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ПРОГНОЗ ПОГОДЫ  
на предстоящую неделю

Влияние циклона на Среднем Урале почувствуется уже в 
эти выходные. Погода будет меняться, однако до настоящей 
весны ещё далеко. Подробный прогноз погоды дала 
«Облгазете» главный синоптик Уральского управления по 
гидрометеорологии и мониторингу окружающей среды Галина 
ШЕПОРЕНКО:

– Атмосферное давление уже сегодня будет понижаться, и в 
воскресенье мы почувствуем влияние циклона в области низкого 
давления. В эти выходные антициклон будет отступать с северо-
запада, с арктического побережья Баренцева моря. Атмосферные 
фронты будут проходить через территорию нашей области, 
поэтому здесь ожидаются значительная облачность и снегопады. 
Днём – мокрый снег. Температура воздуха будет достаточно 
высокой: близкой к нулю. Не исключается, что в дневное время 
она повысится до +3…+4 градусов по Цельсию. Ночная температура 
– 5…-10 градусов. Поэтому погоду на следующей неделе можно 
считать умеренной. Но если говорить о весне, нужно, чтобы 
среднесуточная температура устойчиво поднималась выше нуля.

Дарья ПОПОВИЧ

Погода выходных дней в регионе
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ЛУННЫЙ КАЛЕНДАРЬ

Лунный календарь можно вырезать и прикрепить магнитом  
на холодильник, так он всегда будет перед глазами

Список дел для садоводов и цветоводов Среднего Урала 
на ближайшую неделю марта.
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Когда в 2014 году 
швейцарский, как и любой 
другой зарубежный 
сыр, перешёл в разряд 
запрещёнки, уральские 
фермеры взялись осваивать 
опустевший рынок. Сегодня 
уже можно говорить 
о первых результатах 
импортозамещения в 
пищевой отрасли. На 
прилавках есть из чего 
выбрать: качотта, азиаго, 
белпер кнолле – это 
далеко не весь перечень 
непривычных когда-
то названий. Диана 
ХРАМЦОВА разбиралась, 
что такое крафтовый сыр, 
с чем его едят и главное, из 
чего производят.  

Задачу по развитию им-
портозамещения и увеличе-
нию доли местной продук-
ции в торговых сетях региона 
поставил губернатор. Замми-
нистра АПК и потребитель-
ского рынка приводит стати-
стику: свежее молоко, то са-
мое, которое недолго хранит-
ся, занимает 90 процентов 
объёма на прилавках. Яйца-
ми уральские фермеры обе-
спечивают свердловчан на 80 
процентов.  

«Качественные продукты 
свердловских фермеров име-
ют своего постоянного по-
требителя. Малое предпри-
нимательство в сфере произ-
водства пищевой продукции 
развивается достаточно ак-
тивно», – отметила замести-
тель министра АПК и потре-
бительского рынка Сверд-
ловской области Анна Кузне-
цова.

Немалую долю рынка за-
нимает уральский сыр. В ре-
гионе сегодня насчитывается 
не менее 10 сыроварен, в до-
полнение к ним деликатесы 
делают десятки личных под-
собных хозяйств. 

Ответ на санкции 

Сыроварню в селе Клева-
кинском  Александр Попов 
открыл меньше двух лет на-
зад. Идея начать варить сыр 
у него появилась еще в 2014 
году, хотел дать свой ответ на 
санкции.

«Рынок освободился, при-
водились какие-то сумасшед-
шие цифры по ёмкости это-
го рынка, и прямо в новостях 
сказали, что даже если каж-
дая семья сейчас начнёт ва-
рить сыр, мы ещё в течение 
10 лет не сможем заполнить 
рынок сыра», – вспоминает 
Александр. 

Сначала думал открыть 
производственную площад-
ку недалеко от Екатеринбур-
га, молоко планировал по-
купать у местных фермеров, 
и даже сварил немного сы-
ра, но, как говорит сам Алек-
сандр, «с кондачка стартовать 
не удалось». Всё уперлось в 
финансовые и организаци-
онные вопросы. В 2019-м де-
ло поддержал инвестор, прав-
да, от первоначального плана 
осталась только идея варить 
сыр, вся остальная концеп-
ция сменилась в корне. Коро-
вье молоко заменили козьим, 
и брать его стали на собствен-
ной ферме, размещать такое 
внушительное хозяйство то-
же пришлось не рядом с Ека-
теринбургом, а под Режом. 
Там нашлись старые коров-
ники, построенные ещё для 
советского колхоза.

«Когда появилась эта пло-
щадка, каким-то неведомым 
способом появился и чело-
век. Женщина переехала сю-
да со своим стадом коз. Это 
было первое стартовое пого-
ловье. Я как бывший пище-
вик понимаю, что там, где у 
тебя производство, должно 
быть и сырьё, потому что та-
скать свежее молоко туда-
сюда неудобно. Мы пришли 
в администрацию и спроси-
ли, есть ли какие-то площа-
ди, где можно было бы орга-
низовать переработку моло-
ка. Нам предложили забро-
шенное, по сути, здание быв-
шей колхозной столовой, 
там размещался магазинчик. 
Оценив потенциал здания, 
начали ремонт, подготовку 
по всем требованиям СЭС. 
Затем помещения цеха бы-
ли аттестованы, мы получи-
ли разрешение, и 10 мая 2020 
года у нас состоялась первая 
варка», – говорит фермер.

Миру – сыр
Свердловские деликатесы ничуть не хуже заграничных

Бурлящий котёл

Сейчас в цехе два котла 
для варки сыра. Первый, на 
170 литров, установили, ког-
да только запускали произ-
водство. Второй – на полтон-
ны молока – появился тут со-
всем недавно, чтобы внести 
его в помещение пришлось 
выставлять окна. Стоимость 
такого оборудования око-
ло 400 тысяч рублей, и это 
ещё недорого, – говорит сы-
ровар, – потому что произво-
дят его в Пензе. Для сравне-
ния, первый котёл, тоже рос-
сийский, стоил порядка 200 
тысяч рублей: аналогичный, 
но сделанный в Италии, обо-
шёлся бы в миллион. Элек-
троника, с помощью которой 
управляются процессы, то-
же отечественная. К тому же 
если из строя выходит какая-
то деталь, ждать замены при-
ходится недолго, те же тэны 
производят в соседней Челя-
бинской области. 

«Само оборудование про-
изводят в Пензе, часть ком-
плектующих – в Миассе. Ког-
да у нас перегорел тэн, я мак-
симально быстро заказал но-
вый, и буквально через два 
дня он у нас уже был, то есть 
с логистикой никаких про-
блем, мы внутри одной стра-
ны. Это как раз один из тех 
плюсов, которые возникли 
за последние 5–7 лет после 
закрытия поставок сыра из-
за рубежа. За это время у нас 
сформировалась школа сы-

роделия, школа производства 
оборудования и всего необхо-
димого», – говорит Александр 
Попов. 

Российские производи-
тели оборудования прислу-
шиваются к своим потреби-
телям, говорят фермеры, мо-
дернизируют разработки по 
просьбам пользователей. 

«Мы даём обратную связь 
по оборудованию, они при-
меняют какие-то инженер-
ные решения, если мы про-
сим добавить, допустим, воз-
можность поднятия котла под 
углом для лучшего слива сы-
воротки, всё это внедряется, и 
по сравнению с зарубежными 
аналогами это гораздо дешев-
ле, и происходит достаточно 
быстро», – добавляет он.

Новый котёл – произ-
водственная необходимость. 
Мощности существующего 
уже не хватает, в сутки ферма 
поставляет около 250 литров 
козьего молока. Это сейчас, 
когда не закончились окоты, 
и не все животные доятся. На 
подходе ещё 50 особей, кото-
рые, после того как принесут 
потомство, начнут давать мо-
локо. Они добавят ещё поряд-
ка 100 литров, а в самый се-
зон, когда коз начнут пасти на 
траве, удои ожидаются в рай-
оне 350–400 литров в сутки. 
При таком раскладе старый 
котёл будет работать без оста-
новки, перерабатывать сырьё 
нужно будет в два-три захода. 
Поэтому и купили оборудова-
ние вместимостью полтонны. 

Дополнительно к козьему мо-
локу здесь перерабатывают в 
месяц около двух тонн коро-
вьего. Это пять-шесть наиме-
нований сыров. Есть даже из 
смешанного молока, 50 на 50 
процентов. Коровье молоко 
сыроварня покупает у мест-
ного фермера.  

Эти котлы – только ма-
лая часть производственного 
процесса. Здесь молоко сме-
шивают с закваской, режут 
специальным инструментом 
под названием «лира», отде-
ляют белковую составляю-
щую от сыворотки, а дальше 
эта масса отправляется под 
пресс, на засолку и отдыхать. 
На полках головки сыра мо-
гут «загорать» до шести-вось-
ми месяцев. Дольше всех от-
лёживается пармезан.   

«Сыр лёг и лежит, занима-
ет свое место. Чтобы вводить 
в ассортимент ещё долгие сы-
ры, мы должны увеличивать 
вместимость камеры. Сейчас 
у нас в одном из помещений 
идёт ремонт, готовится новая 
камера. В существующую по-
мещаются до 2 тонн, а в дру-
гом помещении мы готовим 
камеру на 10 тонн, там уже 
сможем закладывать сыр на 
год и более. Всё это делается 
исходя из запросов потреби-
теля, у нас с первого дня нача-
ли спрашивать выдержанные 
сыры. Людям нравится, струк-
тура интересная, кусочки пар-
мезана, когда он крошится, 
зернышки эти, когда берёшь 
кусочек – весь спектр вкусо-
вой раскрывается, чем боль-
ше выдержка, тем шире этот 
спектр», – делится Александр 
Попов своими планами.

Цена  
и ценность 

Свой сыр производите-
ли называют крафтовым, го-
ворят, он не может стоить дё-
шево. Средняя цена около 
1 700 рублей за килограмм. 

Это полутвёрдые сорта. Вы-
держанные гораздо дороже. 
Дело в том, что средний по-
казатель выхода продукта из 
литра молока (козье на рын-
ке стоит 150 рублей) всего 10–
12 процентов, то есть из 170 
литров (ёмкость существую-
щего в цехе котла) получает-
ся 17–20 килограммов сыра. 
Сейчас в ассортименте око-
ло 20 видов. Линейка посто-
янно изменяется, сыровары 
подстраиваются под запро-
сы потребителей. На рынке 
фермерских ремесленных 
сыров, который только начал 
формироваться в 2014 году, 
уже появилась конкуренция.

«Текущие события каких-
то изменений на нашу нишу 
не сделают. Даже если сей-
час из Европы разрешат вез-
ти сыр, их фермерские сы-
ры не смогут с нами конку-
рировать по цене, потому 
что им везти за 3 000 киломе-
тров натуральный сыр. Во-
первых, это логистика, во-
вторых, нужен специальный 
транспорт. Крафтовое про-
изводство – натуральное, оно 
привязано к локации. Мы то-
же планируем какую-то экс-
пансию в рамках 50–100 км, 
может, до Тюмени когда-ни-
будь доберёмся», – говорит 
фермер.

Всё, кроме закваски, на 
этой сыроварне российское. 
Закваска – французская.

«У нас есть отечественные 
производители закваски, у 
них неплохая репутация, в 
том числе у наших коллег. 
Мы ещё не пробовали, необ-
ходимости не было, но гото-
вы попробовать и внедрить, 
никаких страхов и опасений 
нет. Думаю, качество сыра 
точно не пострадает. Может, 
конечно, вкус немного из-
менится, но, как показывает 
практика, на вкус сыра вли-
яет качество молока, поэто-
му мы так за молоко ратуем», 
– добавил Александр Попов. 

Стадное чувство 

Основные производители 
молока – козы Зааненской по-
роды, одной из самых распро-
странённых в России. В ста-
де сейчас 400 дойных коз, ещё 
несколько десятков новорож-
дённых. В планах у сыроде-
лов в следующем году постро-
ить новое помещение для жи-
вотных, на 1 200 голов. Со вре-
менем хозяйство может стать 
племенным. Владельцы гото-
вят документы, чтобы полу-
чить соответствующие серти-
фикаты.

Козы на ферме имеют бир-
ки, это, по сути, их паспор-
та. Ветеринары всё знают про 
каждое животное: дату рожде-
ния, какие прививки сделаны, 
сколько даёт молока.   

«Людям приходится объ-
яснять, что все специфические 
запахи, привкусы – это скорее 
не естественные свойства ко-
зьего молока, а следствие того, 
что при содержании, доении, 
кормлении были отступления 
от правил, и это повлияло на 
свойства молока. Мы сделали 
максимально так, чтобы это-
го не было, начиная от содер-
жания, санитарной обработ-
ки, процесса дойки, перевозки, 
чтобы исключить эти непри-
ятные запахи и нарушения. 
Соответственно, молоко у нас 
получается без характерных 
привкусов, которые укорени-
лись в сознании потребителя», 
– делится сыродел.

Полный цикл 

На сыроварне производят 
ещё и йогурт. Пока он нату-
ральный, без каких-либо до-
бавок. В планах у фермеров 
выращивать жимолость. Пер-
вые 200 кустов в этом году да-
дут урожай. Ягоды станут по-
лезным и вкусным дополне-
нием для тех, кто любит кис-
ломолочные продукты по-
слаще.  

Полнолуние
В этот день не рекомендуется  
работать с растениями.  
Допускается только полив,  
если рассада и комнатные  
цветы в этом нуждаются.

Убывающая Луна
Луна находится в среднеплодородном 
знаке Весов. В этот день 
можно  подготовить 
растения к пересадке, 
перевалке и пикировке. 

Луна в Скорпионе 
Скорпион – плодородный знак 
зодиака, поэтому в этот день 
рекомендуется сеять, 
пересаживать и делать пикировку 
рассады.  

Борьба с вредителями
В этот день рекомендуется провести  
обработку растений, особенно если  
вы заметили на листьях или в почве 
вредителей. Эти работы принесут  
хороший результат.

День посева
Благоприятное время для посева томатов 
и баклажанов на рассаду. Можно посеять 
огурцы и другие бахчевые культуры при 
условии, что они будут перенесены  
на постоянное место в середине апреля. 

Луна в Стрельце
Стрелец – малопродуктивный 
знак зодиака, поэтому лучше 
всего заняться обрезкой 
деревьев и борьбой 
с вредителями. 

Луна в Козероге
Этот знак считается среднепродуктив-
ным, поэтому не рекомендуется сеять 
рассаду или делать пикировку. Доста-
точно полить в этот день растения, мож-
но провести подкормку, если требуется.

Подготовила Диана ХРАМЦОВА

Козу под номером 15 в хозяйстве называют Попрошайка за её очень любопытный характер

Камера для созревания сыров сейчас вмещает две тонны, запуск второй камеры позволит хранить ещё 10 тонн сыров

Александр Попов держит лиру, инструментом разрезают сырный по-
луфабрикат, чтобы отделить сыворотку от белковой массы, из кото-
рой делают сыр

СЫРНАЯ ФИЛОСОФИЯ 

«Я люблю сыр, но только занявшись производством,  
понял, что для некоторых это целая философия,  
какой-то отдельный вид жизненных удовольствий,  
не просто еда. Я был удивлён, когда некоторые покупатели 
рассказывали, что в холодильнике у них  может не быть 
ничего, ни хлеба, ни яиц, но сыр должен быть всегда», – 
заключил фермер.


