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Рудольф ГРАШИН
Спросите покупателей, 
оказавшихся у мясного 
прилавка, значение та-
ких слов, как оковалок, 
кострец, огузок, рулька – 
скорей всего они не най-
дутся, что вам ответить. 
Парадокс: мы очень ма-
ло знаем о мясе, кото-
рое едим, которое поку-
паем. Многие выбира-
ют его по принципу: мя-
коть – на котлеты, ко-
сти – на суп. А уж отли-
чить по внешнему ви-
ду говядину из замороз-
ки от охлаждённого мя-
са может сегодня, на-
верное, лишь тот, кто 
живёт в деревне и дер-
жит на дворе скотину. 
Учиться правильному 
выбору мяса ваш кор-
респондент отправился 
на Шарташский рынок 
Екатеринбурга.Рубщик мяса Владимир Лукьянцев работает на рын-ке двадцать лет. Говорит, что пришёл в торговлю случайно. Когда-то трудился на оптико-механическом заводе. Нуж-да заставила подрабатывать в магазине на разделке мяса. Потом и вовсе устроился на рынок.Народу на рынке много. Одних продавцов мяса – поч-ти полсотни. Каждый гово-рит, что у него самое лучшее. Как не ошибиться?–Мясо мясу рознь. Иное мясо на вид темноватое, ка-жется старым. А на деле –  отличное. Просто при за-бое кровь неумело пустили или не дали туше отвисеть-ся, – рассказывает Владимир Алексеевич.Выходит, не верь глазам своим? Как раз наоборот: вы-бирают мясо прежде всего по его внешнему виду. Напри-мер, более тёмная говядина, с желтоватыми жировыми про-жилками – признак того, что перед вами мясо от старой ко-ровы. Более светло-розовая, с тончайшими волокнами и без жира – это телятина. Кто-то считает её вкус изысканным. Но мой собеседник не совету-ет гоняться за телятиной.–Мясо должно быть вы-зревшим, – поучает Владимир Лукьянцев.

Что это значит? Считается, что оптимальные вкусовые качества мясо крупного рога-того скота приобретает тогда, когда животным исполняется полтора-два года. Животных такого возраста обычно за-калывают на наших сельских подворьях, именно вызрев-шее мясо чаще всего везут и на продажу. От теории переходим к практике и подходим к бли-жайшему продавцу. Мясо на его прилавке мне кажется  подсохшим сверху. Брать та-кое не решаюсь. Я привык к иному виду говядины: к ярко-красным кускам в витринах супермаркетов. – Свежее охлаждённое мя-со может сверху подсыхать, в этом ничего плохого нет. Под-нимите его, под ним обяза-тельно обнаружите капель-ки влаги. А вот под мясом, ко-торое разморозили, влаги не будет. Зато в витрине оно хо-рошо смотрится, – поясняет рубщик Владимир.Сегодня более полови-ны говядины, продаваемой у 

нас, везут издалека, потому как местного производства не хватает. Мясо размора-живают и зачастую выдают за произведённое на месте, охлаждённое, чтобы брали охотнее. Ведь к блочной за-морозке, пролежавшей в хо-лодильниках много месяцев, доверия у народа нет. На рынке, как утвержда-ют, только охлаждённое мя-со, но не  парное. Потому что по требованиям ветеринарии туши перед реализацией на-до охлаждать и выдерживать в подвешенном состоянии. Такая выдержка ещё и улуч-шает вкус мяса.И всё же как отличить охлаждённое мясо от размо-роженного? Один из советов – нажмите на кусок пальцем. Если мясо свежее и охлаждён-ное, в ямке при нажатии мо-жет оказаться капелька кро-ви, а поверхность мякоти бы-стро примет исходное поло-жение, ямки не станет. У раз-мороженного мяса кровь на месте нажатия может не по-явиться или будет водяни-

стой. Сама ямка долго не про-падает. Импортную «замо-розку» выдаёт ещё и не свой-ственное обычному мясу от-сутствие влаги, которая теря-ется при шоковой заморозке. У свинины «разморозку» вы-даёт жир, он будет не белым или беловато-жёлтым, а с ро-зоватым оттенком.Разные части говяжей ту-ши могут различаться в разы по стоимости. Самое доро-гое мясо – вырезка. Это под-вздошная мышца, которая имеет вид колбаски. Вырез-ки с туши наберётся не бо-лее двух кило, обычно она идёт на запекание. Высшим сортом у туши говядины счи-таются также куски грудной, спинной её частей, филей (не путать с филейной задней частью), оковалок (пояснич-ный отдел), кострец (отруб, содержащий нижние позвон-ки спинного хребта и тазовую кость), огузок (задние ноги). За первый сорт идут лопа-точная и плечевая части, гру-динка, пашина. Менее цен-ным считается шея или за-

рез. Мясо шеи, например, со-держит много соединитель-ной ткани, требует длитель-ной термической обработки. Стоить оно должно дешев-ле кусков, взятых из спинной части или огузка. Выбирая говядину, имейте это в виду. Мясо мясу – рознь. И торгуй-тесь, если вы на рынке. Ведь торг здесь уместен по опре-делению. Но не все придерживают-ся такого сортового раскла-да. Кто-то считает, что мясо в передней части туши, осо-бенно лопатка, гораздо лучше по своему качеству мякоти из того же огузка, задней части, где мышцы больше напряга-лись и работали. Там, дескать, и мясо должно быть жёстче. Но, думается, это не принци-пиально, так что оставим этот спор на совести гурманов.–А как выбирать свинину? – спрашиваю Владимира Лу-кьянцева.–Принцип выбора сви-нины такой же. Всё зависит от того, что покупателю на-до. Кто-то берёт «семейный» 

кусочек на суп и на котлеты, кто-то на шашлык...–А что вы предпочитаете на шашлык?–Самый оптимальный ва-риант – это шейка свиная. Там особая структура мяса с жи-ровыми прожилками, поэто-му шашлык получается соч-ным.Как оказалось, за послед-ние двадцать лет наша сви-нина очень изменилась: она стала более пост-ной. Это – предпо-чтение нынешних покупателей, саль-ные породы сви-ней сегодня не в чести, преоблада-ют мясные. Порой доходит до казу-са: обойдя весь ры-нок, любители сала так и не могут най-ти хороший шмат своего деликате-са для засолки. И ещё особенность последнего време-ни: увеличивается разрыв между сто-имостью говяди-ны и свинины – не в пользу послед-ней. Причина в том, что про-изводство свинины растёт, а говядины – снижается.При выборе мяса важно даже время, когда человек приходит на рынок. За самы-ми лучшими кусками надо ид-ти до обеда, пока не разобра-ли. А вот за дешёвым мясом лучше пожаловать в конце рабочего дня, когда продавцы обычно делают скидку.
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  Мясо должно 
быть вызревшим. Что 
это значит? считается, 
что оптимальные вкусо-
вые качества мясо круп-
ного рогатого скота при-
обретает тогда, когда 
животным исполняется 
полтора-два года. Жи-
вотных такого возраста 
обычно закалывают на 
наших сельских подво-
рьях, именно вызревшее 
мясо чаще всего везут и 
на продажу. 

Владимир 
Лукьянцев  

Огузок – это вам не шеяУчимся правильно выбирать мясо

при выборе мяса важно даже время, когда человек приходит на рынок... Фото Бориса СЕМАВИНА

рубщик мяса Владимир Лу-
кьянцев. Фото Бориса  
СЕМАВИНА

Потребители отстаивают  свои права
За прошлый год управлением Рос-
потребнадзора по Свердловской 
области рассмотрено 9,59 тыся-
чи письменных обращений граж-
дан, юридических лиц и индиви-
дуальных предпринимателей по 
вопросам соблюдения санитарно-
эпидемиологического законода-
тельства и законодательства Рос-
сийской Федерации по защите 
прав потребителей.Также на сайт ведомства в 2010 году поступило 231 письмо.Наибольшее количество поступив-ших сообщений содержали вопросы на-рушения законодательства о защите прав потребителей – 4,97 тысячи. Из них по вопросам нарушений прав потреби-телей в сфере торговли рассмотрено 1,2 тысячи обращений. В 3,16 тысячи писем ставились вопро-сы предоставления услуг ЖКХ, 310 – со-держали вопросы нарушения прав потре-бителей в сфере предоставления банков-ских услуг. По вопросам нарушения сани-тарного законодательства управлением рассмотрено три тысячи обращений. Наибольшее количество писем со-держало вопросы санитарного состоя-ния территорий (726 обращений), ка-чества продуктов питания (540) и водо-снабжения (247).

Александр ГЕОРГИЕВНаказали  за плохое тепло
Управление Роспотребнадзора по 
Свердловской области через суд 
призвало к ответу предприятие 
«ЖКХ-Холдинг», которое проводи-
ло перерасчёт за отопление ненад-
лежащего качества жителям горо-
да Берёзовского, нарушая установ-
ленный порядок. В ходе проверок специалисты надзор-ного ведомства установили, что перерас-чёт был сделан исходя из количества как потреблённой, так и непотреблённой те-пловой энергии. Между тем, согласно по-становлению правительства Российской Федерации № 307, при перерасчёте сто-имости услуг отопления при снижении температуры воздуха в квартире свы-ше допустимых отклонений необходи-мо учитывать параметры  температуры воздуха и продолжительность её сниже-ния без учёта количества потреблённой тепловой энергии. Таким образом, пред-приятие нарушило имущественные пра-ва потребителей.Суд удовлетворил иск в интересах не-определенного круга потребителей. Те-перь клиенты берёзовского предприя-тия, оказывающего услуги теплоснаб-жения, смогут вернуть деньги, которые они ранее уплатили за некачественное отопление.

Елена АБРАМОВА«Пшеничный» первого сорта
В каждой стране мира есть сорта 
хлеба, которые пользуются массо-
вым спросом и занимают домини-
рующее положение на рынке хле-
бобулочных изделий.В некоторых странах, к примеру, в Арабских Эмиратах, Израиле, массовые сорта хлеба изготовляются на протяже-нии многих веков – это «плоские хлеба». В других странах доминирующее поло-жение занимают хлеба-эмигранты. На-пример, в Испании производят больше «багетов» (родом из Франции), чем дру-гих сортов хлеба. Чаще всего массовые сорта хлеба приготовлены по простым рецептурам и содержат в основном му-ку, соль, воду и небольшое количество  специфических добавок (маргарин, сви-ной жир, сахар).В России из-за больших её просторов нельзя назвать  массовый хлеб для всей страны, а можно – лишь для отдельных территорий. На Урале и в Сибири, напри-мер, популярен хлеб «Пшеничный» фор-мовой первого сорта.

Георгий АЛЕКСАНДРОВХолодильник  и стиль жизни
Влияние на потребительские ха-
рактеристики бытовых холодиль-
ников оказывают национальные 
особенности культуры быта и пи-
тания, условия проживания, сред-
ний уровень и стиль жизни насе-
ления страны изготовителя.К примеру, это сказывается на раз-мерах холодильников. Основной ассор-тимент такой бытовой техники  некото-рых развивающихся стран для внутрен-него рынка составляют малогабарит-ные однокамерные и двухкамерные мо-дели с верхней морозильной камерой. Это является следствием дефицита жи-лой площади, ограниченных финансо-вых возможностей и относительно низ-кого уровня жизни населения стран.Тогда как массовые европейские и российские холодильники имеют ширину и глубину около 60 сантиметров, а высоту до двух метров, что обеспечивает их нор-мальную установку в стандартной кухне. 

Александр ГЕОРГИЕВ

Рудольф ГРАШИН
Цены на картофель 
взметнулись до небес. 
Картофель к нам ве-
зут уже из Турции и Па-
кистана. Ближе завоз-
ить не получается – на-
столько велик дефицит 
клубней. Но ведь извест-
но, что 70-80 процентов 
всей картошки в стра-
не, где этот корнеплод 
не зря назвали «вто-
рым хлебом», получают 
на  сельских подворьях 
и садовых участках. Ка-
залось бы, логично вы-
вести на рынок именно 
этот картофель. Но про-
давцов дефицитным то-
варом на рынке не при-
бавляется. Что мешает 
сельскому жителю тор-
говать с выгодой выра-
щенным на своём участ-
ке картофелем?Субботнее морозное утро, обычный екатеринбург-ский сельскохозяйственный мини-рынок. Ищу картош-ку. Ею торгуют в крытом па-вильоне, наравне с овощами и фруктами. Но народ чаще подходит к торговцам, при-ютившимся на отшибе. Они продают деревенскую кар-тошку. У большинства ника-кого прилавка нет. На табу-рете стоит ведро, на нём – об-разец: превратившаяся в ле-дышку картофелина. В слу-чае надобности торговец бе-жит за товаром в машину, что стоит по соседству. Держать картофель на морозе нельзя – замёрзнет. Как признаются мужики, толку от такой тор-говли мало: во-первых, хо-лодно, того гляди грипп под-хватишь, а от постоянного 

прогревания машины растёт расход бензина.Иное дело торговать с тёплого крытого кузова ма-ленького грузовичка. Имен-но так приспособились воз-ить на рынок картофель и овощи Эдуард и Любовь Ель-цовы. Живут они в Бородули-но, до областного центра от этого села рукой подать, по-этому ездят на мини-рынок не только по выходным, но и в будни. Начали торговать своей картошкой ещё в кри-зисном 1998 году. С тех пор крепко держатся за своё де-ло. Завели три огорода, об-рабатывают землю и копа-ют клубни при помощи мо-тоблока. Для перевозки то-вара купили старенький ко-рейский грузовичок.–Ну как, кормит картош-ка? – спрашиваю Эдуарда Ель-цова.–Когда дешевле была – легче было торговать, – отве-чает он. – Когда картошка бы-ла по двадцать рублей, её бра-ли по пять кило за раз. А нын-че берут по одному-два кило-грамма.–Почему мало продавцов? –А откуда им взяться. Вот из нашего Бородулино кар-тошкой торгуют всего три се-мьи, не больше. Многие даже для себя огороды не пашут. В последние годы вообще мо-да пошла не садить картош-ку, дескать, легче её купить. А нынче вот кусают локти.Вот вам и ответ на вопрос, почему мало продавцов из де-ревни. Многие из них уже пе-решли в разряд покупателей. А тот, кто имеет излишки ого-родной продукции и хотел бы их продать, порой не может этого сделать. Торговать на том же мини-рынке не про-

блема, место стоит недорого. Но условий-то нет никаких. Вся торговля – под открытым небом. Помается такой прода-вец день-два, а потом и не по-едет. Ельцовы – иное дело. Свой бизнес они поставили креп-ко: за раз берут не более двух-сот килограммов. Везут не только картошку, но и мор-ковь, свёклу, капусту, лук. Как говорится, полный ассорти-мент. Так удобнее  покупате-лю: не надо бегать в поисках овощей от одного продавца к другому.Цены на картофель здесь разные: от 36 рублей за ки-лограмм до 45. Ельцовы тор-гуют по 45 рублей. Считают эту цену обоснованной. Во-первых, семенной материал, 

сорт Розара, стоит недёшево. Зато клубни у него большие и ровные. Чтобы получить хороший урожай, надо удо-брять огороды: в прошлом году пять КамАЗов торфа на них привезли. Два раза оку-чивали картошку. Да ещё по-ливать пришлось, жара стоя-ла небывалая. Трудов карто-шечка требует много.–Люди неверно судят о своей выгоде: берут самый дешёвый картофель за 30 рублей, некачественный. По-ловину его из-за гнили им приходится выбрасывать в очистки. В итоге кило такой картошки обходится им в 60 рублей. А мы хороший кар-тофель предлагаем за 45 ру-блей. Разве это дорого? – рас-суждала Любовь Ельцова.

Ещё один фактор, меша-ющий нашему картофель-ному изобилию. Торговать 

на рынке может не каждый: кому-то это занятие просто не по душе, другому – не с руки ехать за сотню-другую километров. На такой слу-чай раньше выручал осен-ний закуп картофеля у на-селения. Но жадность пе-рекупщиков свела на нет и этот источник пополнения картофельных запасов. В иные годы за кило картош-ки платили всего полтора рубля. Кто будет растить лишнюю картошку, чтобы потом продавать её за бес-ценок? Никто. Вот и  поза-бросили селяне свои огоро-ды. Даже прошлой осенью алчная привычка перекуп-щиков задарма получать урожай давала себя знать: в глубинке многие предлага-ли крестьянам за кило кар-тофеля всего семь рублей, когда  оптовая цена была 16-19 рублей.Хочется верить, что и в се-годняшней рыночной ариф-метике крестьяне быстро разберутся. 
Бум продажи картофеля – осень. клубни продавали прямо с машин. В разгар зимы вы такой кар-
тины не увидите. Фото из архива редакции

Дефицитные клубниПочему с ростом стоимости картофеля крестьяне не везут свой урожай на рынок?

 кстати
«Мировая аграрная система не справляется с создавшейся на продовольственных рын-

ках ситуацией, она должна быть реформирована», – заявила руководитель инвестиционного 
центра ФаО (продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН) евгения серова.

В настоящее время поддержка сельхозпроизводства в основном сосредоточена на де-
нежных вливаниях. «Пока всё в рамках сложившихся стереотипов, – сказала она. – Если го-
ворить примитивным языком, то всё сводится к требованию денег. Дайте больше денег – и 
проблемы решатся. Эта тенденция ошибочна».

Для сегодняшнего роста цен, как считает эксперт, нет объяснимых причин. В 2006–2008 
годах, когда был предыдущий ценовой всплеск, цены росли по понятным причинам – запа-
сы продовольствия уменьшились, большая доля продовольственных ресурсов отвлекалась 
на выработку биотоплива. Действовали и долгосрочные тенденции – рост спроса со сторо-
ны стран с растущим среднедушевым доходом.

«То, что происходит сейчас, очень трудно понять. Это и пугает. Вообще, если говорить о 
долгосрочной тенденции, то я считаю, что эра дешёвой еды кончилась. Дешёвой еды боль-
ше не будет. К этому надо привыкнуть», – заключила эксперт.
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