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Как в Тверской области
впервые прошел всерос�
сийский фестиваль сыроде�
лов и сыроманов

К азалось бы, что связы�
 вает сыр и Конаково?
 Да и при чем тут,

строго говоря, Верещагин?
Для непосвященного обыва�
теля это, может, и не самые
насущные вопросы, но по
пути на сырный фестиваль
в Тверской области и не та�
кое в голову может прийти.
Фестиваль, к слову, встречал
гостей не ароматом сыров
всех мастей и видов, а паля�
щим солнцем и ласкающей
взор территорией гостинич�
ного комплекса «Конаково
Ривер Клаб». В процессе
блуждания по дорожкам
комплекса в голову пришел
еще один вопрос: «А как
себя в такую жару чувству�
ет, собственно, сыр?». Во�
прос, впрочем, тогда остался
без ответа — ведь из�за по�
ворота как раз показалось
главное здание гостиницы
с гордо реющим баннером
«Верещагин СырFest 2018».

 Фестиваль неспроста на�
зван в честь Николая Вере�
щагина — ведь именно бла�
годаря старшему брату всем
известного художника�бата�
листа в России появилось
промышленное сыроварение.

Прежде же, на протяже�
нии столетий, сыр у нас в
стране был либо привозной,
либо изготавливался отдель�
ными молочными хозяйст�
вами совсем небольшими
партиями. Верещагин, выу�
чившийся мастерству у
швейцарского сыродела,
вернулся в Россию и открыл
первую в стране артельную
сыроварню, причем именно
в Тверском уезде, в районе
современного Конаково.
Этот факт, кстати, прекрас�
но выделяет «СырFest» на
фоне других сырных фести�
валей, которые проводятся
во многих регионах, — все�

таки располагаться практи�
чески на родине российского
сыра куда престижнее.

И, если судить по количе�
ству гостей фестиваля, пре�
стиж свою роль сыграл. Как,
наверное, и свободный вход.
Поток посетителей не оста�
навливался ни на минуту —
люди приезжали поодиноч�
ке, семьями, с детьми. Авто�
бусы с московскими номера�
ми привозили целые турис�
тические группы. За прибы�
вающими сыроманами спо�
койно наблюдал очень акку�
ратного вида человек в шля�
пе и с тростью, по которому
было заметно, что он опре�
деленно очень гордился
«СырFest'ом». И повод для
гордости был — ведь мало
кто настолько же цельно ви�
дит всю задумку фестиваля,
как Геннадий Шаталов,
председатель правления
ФРОС Region PR.

Проводив глазами оче�
редной автобус с московски�
ми туристами, Геннадий от�
метил, что туристы приез�
жают, а вот тверитян на
фестивале немного.

«Но это нормально, по
опыту скажу, что жители ре�

гионов в России всегда не�
множко позже реагируют
на такие события, у них от�
ношение из серии «Давай�ка
посмотрим, чего это у нас
тут делают» — такая уж
ментальность. А вот потом,
когда местные замечают,
что это популярно, что ту�
ристы приезжают, — вот
тогда они включаются, даже
с организацией помогают —
ну а как же, гости же едут».

У верещагинского фести�
валя расчет был в первую
очередь на Конаково и на
московских туроператоров.
Но это только для первого
раза. Если тверитяне (да и
жители окрестных облас�
тей) заинтересуются, то фе�
стиваль ждет интересное
будущее. При удачном рас�
кладе «СырFest» может
стать идеальным фестива�
лем как для любителей

сыра (попробовать лучшие
сыры, купить их — да и
просто хорошо отдохнуть в
красивых местах), так и для
производителей (провести
рабочие встречи, решить
нужные вопросы, заключить
договоры). А может быть,
сыр, названный в честь Ко�
наково, когда�нибудь станет
известен на весь мир?!

К слову, с названиями у
российских сыроделов вооб�
ще сложные отношения.
«Наши сыровары�сыроде�
лы, — продолжает Генна�
дий по пути к сырному па�
вильону, — очень любят ис�
пользовать названия сыров,
которые производятся за
пределами нашей страны.

Хотя это, вообще�то, ав�
торское право. К тому же,
многие сыры именуются по
названию городов, населен�
ных пунктов. Торговые сети
к названиям «на слуху» тоже
лучше относятся: потреби�
тель возьмет скорее сыр со
знакомым названием «Чед�
дер», чем какую�нибудь аб�
страктную «Луну». Даже
если настоящему чеддеру
наш по качеству и не соот�
ветствует — а обычно так и

бывает. Тут ведь и в молоке
дело, и в климате, и много
еще в чем. Есть, конечно,
тенденция к отказу от такой
практики, но ей еще разви�
ваться и развиваться. Я вот
считаю, что нашим сыро�
варам нужно продвигать
сыры через имя произво�
дителя — Коваль, Шевчук,
Кописки. Крупные бренды
ведь не брезгуют реклами�
роваться через персоналии:
многие же все еще покупа�
ют «яблокофоны» потому,
что когда�то их представлял
сам Стив Джобс».

Тем временем мы спуска�
емся к главному украшению
фестиваля — сырному пави�
льону, где расположились
представители более сорока
российских сыроварен, —
здесь были тверские сыры,
московские, ярославские,
псковские и многие другие.

К вашим услугам,
сыр!

Р Е П О Р Т А ЖИТОГИ КОНКУРСА

Сотрудники тверского филиала «МРСК
Центра» стали лауреатами Всероссий�
ского конкурса «Новая идея»

Сотрудники филиала ПАО «МРСК
Центра» — «Тверьэнерго» стали
лауреатами в номинации «Энер�

гия новых идей» Всероссийского конкур�
са на лучшую научно�техническую раз�
работку среди молодежи предприятий
и организаций топ�
ливно�энергетичес�
кого комплекса «Но�
вая идея». Инженер
отдела управления
данными активов
Илья Козлов, инже�
нер участка службы
подстанций Егор
Виноградов и инже�
нер отдела техноло�
гических присоеди�
нений Владимир
Степанов предста�
вили в конкурсной
работе свое виде�
ние способов сни�
жения технических
потерь подстанций.

Церемония на�
граждения победи�
телей состоялась в Москве. Проведение
конкурса «Новая идея» на протяжении
нескольких лет помогает выявить наи�
более инициативную и талантливую
молодежь, развивать и поддерживать
научно�техническое мышление и стиму�
лировать научно�исследовательскую и
проектную деятельность молодых спе�
циалистов в области топливно�энерге�
тического комплекса.

Энергия
новых идей

На конкурс было заявлено 198 работ
по 17 тематическим секциям из ста от�
раслевых компаний и организаций. Мо�
лодые энергетики «Тверьэнерго» рас�
смотрели возможность применения тер�
моэлементов в конструкции силовых
масляных трансформаторов для преоб�
разования тепловых потерь в электро�
энергию собственных нужд подстанции.
В ходе исследования были произведены
необходимые расчеты и выбрано обору�
дование на базе подстанции 110/35/10

«Лазурная» в Тве�
ри. Проведенная
работа и оценка
экономического
эффекта от вне�
дрения технологии
признана одной из
лучших в пред�
ставленной номи�
нации и удостоена
заслуженной на�
грады.

«Нашей целью
было разработать
новую идею, кото�
рую можно приме�
нять в существую�
щих условиях, на
нашем оборудова�
нии, и чтобы это
было экономи�

чески выгодно. Огромное спасибо за
поддержку руководству филиала. Эта
победа для нас как индикатор того, что
мы на правильном пути и есть смысл
развиваться дальше на благо отече�
ственной энергосистемы», — поделился
Илья Козлов, инженер 2 категории от�
дела управления данными активов фи�
лиала ПАО «МРСК Центра» — «Тверь�
энерго».

Молодые энергетики «Тверь�

энерго» рассмотрели возмож�

ность применения термоэле�

ментов в конструкции сило�

вых масляных трансформато�

ров для преобразования теп�

ловых потерь в электроэнер�

гию собственных нужд под�

станции.

Фестиваль неспроста назван в честь Николая Верещагина — ведь именно благо�
даря старшему брату всем известного художника�баталиста в России появилось
промышленное сыроварение.
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До официального откры�
тия фестиваля еще остава�
лось немного времени, так
что павильон только напол�
нялся народом. Кто�то сразу
искал, что и где представле�
но для дегустации, а кто�то
упрямо направлялся к сцене
в центре зала, где уже со�
всем скоро должен был по�
явиться Франсуа Реми.

Франсуа Реми — сырный
эксперт, известный на весь
мир, практически сыровед.
Сыровар в восьмом поколе�
нии, Реми 25 лет варил один
из самых элитных сыров в
мире. Сейчас же он офици�
ально является главным фе�
деральным контролером
Швейцарии по сырам —
единственным в стране чело�
веком с правом вето на про�
изводство сыров. Это означа�
ет, что Франсуа Реми может
остановить производство,
если что�то не соответствует
технологиям, а может, наобо�
рот, повысить статус или
ранг какого�то сыра. Как го�
ворят сами жители Швейца�
рии: «У нас не все знают
имя премьер�министра, но
Франсуа Реми знают все».

 О сырном кудеснике из
Швейцарии нам рассказал
Сергей Князев, генеральный
продюсер ивент�холдинга
«КнязевЪ», которого мы от�
ловили в толпе у сцены.

Также он поведал и о
том, как удалось заманить
эксперта мирового уровня
в Конаково: «Когда мы при�
глашали Франсуа Реми на
фестиваль, он сразу уточ�
нил: должен ли он говорить
только хорошее — или как
на самом деле думает. Ко�
нечно же, мы попросили го�
ворить его то, что он счита�
ет нужным и как он считает
нужным. Пожалуй, поэтому
он и согласился приехать.
Франсуа первый раз в Рос�
сии, поэтому ему интересно
тут все, а не только сырова�
рение. По отношению к
сыру же он строг, но объек�
тивен: его впечатляет каче�
ство тех сыров, что он уже
попробовал, отмечает, что
совершенно точно у мест�
ных сыроваров есть свой по�
черк. Хвалит их — говорит,
мол, молодцы, что радеют
за свое дело. А еще Реми
подметил, что наши сыро�
вары заботятся не только
о качестве сыров, но и о
перспективах развития.
Да и вообще он сказал, что
этот фестиваль может поло�
жить начало прекрасному
производству своих вкусней�
ших сыров, что будут не
хуже импортных».

Наконец толпа зашуме�
ла — строго в назначенный
час на сцену поднялся спо�
койный, скромный человек
в компании переводчицы.

Франсуа Реми, немного
смутившись от встретивших
его аплодисментов, произ�
нес небольшую речь.

«Я верю, что фестиваль
обязательно окажется ус�
пешным. Тверской регион
похож на Швейцарию, по�
этому здесь есть огромный
простор для развития. В
Швейцарии, конечно же,
очень серьезная школа сыр�
ного дела, и я хочу помочь
российским сыроварам раз�

виваться — может, делиться
знаниями, а может, пригла�
шать для обмена опытом».

Когда главный сыровар
фестиваля откланялся и ушел
готовиться к варке рекордно�
го фондю (о нем — позже),
на сцене началась развлека�
тельная программа. К чести
организаторов, стоит отме�
тить, что они запланировали
много чего: тут был и танец
мажореток, и международ�
ный хоровой проект «Встречи
на Волге», и даже шоу�балет
с акробатическим цирком.
Вот только большинство со�
бравшихся в павильоне успе�
ли потерять интерес к сцене
еще до того, как закончился
первый номер.

Все дело в том, что гостей
отвлекал изумительный аро�
мат сыра, витавший в пави�
льоне.

Также их отвлекала и ат�
мосфера людской жадности
до халявы — из�за того, что
сыровары выставили нема�
лую часть своей продукции
на дегустацию, любители
сыра всеми правдами и не�
правдами пытались про�
биться сквозь толпу к завет�
ным желтым колесам. Боль�
ше всего гостей манили сы�
роварни из Псковской и
Владимирской областей:
очереди к ним создавали се�
рьезные препятствия для
прохода через павильон.

Около владимирской
«Богдарни» возвышался се�
добородый старец родом из
Англии. Джон Кописки при�
ехал в Россию в 1991 году
и вскоре уже открыл во Вла�
димирской области свой
первый молочно�животно�
водческий комплекс.

Сыровар на довольно
беглом русском общался по�
переменно то с женой Ни�
ной, то с покупателями — и
был только рад выбраться
из душного павильона на
свежий воздух, чтобы пару
минут с нами поговорить:
«Я решил заняться сыром
пять лет назад, когда моя
жена увлеклась агротуриз�
мом, а для него все должно
быть из местных продуктов.
Я всей душой люблю сыр,
поэтому оказался и шеф�по�
варом, и мастером�техноло�
гом одновременно. Сырова�
рение — это наука, а каж�
дый сыр — это экспери�
мент. Каждый такой экспе�
римент занимает от трех до
шести месяцев — это нужно
для закваски и работы сыр�
ного фермента. Как гурман
я точно знаю, какой вкус
должен быть у камамбера,
а какой у чеддера. В россий�
ском магазине же можно
взять камамбер, и в нем
вообще не будет родного
скандинавского вкуса. У них
же свое молоко и свои тра�
вы, а у нас свои. Иногда бы�
вает так, что я хочу немного
изменить рецепт и посмот�
реть, что получится. Недав�
но я делал вариацию камам�
бера из наших продуктов, и
приезжавшие французские
сыровары сказали, что наш
вариант — лучше. И если я
вижу, что он и правда луч�
ше, если и мне самому нра�
вится, и людям, то только
тогда я одобряю новый ре�
цепт. Так строго, ведь самое

главное для нас — наши по�
купатели. Мы хотим, чтобы
наш сыр понравился им
больше, чем, там, англий�
ский или американский».

Еще Джон посетовал на
то, что в России нет почти
никаких послаблений для
небольших сыроваров —
а индустрии это сильно по�
могло бы.

В других странах есть,
например, государственные
субсидии, которые помога�
ют сохранять стоимость та�
ких «авторских» сыров на
приемлемом уровне без по�
тери качества. В России же
себестоимость одного кило�
грамма сыра может состав�
лять 400�500 рублей (без
учета зарплаты рабочим,
оплаты электроэнергии и
т.д.). Из�за таких цен сыро�
варам очень трудно конку�
рировать с крупными по�
ставщиками, которые обыч�
но используют молоко с раз�
ных ферм. Это удешевляет
производство, хотя и сказы�
вается на вкусе.

Джону Кописки уже пора
было возвращаться в пави�
льон, ну а мы направились
вдоль реки к гвоздю про�
граммы фестиваля — Фран�
суа Реми, вместе с шеф�по�
варом гостиничного комп�
лекса он собирался пригото�
вить рекордное (как по
объему, так и по количеству
едоков) для России фондю.

На набережной отеля, по
которой мы шли, раскинулся
детский надувной городок,
где юные гости могли оку�
нуться в стандартную про�
грамму любого фестиваля.

Тут были художествен�
ные мастер�классы, стрель�
ба из лука, аквагрим. Чуть
дальше мастера демонстри�
ровали свои навыки кузнеч�
ного и гончарного дела, а
также рассказывали про
историю ремесел.

Отдельно хотелось бы от�
метить площадку «Сам себе
сыровар» от компании «Ита�
льянские Традиции», кото�
рой командовал их главный
технолог Луиджино Сибил�
лин. Специально для этой
программы отель предоста�
вил отдельный зал, где во�
круг итальянского мастера
скопилось несколько десятков
детей. Они завороженно слу�
шали о процессе приготовле�
ния сыра, о взаимодействии
веществ в нем и, наверно,
страшно хотели и сами по�
пробовать себя в роли сыро�

дела. И Луиджино Сибиллин
предоставлял им такую воз�
можность! После небольшого
урока теории приготовления

сыра всем было выдано по
миске для замешивания и
налито по литру молока. Ма�
стер раздавал необходимые

ингредиенты и тщательно
следил, как выполняет его
указания подрастающее по�
коление сыроваров.

В конце концов мы доб�
рались и до площадки, где
как раз начинали приготов�
ление фондю.

Под строгим руковод�
ством Франсуа Реми в нема�
ленький чан залили 20 буты�
лок вина вперемешку с во�
дой (вино российского произ�
водства оказалось слишком
терпким для фондю), после
чего загрузили 120 кило�
граммов различных сортов
сыра. Вокруг площадки со�
бралась целая толпа — види�
мо, все знали: для того, чтобы
рекорд был зачтен, все сва�
ренное фондю должно было
быть съедено. Реми был от�
носительно спокоен — уве�
рен в подобранной днем ра�
нее консистенции, да и, к
тому же, не так давно швей�
царец участвовал в приго�
товлении самого большого
фондю в мире (согласно кни�
ге рекордов Гиннесса). Но
все пошло не совсем по пла�
ну — то ли кто�то подъедал
из чана в процессе приготов�
ления, то ли российское вино
совсем подвело, но в итоге
было сварено фондю мень�
ше намеченного — 122,75
килограмма. Впрочем, этого
все равно хватило для рекор�
да, что и записал эксперт
книги рекордов России, при�
сутствовавший на фестивале.

Когда была съедена по�
следняя капля фондю, очень
довольные и очень сытые
посетители фестиваля нача�
ли постепенно выдвигаться
к парковке.

«Верещагин СырFest», не�
сомненно, вернется и в сле�
дующем году. Тогда же, воз�
можно, будут приглашены
и небольшие торговые сети,
заинтересованные в прода�
же сыров отечественных сы�
роделов. Если министерство
туризма Тверской области
не потеряет интереса к фес�
тивалю, то через год или
два «СырFest» вполне может
стать главным прибежищем
российских любителей сыра.
Для сыроделов фестиваль бу�
дет своего рода знаком каче�
ства: раз сыроварня была
здесь, на этой ярмарке, зна�
чит — не лыком шита. Для
Тверской области тоже есть
выгода: туристический по�
тенциал фестиваля в этом
году был недостаточно рас�
крыт (отчасти — из�за неак�
тивной рекламы), но вот
следующий «СырFest» смо�
жет привлечь много новых
гостей в регион.

Ну а еще верещагинский
фестиваль в Конаково совер�
шенно определенно показал
как сомневающимся россия�
нам, так и гостям из стран Ев�
ропы, что у нас тоже умеют
варить достойный сыр (пусть
в какой�нибудь «Тележке» та�
кой и не купишь). И это все�
ляет оптимизм. И вообще,
«русские сыроделы — не ду�
раки. Мы все можем! Мы мо�
жем варить сыр не хуже, чем
в Голландии. А даже и луч�
ше!» — как сказал британец
Джон Кописки.
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Гостей отвлекал изумительный аромат сыра, витавший в павильоне.

В конце концов мы добрались и до площадки, где как
раз начинали приготовление фондю.

Около владимирской «Богдарни» возвышался седобо�
родый старец родом из Англии. Джон Кописки при�
ехал в Россию в 1991 году и вскоре уже открыл во
Владимирской области свой первый молочно�животно�
водческий комплекс.

Было сварено 122,75 килограмма фондю. Этого хвати�
ло для рекорда, что и записал эксперт книги рекордов
России, присутствовавший на фестивале.


