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В ожидании утки
Уникальное для Урала 
и второе в России пред-
приятие по промышлен-
ному производству мяса 
утки открыто в Красно-
армейском районе Челя-
бинской области.

Как сообщили агентству в 
пресс-службе главы региона, 
реализация инвестпроекта 
началась в 2014 году. В настоя-
щее время вся инфраструк-
тура, необходимые здания 
и сооружения готовы на 60 
процентов.

Пока в магазинах можно 

приобрести только заморо-
женный продукт, завезённый 
из-за рубежа. Но, по прогно-
зам собственников, уже в нача-
ле ноября 2015 года торговые 
сети начнут реализацию мяса 
пекинской утки, выращенной 
на Южном Урале. Продукция 
будет поставляться на ры-
нок как в охлаждённом, так 
и в замороженном виде, но 
основной упор планируется 
делать на охлаждённое мясо. 
Ожидается, что уже в следую-
щем году предприятие выдаст 
4,5 тысячи тонн готовой про-
дукции.

Производство Рецепт 

Это лакомство можно 
приготовить не толь-
ко в яблочный сезон, 
но и в любое время года.

Яблочное варенье любят и 
дети, и взрослые. Преимуще-
ства этого рецепта очевидны 
– помимо вкусного и полезно-
го результата приготовление 
этого блюда требует минимум 
времени.

Вам понадобится: 
яблоки – 1 кг, сахар корич-

невый – 250 г, корица молотая 
– 1 столовая ложка, лимонная 
кислота – 1 чайная ложка.

Для этого лакомства лучше 
взять яблоки кисло-сладких 
сортов. Можно использовать 
и упавшие с дерева – рецепт 
позволяет сделать кулинарный 
шедевр даже из некондицион-
ных яблок. Но переспевшие 
«ватные» яблоки не подойдут 
– яблочные дольки не будут 
держать форму. Если хотите 
получить карамельный оттенок 
во вкусе, то возьмите коричне-
вый тростниковый сахар.

Яблоки нарезать на тонкие 
дольки. Плотно уложить доль-
ки на противень, посыпать их 
корицей, лимонной кислотой 

и сахаром (около 50 г оста-
вить на финальную посып-
ку), хорошенько перемешать. 
Поставить в разогретую до 
180–200 градусов духовку на 
25 минут.

Вынуть из духовки. 
Подождать, когда 
яблоки остынут 
– дольки будут 
ещё мягкова-
ты, но уже 
очень вкусны 
и красивы. 

 Извлечь из 
формы с по-
мощью лопатки, 
разложить на пергамент, 
слега посыпанный оставшимся 
сахаром, и поставить сушить 
на 2–3 дня. Можно ускорить 

этот процесс в электросушилке 
или духовке с вентилятором – 
процесс займёт 2–3 часа при 
температуре 60–75 градусов с 
приоткрытой дверцей. Можно 

сушить и дольше, регули-
руйте степень влажности 

ваших долек на свой 
вкус. Если будете су-
шить на открытом 

воздухе – накройте 
блюдо марлей.

Готовые доль-
ки можно хра-
нить в стеклян-

ных и пластиковых 
банках и коробках, 

не герметично закрыв их, в 
сухом месте при комнатной 
температуре.

Приятного аппетита!

«Сухое» варенье

Продовольствие 

Официальное открытие 
продажи выращенной 
сельчанами продукции 
было назначено на час дня. 
Но уже с утра на площади 
Горького толпился народ: 
в информации об откры-
тии ярмарок, по сути, нет 
необходимости. 

Г орожане знают, что с 
начала сентября могут 

приобрести картофель, лук, 
морковь, капусту напрямую 
у производителей, без по-
средников, а значит, по цене 
значительно ниже рыночной. 
В итоге часть машин с сель-
скохозяйственной продукцией 
была вынуждена до обеда 
второй раз съездить домой, 
затариться, чтобы было чем 
торговать. 

–Для того чтобы открыть 
ярмарки в городе, проведена 

большая работа, – рассказал 
заместитель главы города по 
социальным вопросам Вадим 
Чуприн. – Реализация това-
ров местного производителя 
– стратегическая задача, ко-
торую поставили губернатор 
Челябинской области Борис 
Дубровский и исполняющий 
полномочия главы города 
Виталий Бахметьев. Открытие 
ярмарки – знаковое событие. 
И то, что это происходит уже 
одиннадцатый год, говорит о 
том, что традиция прижилась, 
понравилась горожанам, а про-
дукция пользуется спросом. 

На площадь Горького, по-
жалуй, самое излюбленное 
ярмарочное место магнито-
горцев, в первый же день 
овощи привезли два десятка 
хозяйств. ЗАО «Овощное» из 
МОСа, ЗАО «Агаповское», 

ООО «Наровчатское», СПК 
«Красная Башкирия», ИП 
Атажанов из Абзелиловского 
района, ООО «Фазенда» – 
готовы предложить самый 
свежий и экологически чистый 
продукт. 

Цены в этом году, по сло-
в а м  гл а в н о го 
специалиста от-
дела развития и 
благоустройства 
администрации 
Ленинского рай-
она Валентины 
Логовчиной, при-
близительно на уровне 2010 
года. По сравнению с прошлым 
годом стоимость по большин-
ству позиций выросла незна-
чительно. Картофель стоит 
15 рублей за килограмм, лук – 
18, капуста – 17–18, морковь – 
15–17, свекла – 13 рублей. 

Наталья Федоренко, фер-
мер из посёлка Горбуновский 
Верхнеуральского района, 
объясняет: цены, скорее всего, 
снизить за период работы яр-
марки вряд ли удастся. Урожай 
в этом году средний. А затраты 
на выращивание немалые: 
горюче-смазочные материалы 
недешёвые, семена, химию от 
вредителей  приходится за-
купать голландские. Всё это 
сказывается на цене. Благо 
удобрения свои, отечествен-
ные.

– Зато покупатель может 
быть уверенным, что покупает 
действительно экологически 
чистый продукт, – говорит 
Наталья. – Потому что у про-
изводителей нет лишних денег 

сдабривать рас-
тения дополни-
тельно. Надеем-
ся реализовать 
осенью около ста 
тонн картофеля, 
пять–десять тонн 
моркови. 

Надежда Неверова – одна 
из первых покупателей на 
ярмарке.

– Раньше был сад, овощи 
выращивала сама, – говорит 
Надежда Петровна. – Потом 
здоровье стало подводить, 
пришлось расстаться с участ-

ком. Теперь закупаюсь здесь. 
Прошлась, посмотрела цены, 
качество товара – нормально, 
можно  брать. И набрала: цвет-
ной капусты, лука, капусты, 
моркови. Буду салаты на зиму 
закручивать. 

ООО «Фазенда» к открытию 
сезона подошла основательно: 
разукрасили прилавок, так что 
покупателей веселили забав-
ные мордашки из тыковки и 
репки. В ассортименте, кроме 
стандартного набора про-
дуктов, репа, редька-дайкон, 
пекинская капуста, кабачки. 

Для удобства покупателей 
на торговой площадке уста-
новлены контрольные весы: 
при желании можно проверить 
вес приобретаемой продук-
ции, а свои пожелания о рабо-
те производителей записать в 
книге отзывов и предложений, 
имеющейся у каждого про-
давца. 

По большому счёту, ярмарка 
– это взаимовыгодное сотруд-
ничество сельчан и горожан. 
Задача первых – накормить 
город, вторых – поддержать 
сельских производителей в 
непростой экономической 
ситуации. 

В этом году магнитогорцы 
смогут купить овощи впрок в 
одиннадцати торговых точках 

– по сравнению с прошлым го-
дом на две площадки больше. 
В Ленинском районе  три адре-
са: площадь Горького, улица 
Бахметьева, 35, Ленинград-
ская, 15. В Правобережном 
районе два торговых места: 
улица Гагарина, 58 и проспект 
Ленина, 116. Больше всего 
мест реализации овощной про-
дукции в Орджоникидзевском 
районе: возле торговых цен-
тров «Казачий», «Паллада», 
«Сельсовет», «Дом», супер-
маркета «Молния» и торгового 
комплекса «Победа». В работе 
ярмарок принимают участие 
36 предпринимателей, орга-
низовано 89 торговых мест. 
Кроме перечисленных выше 
адресов, овощную продукцию 
можно приобрести на допол-
нительных точках: Труда, 23, 
Строителей, 49, Завенягина, 
10а, у торгового центра «Ра-
дуга вкуса», на Центральной 
городской ярмарке и у торго-
вого комплекса «Тройка». 

Контроль за организацией 
работы сезонных торговых 
площадок, качеством постав-
ляемой овощной продукции и 
ценами на неё осуществляют 
специалисты районных адми-
нистраций города. 

 ольга Балабанова

Картошка и лук – 
натуральный продукт

цены на овощи 
практически остались 
на уровне 
прошлого года

В магнитогорске открылись сельскохозяйственные ярмарки
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