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Проблема сохранения 

здоровья и увеличения про­
должительности жизни чело­
века продолжает оставаться 
одной из самых важных в 
нашей стране. Избыточное, 
несбалансированное, нека­
чественное питание, небла­
гоприятные экологические 
условия приводят к чрезмер­
ным нагрузкам на организм 
человека, что, в конечном 
счете, ведет к многочислен­
ным болезням и преждевре­
менному уходу из жизни.

Исследования структуры 
питания россиянина показы­
вают, что население недо­
статочно потребляет самых 
необходимых компонентов 
пищи. Этот недостаток обус­
ловлен несколькими объек­
тивными причинами. Во- 
первых, ухудшение рациона 
питания происходит из-за 
сокращения норм потребле­
ния незаменимых продуктов 
в силу социально-экономи­
ческих условий в нашей 
стране. Во-вторых, снизи­
лась физическая активность 
у подавляющего большин­
ства населения, вследствие 
этого растет несоответствие 
объемов потребления пищи 
и расхода энергии. В-треть­
их, сказывается воздей­
ствие неблагоприятных фак­
торов внешней среды. Пло­
хая экологическая обстанов­
ка, хронические стрессы, 
которые в последнее время 
часто испытывают граждане 
постперестроечной России, 
-  все это необходимо ком­
пенсировать большим объе­
мом витаминов и минера­
лов, тогда как с пищей их 
поступает все меньше. По­
тому-то каждый производи­
тель продуктов, руковод­
ствуясь тем, что питание 
является одним из главных 
факторов, определяющих 
здоровье нации, и важным 
элементом профилактики’ 
многих болезней, заинтере­
сован в производстве про­
дукции с такими свойства­
ми. От природы обладают 
этими целебными свойства­
ми и занимают значительное 
место в рационе питания 
молочные продукты, упот­
ребление которых впрямую 
связано со здоровым обра­
зом жизни.

«Русьхлеб» входит в 
тройку лидеров по объемам 
продаж молока в Ярослав­
ском регионе. Молочный цех 
этого современного пред­
приятия был открыт в декаб­
ре 1996 года. Установленное 
в нем оборудование фран­
цузской фирмы «PIERRE 
GUERIN» позволяет выраба­
тывать .качественную про­
дукцию, обеспечивает вы­
сокоэффективную перера­
ботку молока, его глубокую 
очистку и тепловую обработ­

ку. В качестве исходного сырья 
используется молоко только 
высшего сорта, поставляемое 
из лучших сельских хозяйств 
нашей Области -  «Григорьев- 
ское», «Левцово», «Михайлов­
ское», «Горшиха», «Про­
гресс». В приемном отделении 
ОАО «Русьхлеб» поступающее 
молоко содержится в специа­
лизированных молочных тан­
ках, в которых компьютеры ав­
томатически поддерживают 
температуру в пределах всего 
2 - 4  градусов, что позволяет 
сохранять молоко на первом 
этапе переработки в течение 
24 часов. Далее происходит 
очистка молока на француз­
ском сепараторе «PIERRE 
GUERIN» со скоростью враще­
ния около 9,5 тысячи оборо­
тов в минуту. В результате та­
кой обработки молоко очища­
ется не только от механичес­
ких примесей (пыль, сор), но 
и от вредных микроорганиз­
мов, полностью сохраняя свои 
полезные свойства.

Следующий этап в техноло­
гической цепочке производства 
-  термическая обработка мо­
лока. Оборудование из Фран­
ции позволяет проводить бо­
лее длительную, до 4 минут, 
пастеризацию при температу­
ре 78 -  80 градусов, при этом 
не изменяются физико-хими­
ческие свойства молока, кото­
рое приобретает своеобраз­
ный, приятный вкус.

Ярославское объединение 
«Русьхлеб» стало первым в 
России предприятием, выпус­
кающим по новой технологии 
молоко с длительным, до трех 
суток, сроком хранения. Воз­
можно поэтому завистники и 
конкуренты, которые не могут 
обеспечить таких высоких каче­
ственных характеристик своих 
продуктов, периодически за­
пускают в народ очередные 
мифы о том, что на «Русьхле- 
бе» используют восстановлен­
ное из порошка молоко, рабо­
тают не на натуральном сырье. 
Но объемы выпуска молочной 
продукции в этом объединении 
(до 24 -  30 тонн в сутки), а 
также надежность партнеров 
ОАО среди сельхозпроизводи­
телей позволяют обеспечивать 
производство только натураль­
ным сырьем.

Другим заблуждением на­
шего непросвещенного насе­
ления является то, что, поку­
пая молоко из бочек на коле­
сах, оно считает, что приоб­
ретает молоко напрямую от 
производителя, неразбавлен­
ное и по низкой цене. Однако 
то, что им предлагают якобы 
по низкой цене, это, в лучшем 
случае, только охлажденное 
до 10 градусов молоко. Во 
многих колхозах и совхозах об­
ласти, которые привозят к нам 
во дворы свою продукцию, 
даже нет сепараторов для ми­
нимальной очистки коровьего

молока, не говоря уж о па­
стеризации. Поэтому, на­
ливая себе в бидончик эту 
белую жидкость по сходной 
цене, вы приобретаете 
смесь, опасную для здоро­
вья, в которой могут при­
сутствовать не только пы­
линки и сено, но и все за­
разные микробы. Несколь­
ко улучшить свойства этого 
привозного молока можно 
кипячением, чего, к сожа­
лению, многие ярославцы 
не делают. Так что бабуш­
ка, покупая внучку «свежее 
и натуральное» молоко «из 
бочки», оказывает своему 
любимцу медвежью услугу. 
Не случайно санэпидстан­
ции запрещают эту под­
польную торговлю с колес.

Сотрудники компании 
«Русьхлеб» исходят из того, 
что изготовленная ими про­
дукция должна стать одним 
из главных факторов, влия­
ющих на здоровье населе­
ния. Поэтому на предприя­
тии организован полностью 
замкнутый цикл производ­
ства молочной продукции: 
молоко заливается в молоч­
ные танки и далее по тру­
бам идет в цех на перера­
ботку, и его можно увидеть 
только в упаковке на складе 
готовой продукции. Мойка 
всего технологического обо­
рудования производится ав­
томатически, без разборки 
агрегатов, исключая какое- 
либо вмешательство чело­
века. По заданным компью­
тером программам осуще­
ствляется подготовка всех 
необходимых растворов для 
периодической очистки 
оборудования с последую­
щим забором бактериологи­
ческих анализов. Контроли­
рующие лаборатории есть 
на каждом этапе производ­
ства, а еще имеется цент­
ральная заводская лабора­
тория.

О высоком качестве про­
дуктов от ОАО «Русьхлеб» 
говорит сертиф икат с о ­
ответствия вы пускае­
мой продукции современ­
ным международным стан­
дартам качества по системе 
ИСО-9001. Покупатели ценят 
высокое качество и вкусовые 
достоинства молока и таких 
кисломолочных продуктов, 
как «Снежок», «Ряженка», 
«Сливки»,_ «Кефир», «Сме­
тана» и «Йогурт», выпуска­
емых под торговой маркой 
«Русьхлеб».

Из всего разнообразия 
предлагаемых на рынке мо­
лочных продуктов ярослав­
цы предпочитают качествен­
ную и полезную для их здо­
ровья продукцию от одного 
из самых известных на на­
шей земле производителей 
-  ОАО «Русьхлеб».
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