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На то и существует интернет, чтобы
выуживать из него информацию. К удив-
лению (а вернее, к стыду своему), узнал,
что Башкирия на передовых позициях по
разведению этой птицы. Во многом
благодаря племенному птицеводчес-
кому заводу «Благоварский» — в 2005
году здесь приступили к разведению це-
сарок.

На мой взгляд, цесарки напоминают
по виду фазанов, что и неудивительно —
они из одного семейства. Их родина —
Африка. Там и сейчас в дикой природе
встречается несколько их разновидно-
стей. Приручили цесарок еще до нашей
эры, правда, в основном для декора-
тивных целей; в Древней Греции и вовсе
считали священными.

В промышленных масштабах их ста-
ли разводить сравнительно недавно —
менее века назад, и все потому, что оце-
нили, наконец, на вкус. А потом еще и
выяснили, что для человека они полез-
нее куриного мяса.

Цесарки — один из перспективных
видов использования нетрадиционных
видов птицы, — считает видный ис-
следователь этой темы замдиректора
Всероссийского научно-исследова-
тельского института птицеводства,
доктор сельскохозяйственных наук
Яков Ройтер. Кстати, он часто бывает
на птицезаводе в Языково, консульти-
рует местных специалистов. Так вот,
профессор Ройтер отмечает, что мясо
цесарки напоминает по вкусу боро-
вую дичь, только оно сочнее и нежнее.
Мясо и яйцо этой птицы обладают вы-
сокими диетическими и вкусовыми
свойствами.

Забегая вперед скажу: сварил це-
сарку, и моей семье она очень понра-
вилась. Бульон получился такой, как
если бы варили телятину с добавлени-
ем курятины. Словом, очень вкусное, а
для людей ослабленных и больных даже
нужное блюдо. К слову, продоволь-
ственная комиссия ООН отнесла мясо и
яйца цесарок к исключительно благо-
приятным продуктам питания. По со-
ставу белков мясо цесарок не уступает
дичи, значительно превосходя по этому
показателю мясо домашних кур и ин-
деек. А яйцо, хотя и меньше куриного, но
в два раза богаче по содержанию вита-
минов и минеральных веществ.

— Даже и не знаю,
где купить, — отвечает
на наш вопрос заме-
ститель директора
ППЗ «Благоварский»
Мират Даутов. —
Честно говоря, в на-
шем магазине при за-
воде цесарки не зале-

живаются, а в городских магазинах я их
не встречал. Хотя и продаем инкуба-
ционное яйцо десятками тысяч, но по-
купатели, в основном, сельские жите-
ли, разводящие эту птицу для собст-
венных нужд. Вот если бы фермеры
занялись ее разведением, то и на рын-
ках мясо появилось бы. Ниша эта не за-
нята, перспектива есть. В Башкорто-
стане мы единственные, кто держит
маточное поголовье цесарок. Получа-
ем инкубационное яйцо и реализуем
его, даже в ближайшее зарубежье оно
уходит.

— На нашем заводе родительское
стадо цесарок составляет четыре тысячи
голов, — добавляет главный селекцио-
нер ППЗ «Благоварский» Равина Хафи-
зова. — Ежегодно продаем на инкуба-
цию 154 тысячи яиц. Держим эту птицу
как генофонд, хотя перспектива выде-
ления производства мяса в отдельную
отрасль довольна высокая. Люди инте-

ресуются, спрашивают, где купить, но
это не наша компетенция — произво-
дить мясо. У нас племенной завод. На
мясо пускаем только петушков, в год не
более пяти тонн мяса выходит, а спрос
высокий.

Действительно, завод «Благовар-
ский» специализируется на водопла-
вающей птице. Он построен еще в 1977
году для производства мяса уток. В
1995 году ему придали статус племен-
ного, а пять лет назад предприятие
стало выполнять функции селекционно-
генетического центра России по раз-
ведению водоплавающей птицы. Сей-
час это основное научно-производ-
ственное предприятие страны, где соз-
даются новые высокопродуктивные
кроссы и породы водоплавающих птиц.
Вроде бы и не с руки им цесарками за-
ниматься.

— Мы сохраняем ге-
нофонд различных ви-
дов птиц, — не согла-
шается с нами дирек-
тор ППЗ «Благовар-
ский» Ринат Кутушев.
— Поэтому каждый вид,
который мы содержим,
для нас важен. Есть у

нас и декоративные птицы, такие как
мандаринки. Но в основном, конечно,
водоплавающие — более 150 тысяч ро-
дительского стада уток и гусей. Еже-
годно получаем 7,5 миллиона яиц, бо-
лее половины реализуем потребите-
лям, а еще продаем почти два миллио-
на голов молодняка. Причем его со-
хранность достигает 95 процентов — это
очень высокая цифра.

Предприятие неоднократно завое-
вывало медали крупнейших аграрных
выставок, одних золотых только у за-
вода 18, удостоены также Гран-при
«Золотой осени». Племптицезавод —
патентообладатель 18 селекционных
достижений в птицеводстве, двух новых
способов содержания племенной пти-
цы при селекции. Племенной материал
ППЗ «Благоварский» широко распро-
странен по всей России — инкуба-
ционные яйца и молодняк поставляют-
ся в 34 региона страны, пользуются
большим спросом в промышленном
производстве и на частных подворьях.

На хорошем уровне научная работа
на предприятии, позволяющая полу-
чать высокие показатели в производ-
стве. Благоварская утка давно полюби-
лась потребителям, уже став брендом.
И не только в регионе, но и в стране.
Возможно, придет время, когда и бла-
говарские цесарки перестанут быть ди-
ковинкой, основательно войдя в наш ра-
цион.

«Теперь мы только цесарок и едим», — признался старый
знакомый. Я понимающе кивнул с видом знатока. 
На самом же деле имел весьма смутное представление 
о предмете разговора, хотя и понимал — речь идет
о диетической еде, потому как беседа наша крутилась 
вокруг этой темы. 

Ильдар АХИЯРОВ

Сделано в Башкортостане/

В�поисках�цесарки
Уникальный продукт 
пока невозможно найти в магазинах

Труд в почёте
Финальный тур конкурса

«Лучший по профессии» со-
брал 105 человек, предста-
вителей самых необходимых
на производстве рабочих спе-
циальностей. В двухдневной
программе конкурса — тео-
ретический и практический
этап, участникам предстоит
сразиться в десяти номина-
циях. А победить будет не-
просто, потому что сюда по-
падают только лучшие, уже
ощутившие вкус победы у себя
в филиалах.

— По опыту прежних лет
могу сказать, как трудно бы-
вает членам конкурсной ко-
миссии выбрать победителя,
иногда решение приходится
принимать большинством го-
лосов, настолько мала раз-
ница между претендентами
на звание лучшего. Это, ко-
нечно, радует, поскольку го-
ворит о том, что уровень ква-
лификации персонала в це-
лом по обществу стабильно
высокий, — отметил в беседе
с корреспондентом «РБ» на-
чальник Учебно-производ-
ственного центра Андрей Ти-
мохин.

Учебно-производственный
центр, открытый в 2005 году,
играет важнейшую роль в сло-
жившейся на предприятии си-
стеме подготовки кадров.
Здесь весь коллектив регу-
лярно проходит переподго-

товку в соответствии с по-
требностями производства,
осваивает новые технологии,
здесь же ведется обучение по
таким уникальным для регио-
на специальностям, как, на-
пример, оператор газорас-
пределительной станции. Ор-
ганизация смотров профес-
сионального мастерства тоже
возложена на УПЦ, а после
конкурса победители возвра-
щаются домой и в течение
года дают мастер-классы для
коллег из других подразде-
лений, подтягивая до себя
всех остальных. Так действу-
ет школа передовых приемов
и методов труда, за многие
годы доказавшая свою эф-
фективность.

— Среди всех соревнова-
ний, а их у нас очень много,
конкурс профессионального
мастерства занимает особое
место, — считает замести-
тель генерального директора
по управлению персоналом
ООО «Газпром трансгаз Уфа»
Дмитрий Пономарев. — Пред-
приятие в первую очередь за-
интересовано в обеспечении
производства квалифициро-
ванными кадрами, своевре-
менном восполнении кадро-
вого резерва. Как бы далеко
вперед ни ушли технологии,
все равно 60 процентов на-
шего коллектива — это рабо-
чие, без них нам просто нику-
да. На таких конкурсах мы,
во-первых, видим, какими на-
выками обладают наши ра-
ботники, в чем они сильны, а
над чем нужно бы еще пора-
ботать, а во-вторых, показы-
ваем всем, и в первую очередь
молодым, что быть рабочим на
нашем предприятии пре-
стижно, почетно и выгодно.

Даёшь молодёжь!
Конкурсы профмастерст-

ва в «Газпром трансгаз Уфа» в
целом проводят по 18 на-
правлениям, чередуя их по
годам. За два десятка лет
только в финальном туре ус-
пели поучаствовать свыше 1,5
тысячи человек, многие из них
громко заявляют о себе на
республиканских и отраслевых
смотрах в масштабе всего
«Газпрома». Нынешний кон-
курс имеет серьезное отличие
от всех предыдущих: впервые
в нем появилась номинация
«Лучший молодой рабочий».

— Смысл новшества в том,
чтобы поощрить и заинтере-
совать ребят, связавших свой
путь с рабочей профессией,
дать им дополнительный сти-
мул для развития, — поясни-
ли организаторы. — Участву-
ет в конкурсе рабочая моло-
дежь до 35 лет, а победитель
будет выбран только один, он
и получит звание «Лучший мо-
лодой рабочий».

У всех участников этой но-
минации разные профессии,
поэтому программа для них
составлялась отдельно — за-
дания в основном связаны с
требованиями охраны труда и
пожарной безопасности.
Часть конкурсантов еще вче-
ра были студентами. Выпуск-
ники вузов, как правило, на-
чинают на предприятии с ра-
бочих должностей и только
потом «дорастают» до инже-
неров. Есть и такие, кто целе-
направленно выбрал рабочую
стезю. Валерий Дементьев
трудится в Стерлитамакском
линейном производственном
управлении 11-й год, по про-
фессии — электрогазосвар-
щик. Говорит, захотелось ис-

пытать себя, померяться си-
лами с коллегами.  

— Готовился всерьез, и по
выходным, и вечерами после
работы, — рассказал он. —
Немного волнуюсь, конечно,
но твердо знаю, что все могу
и все умею.

Забегая вперед, скажем,
что стерлитамакцы стали без-
оговорочными лидерами по
общему числу завоеванных
наград: на их счету восемь
призовых мест. А титул луч-
шего молодого рабочего ООО
«Газпром трансгаз  Уфа» до-
стался Денису Прокудину,
представителю Кармаскалин-
ского филиала.

— Для меня это скорее не-
ожиданность, — признался
он. — Опыт у меня пока со-
всем небольшой, пришел сра-
зу после вуза, работаю чуть
меньше года. Но уже понял,
что для тех, кто стремится
многого добиться, здесь от-
крыты все дороги. Для моло-
дых специалистов проводятся
конкурсы, тренинги, есть раз-

ные программы поддержки.
Все это помогает быстро
адаптироваться в коллективе
и начать расти.        

— Рабочие специальности
— базис, на котором строится
основная деятельность об-
щества, — поздравил побе-
дителей и призеров главный
инженер — заместитель ге-
нерального директора Рустем
Усманов. — Вы лучшие, на вас
равняется весь коллектив.
Приятно видеть на пьедеста-
ле почета новые лица, при-
ятно, что среди награжден-
ных так много молодежи. На-
деюсь, что эта тенденция со-
хранится и в дальнейшем. 

Впервые в этом году были
учреждены специальные при-
зы для самых опытных участ-
ников конкурса. Ими стали
работники Стерлитамакского
ЛПУМГ: лаборант химическо-
го анализа Алла Сиразетди-
нова и станочник широкого
профиля Валириан Мамлеев. 

Татьяна КРУГЛОВА.

Двадцать лет проведения
конкурсов профессиональ-
ного мастерства — это толь-
ко современная история
корпоративного состяза-
ния, а корни его уходят куда
глубже, к истокам станов-
ления предприятия. Почему
такое внимание газотранс-
портники продолжают уде-
лять подготовке рабочего
персонала, когда, казалось
бы, всюду автоматика и
«человеческий фактор» все
активнее вытесняют ком-
пьютеры? Ответ прост: са-
мая умная машина, если
не приложить к ней гра-
мотные руки, просто же-
лезка, и, значит, стабиль-
ная, надежная и уверенная
работа всего предприятия в
первую очередь зависит от
них — тех, кто выстроился
сегодня на площадке пе-
ред крыльцом Учебно-про-
изводственного центра
«Газпром трансгаз Уфа».

Кто победил
Лучший специалист противокоррозионной защиты — Иль-

дар Садыков, Шаранский филиал.
Лучший трубопроводчик линейный — Ильяс Ахмадеев,

Стерлитамакский филиал.
Лучший электромонтер по ремонту и обслуживанию элек-

трооборудования — Антон Скоросов, Стерлитамакский филиал.
Лучший электрогазосварщик — Рустам Сагитов, Кармаска-

линский филиал. 
Лучший лаборант химического анализа — Алла Сиразет-

динова, Стерлитамакский филиал.
Лучший приборист — Фаварис Тухватуллин, Полянский фи-

лиал.
Лучший машинист экскаватора — Геннадий Шамаев, По-

лянский филиал.
Лучший токарь — Дмитрий Рогожнев, Инженерно-технический

центр.
Лучший водитель — Иван Мишин, Стерлитамакский филиал.
Лучший молодой рабочий — Денис Прокудин, Кармаска-

линский филиал.

Кадры/

Без рабочих рук никуда
В «Газпром трансгаз Уфа» в 20-й раз выбрали лучших по профессии

Благоварские утки давно стали брендом... // Фото Рината РАЗАПОВА.

— Потому что у нас все
свое: мясо производим сами,
картофель, лук и другие ово-
щи поставляют владельцы
личных подсобных хозяйств,
члены нашего кооператива,
— объясняет технолог-бри-
гадир цеха Фларида Кужеева.
— Выпускаем больше ста ки-
лограммов мясных полуфаб-
рикатов в день, а этого все
равно мало, холодильники
стоят пустые.

Сельскохозяйственный по-
требительский кооператив —
СПоК, как их сокращенно име-
нуют, — был образован в рай-
оне в апреле в рамках рес-
публиканской программы по
реализации доходогенери-
рующих проектов.   В нем 13
участников — ООО «Синер-
гия», Кармаскалинское райпо
и жители нескольких соседних
деревень из числа тех, кто
держит скот, занимается ого-
родом. Фларида Кужеева
тоже вошла в кооператив на
правах владельца ЛПХ. Гово-
рит, сельчанам это выгодно. У
одного, к примеру, выросло
много лука, другой не знает,
что делать с урожаем кар-
тошки, отдавать перекупщи-
кам мясо за бесценок тоже
никому не хочется. С созда-
нием кооператива у людей
появилась возможность не-
плохо зарабатывать на из-
лишках сельхозпродукции, так
что, возможно, овощей на
личных подворьях в следую-
щем году посадят больше.

Инициатива организовать
кооператив принадлежит ди-
ректору ООО «Синергия» Ка-
милю Галиеву. В хозяйстве
содержат 400 голов КРС, об-
рабатывают 1,5 тысячи гек-
таров земли, сами обес-
печивают скот кормами. Цех
мясных полуфабрикатов стал
логичным продолжением це-
почки «от поля до прилавка»:
одно дело — продавать мясо
тушами, и совсем другое —
доводить его до стадии ко-
нечной продукции.

— Собственно говоря, к
переработке мяса мы при-
ступили даже раньше, еще в
декабре, а потом приняли
решение поучаствовать в
программе развития сель-
хозкооперативов, — расска-
зывает Камиль Галиев. —
Сами вложили деньги, при-
обрели оборудование, холо-
дильники. Помещение пре-
доставило в аренду Кармас-
калинское райпо, админист-
рация района тоже заинте-
ресована в том, чтобы мы
развивались, платили налоги,
создавали новые рабочие ме-
ста.  

Как правило, для многих
производителей, тем более
начинающих, камнем пре-
ткновения становится вопрос
сбыта — где реализовывать
продукцию, как выйти на ры-
нок. ООО «Синергия», объ-
единившись с Кармаскалин-
ским райпо, получило боль-
шое преимущество: у райпо

около полусотни своих мага-
зинов и налаженное сотруд-
ничество с сетью «Байрам».
Поэтому здесь считают, что
потенциал роста у пред-
приятия очень серьезный.

— Хотим продвигать свою
продукцию единым брендом
как кармаскалинские мясные
полуфабрикаты, чтобы она
была представлена и в сети
«Байрам», и в магазинах рай-
по, и в наших торговых точ-
ках, которые тоже планируем
открывать, — делится своим
видением перспектив руко-
водитель «Синергии». — Пока
их у нас две, в Кабаково и

Улукулево, в дальнейшем,
надеемся, будет больше.

Все свои надежды участ-
ники СПоК связывают с по-на-
стоящему качественным про-
дуктом, который всего за не-
сколько месяцев сумели, что
называется, раскрутить: вы-
пускаемые в Савалеево мяс-
ные полуфабрикаты хвалит
весь район. В цехе производят
17 видов продукции, от фар-
ша до замороженных учпоч-
маков и вак-беляшей; все, что
появляется на прилавках, ис-
чезает вмиг. Никаких посто-
ронних добавок девчата не
используют, тесто замеши-

вают на деревенских яйцах,
мясо берут свежайшее, пель-
мени лепят вручную, как дома.
Проблема только в том, что
цех не успевает за спросом.
Чтобы реализовать все заду-
манное, нужны, во-первых,
еще люди, такие же ответ-
ственные и добросовестные,
какие есть сейчас, а во-вто-
рых, дополнительное обору-
дование для увеличения мощ-
ности производства, и вот тут
члены кооператива очень рас-
считывают на субсидию со
стороны государства. Камиль
Галиев не зря назвал свое
предприятие «Синергией».
Есть такой эффект объеди-
нения усилий, который всем
вместе позволяет добиться
гораздо большего, чем если
бы каждый старался пооди-
ночке.

— Проще говоря, это когда
один плюс один в сумме дают
три, — уточняет он. — Каждый
вкладывает частичку своего
труда в общее дело, каждый
старается, потому что видит
свою выгоду. Значит, и ре-
зультат будет. 

Прошло всего полгода, как в деревне Савалеево
Кармаскалинского района запустили цех
переработки мяса, а его продукция
уже прославилась на всю округу. Секрет в том,
что здешние пельмени, манты, голубцы,
фрикадельки, во-первых, вкусные, 
а во-вторых, на удивление недорогие.

Татьяна КРУГЛОВА

Пельмешки, которые лепят в Савалеево, уже прославились на весь район. // Фото автора.

Сельхозкооперация/

Один�плюс�один�будет�три
В Кармаскалинском районе рождается новый бренд

Компетентно

Наиля�ИСЛАМОВА,�
врач-диетолог
высшей�категории
уфимской
больницы�№�22:

— Цесарку 

за ее диетическое мясо

и полезные свойства

называют еще царской

птицей. Продукт

отличается высокой

питательностью, малым

количеством жира,

невероятно богатым

химическим составом

(бесценные

аминокислоты,

витамины, минералы),

отсутствием

аллергенов. 

Благодаря уникальным

свойствам мясо

цесарки оказывает

антиоксидантное

действие, улучшает

состояние волос и кожи,

понижает уровень

холестерина

и укрепляет сосуды,

способствует

укреплению

иммунитета.

Таким образом, 

польза от употребления 

мяса домашней цесарки

неоспорима. 

Его рекомендуют

беременным 

и кормящим женщинам,

детям, пожилым,

ослабленным людям.

Также оно

привлекательно 

и для тех, кто стремится

похудеть.

Исходя из всего

сказанного можно

смело утверждать:

цесариное мясо

исключительно полезно

для организма. 

Рекомендую его тем, 

кто заботится о себе

и здоровье своих

близких.

Продовольственная комиссия ООН отнесла
мясо и яйца цесарок к исключительно
благоприятным продуктам питания. 
По составу белков мясо цесарок не уступает
дичи, значительно превосходя по этому
показателю мясо домашних кур и индеек. 
А яйцо, хотя и меньше куриного, но в два
раза богаче по содержанию витаминов
и минеральных веществ.

У одного, к примеру, выросло много лука,
другой не знает, что делать с урожаем
картошки, отдавать перекупщикам мясо
за бесценок тоже никому не хочется.
С созданием кооператива у людей появилась
возможность неплохо зарабатывать 
на излишках сельхозпродукции, 
так что, возможно, овощей на личных
подворьях в следующем году посадят больше.

...теперь им должны стать цесарки.

Телефон приемной 

8 (34747) 2-19-97, 

факс 8 (34747) 2-19-98.

Электронная почта: 

blagovarski@yandex.ru

Профессиональная элита  — гордость предприятия. // Фото предоставлено ООО «Газпром трансгаз Уфа».
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