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над скрещиванием, чтобы у 
свинки было больше «делика-
тесных мест»: балыка, задней ча-
сти, шеи. Выращивают животных 
исключительно на натуральных, 
высококачественных кормах. В 
рацион не добавляют даже, каза-
лось бы, такой безопасный про-
дукт, как сою. Специалисты уве-
ряют, это чревато специфиче-
ским привкусом сала, а значит, и 
колбасных изделий, где оно ис-
пользуется. 

Технолог рассказывает, на 
предприятии работает свыше 
500 человек. В основном из Сак, 
Евпатории, Гвардейского, кое-
кто живёт в Симферополе. Рань-
ше, отмечает Сергей Алексан-
дрович, при Симферопольском 
мясокомбинате было училище, 
где готовили вязальщиц, обваль-
щиков, фаршесоставителей. Сей-
час с кадрами похуже, потому что 
у пищевых техникумов нет прак-
тики. Но сюда как раз молодёжь 
приглашают — и на практику, и 
на работу, преимущественно из 
профильных учебных заведений 
в Прибрежном и Симферополе. А 
самая дефицитная и высокоопла-
чиваемая специальность — об-
вальщик мяса. Это работник, ко-
торый должен аккуратно отде-
лять мышцы от костей, владеть 
ножом на уровне классного хи-
рурга, знать анатомию животно-
го, работать быстро и уметь лов-
ко, не нарушая балы-
ковую часть, разде-
лать тушу. Тут же рядом 
девушки-жиловщицы 
делят мясо по сортам. 
Это исключительно 
ручной труд, и он, на-
верное, никогда не ав-
томатизируется, ком-
ментирует технолог.

А вот далее в дело 
идут агрегаты. Мясо 
измельчается на мясо-
рубках, самый мелкий 
помол — у фарша для 
варёных колбас. Туда 
ещё вбивают лёд, спе-
ции, яйца, натуральное 

молоко, сливки — в зависимости 
от рецептуры. 
«А ну-ка, отдай 
колбасу! «Докторскую», 
лечебную!»

Бытует мнение, что в варён-
ке мяса практически нет, озада-
чиваю спорным заявлением сво-
его «экскурсовода». А что там на 
самом деле?

— Сколько мяса в колба-
се, регламентируется законода-
тельством, — говорит С. Сажи-
енко. — Мы работаем исключи-
тельно по ГОСТу, он жёстко кон-
тролируется и не меняется с 60-х 
годов, требования очень высо-
кие. При этом нужно понимать, 
что есть продукты мясные, а есть 
мясосодержащие. Больше 60% 
мяса в колбасе — это мясной 
продукт, меньше — мясосодер-
жащий. О качестве мясных изде-
лий говорит категория, которая 
указывается на упаковке. Мы ра-
ботаем без сои, дешёвого кури-
ного фарша, иных заменителей, 
то есть в дорогом сегменте, от-
сюда и цена конечного продук-
та. Другие производители добав-
ляют сою, крахмал, муку. В обя-
зательном порядке, по техноло-
гии, в варёные колбасы идёт лёд 

— до 30—40%. Можно лёд заме-
нить молоком, в иные сорта до-
бавляют масло, сметану. Колбаса 
ведь — та же котлета, там необ-
ходимы дополнительные ингре-
диенты, продукт из одного мяса 
будет грубый, жёсткий. 

В принципе количество мяса 
в колбасе — на совести произ-
водителя, поясняет собеседник. 
Если ты написал на этикетке, что 
использованы соя, какое-то ещё 
растительное сырьё — что ж, ни-

чего страшного, 
это всё съедобно и 
к тому же дёшево. 
А вот если не ука-
зал, значит, обма-
нул покупателя. Вы-
явить обман можно 
только в современ-
ной лаборатории. 
Производитель вы-
бирает составляю-
щие, которые не су-
меет выявить лабо-
ратория, а лабора-
тория покупает всё 
более совершен-
ные приборы. Такая 
вот «вечная гонка 

вооружений». Сейчас лаборато-
рии уже могут определять ДНК 
практически любого сырья, так 
что скрыть обман невозможно. 
Наши специалисты рекоменду-
ют доверять конкретному произ-
водителю и внимательно читать 
состав продукта на этикетке, что-
бы сделать правильный выбор, 
к примеру, знаменитой «Доктор-
ской» колбасы. 

— Знаете, почему она так на-
зывается? — Сергей Алексан-
дрович с почтением берёт в 
руки батон «варёнки» с соответ-
ствующей надписью на упаков-
ке. — Это действительно лечеб-
ная колбаса. После Первой ми-
ровой и Гражданской войн, ког-
да люди были обессиленные, ху-
дые, проднарком решил создать 
продукт, который легко, быстро 
и дёшево восстановит организм 
трудящегося класса. Для это-
го разработали рецепт колба-
сы, куда входили свинина и го-
вядина высшего сорта, яйца, мо-
локо — и человек действитель-
но преображался, набирал вес. 
Сейчас эта наша колбаса также 
соответствует ГОСТу.

«Докторская» может стоить 
150 рублей за килограмм, а мо-
жет — 600. В той, что высшей ка-
тегории, соблюдена технология: 
как минимум 25 процентов говя-
дины высшего сорта, нежирная 
свинина, яйца, молоко. Это доро-
гие продукты, и настоящая колба-
са — не дешёвая. Так что соотно-
шение цена—качество в этом во-
просе чётко работает. То же самое 
касается и других сегментов, осо-
бенно сырокопчёного: там из 100 
кг мяса получается всего 60 кг кол-
басы, она не может быть бюджет-
ной, если готовить без обмана.

В «Скворцово» около 60% 
всего ассортимента — варёные 
колбасы. Колбаса, сосиски, сар-
дельки — и сегодня очень по-
пулярный диетический продукт, 
дети и взрослые едят его с удо-
вольствием. Несколько удиви-
тельно: вроде бы мы всё больше 
уходим от колбасы, предпочи-
тая сварить или пожарить кусок 
цельного мяса… 

— Рынок действительно меня-
ется, но объём потребления мяса 
в целом остаётся прежним, — 
продолжает развенчивать мифы 
технолог. — Человек хочет есть 
быстро — это удобно, особенно 
для жителей мегаполисов. Полу-
фабрикаты — тоже альтернати-
ва колбасе. Сейчас, чтобы быстро 
поесть, можно взять колбаски 
гриль, котлеты, иные полуфабри-
каты, которые мы, кстати, тоже 
производим, обжарить — и гото-
во. Крым — более домашний ре-
гион, здесь мы ещё готовим сами, 
а в Москве, например, многие во-
обще забыли, что это такое. 
Важна упаковка, 
а размер не имеет 
значения

Чем отличаются сосиски от 
сарделек? Только диаметром 
оболочки, отвечает С. Сажи-
енко. До 32 мм — это сосиска, 
больше — сарделька. Начинка 

Сколько мяса в крымской колбасе?

Здесь деликатес доходит до нужной кондиции.

Секретный рецепт «Докторской» раскры-
вает главный технолог С. Сажиенко.

Стоявший у истоков «энциклопе-
дизма» средневековья Исидор Севиль-
ский в знаменитых «Этимологиях» вы-
водил слово «iumenta» (кобыла) от ла-
тинского «iuvat» (помогает).

И действительно, эти благородные 
животные помогали людям на протя-
жении веков — на них пахали, охоти-
лись, перевозили грузы, уходили на 
войну. Сколько вдохновенных строк 
посвящено им, начиная от «Слова о 
полку Игореве» до «Вот мчится тройка 
удалая» и «Есаул, есаул, что ж ты бро-
сил коня»! Поэма же Владимира Мая-
ковского «Хорошее отношение к ло-
шадям» — вообще гимн удивитель-
ным существам. А кем лошади стали в 
наше время — спортивными партнёра-
ми или домашними любимцами? За от-
ветом я отправилась в один из зимних 
дней в Бахчисарай. 

Сразу же иду «на провокацию» и гово-
рю владельцу «Конюшни Вайнеровского»: 
«Знаете, от названия веет чем-то царским, 
великосветским, аристократичным, это 
в наше-то время». Евгений Анатольевич 
улыбается и парирует: «Да, не спорю — 
сегодня лошадьми могут позволить себе 
заниматься только люди с очень большим 
финансовым достатком. И такие услуги мы 
уже почти 20 лет предоставляем любите-
лям конного спорта и туризма». 

Продолжаю «блистать эрудицией» 
и вспоминаю некогда озвученные дан-
ные — в Англии каждый второй, во Фран-
ции — каждый пятый, в Голландии — каж-
дый восьмой ребёнок обучается верхо-
вой езде. 

— И это правда, — соглашается Вай-
неровский, — однако нам до этих пока-
зателей, как до Луны. Хотя кое-где звучат 
предложения о тематических факультати-
вах в школах, но это пока на уровне разго-
воров, а жаль. Лошади — лекари не хуже 
дельфинов, занятия верховой ездой раз-
вивают сразу большую группу мышц. 

Уход за четвероногими красавцами 
(их 75, 20 из которых принадлежат част-
ным владельцам, арендующим стойла) 

требует солидных вложений — выезд 
(хотя бы час в день, иначе животное бы-
стро одряхлеет), кормёжка (не одна тон-
на овса и других продуктов), смена под-
ков каждые полтора месяца. А ещё на «Ко-
нюшне» созданы все условия для людей, 
желающих заниматься верховой ездой. 
Обучение, опять же, весьма недёшево, но 
владелец, если видит, что ребёнок «горит» 
желанием освоить азы конного спорта, а 
возможностей у родителей нет, идёт на 

Лошадь, слушайте — чего вы 
думаете, что вы их плоше? 

Что за прелесть эти лошади!


