


РАНІШЕ все було надпь 
просто, старанно відібраніц 

шматок свинячого окосту 
спочатку піддавали легкому 

посолу протягом кількох днів, 
потім коптили й проварювали 

в печі. Класично приготовлений 
варений окіст нині бачимо в 

дорогих м'ясних лавках, госпо-
дарі яких приділяють особливу 

увагу якості виробленої 
продукції, а відвідувачі за 

особливий смак готові зап-
латити високу ціну. Із при-

родно сформованого шматка 
м'яса гурманам подають 

"окіст для народу". 
Звісно, за вигідною ціною. 

НОВА І ПЕРЕРОБНА П Р О М И С Л О В І С Т Ь 

. . .Плюс як існ і компоненти 

РИНОК м'ясних виробів відзна-
чається гострою конкурентною бс : х 

ротьбою. Частка упаковок готової дЧІ&2і. 
вживання продукції постійно зрос-
тає. Відтак зростає і частка якісної 
продукції за вигідною ціною. Вироб-
ництво вареної солонини вимагає 
визначення обов'язкових вимог до 
якості виробів, на яку впливають та-
кі фактори як ціна при продажу й 
коло покупців. Розробка бажаного 
кінцевого продукту здійснюється в 
трикутнику взаємозв'язку сировин-
них стандартів, виробничих техноло-
гій і застосування різних добавок. 
Гармонійне поєднання цих якісних 
компонентів гарантує рентабель-
ність виробництва. 

На одному із спеціальних семіна-
рів довелося почути таку думку: від-
носно низькі загальні результати 
випробувальної серії виробів зумо^О^ ї ; 
лені використанням м'яса з програ-^'" 
ми марочних сортів. Звучало майже 
неправдоподібно, коли виступаючий 
говорив про те, що в рамках цієї 
програми із вжитку вилучали окіст із 
значенням водневого показника по-
над 5,8. Інакше кажучи, виробництву 
вареного окосту пішло на користь те, 
що на ринку свинини поки що не па-
нують так звані марочні програми. 

Однак деякі ефекти розподілу 
праці в м'ясній промисловості мають 
ряд переваг для споживачів. М'ясни-
ки, які орієнтуються на своїх покуп-
ців, здійснюють цільове сортування 
шматків м'яса, що дає змогу одержа-
ти потрібну сировину. М'ясо під варе-
ну солонину має характеризуватися 
значенням водневого показника 6,0 


