
индустрия холода
28 Коммерсантъ www.kommersant.ru Вторник 25 февраля 2003 №32/В

Мороженого много,
покупателей мало
Нынешняя ситуация с произ-
водством мороженого в России
весьма типична для отечес-
твенного продуктового рынка
в целом и характеризуется из-
быточными производственны-
ми мощностями при падаю-
щем спросе на сам продукт. Се-
годня в России мороженое вы-
пускают 300 предприятий. На-
иболее крупные из них — мос-
ковские «Айс-Фили» и «Сервис-
Холод», Коломенский хладо-
комбинат, санкт-петербургское
АО «Петрохолод» и новосибир-
ская компания «Инмарка». В об-
щей сложности им принадле-
жит около 30% российского
рынка — остальные 70% зани-
мают мелкие региональные
предприятия. По итогам
2002 года отечественные про-
изводители выпустили и про-
дали около 380 тыс. т мороже-
ного. При этом обе категории
участников рынка мороженого
в один голос говорят, что могут
существенно увеличить объе-
мы производства. Так, по оцен-
ке специалистов Ассоциации
производителей мороженого и
замороженных продуктов Рос-
сии, общая производитель-
ность отечественных морожен-
щиков составляет примерно
850 тыс. т в год. Однако про-
дать такое количество просто
невозможно. Например, как за-
метил один из руководителей
фабрики «Альтервест» (около
9 тыс. т мороженого в год), в
России было выпущено слиш-
ком много ice-cream: «Столько
мороженого просто никому не
нужно. Увеличить мощности
не проблема, но раскупят ли?»
С этим согласны и в маркетин-

говом агентстве «Комкон», спе-
циалисты которого отмечают
ежегодное падение спроса на
холодное лакомство на 3–5%.
По словам маркетологов, пот-
ребление мороженого снижает-
ся в силу конкуренции со сто-
роны других продуктов: потре-
бителей «оттягивают» шоколад-
ки, чипсы, снэки, пиво и дру-
гие товары «параллельного»
спроса. Они продаются по со-
седству с мороженым. К тому
же потребительский интерес к
ним постоянно подогревает бо-
лее агрессивная, чем у моро-
женщиков, реклама в СМИ.

На комбинате «Айс-Фили»
(18 тыс. т мороженого в 2002 го-
ду) смотрят на ситуацию более
оптимистично. Генеральный
директор предприятия Анато-
лий Шаманов уверен, что вы-
пускать и продавать можно и
больше. Ведь в сравнении с те-
ми же снэками мороженое сто-
ит дешевле. К тому же средний
россиянин потребляет в год
всего 2,5 кг ice-cream, тогда как
европеец — 10 кг, а америка-
нец — 15. Однако для увеличе-
ния производства, по мнению
господина Шаманова, надо ре-
шить главную проблему рынка
— вопрос снижения качества
продукции, которое произош-
ло в последние годы.

Все по ГОСТу
Известно, что при изготовле-
нии высококачественного мо-
роженого используются нату-
ральные сливки, сливочное
масло, цельное сухое молоко,
обезжиренное, сгущенное, са-
хар, стабилизаторы-эмульгато-
ры (для создания структуры
продукта) и вода (до 60% россий-
ское ice-cream состоит из воды).

По данным Ассоциации произ-
водителей мороженого, сейчас
в России только 60 комбинатов
из 300 следуют этому «золотому»
правилу. Остальные для сниже-
ния себестоимости используют
различные растительные заме-
нители молочных сливок и
сливочного масла. В принципе
в действующих ТЭУ допускает-
ся применение растительных
жиров. «Мы с этим категори-
чески не согласны,— заявил

”
Ъ“

генеральный директор ассоци-
ации Эдуард Багирян.— Моро-
женое должно остаться качес-
твенным продуктом, которым
так славилась Россия. По наше-
му мнению, мороженое и его
суррогаты должны 

”
гостиро-

ваться“ отдельно».
Ассоциация мороженщи-

ков поддержала заведующую
лабораторией Всероссийского
научно-исследовательского хо-
лодильного института (ВНИ-
ХИ) Антонину Творогову, кото-
рая еще три года назад обрати-
лась к ним с инициативой
ужесточить требования к ка-
честву мороженого. Морожен-
щики обратились в Госстан-
дарт, который также эту ини-
циативу принял. Однако пер-
вая редакция нового ГОСТа не
устроила ассоциацию: в сос-
тав ледяного лакомства были
включены различные расти-
тельные жиры, большинство

из которых, по выражению
господина Багиряна, «не име-
ют ни запаха, ни вкуса».

Два года ассоциация моро-
женщиков добивалась измене-
ния такой позиции. В частнос-
ти, была разработана програм-
ма «Общественный контроль
на рынке мороженого», в рам-
ках которой в нескольких реги-
онах страны проводились рей-
ды по торговым сетям. «Прош-
лым летом один из таких рей-
дов мы провели на Ставро-
полье,— отметил господин Ба-
гирян.— Картина нерадостная.
Например, на этикетке написа-
но 

”
сливочное“, а в мороженом

всего 3% жира, и те раститель-
ного происхождения».

Конечно, использование
растительных жиров выгодно
для производителя. Как сооб-
щили

”
Ъ“ на одном из неболь-

ших хладокомбинатов (его наз-
вание попросили не упоми-
нать), сейчас тонна, например,
пальмоядрового масла стоит
почти в шесть раз дешевле сли-
вочного. «В результате мы дела-
ем недорогой продукт, кото-
рый по вкусу не отличается от
настоящего сливочного моро-
женого, а стоит гораздо дешев-
ле. И все довольны»,— подчер-
кнул директор предприятия.

В компании «Айс-Фили» с
этим не согласны. Во-первых,
по словам главы комбината

Анатолия Шаманова, вкусовая
разница примерно такая же,
как между кофе и кофейным
напитком. А во-вторых, есть
способы снижения себестои-
мости без ущерба качеству и
вкусу продукции. Например, в
прошлом году в «Айс-Фили»
внедрили систему учета расхо-
да газа, которая позволила
предприятию на 30% сокра-
тить издержки.

Так или иначе, но к концу
2002 года в России был принят
федеральный закон «Об осно-
вах технического регулирова-
ния», который по сути стал
нормативной базой для разра-
ботки новых требований к ка-
честву продуктов питания. И в
частности, к мороженому. Сей-
час во ВНИХИ заканчивается
работа над проектом первой
редакции стандарта на ice-
cream на молочной основе, так
называемую классику. Он бу-
дет обнародован уже 1 марта, а
затем, возможно, и принят. До
конца года появятся ГОСТы на
мороженое, произведенное на
основе комбинированных (жи-
вотного и растительного) жи-
ров, и плодово-ягодное. Госпо-
дин Багирян уверен, что это не
только новое слово в стандар-
тизации и сертификации про-
дукции. «Создающийся техни-
ческий регламент на мороже-
ное войдет в общий техничес-

кий регламент на всю молоч-
ную отрасль, а также позволит
вести качественную пропаган-
дистскую работу с оптовика-
ми, которые пока покупают бо-
лее дешевый суррогат»,— под-
черкнул гендиректор ассоциа-
ции мороженщиков.

Однако, по мнению экспер-
тов, одной пропагандистской
работой дело не ограничится.
Практически все мелкие ком-
бинаты в один голос утвержда-
ют, что в основе инициативы
лидеров по производству моро-
женого помимо заботы о поку-
пателях есть еще один немало-
важный аспект — попытка вы-
давить с рынка конкурентов,
производящих более дешевый
продукт. Вполне понятно, что с
внедрением новых стандартов
ряд производителей просто не
сможет писать на этикетках
своей продукции не только
слово «мороженое», но и такие
известные потребителям сло-
ва, как «пломбир», «сливоч-
ное», «молочное». Очевидно и
то, что часть покупателей вряд
ли согласится с такими изме-
нениями и переключится на
более дорогие виды ice-cream.
А значит, нынешнее деление
рынка между крупными и мел-
кими предприятиями может
серьезно измениться за счет
сокращения доли последних.

АНДРЕЙ БАКЕЕВ

рынок мороженого

Сейчас по инициативе Союза морожен-
щиков России и Ассоциации производи-
телей мороженого и замороженных про-
дуктов идет работа над новыми ГОСТами
на ледяное лакомство. Планируется, что
уже в начале весны будет принят ГОСТ,
закрепляющий правила и технологию из-
готовления мороженого. Введение новых
ГОСТов может привести к серьезным из-
менениям на рынке мороженого.

Хладокомбинаты идут на подъем

история
Для большинства жителей Рос-
сии история мороженого огра-
ничивается советскими годами
и немногочисленными, но от
этого еще более прекрасными
названиями вроде «крем-брю-
ле» или «48 копеек». На самом
деле все значительно слож-
нее — первые упоминания о мо-
роженом датируются XV веком.

Родиной мороженого при-
нято считать Дальний или
Ближний Восток, откуда тради-
ция заморозки сладких вод и
фруктов проникла в античный
Рим, а позже — в Европу. Одна-
ко в древности мороженого в
классическом его понимании
не существовало, а были не-
жирные замороженные десер-
ты: остуженные фрукты с мел-
ко наструганным сладким
льдом, замороженные сиропы,
отвары и соки, щербеты и
фруктовый лед. Их остужали,
выставляя на холод или поме-
щая на ледник. Со временем
получили распространение и
химические методы замороз-
ки. Продукт в формочке поме-
щался в воду (затем в воде рас-
творялась селитра) или в лед
вместе с солью. После этого
внутреннюю и внешнюю фор-
мы начинали вращать, что
способствовало более быстро-
му замораживанию продукта
без образования крупных
кристаллов.

В позднем Cредневековье,
когда эти методы получили
широкое распространение в
дворцовой кулинарии, в ре-
цептах замороженных десер-
тов появились сливки, яич-
ные желтки, масло и другие
жировые продукты.

В XVI веке мороженое начи-
нают изготовлять в знатных
домах по всей Европе, однако
до его изготовления на прода-
жу дело дошло лишь во второй
половине XVII века. Важную
роль в коммерциализации мо-
роженого сыграло знаменитое
парижское Cafe Procope (по су-
ти, первая специализирован-
ная кофейня в Европе), осно-
ванное в 1686 году итальянцем
Франческо Прокопио деи Коль-
телли. Cafe Procope посещала
интеллектуальная элита Па-
рижа — Вольтер, Д`Аламбер,
Гюго, Анатоль Франс, Дидро,
Бомарше, Бальзак, Верлен,
Руссо, Наполеон и Бенджа-
мин Франклин. В этом кафе

в меню было впервые вклю-
чено сливочное мороженое.

XVII век считается золотым
веком мороженого. Он озна-
меновался распространением
замороженных и охлажден-
ных десертов — парфе, мус-
сов, «ледяных бомб» и прочих
лакомств.

Повсеместное внедрение хо-
лодных десертов в домашнее
хозяйство началось с появле-
ния ручной мешалки для моро-
женого. Ее изобрела в 1843 го-
ду американка Нэнси Джон-
сон. Мешалка действовала по
принципу ручного миксера,
периметр заполнялся льдом и
солью, остужающими сливоч-
ную смесь. Правда, госпожа
Джонсон не сообразила, что
изобретение следует запатен-
товать. Через два года подоб-
ный механизм запатентовал
некий господин Янг. Первая
коммерческая линия по произ-
водству мороженого была соз-
дана на основе ручных меша-
лок в 1851 году в США. В исто-
рии осталось имя ее создате-
ля — Джейкоб Фассл. А первый
механический аппарат, слу-
живший для тех же целей, был
создан четырьмя годами позже
в Австралии. За год до начала
XX века француз Огюст Голен
изобрел и запатентовал гомоге-
низатор, а в 1902 году был
изобретен промышленный ох-
ладитель для мороженого, и
началась эпоха повсеместного
производства этого лакомства.

Первоначально мороженое
подавали в блюдцах, розетках,
а продавали вразвес. В конце
XIX века в Европе в обиход
вошли картонные и бумаж-
ные стаканчики для мороже-

ного, в которых оно продава-
лось в розницу. Изобретение
вафельного рожка приписы-
вается итальянскому эмигран-
ту Итало Маркьони, предло-
жившему нью-йоркской пуб-
лике первый рожок в 1896 го-
ду и запатентовавшему свое
изобретение в 1903-м. Однако
отцом вафельного рожка для

мороженого по случайному
стечению обстоятельств стал
сирийский эмигрант Эрнест
Хамви, торговавший вафлями
в киоске на Всемирной ярмар-
ке 1904 года в Сент-Луисе. Вла-
делец соседнего киоска прода-
вал мороженое, и, когда у него
закончились блюдца, госпо-
дин Хамви стал крутить для
него рожки из вафель, кото-
рые тот наполнял своим това-
ром. Публика была в восторге,
и уже через несколько лет рас-
торопный сириец создал пер-
вую компанию по производ-
ству вафельных рожков —
Cornucopia Waffle Company.
Именно эта компания и поло-
жила начало промышленному
изготовлению рожков. В Шта-
тах в 1920 году были запатен-
тованы и первые брикетики
эскимо, которые их изобрета-
тель, кондитер из Айовы Крис
Нельсон, назвал «I-Scream-Bar»
(звукоподражание английско-
му слову ice cream («мороже-
ное») — «брикетик-я-воплю»).

Так выглядит краткая исто-
рия мороженого. Остается до-

бавить еще один интересный
факт — попадание морожено-
го в Книгу рекордов Гиннесса.
Например, по количеству реа-
лизуемых сортов мороженого
рекорд держит венесуэльское
кафе-мороженое Coromoto, ко-
торое основал в 1980 году вы-
ходец из Португалии Мануэль
да Сильва Оливейра. Сортов
этих ни много ни мало 709.

Все началось с того, как гос-
подин Оливейра увидел пере-
дачу о своем бразильском кол-
леге, придумавшем мороженое
со вкусом авокадо. Потратив 50
килограммов мороженого в по-
пытках воспроизвести стран-
ный рецепт, господин Оливей-
ра получил авокадовое мороже-
ное. Но это было только нача-
ло. Сегодня хозяин кафе пред-
лагает своим посетителям сот-
ни оригинальных рецептов,
названия некоторых из кото-
рых могут навсегда отбить ап-
петит у чувствительного клиен-
та. Среди всех сортов, предлага-
емых господином Оливей-
рой,— вафельная трубочка с
тунцом, мороженое с луком,

свиными шкварками, пивом,
морковью, помидорами, боба-
ми, форелью, креветками и
кальмарами, пивом, спагетти,
чесноком, розовыми лепестка-
ми и даже чрезвычайно ост-
рый деликатес с перцем чили.

Конечно, продаются не все
709 сортов. Любителям экзо-
тики предлагается «краткое»
меню из 60 видов мороженого,
в которое входят несколько
признанных бестселлеров —
кукурузное и форелевое моро-
женое и десерт с розовыми ле-
пестками. 72-летний господин
Оливейра признается, что ему
«хотелось создать что-то, чего
больше нигде не существует»,
и хотя поначалу все, включая
его собственную жену, называ-
ли его сумасшедшим, сейчас
его «дьявольская» кухня при-
носит неплохой доход. По сви-
детельству господина Оливей-
ры, в лучший для бизнеса день
он продал 1,8 тыс. порций мо-
роженого за восемь часов (то
есть каждые 15 секунд прода-
вал по порции).

НАТАЛЬЯ СКОРЛЫГИНА

Ешьте охлажденным

прямая речь

Александр Беляков, 
председатель комитета ГД 
по природным ресурсам 
и природопользованию:
— Мороженое я очень люблю и
примерно раз в неделю позво-
ляю себе полакомиться. Нель-
зя отказывать себе в малень-
ких удовольствиях. Ведь мо-
роженое — это не только нас-
лаждение вкусом, но и нас-
лаждение воспоминаниями.
Одно из самых моих вкусных
воспоминаний — «48 копеек».
А лишние калории я потом
сжигаю в бассейне. Наше мо-
роженое остается лучшим в
мире — имею возможность
сравнивать.

Николай Басков, 
певец:
— Обожаю российскую «Ла-
комку» — сливочное и плом-
бир. Позволяю себе это по
большим праздникам и ем
очень маленькими кусочками,
практически растопляя губами
до состояния молочка. Хотя
это предосторожность, потому
что у меня из-за мороженого
никогда горло не болело. Вот
если громко смеюсь на морозе
— тогда связки дают о себе
знать.

Ольга Вдовиченко, 
председатель 
государственного 
внешнеторгового объединения
«Машиноимпорт»:
— Очень давно. Даже не пом-
ню, когда, где и какое. Домой я
мороженое не покупаю, почти
все закупки у нас делает род-
ственница, которая занимается
хозяйством. В ресторанах мо-
роженое я тоже почему-то не
заказываю, и вот что стран-
но — сейчас мороженым поче-
му-то не угощают.

Марк Розовский, 
художественный 
руководитель театра 
«У Никитских ворот»:
— Кто в детстве не грешил лю-
бовью к мороженому? И я не
исключение. Когда вырос, дол-
го его покупал, пока однажды
мне не сказали, что пачка съе-
денного мороженого наносит
удар по печени, равный паде-

нию на человека снежного ко-
ма высотой в несколько эта-
жей. С тех пор мороженое не
ем — берегу печень, но выиг-
рал приз на создание реклам-
ного слогана о мороженом:
«Наше мороженое — самое
мороженое в мире!» В спектак-
ле «Песни нашей коммуналки»
один из актеров целиком загла-
тывает пачку мороженого — я
ему говорил про печень и
снежный ком, но он ответил,
что ради трюка и искусства го-
тов на такую жертву. Кстати, в
этом спектакле мороженщица
вспоминает слова Рузвельта:
«Народ, который зимой ест мо-
роженое, непобедим!»

Николай Сванидзе, 
автор и ведущий программы
«Зеркало», канал РТР:
— Мороженое люблю с дет-
ства, могу купить его на улице
просто так, потому что захоте-
лось, особенно если это рожок
с шариком. И в ресторане час-
то заказываю. Иногда такое
желание возникает у меня и в
отношении пельменей, но это
редко: очень люблю те, что де-
лает теща, она в этом большая
мастерица.

Натали Голицына, 
президент «Русского клуба»:
— Я очень люблю мороженое
«Щербет». Это замороженный
сок. На Западе и во всех доро-
гих ресторанах его подают во
время еды между горячим —
первым и вторым. Говорят, что
это полезно для пищеварения.
Я же его просто очень люблю.
И за фигуру я не боюсь, потому
что если правильно питаться,
то никакие «потолстения» не
грозят.

Тутта Ларсен, 
ведущая программы 
«Разум и чувства» 
телеканала MTV-Russia:
— Мы часто покупаем домой
мороженое ведрами! Обожаю
швейцарское мороженое
«Мовепик», у них есть совер-
шенно чудесные сорта —
фруктовый и карамельный.
Когда идешь в гости, не надо
ломать голову, что купить,—
мороженое, конечно.

Вы когда последний раз
мороженое ели?
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Самые покупаемые марки мороженого

«Лакомка»

«Морозко»

«Забава»

«48 копеек»

«Семейное»

«Ленинградское»

Торт-мороженое «Венеция»

«Бородино»
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Самые известные марки мороженого

«Морозко»

Dove

«Забава»

«Семейное»

Торт-мороженое «Венеция»

«Лакомка»

Bounty

«48 копеек»

Mars

Snickers
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Объем потребления мороженого (в месяц)
9 и более порций 3,3%

6–8 порций 3,8%

4–5 порций 11,7%

2–3 порции 32,2%

1 порция 23,5%

Ни одной 17,8%

Затрудняюсь ответить 5,2%

Частота потребления мороженого
2–3 раза в месяц 28,3%

1 раз в неделю 22,2%

2–3 раза в неделю 18,6%

1 раз в месяц 15,2%

Реже 1 раза в месяц 10,4%

1 раз в день 3,5%

Несколько раз в день 0,9%

Затрудняюсь ответить 0,9%

Когда-то мороженое считалось деликатесом. Теперь оно доступно всем

ФОТО ВАЛЕРИЯ МЕЛЬНИКОВА
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