
Ва фель ныя 
кубачкі, 

ма ро жа нае і лёд
Сё ле та за вод ад зна чыць «за-

ла ты» юбі лей — 50 га доў. Ліч ба 
вель мі па суе да чыр во на-за ла то га 
ўбо ру пры га жу ні жар-птуш кі — 
сім ва ла і ча роў най ві зіт кі прад-
пры ем ства. Без ка зач на га пер са-
на жа ўжо нель га ўя віць пра дук-
цыю «Сыр ны рай», якая ста ла не 
толь кі мар кай ашмян скіх сы ра ро-
баў, але і пры кме тай якас ці і сма-
ку. Боль шая част ка пра дук цыі 
за во да сён ня экс пар ту ец ца, бо па-
лю бі ла ся яна не толь кі бе ла ру сам, 
але і спа жыў цам з да лё ка га за-
меж жа.

За раз цяж ка па ве рыць, што 
на су час ным і ма гут ным прад-
пры ем стве, дзе за су ткі мож на 
атры маць 18 тон пра дук цыі, 
даў ней боль шасць пра цэ саў 
вы кон ва ла ся ўруч ную ў драў ля-
ным бу дын ку па ме рам 8x12 
мет раў.

Хоць афі цый на за вод і ад зна-
чае 50-год дзе, пер шы за піс пра 
ста ра жыт нае прад пры ем ства да-
ту ец ца 12 каст рыч ні ка 1948 го да, 
ка лі сы ра роб чы пад па рад коў ваў-
ся Ма ла дзе чан ска му трэс ту Аб л-
мас лап рам і на зы ваў ся «Ашмян скі 
мас ла за вод». Бу ды нак прад пры-
ем ства та ды зна хо дзіў ся на мес цы 
су час на га рай вы кан ка ма. Тут вы-
раб ля лі клін ко вы сыр з кмі нам (з 
гэ тай пры чы ны прад пры ем ства 
не афі цый на на зы ва лі сыр за во-
дам), са лод кую тва рож ную ма су і 
тва рож ныя сыр кі, фа са ва ныя 
вярш кі.

Бы ла на ла джа на так са ма вы-
твор часць ма ро жа на га, якое фа-
са ва лі ў гіль зы аб' ёмам 18 літ раў 
і толь кі пры про да жы на клад ва лі 
ў ва фель ныя кубачкі. І гіль зы, і 
ва фель ную та ру ра бі лі на за во -
д зе. Зі мою ва ду для ра бо ты па да-
гра ва лі па рам, а ле там астудж ва-
лі лё дам, які так са ма ра бі лі на 
за вод зе. Лю дзі пра ца ва лі без вы-
хад ных.

Сыр — уні каль ны і ўні вер саль ны пра дукт, 
які спа лу чае ў са бе смач ныя і ка рыс ныя якас ці. 
Хтось ці не ўяў ляе са бе ні дня без яго, а хтось ці 
ўспры мае як свя точ ны да лі ка тэс. Яго мож на ес ці 
так, без ні чо га, па да ваць як за кус ку да ві наў, 
да баў ляць у са ла ты, су пы і дэ сер ты. Уся го вя до ма 
больш за 700 роз ных ві даў сы ру, звыш 40 з іх 
га ту ец ца на Ашмян скім сы ра роб ным за вод зе. 
Больш не вы пус кае ні вод нае прад пры ем ства Бе ла ру сі.

Тра ды цыі «Тра ды цыі «ССырнага раю»ырнага раю»
Яны вы ве ра ныя дзе ся ці год дзя мі дас ка на лай пра цы

Шкля ны 
тру ба пра вод 

і што га дзін ная 
мый ка

У 1963 го дзе мас ла за вод пад-
па рад ка ва лі Лід ска му ма лоч на-
кан сер ва ва му кам бі на ту, а 12 мая 
1966-га за пус ці лі мас ла сыр за вод 
у Ашмя нах. Яго пра ект быў рас-
пра ца ва ны ў Мін скім ін сты ту це 
«Бел прад пра ект». Вы твор чы кор-
пус быў ужо знач на боль шы — 
84x84 мет ры, а за вод скую пло шчу 
ага ра дзі лі драў ля ным пло там.

«Пер шы се зон быў цяж кі. Ка лі 
за пус ка лі за вод, усё ла ма ла ся 

Ста ні сла ва ЧАЙ КА, вя ду чы тэх но лаг прад пры ем ства, пра-
цуе на за вод зе з 80-х га доў. Ста ні сла ва Чэс ла ваў на па чы на ла 
пра цоў ную кар' е ру з цэ ха вы пра цоў кі вы твор чай за квас кі:

— Ад якас ці за квас кі за ле жа ла ўся вы пра цоў ка сы ру. Я пры хо-
дзі ла ўве ча ры і пра вя ра ла сы ра ві ну. Ка лі ба чы ла, што яна не 
атры ма ла ся, ра бі ла но вую ноч чу. Усё ра бі ла ся ўруч ную, і бы ло 
на столь кі цяж ка, што мы ма лі лі ся, каб лю дзі не зваль ня лі ся, усё 
ім вы ба ча лі. За раз га лоў кі сы ру ва жаць па 7,5-8,5 кг, а даў ней мы 
па не каль кі ра зоў на дзень ва ро ча лі 12-13-кі ла гра мо выя.

Ра ней мы га на ры лі ся, ка лі ра бі лі 1000 тон сы ру за год, а ця пер 
толь кі ў мі ну лым ме ся цы зра бі лі 644 то ны. За мест сы ра вы раб ляль-
ні ка ста я лі ван ны па 10 і 5 тон, і май стры зды ма лі і ве ша лі мя шал-
кі, на цяг ва лі і скруч ва лі стру ны для рэз кі, ад кач ва лі сы ро ват ку 
— усё ру ка мі. Ка лі па ча ла ся ма дэр ні за цыя і трэ ба бы ло пры маць 
ван ны, мы вы раб ля лі сыр у цэ ху лак то зы і на ка ляс ках ва зі лі яго 
на за сол ку.

і га рэ ла», — ус па мі нае Мі ка лай 
КАН ДРА ЦЕН КА, га лоў ны ме ха-
нік кам прэ сар най у кні зе пра гіс-
то рыю за во да. — Каб пра ве рыць 
ра бо ту аб ста ля ван ня і пра віль-
насць пад клю чэн ня ўсіх ма ла ка-
пра во даў, уста ноў ку за пус ці лі 
перш на ва дзе і толь кі пас ля — на 
ма ла цэ».

Пры за пус ку ўста ля ва лі ча ты-
ры сы ра роб ныя ван ны па 200 літ-
раў агуль най ёміс тас цю 8 тон. 
Ма гут нас ці прад пры ем ства вы мя-
ра лі ся 25 то на мі сы ру ў ме сяц. У 
гэ ты час на ла дзі лі вы пуск 12-14-
кі ла гра мо вых га ло вак сы ру «Ра-
сій скі».

Вік тар КА ВА ЛЕЎ СКІ, апош ні 
ды рэк тар ста ро га за во да і пер-
шы — но ва га, успа мі нае, што 
цяж кас цяў па-ра ней ша му па ўста-
ва ла шмат:

«Мый ка тру ба пра во даў уяў ля-
ла са бой бак на 600 літ раў вы шы-
нёй 2 мет ры. Ад яго па ўсім за во-
д зе ра зы хо дзі лі ся дзве ніт кі шкля-
ных тру ба пра водаў, якія, зра зу ме-

ла, час та бі лі ся. У труб час тым 
па стэ ры за та ры, дзе га та ва лі вярш-
кі (пры тэм пе ра ту ры 90–100 °С), 
су месь па ста ян на пад га ра ла, і се-
па ра та ры раз бі ра лі ся на мый ку 
1-2 ра зы ў га дзі ну».

Пра соль, ад гон 
і сы ро ват ку

Схо ві шча для со лі бы ло збу да-
ва на на за вод зе ў кан цы 70-х га-
доў. Тут уста на ві лі рэ зер ву ар для 
га та ван ня ра со лу і па да чы яго ў 
на кап ляль нік сыр цэ ха. Ра ней соль 
прос та на сы па лі з ме ха.

У 1974-м за вод пра ца ваў у ча-
ты ры зме ны круг лыя су ткі. «Ра сій-
скі» сыр для вы спя ван ня па кры-

ва лі тоў стым сло ем па ра фі ну, 
пас ля зды ма лі яго, мы лі сыр, су-
шы лі і зноў на клад ва лі па ра фін. З 
ча сам па ча лі ка рыс тац ца плён-
кай, по тым — па ке та мі BKR-1.

Асар ты мент за вод скай пра дук-
цыі пе ра вы сіў 25 най мен няў у па-
чат ку 1980-х. Тут асво і лі вы пуск 
клін ко ва га сы ру 30-пра цэнт най 
тлус тас ці. З 1987 го да ра бі лі сыр 
«Ады гей скі». Аб' ёмы рэа лі за цыі 
да сяг ну лі 8201 то ны на год.

Згод на з пра гра май без ад ход-
най вы твор час ці не па трэб ную за во-
ду сы ра ві ну ад да ва лі ў кал гас і на 
прад пры ем ствы. Сы ро ват ка, на-
прык лад, іш ла на корм жы вё ле ці 
да стаў ля ла ся на хле ба за во ды. Вад-
кім за мя няль ні кам не раз ве дзе на га 
ма ла ка, які ста лі га та ваць у 1986-м, 
вы пой ва лі ця лят. Уз ба га ча нае ві та-
мі на мі абяс тлу шча нае ма ла ко — ад-
гон — з 1982-га ста лі пра да ваць.

Но вы на ту раль на-ма лоч ны 
цэх і но вае пры ём на-мый нае ад-
дзя лен не з'я ві лі ся на па шы ра ных 
за вод скіх пло шчах у 1991 го дзе. 

Ле там на ступ на га го да на тэ ры-
то рыі за во да па бу да ва лі ан гар, 
дзе ад кры лі цэх су хо га абяс тлу-
шча на га ма ла ка. Трох па вяр хо вы 
ад мі ніст ра цый ны бу ды нак, у якім 
раз мя шча ец ца су час нае кі раў ніц-
тва прад пры ем ства, збу да ва лі 
та ды ж.

Плаў ле ны, 
цы лінд рыч ны 

і сы чуж ны
У 1998 го дзе за пра ца ваў цэх па 

вы ра бе плаў ле на га сы ру. Га та ва лі 
шэсць ві даў каў бас на га плаў ле на-
га сы ру «Па ляў ні чы»: вэн джа ны, з 
пер цам, з ад жы кай, з кмі нам, «Бе-
ла рус кі «і «Юбі лей ны». Ле там 2002 
го да, каб па шы рыць асар ты мент 
пра дук цыі, рэ кан стру я ва лі сыр цэх. 
Поль ская фір ма Оbrаm зра бі ла і 
ўста ля ва ла на за вод зе ўні вер саль-
ную лі нію па вы пус ку цы лінд рыч-
ных і блоч ных сы роў.

Учас так па вы ра бе мас ла ма-
дэр ні за ва лі ў 2007-м, на ла дзіў шы 
вы пуск сы чуж ных сы роў і мас ла. 
Дзе ля гэ та га на мес цы цэ ха на ту-
раль на-ма лоч най пра дук цыі зман-
ці ра ва лі лі нію па вы ра бе мас ла 
ме та дам ВТВ — пе ра ўтва рэн ня 
вы со катлус тых вярш коў, што да-
зво лі ла вы раб ляць якас нае мас-
ла. Да гэ та га яно га та ва ла ся толь-

кі шля хам пад збі ван ня вярш коў.
Вяс ной 2009 го да кан чат ко ва 

ма дэр ні за ва лі ся су час нае са ліль-
нае ад дзя лен не (ты пу «ра ка»), 
сы ра схо ві шчы і кам прэ сар ны 
ўчас так, пу шча ны но вы мас ла цэх. 
Хо ла да гент амі як за мя ні лі на 
больш бяс печ ны фрэ он. У на ступ-
ным (2010-м) го дзе ўста ля ва лі ў 
сыр цэ ху трэ ці сы ра вы раб ляль нік 
і два ра ды ту нэль ных прэ саў да 
яго, што па вя лі чы ла вы твор часць 
з 10 да 15 тон у су ткі.

Уз мац нен не жорст кас ці ў да чы-
нен ні дру гас най сы ра ві ны пры вя-
ло ў 2011-м да з'яў лен ня но ва га 

цэ ха па пад згу шчэн ню сы ро ват кі 
ме та дам на на філь тра цыі з вы-
твор чай ма гут нас цю 10 тон за 
зме ну. Гэ ты пра ект да зво ліў не 
толь кі вы ра шыць эка ла гіч ную 
праб ле му, але і вы ка рыс тоў ваць 
атры ма ную пры пе ра пра цоў цы 
вад касць на па трэ бы за во да.

Пер шы свят ла фор 
і 300-гра мо вы сыр

За вад ча не ка жуць, што іх «сыр-
ны» — ні бы та асоб ная ма лень кая 
дзяр жа ва, якая ні ад ка го не за ле-
жыць і дзе ёсць усё сваё, ну, акра мя 
хі ба што ачы шчаль ных збу да ван няў. 
Тут улас ныя ар тэ зі ян скія свід ра ві ны, 
кам прэ сар ная, ка цель ная, на ват 
пер шы ў Ашмя нах свят ла фор з'я віў-
ся на за вод скай пра хад ной.

Су час ны Ашмян скі сы ра роб ны 
за вод з'яў ля ец ца фі лі ялам ААА «Лід-
скі ма лоч на-кан сер ва вы кам бі нат». 
Вы твор  часць на прад пры ем стве 
амаль поў нас цю аў та ма ты за ва ная. 
На кож най зме не пра цу юць толь кі 
май стар і апе ра тар сыр най лі ніі.

Амаль што год за вод здзіў ляе 
пры хіль ні каў сы ру не каль кі мі но вы-
мі зда быт ка мі. Ся род апош ніх — 
сы ры «Оltеr Grаnd», «Пі ка ры но», 
«П'е ман тэ зэ», «Оltеrсhееsе». Апош-
ні, да рэ чы, вы пус ка ец ца га лоў ка мі 
не стан дарт на га па ме ру — у ім пры-
клад на 310 гра маў і ён амаль увесь 
экс пар ту ец ца за мя жу.

Ле тась на прад пры ем стве ад-
крыў ся но вы цэх па вы твор час ці 
сы ру, дзе мож на вы раб ляць да 
20 тон смач най пра дук цыі за су ткі. 
На лі ніі пры гэ тым пра цу юць тры 

ча ла ве кі. З да па мо гай аб ста ля-
ван ня іс пан скай фір мы Fіbоsа тут 
вы пус ка юць доб ра вя до мы сыр 
«Ра сій скі» і но вы «Оltеr сhееsе».

Гуч ныя най мен ні 
з за слу жа ным 

да ве рам
Пра цэс га та ван ня сы ру для не-

па свя чо ных вы гля дае скла да на. 
Май стар ва рыць з тэр мі за ва на га 
ма ла ка зер не ў 11-тон ным ба ку. 
З яго ўтва ра ец ца згус так — сы ра-
ві на ты пу ке фі ру. Пас ля яго рэ жуць 
на жа мі — атры моў ва ец ца зер не, 
якое па чы на юць су шыць. Злі ва юць 
сы ро ват ку, да да юць па стэ ры за ва-
ную ва ду і на гра юць су месь. Пас ля 
зноў су шаць зер не.

З пад рых та ва най сы ра ві ны 
апе ра тар фар муе (спра соў вае) га-
лоў кі бу ду ча га сы ру. Тут пра цу юць 
тры прэ сы па ча ты ры ра ды. У спе-
цы яль ныя фор мы за сы па ец ца 
зер не, якое звер ху за кры ва ец ца 
на крыў кай. Па кан ве е ры фор мы 
на кі роў ва юц ца на рас пра соў ку — 
там га лоў кі сы ру вы ма юц ца, уз-
важ ва юц ца і мар кі ру юц ца.

На ступ ны этап — за сол ка. Сы-
ра сол апус кае сыр у спе цы яль ныя 
глы бо кія ван ны з ра со лам — ро біц-
ца гэ та аў та ма тыч на. Са ліц ца та кім 
чы нам мо жа ад на ча со ва да 5 тон 
сы ру. Амаль га то вую пра дук цыю 
па ку юць у плён кі, і сыр едзе вы спя-
ваць у спе цы яль ныя ка ме ры, дзе 
стро га пад трым лі ва юц ца не аб ход-
ныя па каз чы кі тэм пе ра ту ры і віль-
га ці. Перш чым сыр ста не га то вым 
для ўжы ван ня, ён пра вя дзе тут 

10-15 су так, а то і ўсе 30, у 
за леж нас ці ад га тун ку.

— Нам вель мі хо чац ца, 
каб бе ла ру сы спа жы ва лі 
сваю, ай чын ную, пра дук-
цыю. Яна дак лад на эка ла гіч-
ная і ка рыс ная, ство ра ная з 
на ту раль на га ма ла ка без 
укла дан няў нейкіх кан сер-
ван таў, — за ўва жае Іван 
ГІНЬ КО, ды рэк тар Ашмян-
ска га сы ра роб на га за во да. 
— Хоць шмат сы роў за во да 
экс пар ту ец ца, лю дзі ве да-
юць на шу мар ку і ве раць ёй. 
А на шы ра бот ні кі да вя ра-
юць нам свой даб ра быт. На 
прад пры ем стве ўжо скла лі-
ся цэ лыя ды нас тыі, не ка то-
рыя на ват у ча ты рох па ка-
лен нях. І гэ та адзін з са мых 
на тхняль ных па ка заль ні каў 
для раз віц ця прад пры ем-
ства, які дае ўпэў не насць у 
бу ду чым.

 У гэ тым па мяш кан ні сыр вы спя вае.  У гэ тым па мяш кан ні сыр вы спя вае. 
Ад каз ны пра цэс пад кант ро лем вя ду ча га тэх но ла га Ста ні сла вы Ад каз ны пра цэс пад кант ро лем вя ду ча га тэх но ла га Ста ні сла вы ЧАЙ КІЧАЙ КІ  
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РАБ РЫН КІ 
Ў МА РЫ НА ДЗЕ

Ашмян скія мя са ро бы не су пын на 
здзіў ля юць і ра ду юць спа жыў цоў 
якас цю, во да рам ды сма кам пра дук-
цыі. Пры чым не толь кі ай чын ных, а і 
за меж ных. Асаб лі ва ба га ты асар ты-
мент, ад яко га ў спа жыў ца мо гуць 
прос та раз бег чы ся во чы, су стра ка ец-
ца ў фір мен ных кра мах кам бі на та з 
брэн да вай наз вай «Па час ту нак». І не 
дзі ва. Каў ба сы, са сіс кі, сар дэль кі, 
саль ці со ны, фар шы, вянд лі на, паш тэ-
ты... А ка лі пе ра вес ці по зірк на вэн-
джа ні ну, то і слін кі пач неш глы таць ад 
ад на го толь кі вы гля ду пра дук ту. А ка-
лі па каш ту еш...

Фір мен ных крам у прад пры ем ства 
ка ля 30: не па срэд на ў Ашмя нах, Грод-
не, Шчу чы не, На ва груд ку, Аст раў цы і 
Смар го ні. Ёсць на ват тры фір мен ныя 

ПАЧАСТУНАК ДЛЯ ГУРМАНАЎПАЧАСТУНАК ДЛЯ ГУРМАНАЎ
Каў ба са, шаш лы чок і іншая смакатаКаў ба са, шаш лы чок і іншая смаката

Каў ба сы — са мы па пу ляр-
ны мяс ны пра дукт у све це, з 
яко га га ту юць бу тэрб ро ды і 
са ла ты, пя куць пі ра гі, яму 
ства ра юць пом ні кі, бу ду юць 
му зеі і на ват ла дзяць каў бас-
ныя баі. У анг лій скай вёс цы 
Рамс бо там, на прык лад, што-
год пра хо дзяць баі кры вя ной 
каў ба сой. А ў ня мец кім ін тэр-
ак тыў ным Му зеі ка ры вурс та 
мож на па ся дзець на каў бас-
най ка на пе або зай сці ў ню-
халь ную ка ме ру. Са мы вя лі кі 
пом нік каў ба се з'я віў ся дзя-
ку ю чы ўкра ін скім іміг ран там 
у ка над скім го ра дзе Ман дэ ір. 
А са сіс ка даў жы нёй 59 кі ла-
мет раў ство ра на ў 2000 го дзе 
анг лі ча на мі — каб прай сці 
ўздоўж яе пеш шу, спат рэ біц-
ца ка ля 20 га дзін.

У Бе ла ру сі не ла дзяць дзіў-
ных экс пе ры мен таў з ува саб-
лен нем пра дук ту ў роз ных 
фор мах, а шу ка юць но выя 
сма кі і па шы ра юць асар ты-
мент мяс ных вы ра баў. Так, 
пры нам сі, ужо больш за ста-
год дзе ро бяць на Ашмян скім 
мя са кам бі на це.

Пры вы ра бе каў ба сы 
«Мя до вай» на за вод зе 
ка рыс та юц ца мё дам з улас ных 
пчаль ні коў, які так са ма 
мож на на быць у фір мен ных 
кра мах прад пры ем ства.

ка вяр ні: «Ста ры го рад» і «Га лак ты ка» 
ў Ашмя нах, «Вяс на» ў Аст раў цы.

— Та кім чы нам мы вы ву ча ем спа-
жы вец кі по пыт, на зі ра ем, што лю дзям 
па да ба ец ца, а што трэ ба бы ло б ужо 
і да пра ца ваць. Ця пер вось се зон шаш-
лы коў, та му іх вы пус ка ем больш, а 
так са ма раб ры нак у ма ры на дзе і для 
бар бе кю. Што ме сяц пра во дзім ак цыі 
па вы ву чэн ні пэў на га асар ты мен ту 
пра дук цыі. Каб па ляп шаць спа жы вец-
кія і ар га на леп тыч ныя якас ці пра дук-
цыі, па шы ра ем яе асар ты мент, рас-
пра цоў ва ем неш та но вае, пра цу ем 
над па ве лі чэн нем экс пар ту і ма дэр ні-
за цы яй аб ста ля ван ня, — рас ка заў аб 
пра цы і пла нах на бу ду чы ню Іван 
ЛУ ПІШ, ды рэк тар ААТ «Ашмян скі 
мя са кам бі нат». Уз на чаль вае прад-
пры ем ства ён дру гі год, а па пя рэд нія 
шэсць ад пра ца ваў на Ваў ка выс кім 
мя са кам бі на це га лоў ным тэх но ла гам, 
так што мяс ную спра ву ве дае дас ка-
на ла.

На прад пры ем стве руп лі ва вы кон-
ва юць увесь спектр ра бот: за бой жы-
вёл, раз бор, аха лодж ван не, апра цоў-
ка, га та ван не паў фаб ры ка таў і каў бас, 
упа коў ка. Усё, што не ідзе ў каў ба сы, 
так са ма спат рэ біц ца. За вад ча не то-
пяць тлушч, со ляць ску ры, апра цоў ва-
юць кіш кі — ні чо га не пра па дае.

ДА ЛІ КА ТЭ СЫ 
І ПАР ЦЫ ЁН НАЯ 

НА РЭЗ КА
Гіс то рыя раз віц ця прад пры ем ства, 

пра якое ўпер шы ню згад ва ец ца яшчэ 
ў 1900 го дзе, да во лі раз на стай ная. Рэ-
кан стру я ва ла ся яно ў 1936-м. Праз 
дзе ся ці год дзе пе ра ўтва ры ла ся ў за-
бой ны пункт Ма ла дзе чан ска га мя са-
кам бі на та, а ў 1954-м ста ла звац ца 
птуш ка кам бі на там, пас ля ча го тут 
рас па ча ло ся ак тыў нае тэх ніч нае пе-
ра ўзбра ен не пад но вы кі ру нак пра цы 
— апра цоў ку птуш кі. У 1967-м за вод 
із ноў ста но віц ца мя са кам бі на там.

У 1995-м ад кры ва ец ца каў бас ны 
цэх, а з 2000 го да па чы на ец ца не су-
пын нае пе ра аб ста ля ван не цэ хаў, на кі-
ра ва нае на па ве лі чэн не вы пус ку пра-
дук цыі. 2009-ты азна ме на ваў ся ства-
рэн нем но вай ла ба ра то рыі з су час ным 
аб ста ля ван нем і ха ла дзіль ні кам для 

пра дук цыі ёміс тас цю 500 тон. Уво сень 
2010-га з'яў ля ец ца но вы цэх сы ра вэн-
джа ных каў бас з ма гут нас цю вы ра бу 
20-80 тон пра дук цыі за зме ну.

Тут, у клі ма ка ме рах, каў ба сы сох-
нуць, да хо дзя чы да па трэб най сту пе ні 
віль га ці. Ад на ча со ва мо жа вы спя ваць 
ка ля 8 дух мя ных тон, якім па тра бу ец-
ца 15-20 дзён, каб кан чат ко ва стаць 
са праўд ным ла сун кам.

Га то вая пра дук цыя мя са кам бі на та 
— гэ та ва ра ныя, сы ра вэн джа ныя, сы-
ра вя ле ныя, вэн джа ныя, ва ра на-вэн-
джа ныя і паў вэн джа ныя каў ба сы. А 
так са ма паш тэ ты, лі вер ная пра дук-
цыя, саль ці со ны, кры вя ныя каў ба сы, 
ру ле ты.

Вэн джа ныя па час тун кі вы раб ля юць 
з цэн ных час так ка роў і сві ней — гру-
дзін ка, бе кон, кум пя чок. Ад нак са мы 
га лоў ны да лі ка тэс — фі лей ка — вы-

раз ка са спін на-па яс ніч най част кі.
Пад рых тоў ва юць на кам бі на це і 

паў фаб ры ка ты. Мя са кры шаць для 
сма жа ні ны, гу ля шу ці на сы ра ві ну для 
на рых тоў кі фар шу; га ту юць і сам 
фарш, а так са ма пель ме ні, кат ле ты і 
шмат ін шай сма ка ты.

Асоб нае мес ца ў пра дук цыі кам бі-
на та зай мае на рэз ка ў ва ку ум най упа-
коў цы. Гэ та не вя лі кія ка ва лач кі, што 
ва жаць пры клад на па 300 гра маў, на-
рэ за ныя пар цы ён на. Та кія ла сун кі мо-
жа да зво ліць са бе лю бы ча ла век, і яны  
вель мі па да ба юц ца гас па ды ням.

АХОЎ НЫЯ 
БАК ТЭ РЫІ

— Ства рыць неш та кар ды наль на 
но вае скла да на і амаль не маг чы ма. 
Лепш удас ка наль ваць тыя ві ды, што 

ёсць, — лі чыць Аляк сандр УЛА СІК, 
га лоў ны тэх но лаг прад пры ем ства, 
які рас ка заў пра за пла на ва ныя рас-
пра цоў кі мя са кам бі на та. — Мы ста-
ра ем ся ска рыс тоў ваць у сва ёй пра-
дук цыі кла січ ныя сма кі. Ад нак, на-
прык лад, па рм ская каў ба са, што 
прый шла да нас з Іта ліі, спа да ба ла ся 
на шым лю дзям сва ім са лад ка ва тым 
да лі кат ным сма кам і на сы ча ным во-
да рам. Вы пус ка ю чы но выя ві ды каў-
бас, мы ары ен ту ем ся на спа жыў ца. 
Для ама та раў квад рат най на зрэ зе 
каў ба сы мы пад пра соў ва ем яе, на-
да ючы кры ху ін шую фор му — пра-
дукт ста но віц ца па доб ным да па ра-
ле ле пі пе да.

Сён ня прад пры ем ства ро біць ак-
цэнт на вы раб пра дук цыі, мак сі маль-
на на блі жа най да пры га та ва най у 
да маш ніх умо вах. «Ба бу лін па час ту-

— Па куль мы вы ка рыс тоў ва ем 
спе цы яль на вы га да ва ныя і ада бра-
ныя шта мы бак тэ рый, якія па ска ра-
юць пра цэс вы спя ван ня пра дук цыі, 
на да юць ёй пры ем ны пах і смак, пра-
ду хі ля юць пса ван не, — рас па вёў спе-
цы я ліст. — Мы бу дзем рас пра цоў ваць 
і, маг чы ма, уво дзіць у вы твор часць 
каў ба су з так зва ны мі ахоў ны мі бак-
тэ ры я мі. Яны да па мо гуць мя су не 
толь кі не пса вац ца, але і па пя рэ дзяць 
з'яў лен не шкод ных хва ро ба твор ных 
бак тэ рый.

САЛЬ ЦІ СО НЫ 
З ХАТ НІ МІ 
КУ БІ КА МІ

На прад пры ем стве рас пра цоў ва-
юць маг чы масць удас ка на ліць і якасць 
саль ці со наў. Пла ну ец ца зра біць вы-
гляд іх на чын кі дас ка на ла да маш нім 
— ні бы та сы ра ві на бы ла на кры ша на 
на ку бі кі на жом уруч ную і ўпа ка ва ная 
ў на ту раль ную аба лон ку.

Не так даў но на Ашмян скім мя са-
кам бі на це за ку пі лі спе цы яль ныя 
прэс-фор мы і ўжо па ча лі ра біць пад-
прэ са ва ныя ва ра на-вэн джа ныя пра-
дук ты. Ка вал кі мя са — шый ная, та-
зас цег на вая або ла па тач ная част кі 
— па со ле ныя і пад рых та ва ныя на-
леж ным чы нам за клад ва юц ца ў фор-
му. За раз атрым лі ва ец ца куб па ме-
рам 10х10х10 см. Гэ та вель мі зруч на 
для на рэз кі, бо скры лі кі бу дуць вы хо-
дзіць ад ноль ка ва га па ме ру і пры го жа 
вы гля даць на та лер цы. Ка лі по пыт на 
та кія пра дук ты па вя лі чыц ца, прад-
пры ем ства бу дзе на да ваць да лі ка тэ-
сам і ін шую фор му, каб зрэз быў пра-
ма ву голь ны, круг лы.

Брэн да вы сло ган Ашмян ска га мя-
са кам бі на та «З па ва гай да якас ці» 
цал кам апраўд вае ся бе, бо на стол да 
бе ла ру саў трап ляе са праў ды бяс печ-
ная, якас ная, эка ла гіч на чыс тая пра-
дук цыя.

Што ме сяц на кам бі на це 
вы раб ля юць ка ля 1000 тон 
мя са і суб пра дук таў, 
500 тон каў ба сы 
і 150 тон паў фаб ры ка таў.

На прад пры ем стве 
вы пус ка ец ца 
ка ля 200 най мен няў 
каў бас ных вы ра баў 
і больш за 60 — 
паў фаб ры ка таў.

нак» і «За кус ка два ран ская» вы раб-
ля юц ца з се ча най сві ні ны. У іх боль-
шы тэр мін суш кі, пас ля ча го яны ста-
но вяц ца па доб ны мі да той каў ба сы, 
што ві сіць у вяс ко вых ха тах над печ-
чу. Гэ тая пра дук цыя «апра на ец ца» ў 
так зва ныя яла віч ныя кру гі, пе ра вя-
за ныя шпа га там.

Да рэ чы, уся пра дук цыя кам бі на та 
ўпа коў ва ец ца ў на ту раль ную аба лон-
ку з яла віч ных кру гоў ці сві ной ча ра-
вы, або ў бял ко вую «та ру», што га ту-
ец ца з на ту раль най ка ла ге на вай сы-
ра ві ны. Вы спя ва юць каў ба сы з да па-
мо гай цук роў і бак тэ ры яль ных куль тур 
— гэ та і да зва ляе да сяг нуць эфек ту 
да маш ня га га та ван ня.

Апа рат чык тэр ма апра цоў кі Мі ха іл Апа рат чык тэр ма апра цоў кі Мі ха іл БІ ТЭЛЬБІ ТЭЛЬ — адзін з са мых во пыт ных на прад пры ем стве.  — адзін з са мых во пыт ных на прад пры ем стве. 
Яго мы сфа та гра фа ва лі по бач з га то вай пра дук цы яй.Яго мы сфа та гра фа ва лі по бач з га то вай пра дук цы яй.

У ка вяр ні «Ста ры го рад» рых ту юц ца да пры хо ду на вед валь ні каў.У ка вяр ні «Ста ры го рад» рых ту юц ца да пры хо ду на вед валь ні каў.

Сыр «Oltercheese» — на він ка, якая 
ка рыс та ец ца асаб лі вым по пы там.


