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«Ты неси меня, большой пельмень, 
в страну Пельмению!» - это, друзья, 
слова из гимна любимому сибиряка-
ми лакомству. На новый лад извест-
ную песню об олене переделал ир-
кутский ансамбль «Ивушка» и, соб-
ственно, исполнил ее на открытии 
5-го юбилейного фестиваля «Бай-
кальские пельмени». Самое вкусное 
событие года «Комсомолка» провела 
в Сибэкспоцентре, где с 22 по 25 ок-
тября прошла «Агропромышленная 
неделя». Более 100 сельхозпредпри-
ятий Приангарья представили на вы-
ставке свои лучшие товары.

«Байкальские пельмени» - тоже уже 
традиция! И мы от нее не отступаем. 
В среду, 23 октября, в павильоне со-
брались как наши постоянные гости, 
так и новички - покупатели, которые 
праздно прогуливались по выставке 
в поиске свежих продуктов. А нача-
лось все с мастер-класса по приготов-
лению пельменей. Его дал шеф-повар 
иркутской сети кафе «Энибени» Рус-
лан Черепанов.

- Сегодня мы будем готовить пель-
мени из двух сортов говядины - обыч-
ной и мраморной, - рассказал Руслан. 
- И, конечно, ручной лепки! Главный 

секрет вкусного блюда - тонкое тесто 
и сочное мясо.

Пока Руслан готовил, выступали 
творческие коллективы, а еще прошел 
конкурс на самую быструю сборку мя-
сорубки - простой, металлической, 
как из нашего детства. К слову, самой 
ловкой в этом состязании оказалась 
женщина, хотя участвовали и муж-
чины. А после началась дегустация. 
Гости могли отведать не только аро-
матных пельмешек от шеф-повара, но 
вкуснейших блюд от друзей «Комсо-
молки» - представителей разных на-
ционально-культурных центров. 

Например, чуваши из организации 
«Юлташ» угощали тыквенными ола-
дьями. В их составе только морковь, 
тыква и немного яиц! Татаро-баш-
кирский культурный центр приго-
товил необычное лакомство с кури-
цей под разнообразными соусами и, 
конечно, национальные пельмешки 
юфахаш, а литовский коллектив - ин-
дейку со свининой и шкварочками. 
М-м-м, пальчики оближешь! 

Но и это еще не все. Наши партне-
ры - крупные производители продук-
ции региона - тоже представили для 
дегустации свои вкусные пельмени. 
СХПК «Усольский свинокомплекс» 
- «Сибирские», а СХ ПАО «Белоре-
ченское» - «Домашние». Более того, 
мы устроили народное голосование. 
Соревновались в двух номинациях - 
«Сибирский характер» и «Хранители 
вкусов», выбирали, какие пельмени 
предпочитаем. В первой номинации 
победа досталось СХ ПАО «Белоре-
ченское», а во второй СХПК «Усоль-
ский свинокомплекс», которое, кста-
ти, в день нашего фестиваля отмеча-
ло 41 год. А еще все желающие могли 
попробовать полезную «Биосметану 
Лактовит» и новый продукт от «Са-
янского бройлера» - филе в жюльене. 

- Спасибо, все очень вкусно, - де-
лится эмоциями иркутянка Анна Ва-
сюкова. - Пельмени в нашей семье 
очень любят, но сами мы их не ле-
пим. Благо, сейчас очень большой вы-
бор, можно подобрать что-то по вку-
су и хлопот минимум - отварил и все. 

Ну а кульминацией праздника стал 
чемпионат по скоростному поеданию 
пельменей. Вызвались поучаствовать 
в конкурсе четыре смельчака. И впер-

вые за всю историю фестиваля - од-
на девушка!

- Дважды я участвовал в этом чем-
пионате и оба раза занимал второе ме-
сто, - делится иркутянин Александр 
Буланов. - А еще дважды был призе-
ром в вашем фестивале «Расколбас», 
где на скорость ел сосиски («Комсо-
молка» проводит его весной. - Ред.). 
Сегодня пришел только за победой!

Что ж, конкуренцию ему состави-

ли еще двое мужчин и… супруга Алек-
сандра Инна вместе с маленьким сы-
нишкой Ильей. Условие баттла было 
простым: кто быстрее съест 15 пель-
меней, тот и выиграл! Лавры победи-
теля достались Александру. Опытный 
игрок оказался самым «голодным». 
А вот 2-е место у его супруги. Бронзу 
взял новичок чемпионата Дмитрий 
Ляшевич.

Завершилось самое вкусное собы-

тие года розыгрышем подар-
ков от «Комсомолки» и на-
ших партнеров - «Саянского 
бройлера», «Белореченско-
го», «Лактовита», «Усольского 
свинокомплекса», а также Ли-
товского национально-куль-
турного центра «Швитурис». 
Специальный приз - большой 
набор продукции - вручила 
компания «Айсберг» (выпу-
скает пельмени под торго-
вой маркой «Цезарь»). И все 
это многообразие выиграли 
счастливчики в лотерею, ко-
торые перед фестивалем по-
купали нашу газету, выреза-
ли купоны и сбрасывали в ба-
рабан для розыгрыша. Рукой 
судьбы в этот раз стал малыш 
Илья - тот самый мальчик, чьи 
родители победили в чемпи-
онате по скоростному поеда-
нию пельменей.

И в заключение меропри-
ятия мы вручили партнерам 
благодарственные дипломы. 
Их получили крупные ком-
пании региона, которые мы 
уже упомянули, а также клуб 
«Вумбилдинг», волонтерское 
движение «Дорога добра» ир-
кутского авиатехникума, чьи 
ребята помогали в организа-
ции, городской творческий 
клуб «Любимовка» и детский 
ансамбль танца «Жемчужин-
ки». Спасибо, друзья! С ва-
ми любое событие становится 
праздником! Ну а мы, в свою 
очередь, будем и дальше ра-
довать иркутян и устраивать 
интересные фестивали. 

яна ЛИСИнА.

«Байкальские пельмени»:

«Комсомолка» провела самый 
вкусный фестиваль года

Дегустация, 
чемпионат  

по скоростному 
поеданию, 
конкурсы и 

лотерея - все это в 
Сибэкспоцентре
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мастер-класс 
ручной лепки.

Представители национальных 
центров стараются порадовать 
гостей необычными блюдами, 
например тыквенными 
оладушками.

И как можно устоять?!

Маленький Ильюша - 
помощник в лотерее!

А это тройка победителей в скоростном 
поедании пельмешек. Абсолютный лидер, 
Александр буланов, справа. 

Дегустация прошла на ура. Все 
съедено и оценено по-достоинству!

Сколько сил требуется, что-
бы порадовать гостей жюлье-
ном? Надо приготовить курицу 
и грибы, потом все это обра-
ботать, красиво нарезать, сде-
лать соус - словом, мороки ча-
са на два. Ну и к тому же стои-
мость каждого ингредиента в 
совокупности превратит блюдо 
в золотое. Альтернатива? Есть!

Технологи предприятия «Са-
янский бройлер» приготовили 
для жителей Иркутской обла-
сти оригинальное во всех отно-
шениях блюдо - жюльен.

В состав продукта входят 
филе цыпленка-бройлера, шам-
пиньоны, твердый сыр, грибной 
соус, сухие сливки, сыр моца-
релла, зелень и соль. Все на-
туральное и уже практически 
готовое к употреблению.

Рецепт 
приготовления 
жюльена

Взять филе в жюльене от 
«Саянского бройлера» и выло-
жить в любые формочки или 
тарталетки, присыпав сыром.

На запекание в микровол-
новке уйдет 2 - 3 минуты. Но 
помните: формы из фольги в 
данном случае не подойдут. 

В духовке же, используя 

практически любые подхо-
дящие емкости, блюдо нуж-
но подержать минут 10 - 15, 
подождав пока сыр распла-
вится и слегка подрумянит-
ся.Все! Блюдо можно пода-
вать к столу! 

Причем, оно украсит и 
праздничные посиделки, и 
спасет в том случае, если 
неожиданно заглянули го-
сти, - настоящая палочка-вы-
ручалочка!

Важно, что срок хранения 
этой аппетитной новинки все-
го 10 дней. О чем это гово-
рит? Во-первых, о том, что в 
составе нет никаких консер-
вантов, а во-вторых, что это  
продукт высочайшего каче-
ства, потому что не подле-
жит заморозке. 

Филе в жюльене продает-
ся в колбасной упаковке мас-
сой до 500 граммов в охлаж-
денном виде. 

К слову, жюльен был пред-
ставлен на «Агропромышлен-
ной неделе» в Сибэкспоцен-
тре. Все желающие могли его 
продегустировать в павильо-
не «Саянского бройлера». 

- Пробуют и тут же покупа-
ют, - говорят продавцы. 

По достоинству оцени-
ли блюдо и гости народно-

го фестиваля «Байкальские 
пельмени».

Традиционно, вот уже на 
протяжении многих лет, са-
мые высшие похвалы полу-
чает охлажденная курица. А 
еще в начале этого года ком-
пания выпустила бедро, го-
лень и крыло в пакетах для 
запекания. Продукт неверо-
ятно вкусный и так же, как и 
жюльен, удобен в приготов-
лении - запекается в духов-
ке прямо в пакете. Получа-
ется золотистая и сочная ку-
рочная. Минимум усилий для 
любой хозяйки!

Филе в жюльене и бедро 
быстрого приготовления пред-
ставили и на дегустационный 
конкурс «Иркутская марка», 
где данную продукцию высоко 
отметило компетентное жю-
ри, присудив золотые медали.

А весной на выставке «Сиб-
продовольствие» золотую ме-
даль получила голень в паке-
тах для запекания.

Вера оЛЬШЕВСкАя.

кушать поДано

на приготовление аппетитного 
блюда уйдет не более 10 минут
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Жюльен от «Саянского 
бройлера» - фаворит 
дегустации

на ЗаМЕтку!
Филе куриное для запека-

ния в жюльене можно приоб-
рести в фирменных магази-
нах «Саянского бройлера». 

Адреса легко уточнить по 
бесплатному номеру 8-800-
77-00-503.

Товары под маркой «Бело-
речье» давно полюбились жи-
телям Иркутской области. За 
45 лет предприятие выросло в 
огромный агропромышленный 
комплекс, на его долю прихо-
дится 35% всей произведен-
ной в регионе продукции! Яй-
ца, молоко, мясо, колбасы, 
картофель, морковь и многое 
другое ежедневно покупают 
тысячи семей. И, конечно, СХ 
ПАО «Белореченское» - посто-
янный участник выставки «Аг-
ропромышленная неделя», на 
которой представляет новую 
продукцию. В этом году это 
филейная и гостовская кол-
баса «Русская» и, безуслов-
но, в подтверждение высоко-
го качества - молоко и творог.

Как отмечает Елена орло-
ва, руководитель отдела 
маркетинга СХ ПАо «бело-
реченское», в 2019-м ставка 
сделана как раз не на количе-
ство продукции (объемы итак 
велики), а на качество. Вло-
жено около миллиона рублей 
в модернизацию: закупили 
комбайны, построили фер-
мы, усовершенствовали пе-
рерабатывающее оборудова-
ние, что позволило увеличить 
качественные показатели до 
20%. Благодаря этому продук-
ция поступает на прилавки ма-
газинов каждый день. Нет нуж-
ды закупаться впрок. К концу 
срока годности она остается 
такой же свежей, как и в пер-
вый день производства. 

Так, удалось увеличить по-
головье крупнорогатого скота 
более чем в пять раз. Сегодня 
это 6650 тысяч голов дойно-
го стада, дающего 150 - 160 
тонн молока в день. А в бли-

жайшей перспективе - строи-
тельство еще двух молочно-
товарных ферм на 800 голов 
элитной породы.

Сельхозпредприятие раз-
вивает и базу по переработ-
ке. В начале октября в Усо-
лье-Сибирском открылся един-
ственный в Иркутской области 
цех по производству молоч-
ного компонента для детско-
го и спортивного питания. Он 
перерабатывает 5,5 тысячи 
тонн сырого молока, на вы-
ходе это 500 тонн молочного 
компонента в год.

«Белореченское» - ведущий 
производитель куриного яй-
ца с долей на рынке области 
72%. «Куриное царство» пред-
приятия составляет более 2,6 
млн голов. Зоотехники и вете-
ринары постоянно работают 
над улучшением технологии 
содержания птиц, исполь-
зуя передовой ми-
ровой опыт. 

Несмотря на 
капризы пого-
ды минувшего 
лета, удалось 
собрать хоро-
ший урожай - почти 
300 тысяч тонн зерновых, кор-
мовых и овощей. Увеличивают 
и базу хранения, что позволя-
ет в целости и сохранности 
держать на складах десятки 
тысяч тонн зерна. Третий год 
сельхозпредприятие выращи-
вает рапс, с полей собрали 12 

тысяч тонн. Этого хватит, что-
бы произвести 4 тысяч тонн 
масла. Обустроили полный 
цикл по переработке рапсо-
вого масла - сушилка, зерно-
очистительный комплекс, хра-
нилище. На предприятии поя-
вилось новое производство, а 
значит, и дополнительные ра-
бочие места. Планируется по-
ставлять это масло на рынки 
России и Китая. 

Словом, 45 лет СХ ПАО «Бе-
лореченское» держит марку 
как надежный отечественный 
производитель продуктов пи-
тания. 

Вера оЛЬШЕВСкАя.

люДи ДЕла «Белореченское» делает 
ставку на качество
45 лет сельхозпредприятие держит 
марку как надежный производитель 
продуктов питания

ЦиФРы

87% ассортимента продук-
тов питания из продоволь-
ственной корзины выпуска-
ют в «Белореченском». 

49 000 тонн 
молока

13 500 тонн  
картофеля 

7200 тонн овощей
4600 тонн мяса

623 000 000 
штук  

куриных яиц

итоги 2019 года

Первый заместитель генераль-
ного директора СХПк «Усоль-
ский свинокомплекс» Павел 
Сумароков рассказал о до-
стижениях 2019 года.

«Усольский свинокомплекс» 
в день проведения фестиваля 
«Байкальские пельмени» отме-
тил 41 год. Дата серьезная и по-
казательная. В советское время 
свинокомплекс был построен для выра-
щивания 100 тысяч голов свиней в год, а сегод-
ня это комплексное предприятие, которое произ-
водит более 20 тысяч тонн свинины в год, имеет 
собственный убойный цех, линии по производ-
ству колбасных изделий и полуфабрикатов, фир-
менную торгово-розничную сеть. Колбасы и мя-
сопродукты «Усольского свинокомплекса» знает 
каждый житель Приангарья. В фирменных мага-
зинах всегда (!) за вкусными пельменями, котле-
тами, голубцами и многими другими продукта-
ми выстраиваются очереди. Так было и в этот 
раз на выставке «Агропромышленная неделя», 
где традиционно предприятие подвело итоги. А 
поделиться было чем. 

Как сказал Павел Сумароков, первый за-
меститель генерального директора и пред-
седатель правления сельскохозяйственно-
го производственного кооператива «Усоль-
скийсвинокомплекс», за девять месяцев 2019 
года удалось на 333 тонны увеличить объемы 
производства и реализации готовой продукции.

- Сельскохозяйственный сезон был непростым, 
- говорит Павел Сумароков. - Шли сильные дож-
ди, подтопило 11 муниципальных образований 
Приангарья. Тем не менее убрано 93% зерновых 
культур. «Усольский свинокомплекс» гордится 
показателями. По итогам 9 месяцев 2019 года 
прирост составил 8%, в денежном эквивален-
те это более 100 миллионов рублей. Рады, что 
все больше и больше жителей Иркутской об-
ласти отдают предпочтение нашей продукции. 

Павел Сумароков отмечает, что наступает 

время, когда местные сельхозпро-
изводители могут позволить вы-

пускать продукцию только вы-
сокого качества, что как раз 
в приоритете у «Усольского 
свинокомплекса». Широкий 
ассортимент продукции сви-

нокомплекса состоит из 154 
наименований колбасных изде-

лий, мясных полуфабрикатов и по-
луфабрикатов в тесте; более 72 тонн 

готовых продуктов ежедневно отправляется в 
фирменные магазины региона. И все это вкупе 
с техническим перевооружением и внедрением 
современных технологий, без чего невозможно 
сегодня конкурировать на рынке. 

- Продолжим совершенствоваться, а также 
расширять рынок сбыта, чтобы у каждого жи-
теля региона была возможность приобрести 
нашу продукцию, - замечает заместитель гене-
рального директора. 

«Усольский свинокомплекс» радует и новинка-
ми. Из недавних - колбасы «Валдайская» из не-
жирной свинины, «Закусочная» со свиным шпи-
ком, сырокопченая «Пражская» - деликатесный 
мясной продукт. Не содержат сои и консерван-
тов, используются только натуральные ингре-
диенты - сырье, выращенное в Приангарье. До 
нового года на прилавках магазинов появятся 
вареники с печенью - ароматные, вкусные и по-
лезные. В ближайшем будущем планируется 
запустить вареники с картофелем и грибами. 
Продукт в стадии прохождения сертификации. 

- Коллектив «Усольского свинокомплекса» 
слаженный и профессиональный, люди с боль-
шим производственным опытом работы, что и 
позволяет достигать высоких результатов - уве-
личивать объемы производства, проводить мо-
дернизацию, - заключает Павел Сумароков. - 
Хочу пожелать коллегам-селянам дальнейше-
го развития и процветания, успешной работы!

Вера оЛЬШЕВСкАя.

хоРошая новоСть

«усольский свинокомплекс» 
увеличил объемы производства
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