мелочей про-
думанной автоматизированной си-
стемы поступления, распределения 
и отгрузки товаров.

Затронув тему инноваций компа-
нии BSS, которые мы предлагаем для 
продовольственной отрасли, нельзя 
не упомянуть высокомощностную 
систему комиссионирования товара 
под названием FLOWPICKER®, работа-
ющую по принципу «товар к челове-
ку» и обеспечивающую возможность 
значительного увеличения произво-
дительности с одновременным со-
кращением расходов. В результате 
применения данного решения могут 
быть обслужены более 1000 переме-
щений в течение часа без использо-
вания кранов-штабелеров и шаттло-
вых транспортировщиков.

– А какие решения были наибо-
лее интересны посетителям ваше-
го стенда?

– На этой выставке мы заметили 
большой интерес посетителей к на-
шим автоматизированным высотным 
складам для свежей продукции. Также 
эксперты компании BSS отметили, что 
перспективным и пользующимся осо-

В этом году экспоненты выстав-
ки снова демонстрировали иннова-
ции и прогрессивные решения для 
всех стадий производственного цик-
ла – от сырья и процессов его обра-
ботки до наиболее высокотехноло-
гичных процессов. На стендах де-
монстрировали свое оборудование, 
ингредиенты и технологии более 

1500 участников из 49 стран мира, 
что на 14% больше числа экспонентов 
предыдущей выставки, прошедшей в 
2012 году. В событии участвовали как 
крупные всемирно известные произ-
водители, так и небольшие компа-
нии, представляющие интересные 
инновационные решения. В резуль-
тате этого производители всех секто-
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Светлана 
Ячменёва-Оттвайлер, 
руководитель отдела 
обслуживания клиентов стран 
Восточной Европы и СНГ 
компании BSS Bohnenberg:

«Эксперты компании BSS отмети-
ли, что перспективным и пользу-
ющимся особым спросом направ-
лением для продовольственной 
отрасли в последнее время явля-
ется строительство низкотем-
пературных автоматизирован-
ных складов и складов глубокой 
заморозки. А так как их на тер-
ритории России и других стран 
СНГ катастрофически не хвата-
ет, то мы видим большой потен-
циал для развития такого рода 
проектов на российском рынке».

бым спросом направлением для про-
довольственной отрасли в последнее 
время является строительство низко-
температурных автоматизированных 
складов и складов глубокой замороз-
ки. А так как их на территории Рос-
сии и других стран СНГ катастрофи-
чески не хватает, то мы видим боль-
шой потенциал для развития такого 
рода проектов на российском рынке.

– Как вы восприняли решение 
правительства РФ о запрете импор-
та продуктов питания и сельхозсы-
рья из стран Евросоюза, США, Ка-
нады, Норвегии и Австралии? Су-
ществуют ли в связи с их действи-
ем риски для экономики ЕС и самой 
России?

– Что касается санкций в отноше-
нии России, то надо сказать, что хо-
тя прямо компания BSS и не постра-
дала, но одна из намечающихся сде-
лок с нашим восточноевропейским 
заказчиком была заморожена ввиду 
экономико-политических событий.

Основными заказчиками компа-
нии BSS остаются предприятия За-
падной и Северной Европы, но рос-
сийский рынок является для нас ин-
тересным стратегическим партне-
ром, и на сегодня очень важно фор-
сировать развитие деловых отноше-
ний между нашими странами. Не-
смотря на кризисную ситуацию, мы, 
как и прежде, заинтересованы в со-
трудничестве с российскими компа-
ниями. 

1. Комиссионирование с температурным режимом (около 4 °C)
2. Низкотемпературный склад (–20 °C)

В обоих помещениях товар подается автоматически, а комиссионируется/
комплектуется с помощью штабелера

3, 4. Другие примеры оборудования складов компанией BSS

1. 3.

4.

2.
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Цены на российскую 
атлантическую треску 
останутся высокими
После подъема цен на фи-
ле атлантической трески 
морской заморозки в Рос-
сии до 400 руб. за 1 кг в на-
чале 2015 года ситуация 
в феврале-марте стабили-
зировалась, но цены оста-
лись на высоком уровне.

Как отмечает Алексей Пчелин-
цев, главный менеджер по прода-
жам мурманского холдинга FEST, 
объединяющего компании «Стре-
лец», «Феникс», «Телец» и «Эри-
дан», рост цен на филе трески и ряд 
других видов обусловлен их приведе-
нием в соответствие с экспортными це-
нами. Изменение цен на филе трески 
на российском рынке вновь сдела-
ло его конкурентоспособным, тогда 
как в конце прошлого года многие 
поставщики из-за ослабления рубля 
переориентировались на экспорт. 
Рост поставок на ключевые евро-
пейские рынки (Англия, Германия, 
Франция, Польша, Испания и др.) 

составил от 60–70 до 80–90% в за-
висимости от страны. Аналогичная 
ситуация произошла и с поставка-
ми замороженной потрошеной без-
головой трески (H&G). При этом по-
ставки на внутренний рынок сокра-
тились с 30–40 до 10–20%.

В январе-феврале все экспорт-
ные рынки российской H&G трески 
оставались стабильными, несмотря 
на сильное ценовое давление со сто-
роны китайских импортеров. В про-
шлом году китайские рыбоперера-
ботчики закупили большое количе-
ство сырья по высоким ценам и сей-
час пытаются компенсировать по-
тери за счет более низких цен. Це-
на на поставляемую в КНР малога-
баритную H&G атлантическую тре-
ску из России упала с 3700 долл. США 
в ноябре-декабре прошлого года до 
3300 долл. за тонну в феврале-марте 
2015 года, в то время как цены на 
пикшу за такой же период снизились 
на 25%, до 3 тыс. долл. за тонну.

Вместе с тем из-за снижения 
объемов улова трески в I квартале 
2015 года следует ожидать, что цены 
на российскую атлантическую тре-
ску будут в целом сохраняться на ста-
бильном высоком уровне. По состоя-
нию на 8 марта 2015 года добыча ат-
лантической трески в России состави-
ла 112 530 тонн, что на 27% ниже по-
казателей аналогичного периода про-
шлого года.

fi shnet.ru

Рыбодобывающие 
предприятия 
Приморья 
наращивают 
производство
В Приморье краевая госпро-
грамма по развитию рыбо-
хозяйственного комплек-
са помогает рыбоперераба-
тывающим предприятиям на-
ращивать производство.

Компании, желающие полу-
чать субсидии, берут на себя обя-
зательства по достижению целе-
вых показателей – повышение 
зарплаты сотрудникам, наращива-
ние производства и др. И те пред-
приятия, которые готовы выпол-
нять эти условия, успешно работа-
ют и развиваются. 

Дос тижениями Владиво-
стокского рыбокомбината по-
делился директор предприя-
тия Денис Дмитренко. «За счет 
субсидий из краевого бюджета 

в прошлом году нам удалось ав-
томатизировать производство 
и расширить ассортиментную 
линейку. Таким образом, произ-
водство нашей продукции уве-
личилось с 30 до 80 тонн в ме-
сяц», – сообщил он.

По словам Дениса Дмитрен-
ко, краевая госпрограмма позво-
ляет модернизировать производ-
ство, не беря в банках кредиты 
и не уплачивая большие процен-
ты по ним. В планах предприятия – 
продолжать наращивать произ-
водство и в скором времени вый-
ти на экспорт.

Свои планы по наращива-
нию производства воплощает 
и компания «КВЭН» – производи-
тель крабовых палочек, – выпу-
скающая около 200 тонн продук-
ции в месяц. Руководитель пред-
приятия отмечает, что модерни-
зировать производство удалось 
с помощью средств из краевого 
бюджета.

По словам вице-губернатора 
Сергея Сидоренко, поддержку по 
программе получат прежде всего 
те предприятия, которые готовы 
брать на себя ответственность по 
исполнению целевых показателей 
госпрограммы и наполнять продо-
вольственный рынок Приморско-
го края качественной и доступной 
рыбной продукцией.

otvprim.ru.
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Очередной экономический кризис 
ощутимо сказался на продуктовой кор-
зине россиян. В стремлении пережить не-
простой период с минимальными поте-
рями производители продуктов питания 
пытаются нащупать перспективные ни-
ши и направления. «Многие мясоперера-
ботчики желают расширить ассортимент 
за счет включения рыбных продуктов», – 
говорит менеджер проектов компании 
«Шаллер» Анастасия Клокова. Сегодня 
SCHALLER располагает такими решени-
ями как в сфере пищевых ингредиентов 
SCHALLER PREMIUM, так и в секторе обо-
рудования SCHALLER SOLUTIONS.

Рыбные котлеты 
выходят на сцену
Все больше людей, особенно в крупных 

городах, переходят на маленькие порции 
полуфабрикатов, которые можно дове-
сти до готовности за пару минут. Причем 
для рыбы это еще более характерно, ведь 
возиться с рыбой, размораживать и раз-
делывать ее, а затем убирать следы готов-
ки мало кому по душе. Аккуратно сформо-
ванные и запанированные палочки, кот-
летки или снэки – совсем другое дело.

Вместо привычных всем панировок тех-
нологи «Шаллер» предлагают два вида гла-
зури, которую можно наносить как на фор-
мованные полуфабрикаты, так и на филе 
или морепродукты. Такие смеси защища-

ют продукт от потери влаги во время хра-
нения и гарантируют красивый внешний 
вид, не скрывая при этом его текстуры за 
счет прозрачности. При приготовлении они 
придают рыбному блюду изысканный вкус.

«Сейчас мы рекомендуем два вкусовых 
направления: глазурь сливочная с трава-
ми и глазурь «Италия». Они наносятся на 
замороженный продукт и моментально 
высыхают, что удобно для быстрой упа-
ковки», – рассказывает Анастасия Клокова.

В ассортименте Schaller Premium появил-
ся и новый вид «объемной» панировки, ко-
торая хорошо ложится на рыбу. Его мож-
но использовать на креветках и неболь-
ших рыбных снэках. В преддверии летне-
го сезона в компании также прогнозируют 
увеличение спроса на добавки, применяе-
мые при производстве продукции холод-
ного и горячего копчения. «Крупные пред-
приятия, которые работают на специаль-
ном оборудовании, чаще всего выбирают 
средства для шприцевания. А добавки для 
набухания (мы предлагаем варианты как 
с фосфатами, так и без) хорошо подходят 
для небольших производств или, к приме-
ру, сетевых магазинов, у которых есть свои 
мясные и рыбные цеха», – обращает вни-
мания Анастасия Клокова.

Упаковка – лицо товара
С развитием торговых сетей требова-

ния к упаковке рыбной продукции ста-

АО «ШАЛЛЕР»
Россия, 115054, г. Москва, 
Павелецкая пл., д. 2, стр. 2 
Тел.: +7 (495) 797-63-33
Факс: +7 (495) 797-63-44 
E-mail: offi  ce.moskau@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

Анна Лим, 
Fishnews

Компания: Автор:

Рыбные перспективы 
российской кухни

новятся все более строгими. Современ-
ная упаковка как минимум должна быть 
приятной глазу, прочной, предохранять 
продукт от преждевременной порчи и со-
держать всю необходимую для потреби-
теля информацию. Именно такую упа-
ковку можно получить, используя тер-
моформеры, трейсилеры и этикетиров-
щики, предлагаемые Schaller Solutions.

К преимуществам термоформующих ма-
шин Sealpac относится возможность испол-
нения различных решений по упаковке, 
что позволяет производителю быстро ре-
агировать на изменяющиеся условия, гиб-
ко подстраиваясь под требования рынка.

«Отличительная особенность термо-
формеров Sealpac в том, что оборудова-
ние спроектировано с учетом возмож-
ности реализовывать эти технологии од-
новременно. Если у большинства произ-
водителей упаковка под skin – это одно 
направление, под термоусадку – другое 
и т. д., то у Sealpac все эти варианты мож-
но объединять в одной машине», – рас-
сказывает руководитель группы по про-
дажам оборудования для нарезки и упа-
ковки, весовой техники и внутризавод-
ской логистики Александр Морозов.

Плюсами трейсилеров Sealpac се-
рии А являются простота в обслужива-
нии, сравнительно невысокая стоимость, 
надежность и возможность рентабель-
но работать с любыми типами лотков. 
«Трейсилеры не делают только мягкую 
упаковку, в остальном они такие же, как 
термоформеры. Это оборудование иде-
ально подходит для больших заводов 
с мощными производственными линия-
ми», – поясняет Александр Морозов.

Этикетировщики Bizerba в зависимости 
от программы контролируют процесс по-
дачи упаковок на транспортер, печать 
этикеток и их правильное нанесение, со-
ответствие веса продукта заданным зна-
чениям. Все устройства можно подклю-
чить к локальной сети предприятия и на-
прямую осуществлять обмен данными 
между отделами, а также использовать 
эту информацию для оптимизации ло-
гистических, производственных и дру-
гих процессов внутри компании. Кроме 
того, этикетировщики снабжены систе-
мой контроля качества этикеток.

Это лишь небольшая часть решений, 
которые предлагает компания «Шал-
лер». Специалисты компании без труда 
разработают индивидуальное комплекс-
ное решение, включающее в себя как 
техническую, так и технологическую со-
ставляющие, которое позволит произво-
дить вкусные пресервы, консервы, снэки 
и полуфабрикаты из рыбы. 

К преимуществам термоформеров Sealpac относится возмож-
ность выполнения различных решений по упаковке, что позволя-
ет производителю гибко подстраиваться под требования рынка
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Упаковать замороженную рыбу: 
дешево или со вкусом?
Известно, что упаковка продукта зачастую является ре-
шающим фактором в пользу или, наоборот, не в пользу 
его покупки. И большинство рыбопереработчиков это по-
нимают: на полках магазинов можно встретить удобные 
упаковки из качественных материалов, в которых хра-
нятся пресервы, консервы, копченая рыбная продукция, 
рыбные полуфабрикаты.

Сергей Пуховский, 
руководитель направления 
по упаковочному оборудованию 
компании ULMA PACKAGING:

«Как только российская замороз-
ка не будет уступать по внеш-
нему виду иностранной, ценовая 
политика на упакованный про-
дукт будет соответствовать 
рынку благодаря выбору опти-
мального упаковочного решения, 
она начнет пользоваться потре-
бительским спросом, и прочим 
производителям не останется 
ничего другого, как тоже перехо-
дить на качественную упаковку». 

в остальные регионы России. И основ-
ной способ довезти рыбу без потери 
потребительских свойств до места по-
требления, на расстояние нескольких 
тысяч километров, – это заморозить 
ее. Конечно, есть варианты авиапере-
возки, но это уже рынок охлажденно-
го продукта, отвечающего требовани-
ям премиального сегмента рынка.

При этом отмечу, что в нашей стра-
не поставками замороженной ры-
бы в розницу занимается достаточно 
большое количество компаний. Дан-
ный товар мы видим почти в каж-
дом магазине, а следовательно, объем 
рынка более чем привлекательный.

Причем очень часто замороженная 
рыба является безальтернативным  
вариантом удовлетворения спроса 
на непереработанную рыбу, особен-
но когда речь идет о продаже в ре-
гиональных магазинах, где нет воз-
можности организовать поставки 
охлажденной рыбы.

– Получается, в сегменте заморо-
женной рыбы конкуренция доста-
точно высока. Почему тогда, на ваш 
взгляд, российские поставщики не 
уделяют должного внимания ее упа-
ковке?

  – Дело в том, что большинство ком-
паний, которые занимаются поставка-
ми замороженной рыбы в торговые се-
ти, – небольшие. Для них очень важ-
но войти на рынок с минимальны-
ми инвестициями, поэтому они ис-
пользуют упаковочные решения на-
чального уровня – исходя из сообра-
жений наименьших затрат на обору-

Однако прилавки с заморожен-
ной рыбой портят всю картину. Как 
правило, в них лежит продукция, ка-
чество и внешний вид которой очень 
сложно оценить из-за инея и наледи 
внутри упаковки.

О том, почему качество упаковки 
замороженной рыбы в нашей стра-
не оставляет желать лучшего, какие 
предложения от поставщиков упако-
вочных решений сегодня есть на рос-
сийском рынке, а также о тенденциях 
развития культуры потребления рыб-
ной продукции мы поговорили с Сер-
геем Пуховским, руководителем на-
правления по упаковочному обору-
дованию компании ULMA Packaging.

– Сергей, насколько большой про-
цент всего рыбного ассортимента 
в нашей стране составляет заморо-
женная рыба?

– Достаточно высокий. Дело в том, 
что в нашей стране основная часть 
рыбы добывается на Дальнем Восто-
ке, в Мурманске и затем доставляется 

Сергей Пуховский, 
руководитель направления 
по упаковочному оборудованию 
компании ULMA PACKAGING

Гость:

Беседовала: Елена Максимова

ООО «Ульма Пакаджинг»
111141, Москва, 
1-й проезд Перова Поля, 9, стр. 1
Тел./факс: +7 (495) 380-17-84
Моб.: +7 (911) 927-48-67
E-mail: spukhovsky@ulmapackaging.ru
www.ulmapackaging.ru
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дование и упаковочные материалы. 
Соответственно, на прилавке мы ча-
сто видим самый простой, герметич-
но запечатанный пакет с заморожен-
ной рыбой, но, помимо продукта, так-
же внутри мы видим огромное коли-
чество изморози, льда, находящиеся 
в свободном от продукта состоянии.

 Такой внешний вид упаковки застав-
ляет покупателя задуматься, за что он 
платит деньги: за рыбу или за лед?

На российском рынке есть произ-
водители, которые заботятся об уве-
личении доли рынка, оптимизируют 
трудозатраты, связанные с упаковкой, 
идут в более индустриальные систе-
мы упаковки и упаковывают заморо-
женную рыбу на вертикальных флоу-
паках. Да, в этом случае есть возмож-
ность автоматизации процесса упа-
ковки, сокращения затрат на ручной 
труд, но принципиального изменения 
внешнего вида упаковки, уменьшения 
изморози внутри упаковки в этом слу-
чае достигнуть невозможно.

Действительно, можно спрятать не-
приглядный внешний вид, используя 
упаковочный материал с нанесением 
печати, но в этом случае потребитель 
полностью лишен возможности «ку-
пить» продукт глазами и вынужден 
или доверять производителю, брен-
ду, под которым упакована рыба, или 
получать негативные эмоции после 
вскрытия непрозрачной упаковки и ра-
зочаровываться в выбранном бренде.

Безусловно, есть и исключения – 
компании, которые предлагают замо-

роженную рыбную продукцию в упа-
ковке с привлекательным внешним 
видом, упаковывая  в вакуум, тем са-
мым полностью исключая образова-
ние изморози внутри упаковки, одна-
ко в основном это предприятия, про-
дающие дорогую продукцию, име-
ющие возможность инвестировать 

в термоформовочное упаковочное 
оборудование. Но такой способ упа-
ковки замороженной рыбы неудобен 
из-за того, что геометрические разме-
ры упаковываемого продукта  разные, 
поскольку ассортимент это как целая 
замороженная рыба, так и филе, стей-
ки и т. д., а перенастраивать термофор-
мовочное оборудование для большого 
ассортимента – задача неблагодарная, 
поскольку занимает большое время на 
производстве. Попытки объединения 
различных товарных групп на термо-
формовщике приводят к тому, что раз-
мер упаковки выбирается исходя из 
продукта с большими геометрически-
ми размерами, а остальные продукты 
меньшего размера выглядят в боль-
шой упаковке непрезентабельно.

В итоге мы сталкиваемся с тем, что 
в камерах с замороженной рыбой ле-
жит продукция непривлекательного 
внешнего вида. Такой подход, конеч-
но, не способствует росту спроса на 
данный вид продукции. А ведь это со-
всем не в интересах участников рынка.

– А вообще на российском рынке 
существуют решения для создания 
качественной упаковки заморожен-
ной рыбы?

– Да, безусловно, альтернатива тра-
диционной для нашей замороженной 
рыбы упаковке на российском рынке 
есть. В частности, наша компания, ко-
торая работает на рынке упаковки уже 
более 50 лет, обладает полноценным 
портфолио, в котором есть почти все 
существующие упаковочные решения 
для замороженной рыбы. «Ульма Па-
каджинг» – международная компания, 
представленная в большинстве стран 
мира, обладает большим опытом рабо-
ты на разных рынках. И мы рекоменду-
ем оптимальную систему упаковки для 
замороженной рыбы с учетом особен-
ностей рынка, предпочтений потреби-
теля, требований торговых сетей.

Специалистам российского рынка 
мы рекомендуем обратиться за опы-
том к Испании, где рыба является про-
дуктом массового потребления, и, не-
смотря на достаточно развитый ры-
нок охлажденной рыбы, заморожен-
ная там тоже пользуется большой по-
пулярностью.

Заходя в испанский супермаркет, мы 
видим очень интересную картину – поч-
ти как на российских прилавках с замо-
роженной рыбой, там можно встретить 
и классический трехшовный пакет, сде-
ланный на вертикальном флоупаке, так 

Индивидуальная упаковка порционной замо-
роженной рыбы, сделанная на горизон-
тальном флоупаке с применением поли-
олефиновой термоусадочной пленки

Упаковочное оборудование 
компании ULMA PACKAGING 
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ду иностранной, ценовая политика 
на упакованный продукт будет соот-
ветствовать рынку благодаря выбо-
ру оптимального упаковочного реше-

ния, она начнет пользоваться потре-
бительским спросом, и прочим произ-
водителям не останется ничего друго-
го, как тоже переходить на качествен-
ную упаковку. 

и вакуумную упаковку, включая преми-
альный вариант – скин-упаковку.

Но особого внимания заслужива-
ет индивидуальная упаковка порци-
онной замороженной рыбы, сделан-
ная на горизонтальном флоупаке с 
применением полиолефиновой тер-
моусадочной пленки – материала до-
статочно тонкого и прочного. За счет 
термоусадки пленка повторяет форму 
продукта, соприкасаясь с большей ча-
стью поверхности замороженной ры-
бы, упаковка и продукт создают одно 
целое.  При этом объем выкладки то-
вара, упакованного таким способом, 
сопоставим с объемом выкладки всей 
остальной замороженной рыбы.

Первая ассоциация от рыбы, упако-
ванной в термоусадочный полеоле-
фин, – российский прилавок самооб-
служивания с неупакованной заморо-
женной рыбой, где потребитель «со-
бирает» свою покупку при помощи 
щипцов, пытаясь «выловить» тот ку-
сок, который ему нравится. Но при 
более внимательном изучении тако-
го продукта становится понятно, что 
каждый кусок замороженной рыбы 

упакован, сварные швы практически 
незаметны, излишков пленки нет, ку-
сок рыбы можно взять руками и рас-
смотреть со всех сторон, прежде чем 
выбрать понравившийся.

Такой продукт действительно хо-
чется купить в первую очередь, оста-
вив без внимания остальную часть 
прилавка с замороженной рыбой.

И очень важно то, что покупатель 
имеет возможность взять столько 
продукта, сколько ему нужно – как 
один кусок, так и пять – десять, если 
это действительно необходимо.

– А как вам кажется, как скоро по-
ставщики замороженной рыбной 
продукции начнут уделять упаков-
ке достаточно внимания?

– Тут все зависит от того, когда по-
явится крупная компания с произ-
водством в России, с амбициями ли-
дера на рынке замороженной рыбы, 
нацеленная на развитие своего брен-
да и достижение лояльности своих по-
купателей.

Как только российская заморозка 
не будет уступать по внешнему ви-

Упаковка ULMA OCEAN в термоусадочный полиолефин

«Особого внимания заслу-
живает индивидуальная упа-
ковка порционной заморо-
женной рыбы из полиолефи-
новой термоусадочной плен-
ки – материала достаточно 
тонкого и прочного. За счет 
термоусадки пленка повто-
ряет форму продукта, сопри-
касаясь с большей частью по-
верхности замороженной ры-
бы, упаковка и продукт соз-
дают одно целое».
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Елена МаксимоваПодготовила:

Кризис – не повод 
отказываться 
от деликатесов!

Рыбные продукты, присутствующие на полках россий-
ских магазинов, крайне разнообразны и рассчитаны на 
любой достаток. Потребители с низким доходом при-
обретают недорогие замороженные тушки, полутуш-
ки или филе. Более избалованные в гастрономическом 
плане россияне покупают стейки из благородной рыбы, 
а также премиальные рыбные деликатесы, готовые 
к употреблению.

Казалось бы, в период кризиса 
больший интерес производителям сто-
ит обращать на средний и низкий це-
новые сегменты. Однако это только на 
первый взгляд. «Кризис – это не повод 
уходить в производство социальных 
продуктов», – отметил в одном из ин-
тервью председатель правления Сою-
за производителей пищевых ингре-
диентов Сергей Краус. И действитель-
но, ведь даже в экономически трудное 
время люди не откажутся от деликате-
сов полностью, а лишь сократят их по-
требление.

Стоит помнить и о том, что если 
тресковые виды рыб вылавливают-
ся российскими рыбаками, то дели-
катесную пресервную продукцию, 
как правило, изготавливают за рубе-
жом. Соответственно, российская ры-
ба в охлажденном или замороженном 
виде на наших прилавках присутство-
вать будет в любом случае, причем це-
на на одну и ту же продукцию в раз-
ных торговых точках примерно срав-
няется, ведь социальная рыба – товар 
биржевой, и отпускные цены на нее 
у разных поставщиков практически 
не отличаются.

С деликатесной премиальной рыб-
ной продукцией ситуация обстоит ина-
че. Так как она поставляется из-за ру-
бежа, цены на нее могут колебаться 
достаточно сильно – в зависимости от 
партии и курса валют. Поэтому как раз 
в момент нестабильной ситуации пере-
работчикам выгодно занять эту нишу, 
чтобы дать возможность потребителям 
приобретать продукт по стабильной 
цене, которая, при правильном подхо-
де, будет ниже, чем цена у зарубежных 
изготовителей.

Однако важно учитывать, что для 
производства дорогой деликатесной 
продукции необходимо качественное 
сырье и натуральные ингредиенты.

Пресервы, относящиеся к премиум-
сегменту, от той же продукции сред-
ней и низкой ценовых категорий от-

Для пресервов класса люкс важно не 
только сырье, но также заливка и другие 
компоненты. Она должна содержать 
только натуральные компоненты, 
причем желательно, чтобы они 
отличались от тех, что используют для 
изготовления более дешевой продукции
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личает ряд нюансов. О них поговорим 
подробнее.

Как правило, для изготовления каче-
ственной продукции с высокой добав-
ленной стоимостью используется све-
жее сырье, тогда как для производства 
более дешевых пресервов может приме-
няться и замороженное. Известно, что 
после заморозки рыба и морепродук-
ты теряют свою первоначальную тек-
стуру, и качество конечного продукта 
значительно снижается. Отрицатель-
но на качество рыбы влияет и добавле-
ние созревателей. Их использование ис-
ключает возможность маркировать ко-
нечный продукт как «полностью нату-
ральный». Соответственно, добавление 
в пресервы данных ингредиентов сни-
жает статус продукта, а следовательно, 
и возможность продать его как преми-
альный.

Для пресервов класса люкс важно не 
только сырье, но также заливка и дру-
гие компоненты. Она должна содер-
жать только натуральные компонен-
ты, причем желательно, чтобы они от-
личались от тех, что используют для 
изготовления более дешевой продук-
ции.

Например, возьмем пресервы в рас-
тительном масле. Большинство про-
изводителей используют для заливки 
подсолнечное масло. Однако некото-
рые рыбопереработчики применяют 
оливковое масло. Так как его расход 
не очень велик, то на себестоимость 
конечной продукции его использова-
ние сильно не повлияет. Зато замена 
традиционного подсолнечного мас-
ла оливковым вполне может прости-
мулировать желание потребителя ку-
пить продукт. В первую очередь пото-
му, что пресервы из морепродуктов, 
ассоциирующиеся со средиземномор-
ской кухней, гораздо лучше гармони-
руют с оливковым маслом, чем с под-
солнечным.

К тому же именно оливковое мас-
ло, а не подсолнечное, у наших сооте-
чественников ассоциируется со здоро-
вым питанием. И спрос на этот вид мас-
ла оставался достаточно высоким даже 
в период нестабильной экономической 
ситуации. Так, по оценкам РБК.research, 
в 2014 году, несмотря на падение кур-
са рубля и усложнившееся экономиче-
ское положение в стране, объем поста-
вок оливкового масла в Россию сокра-
тился незначительно – всего на 5,3%. 
Аналитики РБК.research также отмеча-
ют, что российский рынок оливкового 
масла за последние 5 лет демонстриру-

готовители дорогих пресервов приме-
няют вино.

Для того чтобы увеличить срок год-
ности пресервов и придать им особый 
вкус, производители добавляют в них 
различные кислоты – аскорбиновую 
или лимонную. Однако в дорогую про-
дукцию некоторые добавляют нату-
ральный сок лимона, присутствие кото-
рого, в отличие от более дешевых аскор-
биновой и лимонной кислот, позволяет 
маркировать изделие как не содержа-
щее искусственных консервантов. В упа-
ковку в этом случае, как правило, добав-
ляется ломтик лимона, который подчер-
кивает натуральность продукта.

И конечно, при изготовлении пресер-
вов, относящихся к премиальному сег-
менту, не стоит забывать о различных 
натуральных специях. Перец, пряные 
травы, чеснок – все эти ингредиенты 
не только придадут продукту особый 
вкус, но и «украсят» его. 

ет стабильность. Это значит, что у дан-
ного продукта есть свои потребители, 
которые наверняка оценят его присут-
ствие и в других полезных для здоро-
вья товарах, в том числе в морских де-
ликатесах.

В качестве заливок для пресервов 
используют не только растительные 
масла, но и различные виды марина-
дов, в состав которых входит уксус или 
уксусная кислота. Для дешевой про-
дукции используется уксусная кисло-
та в необходимой концентрации, од-
нако нашим потребителям извест-
но, что данный ингредиент является 
не натуральным, а значит, не полезен 
для нашего здоровья. Поэтому про-
изводители пресервов премиального 
качества для изготовления маринада 
используют натуральные виды уксу-
са – бальзамический, яблочный, вин-
ный. К слову, в качестве альтернативы 
последнему виду уксуса некоторые из-

Замена традиционного подсолнечного 
масла оливковым вполне может 
простимулировать желание потребителя 
купить продукт. В первую очередь 
потому, что пресервы из морепродуктов, 
ассоциирующиеся со средиземноморской 
кухней, гораздо лучше гармонируют 
с оливковым маслом, чем с подсолнечным
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Информация предоставлена 
оргкомитетом фестиваля 
«Рыбная неделя»

Подготовила:
Светлана Карельская

В рамках фестиваля «Рыбная неделя», 
прошедшего с 22 по 28 апреля, в крупней-
ших розничных сетях Москвы появилась 
рыба, выловленная в Крыму: хамса, тюль-
ка и барабулька. Возвращение знамени-
тых деликатесов на российский рынок ста-
ло возможным благодаря правительствен-
ной поддержке рыбодобывающих пред-
приятий полуострова, которые еще недав-
но находились на грани банкротства.

Черноморские деликатесы, 
знакомые с детства
Впервые за последнее десятилетие крым-

ские рыболовецкие компании смотрят в бу-
дущее с оптимизмом. Раньше на учете каж-
дого предприятия находилось по несколь-
ку старых советских промысловых судов. 
В конце сезона, когда наступало время об-
служивания, ремонта и подготовки на сле-
дующий год, вся прибыль от продажи ры-
бы уходила на топливо и зарплату коман-
де. У потребителей Украины крымская ры-
ба особым спросом не пользовалась, а пото-
му, чтобы ее покупали, приходилось сни-
жать цену почти до себестоимости.

Соответственно, прибыль была ми-
нимальной, и чтобы в следующем сезо-
не выйти на путину, компания продава-
ла одно из судов на металлолом и за счет 
вырученных средств чинила оставшиеся. 
Через год история повторялась. Как толь-
ко оставалось одно-два судна, рыболовец-
кая компания банкротилась.

Российский покупатель, как оказалось, 
готов приобретать крымскую рыбу по бо-
лее высокой цене, чем украинский. Ведь 
для многих наших соотечественников эта 
продукция ассоциируется с той, что они 
пробовали, посещая керченские санато-
рии и детские лагеря под Севастополем.

Высокий спрос на черноморскую рыбу 
в нашей стране подтвердил тот факт, что 
первые партии рыбы, которые были по-
ставлены на российский рынок, раскупи-
ли в очень короткий срок.

Вхождение 
на российский рынок
Начав работать уже как российские 

предприниматели, крымские рыболо-
вы столкнулись с некоторыми трудно-
стями. Многим компаниям, в частности, 
поздно выдали квоты на добычу, из-за 
чего они начали сезон значительно позд-
нее, чем обычно.

Такая нерасторопность с выдачей квот 
в первую очередь объясняется колос-
сальным объемом новых исследований 
и документов, связанных с присоедине-
нием Крыма. «Я все понимаю и уверен, 
что эта задержка была в первый и по-
следний раз. Свою роль в этом сыгра-
ла и погода: с октября на море шторми-
ло, и ловля была невозможна. Мне труд-
но поверить в какой-то заговор, потому 
что наша компания во всех федеральных 
и муниципальных ведомствах встреча-
ла только поддержку и помощь», – ком-
ментирует ситуацию глава керченской 
рыбодобывающей компании «Звезда 
рыбака» Юрий Пасечник.

В данный момент главная задача 
крымских рыболовов – напомнить жи-
телям России вкус крымской рыбы и рас-
сказать о ее пользе. И эти цели совпада-
ют с планами Росрыболовства, которое 
в этом году запустило общероссийский 

Рыбный 
бизнес 
Крыма 
набирает 
обороты

В АПРЕЛЕ 97% ОБЩЕГО ВЫЛОВА ХАМСЫ 
ДОБЫТО СЕВАСТОПОЛЬСКИМИ РЫБАКАМИ

В середине апреля в Черном море завершилась сезонная путина по добыче хамсы. Общий 
вылов составил 8,833 тыс. тонн, что на 3,6 тыс. тонн (68,8%) больше по сравнению с про-
шлогодними промысловыми показателями. Из общего вылова почти 97%, или 8,5 тыс. 
тонн, добыто севастопольскими рыбаками.
С 1 апреля стартовала путина по добыче черноморского шпрота. По состоянию на 8 апреля 
добыто 594 тонны этой промысловой рыбы, которую ждут как крымские рыбоконсервные 
комбинаты, так и рыбоперерабатывающие предприятия материковой части России. Рыба-
ками Крымского федерального округа в акватории Азово-Черноморского рыбохозяйствен-
ного бассейна также добыто 660 тонн черноморской ставриды (превышение в сравнении 
с прошлогодними показателями составило 485 тонн), 27 тонн луфаря, 26 тонн сельди (на 
22 тонны больше, чем в 2014 году), 282 тонны бычка против 9 тонн, добытых в прошлом го-
ду, и 1962 тонны тюльки против 30 тонн, выловленных за аналогичный период 2014 года.

Источник: Азово-Черноморское ТУ Росрыболовства

бренд «Русская рыба». Крымская про-
дукция может и должна стать важной 
составляющей этого бренда.

«Возвращение на российский рынок 
наших традиционных и знаменитых 
рыбных деликатесов стало возможным 
благодаря правительственной поддерж-
ке рыбаков Крымского федерального 
округа», – подчеркивают специалисты 
Азово-Черноморского территориаль-
ного управления Росрыболовства.

Региону нужны 
перерабатывающие 
предприятия... и не только
Основная проблема, с которой сталки-

ваются крымские рыбаки сейчас, – от-
сутствие береговых перерабатывающих 
предприятий. Рыба идет массово в тече-
ние очень короткого промежутка време-
ни: с октября по январь. В этот период ее 
ловят все участники бизнеса, и в огромных 
количествах. Но что с ней делать дальше?

В итоге улов высыпают на берег и вста-
ют в очередь для заморозки. Однако 
в Керчи, к примеру, всего у двух компа-
ний есть холодильные мощности. Рыбу 
привозят в огромных количествах, но, 
как правило, переработчики не успева-
ют подготовить весь объем – часть про-
дается за копейки животноводческим 
компаниям Белоруссии. В итоге вкус-
нейшая хамса идет на корм норкам.

Сейчас ситуация меняется. Крым стано-
вится благоприятным регионом для ин-
вестиций. И правительство, и частный 
бизнес готовы вкладываться в строитель-
ство перерабатывающих предприятий, 
особенно на фоне повышенного спроса 
российских покупателей на крымскую 
рыбу. И уже этой осенью, надеются заин-
тересованные стороны, весь объем крым-
ских уловов будет продаваться по спра-
ведливой цене на внутреннем рынке. 
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Елена МаксимоваПодготовила:

К выбору таких продуктов со-
временные российские потребители 
подходят очень ответственно. Они не 
только внимательно изучают инфор-
мацию на упаковке, но и советуют-
ся с «бывалыми» родителями на со-
ответствующих форумах. И поэтому 
производители, работающие в дан-
ном сегменте, просто не имеют пра-
ва на ошибку: их задача – выпускать 
продукцию стабильно высокого каче-
ства, которая должна отвечать взы-

Все лучшее – детям!
Именно таким принципом руководствуется большинство 
родителей во всем мире, выбирая товары для своих чад. 
Особенно пищевые продукты, и тем более для самых ма-
леньких. Поэтому среди семейных расходов на товары для 
детей (исключая товары длительного использования) ли-
дирующие позиции занимает детское питание.

скательным требованиям родителей, 
соответствовать определенным стан-
дартам и, конечно, нравиться детям.

Требования к качеству
«Требования к детскому питанию во 

всем мире, в том числе в России, мак-
симально строгие по сравнению с дру-
гими видами продовольственных това-
ров. В первые три года жизни малышу 
необходимо получать особенно много 
питательных веществ, витаминов и ми-

нералов – на каждый килограмм своего 
веса ему иногда необходимо до десяти 
раз больше этих элементов, чем взрос-
лому! При этом его желудок совсем кро-
шечный. Очень сложно кормить малы-
ша так, чтобы то небольшое количе-
ство еды, которое помещается в нем, 
содержало необходимую концентра-
цию полезных компонентов», – отме-
чает директор по регуляторным во-
просам компании «Nutricia Россия» 
Дмитрий Миклин.

В связи с этим, как поясняет специа-
лист, в детском питании, с одной сто-
роны, гораздо строже, чем во взрослом, 
ограничивают содержание некоторых 
веществ, а с другой – жестко регулиру-
ют еще и пищевую ценность: баланс 
жиров, белков, углеводов, витаминов, 
минералов, ведь, в отличие от взросло-
го питания, в этом случае пищевая цен-
ность – показатель безопасности.

Таким образом, очень важно при из-
готовлении детского питания исполь-
зовать качественное сырье, содержа-
щее необходимые для организма ма-
лыша компоненты. Не менее значимо 
и применение технологий, которые по-
зволяли бы всем полезным веществам 
сохраняться в готовом продукте, не 
разрушаясь при термообработке.

Рыбная продукция 
для детей
Большинство родителей кормят сво-

их чад детским питанием на молочной, 
мясной, овощной или фруктовой осно-
вах. Это и неудивительно: данные вку-
сы нравятся детям, да и производители 
детского питания предлагают широ-
кий выбор продукции с перечисленны-
ми компонентами или их сочетанием.

Детское питание на рыбной основе 
встречается гораздо реже. И это при 
том, что рыба является источником 
множества полезных для организма ве-
ществ и легко усваивается.

В своем докладе «Вопросы качества 
и конкурентоспособности рыбной про-
дукции» заведующая отделом техни-
ческого регулирования и норматив-
ного обеспечения рыболовства ФГУП 
«ВНИРО» Любовь Абрамова отмети-
ла: «Рыбная продукция для детей име-
ет потенциал роста. С добавлением ово-
щей и других витаминов и минералов 
вместе с неотъемлемыми жирами Оме-
га-3 эта продукция может стать дей-
ствительно здоровой пищей, которую 
легко приготовить».

В проекте Технического регламента 
Таможенного союза «О безопасности 

Рыбное детское питание в России можно 
встретить под несколькими торговыми 
марками. В частности, под брендами Heinz, 
Semper, Hipp и др. Производитель рекомендует 
данную продукцию для детей от 8 месяцев

Фото: www.dochkisinochki.ru
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Таким образом, в основном на нашем 
рынке сегмент рыбного детского пита-
ния занят транснациональными брен-
дами. Однако отечественные изготови-
тели прикормов тоже начали осваивать 
эту нишу. Так, под брендом «Бабушки-
но лукошко» (ГК «Сивма», Московская 
область) выпускаются пюре «Горбуша-
картофель» и «Семга-овощи». А бело-
русский производитель «БелЛакт» под 
одноименной торговой маркой предла-
гает пюре «Семга с овощами» и «Треска 
с рисом и овощами».

Несмотря на наличие на полках на-
ших магазинов рыбной продукции для 
детей, ее ассортимент все же представ-
лен достаточно скромно, поэтому про-
изводители – как детского питания, 
так и рыбной продукции – могут за-
нять свою нишу в данном сегменте при 
условии соблюдения требований к ка-
честву и маркировке. 

Стоит обратить внимание еще на один 
нюанс. Если фруктовые, овощные и не-
которые мясные (например, с индейкой 
и кроликом) пюре изготовители детско-
го питания рекомендуют употреблять 
с 3–6 месяцев, то рыбные прикормы все 
же предназначены для детей постарше – 
с 8–12 месяцев. Это связано с тем, что ры-
ба, в отличие от упомянутых видов мяса, 
может непредсказуемо повлиять на дет-
ский организм, вызвав аллергию. 

Нюансы маркировки
К маркировке детского питания тоже 

предъявляются особые требования. По-
мимо состава, даты производства и усло-
вий хранения – информации, которая 
должна содержаться на всех продоволь-
ственных товарах, попадающих на пол-
ки отечественных магазинов, упаков-
ка продуктов детского питания должна 
содержать и ряд дополнительных сведе-
ний. В частности, на ней должны быть 
указаны: рекомендации по использова-
нию продукта; условия приготовления 
(при необходимости) и использования 
детского питания после вскрытия упа-
ковки; возраст детей, для которых пред-
назначена продукция.

Соблюдение требований к качеству 
и применение современных технологий 
производства позволяют получить про-
дукт, который придется по вкусу малы-
шу и не вызовет сомнений у родителей.

А использование прикормов на рыб-
ной основе наверняка сформирует у ре-
бенка правильные пищевые привычки, 
и, повзрослев, человек будет с удоволь-
ствием потреблять полезную рыбную 
продукцию. 

В основном на нашем рынке сегмент 
рыбного детского питания занят 
транснациональными брендами. Однако 
отечественные изготовители прикормов 
тоже начали осваивать эту нишу

рыбы и рыбной продукции» дано не-
сколько определений различным ви-
дам детского питания на основе рыбы.

Пищевой продукцией прикорма на 
растительно-рыбной основе называ-
ются продукты для детского пита-
ния, предназначенные для потребле-
ния детьми раннего возраста, произве-
денные из растительных компонентов 
(плодов, овощей, круп, муки) и из ры-
бы различных видов. Согласно проекту 
Техрегламента, продукция, относяща-
яся к данной категории, должна содер-
жать от 8 до 18% мышечной ткани ры-
бы от общей массы продукта. Пищевая 
продукция прикорма на рыбной осно-
ве, обозначено в документе, предназна-
чена для питания детей раннего возрас-
та, произведенная из рыбы различных 
видов. Товары данной категории долж-
ны содержать не менее 40% мышечной 
ткани рыбы от общей массы продукта.

В проекте Техрегламента дается опре-
деление пищевой продукции прикорма 
на рыборастительной основе: она пред-
назначена для питания детей раннего 
возраста, произведена из рыбы различ-
ных видов с добавлением растительных 
компонентов (плодов, овощей, круп, му-
ки). И должна, согласно документу, со-
держать от 18 до 40% мышечной ткани 
рыбы от общей массы продукта.

В проекте ТР ТС предусмотрено и опре-
деление пищевой рыбной продукции для 
детского питания. Она предназначена для 
кормления детей раннего возраста от 6 ме-

сяцев до 3 лет, детей дошкольного возрас-
та от 3 до 6 лет, детей школьного возраста 
от 6 лет и старше и отвечающая физиоло-
гическим потребностям детского организ-
ма и не причиняющая вреда здоровью ре-
бенка соответствующего возраста.

При обращении на таможенной тер-
ритории Таможенного союза, говорит-
ся в проекте Техрегламента, пищевая 
рыбная продукция для детского пита-
ния должна сопровождаться свидетель-
ством о государственной регистрации 
и декларацией соответствия.

Опыт изготовления рыбной 
продукции для детей
Рыбное детское питание в России 

можно встретить под несколькими тор-
говыми марками. В частности, пюре под 
брендом Heinz «Овощи с форелькой» 
и «Хек с картошечкой». Производитель 
рекомендует данную продукцию для 
детей от 8 месяцев. Под торговой мар-
кой Hipp изготавливаются несколько 
видов рыбно-овощных пюре, предна-
значенных для детей от 8 месяцев, и та-
кие необычные прикормы, как макаро-
ны с морской рыбой и овощами в раз-
личных соусах. Достаточно широкий 
выбор детских рыбных пюре изготав-
ливается под брендом Semper. Это «Ово-
щное рагу с семгой и рисом», «Камбала 
с картофелем», «Картофель с треской 
в сливочном соусе», пюре «Картофель-
ное с семгой в сливочном соусе» и «Кар-
тофельное с треской – мерлангом».
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В соответствии с поручением Пре-
зидента России от 31 марта текущего 
года Правительство РФ должно обе-
спечить внедрение электронной вете-
ринарной сертификации (ЭВС) на про-
мысловую рыбу и продукцию из нее 
в срок до 30 декабря 2015 года.

Поручение предусматривает создание 
механизма мониторинга промысловых 
районов и учет степени риска, которые 
несет эта продукция для здоровья и жиз-
ни граждан или животных и окружаю-
щей среды. В зависимости от этих ри-
сков будут применяться различные ме-
ры при проведении контроля со сторо-
ны органов власти. Следует обратить 
внимание, что поручение касается и 
субъектовых ветеринарных служб, прак-
тика деятельности которых в масштабах 
страны весьма вариативна и в последнее 
время вызывает массу нареканий со сто-
роны предприятий, особенно в тех точ-
ках где эта деятельность пересекается с 
деятельностью Россельхознадзора.

Министр сельского хозяйства Николай 
Федоров, ответственный за выполнение 
этого поручения, уже дал указание о ско-
рейшей подготовке нормативных актов. 

партии продукции или какой-либо ча-
сти этой партии;

• описание системы рисков и распределе-
ние продукции по группам, в зависимо-
сти от степени риска;

• конкурентный выбор между государ-
ственными и негосударственными вет-
специалистами в случае необходимо-
сти их привлечения при проведении 
ЭВС для отдельных групп продукции;

• определение групп рисков, продукция 
из которых подлежит ЭВС силами спе-
циалистов, не входящих в систему госу-
дарственного ветеринарного надзора, 
например ихтиопатологами при про-
ведении ветсертифакции рыбной про-
дукции.
Все описанные пункты позволят осу-

ществлять ветеринарный контроль по 
всей товаропроводящей цепи, от моря до 
прилавка магазина, в единой системе.

Работа ГИС «Меркурий» станет мак-
симально приближена к работе АИС 
«Аргус», оформление которой стало 
наглядным примером снятия излиш-
них административных барьеров, сни-
жения затрат и кардинальным повыше-
нием эффективности государственного 
контроля. 

Электронная ветеринарная 
сертификация первой будет 
внедрена в рыбной отрасли

Информация предоставлена 
Рыбным союзом

Также он обратился к депутатам Государ-
ственной думы с просьбой принять не-
обходимые поправки в действующий 
ФЗ «О ветеринарии». Особенно важно, 
что ответственность за реализацию по-
ручений лежит не только на федераль-
ных органах исполнительной власти, но 
и на руководителях субъектовых ветери-
нарных служб, которые должны до 30 де-
кабря 2015 года обеспечить переход на 
оформление ветеринарных сопроводи-
тельных документов в электронном ви-
де в ГИС «Меркурий». Тем самым на тер-
ритории РФ будет установлен единый 
порядок оформления ветеринарных со-
проводительных документов.

Со своей стороны специалисты Рыб-
ного союза считают важным отметить, 
что при внедрении ЭВС произойдут 
следующие изменения:
•  а вт ом ат и з а ц и я о ф орм лени я 

ветеринарно-справочных документов 
(ВСД) с помощью обмена электронны-
ми документами между хозяйствующи-
ми субъектами и надзорным органом;

• безвозмездный порядок работы в ГИС 
«Меркурий»;

• запрет на проведение повторных лабо-
раторных исследовании одной и той же 

Введение ЭВС позволит осуществлять ветеринар-
ный контроль по всей товаропроводящей цепи, 
от моря до прилавка магазина, в единой системе
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среди стран-производителей обосно-
валась Мавритания с долей 21,1% про-
тив 11% в предыдущем году. Объемы 
мавританской муки в натуральном вы-
ражении сократились за год на 27,8%. 
Тройку лидеров замыкает Перу, про-
изводителям которой досталось 2,6%. 
Объемы импорта перуанской муки со-
кратились на 30,0%, что позволило (или 
не помешало) данной стране увеличить 
свою долю на 1,2%.

Среди производителей рыбной муки, 
чья продукция идет в Россию в качестве 
импорта, лидирующую позицию зани-
мает компания COPELIT S.A.R.L. (Марок-
ко), на долю которой по итогам 2014 года 
пришлось 22,0%. Годом ранее доля про-
изводителя составляла всего 11%. Объ-
ем же импорта компании сократился 
за год на 24,7%. На втором месте распо-
ложился также марокканский предста-
витель SOVAPEC S.A.R.L. Доля предпри-
ятия в 2014 году составила 13,7% против 
5,1% в 2013 году. При этом объемы в на-
туральном выражении остались пример-
но на одном уровне. Тройку лидеров за-
мыкает компания KB FISH S.A. (Марок-
ко), которой, несмотря на падение объ-
емов импорта в два раза, удалось уве-
личить долю рынка с 10,8 до 13,5%. Еще 
один представитель Марокко – SEPOMER 
SAHARA – расположился на четвертом 
месте с долей 9,0%. Далее следует компа-
ния OMAURCI S.A. (Мавритания), которой 
не только удалось увеличить свое присут-
ствие в импорте с 1,9 до 7,6%, но и суще-
ственно – на 54% – нарастить объемы им-
портируемой в Россию продукции.

Лидером по объемам закупки им-
портной рыбной муки среди россий-
ских регионов по итогам 2014 года ста-
ла Калининградская область. На ее до-
лю пришлось 39,1% от всего объема им-
порта. Покупателями здесь выступили 
ООО ТД «СОДРУЖЕСТВО», ООО «ПВЛ», 
ООО «АГРОПРОМСЕРВИС». На втором ме-
сте расположилась Вологодская область 
с долей 15,9% в лице ЗАО НПО «АКОНИТ» 
и ЗАО НПО «СЕВЕРНЫЙ СТАНДАРТ». 
Тройку лидеров замыкает Псковская об-
ласть, отставшая от второго места все-
го на 0,1%. Здесь покупателями импорт-
ной муки стали ООО «СВК-ТЕРМИНАЛ 
ПЛЮС», ООО «ПСКОВИНВЕСТМАРКЕТ», 
ООО «ИДАВАНГ».

Несмотря на снижение объемов заку-
пок рыбной муки, импорт остается не-
отъемлемой частью российского рынка 
данной продукции. Поэтому в ближай-
шее время стоит ожидать если не роста 
объемов импорта, то, по крайней мере, 
их стабилизации. 

Наталья Крылова, 
аналитик информационно-аналитической компании VVS 
(ВладВнешСервис)

Автор: 

Анализ импорта 
рыбной муки. 
Итоги 2014 года
Рыбная мука – важный компонент 

корма для рыб, вырабатываемый суш-
кой и размолом отходов переработки 
рыбы, морских млекопитающих, ра-
кообразных, а также из отходов, полу-
ченных при разделке и переработке на 
пищевую продукцию морских продук-
тов. Она является источником высоко-
качественного белка животного про-
исхождения и жира, богатого незаме-
нимыми жирными кислотами. В ее со-
став входит большое количество мине-
ральных веществ и витаминов.

Помимо отечественных производите-
лей, рынок рыбной муки в России пред-
ставлен и зарубежными компаниями-
изготовителями. Далее рассмотрим, как 
обстоят дела на рынке импорта рыбной 
муки в России.

Последние три года объемы им-
порта рыбной муки падают. Так, ес-
ли в 2012 году на территорию Рос-
сии поступило 106,5 тыс. тонн рыб-
ной муки общей стоимостью 108,2 млн 
долл., то в 2013 году импорт составил 
87,6 тыс. тонн в натуральном выраже-
нии и 104,1 млн долл. в выражении де-
нежном. По итогам 2014 года россий-
скими потребителями было закупле-
но за рубежом 32,9 тыс. т рыбной муки 
(–62,5% к объемам 2013 года) общей сто-
имостью 47,8 млн долларов (–54,1% к ре-
зультатам предыдущего года).

Среднеконтрактная цена на импорт-
ную рыбную муку за три года выросла. 
Если в 2012 году она не поднималась вы-
ше 1,21 долл./кг продукции, то в 2014 го-
ду стоимость килограмма не опускалась 
ниже 1,34 долл.

В разрезе стран-производителей ли-
дирующую позицию по итогам 2014 го-

да занимает Марокко. Там было изго-
товлено порядка 71% рыбной муки, 
ввезенной в Россию. Годом ранее на 
производителей из Марокко прихо-
дилось 30,6% от всего объема импор-
та. Таким ростом своей доли данная 
страна обязана не увеличению лич-
ных объемов импорта, а в первую оче-
редь их наименьшему падению среди 
других стран-лидеров. По отношению 
к 2013 году рыбной муки марокканско-
го происхождения в 2014 году поступи-
ло на 23,9% меньше. На втором месте 
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ООО «ЦСБ-Систем» 
127434, г. Москва, 
Пятницкая ул., 73, оф. 8
Тeл.: +7 (495) 641-51-56
Факс: +7 (495) 953-31-16
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www.csb.com

Компания:

Высокая скорость обработки 
заказов – залог успеха
Французское предприятие оптовой торговли морепродуктами  
Jean Lebeaupin делает ставку на CSB-System

Игорь Демин, 
генеральный директор 
ООО «ЦСБ-Систем»

Герман Шальк, 
директор по продажам 
CSB-System AG

Авторы:

Для работы предприятию Lebeaupin требуется точная информация о количестве 
и качестве поставленной рыбы – данные, которые ежедневно варьируют
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обеспечение автоматически вычисляет 
самые быстрые и короткие маршруты 
для девяти грузовых машин.

В завершении выполняется помарш-
рутная комплектация заказов клиен-
тов. Процесс комплектации осущест-
вляется без бумажной документации, 
сотрудники предприятия используют 
в процессе мобильные ТСД, комплек-
туя последовательно все позиции за-
казов. Решение CSB-System задает при 
этом последовательность подбора това-
ра для оптимальной загрузки автотран-
спорта: ящики с рыбой размещаются 
внизу на полу грузового отсека, выше 
устанавливаются моллюски и другие 
морепродукты, которые поставляются 
клиенту, чаще всего, в мешках или в не-
больших деревянных ящиках.

Благодаря прямой коммуникации мо-
бильных ТСД с центральной системой 
CSB-System программное решение мо-
жет в реальном масштабе времени вы-
полнять все проводки и актуализацию 
данных заказов и складских остатков.

По завершении обработки всех пози-
ций одного заказа выполняется печать 
товаросопроводительных документов 
и счетов в соответствии с последова-
тельностью передачи продукции кли-
енту. Затем комплектовщик загружа-
ет на мобильный ТСБ все данные зака-

зов для своего маршрута и отправля-
ется в путь к клиентам. Навигацион-
ные устройства, установленные в ка-
бинах всех грузовых автомобилей, на-
правляют водителей по предваритель-
но рассчитанным маршрутам к кли-
ентам. В случае, когда клиент уже по-
сле выезда автомобиля пожелает знать 
точное время его прибытия, благодаря 
программе вычисления географическо-
го положения сотрудники в офисе мо-
гут предоставить клиенту эту инфор-
мацию.

Оптимальная документация 
и контроль
При прибытии на место клиенту пе-

редаются товар и сопроводительные 
документы. Заказчик подтверждает 
получение продукции своей подписью 
непосредственно на мобильном терми-
нале, бумажная документация для это-
го не требуется. Кроме того, для доку-
ментации и контроля делается фото-
снимок поставки. С момента начала 
использования решения CSB-System на 
предприятии Lebeaupin существенно 
снизилось количество рекламаций.

По возвращении в офис все данные 
маршрута автоматически передают-
ся в систему. В том числе количество 
пройденных километров, необходимое 
для управления сроками технического 
обслуживания машин и расчета затрат 
на каждую единицу автотранспорта. 

Счета, накладные и другие документы 
надежно архивируются и управляются 
с помощью системы управления доку-
ментами решения CSB-System.

В системе CSB осуществляются также 
контроль и управление открытыми по-
зициями. Новая графическая возмож-
ность их представления обеспечивает 
более наглядный обзор. 

В четыре часа утра во французском 
городе Нант на предприятии оптовой 
торговли рыбой и морепродуктами Jean 
Lebeaupin наступает час пик. Девять со-
трудников предприятия заняты на боль-
шом холодильном складе, комплектуя 
заказы клиентов на данный день. Про-
дукция – это свежевыловленные в Ат-
лантическом океане рыба, морепродук-
ты, моллюски и ракообразные.

Спустя совсем немного времени зака-
занный товар уже достигает своего кли-
ента – рестораны, кафе и магазины роз-
ничной торговли в радиусе 150 км во-
круг Нанта. Эффективную поддержку 
предприятию оказывает используемое 
на Lebeaupin IT-решение CSB-System.

Высокое значение 
информации
Для работы предприятию Lebeaupin 

требуется точная информация о коли-
честве и качестве поставленной рыбы – 
данные, которые ежедневно варьиру-
ют. Непосредственно в момент утрен-
ней приемки свежей рыбы осущест-
вляется регистрация данных о товаре 
в CSB-System. Разумеется, перед присво-
ением продукции уникального номера 
партии и ее отгрузкой на склад выпол-
няется проверка качества.

Благодаря автоматической инвен-
таризации в системе складских остат-
ков в любое время обеспечивается ак-
туальность данных о количестве про-
дукции на складе. Такая прозрачность 
данных очень важна Lebeaupin в рабо-
те, ведь имеющиеся на складе артику-
лы распределяются по заказам клиен-
тов. Не всегда все отгрузки могут быть 
выполнены в точности, что объясняется 
недостаточным количеством выловлен-
ной и поставленной рыбы. В этом случае 
программа автоматически распределя-
ет артикулы по заказам клиентов и пре-
доставляет данные в виде предложения 
в распоряжение пользователей.

Оптимизация маршрутов 
доставки продукции
По завершении распределения 

имеющихся в наличии товаров по за-
казам клиентов осуществляется опре-
деление маршрутов доставки. Свежесть 
продукции, гарантируемая предприя-
тием Lebeaupin, требует оперативности 
и эффективности всех процессов. Для 
того чтобы поставить продукцию всем 
клиентам в срок, Lebeaupin использует 
программу оптимизации маршрутов 
решения CSB-System. Исходя из дан-
ных клиентов и заказов, программное 

Эффективную поддержку предприятию  
Jean Lebeaupin оказывает используемое 
IT-решение CSB-System

Продукция Jean Lebeaupin – это 
свежевыловленные в Атлантическом 
океане рыба, морепродукты, 
моллюски и ракообразные
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Николас Коро, 
главный куратор исследовательского центра 
брендменеджмента и брендтехнологий 
«Реланд групп» (RCB&B), 
член Совета гильдии маркетологов, председатель
Комитета по международным делам СОМАР, 
член-корреспондент Академии имиджелогии России

Автор:

Брендинговые 
тренды 
и их реализация: 
пять секретов 
нейромаркетинга 

Визуально-цветовая 
ассоциативность?
Женщинам-респондентам 
(мидл) было предложено 
ответить на простой вопрос: 
когда вы употребляете 
наггетсы (ситуация приема 
пищи / время суток)?

Идеальный завтрак 
Мы попросили женщин-
респондентов (мидл) дать 
спонтанное ситуативное описание 
идеального завтрака, который 
создаст позитивное настроение.

Причина потребления 
наггетсов 
Женщины (мидл) с достаточно 
очевидной предсказуемостью 
ответили на прямой 
потребительский вопрос.

Абсолютное большинство торговых марок продуктов 
питания в России на сегодняшний день имеет базо-
вую визуализацию, подвергавшуюся рестайлингу, но 
не ребрендингу, и потому несет в себе элементы эмо-
циональной потребительской усталости, в то вре-
мя как потребности покупателей адресуют их к но-
вому стилевому видению в соответствии с изменив-
шимися трендами современных домохозяек и работа-
ющих женщин.

«Утопленниками трендов» являются такие понятия, как «деше-
во», «дорого», «народненько», «гламурненько». Наиболее популярные 
позиционные бренды направлены на классовый антагонизм через ви-
зуальное восприятие с единственной точкой перемирия, которой ста-
ла «поляна экологичности».

Открою секрет 1: покупатель платит за товар, 
а переплачивает осознанно за удовольствие!
Нейромаркетинг – высокоточное аппаратное тестирование человече-

ских неосознанных реакций на статический или моторический визу-
альный объект или несколько объектов.
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Соответственно, нейробрендинг – это создание бренда 
на основе неосознанных потребительских восприятий со-
ставных частей брендируемого товарного объекта.

В то же время семиотические признаки графем, влия-
ющих на потребительский выбор, остались неизменными. 
Однако изменились возрастные и доходные аспекты при-
надлежности к целевой аудитории «свежеупакованной» 
продукции, что должно лечь в основу дизайнерского ре-
брендинга лицевой комбинаторики упаковки.

Секрет 2: 
покупатель платит за то, 
что воспринимает первично!
Цвет называют музыкой глаз, и в этом есть своя доля ис-

тины. Как и музыка, имеющая свои законы гармонии из 
семи нот, тембральности, октав, цвет имеет свои непре-
ложные законы. И эти законы лежат вне плоскости мета-
фор, а в плоскости сугубо физиологической.

Секрет 3: 
цвет в бизнесе, это – деньги 
и прибыль! Надо не просто помнить 
об этом, но и использовать! 
Визуально-цветовая ассоциативность? Где она на пол-

ках?..
Мы предложили женщинам – респондентам (мидл) дать 

спонтанное ситуативное описание идеального завтрака, ко-
торый создаст позитивное настроение. Наибольшее число 
респонденток, а именно 22%, выбрали ответ «постель / ле-
жа / не за столом», для 20% главным элементом оказались 
цветы/зелень, 17% назвали идеальным завтрак, приготов-
ленный кем-то другим, 16% определяющей составной его 
частью считают фрукты, ягоды или молочные изделия, 10% 
предпочтут что-то не пачкающееся / нежирное, 11% – по-
лезное/вкусное/приятное. И 3% сказали, что идеального за-
втрака не существует. Где здесь место для «дорого–бедно»?!

Секрет 4: 
скорость имеет значение!
Попытка наивной персонализации «убиенного продук-

та» вкупе с цветовыми и семиотическими ошибками ве-
дут к тому, что у покупателя наступает психологическая 
слепота по отношению к товарно-марочному капиталу – 
бренду. Важны ли при этом какие-то 0,6 секунды, за кото-
рые потребитель оценивает товар и принимает решение 
о выборе той или иной торговой марки? 

Бренд обязан легко идентифицироваться по любой 
из своих составляющих и фрагментарных частей (звук-
рефрен, лого, цвет, слоган и так далее) в голове потреби-
теля в целостный образ!

Итак, секрет 5: 
Бренд – это регулярно выполняемое обещание, основан-

ное на ожиданиях потребителей, которое отличается от 
торговой марки тем, что отвечает на два вопроса: досто-
ин ли этот продукт меня? поднимется ли от приобщения 
к нему мой социальный статус в собственных глазах и гла-
зах окружающих? 
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