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С 2003-го года «Хлебокомбинат на 
Чичканова» стал постоянным участ-
ником конкурса «100 лучших товаров 
России». Победы были - эксперты на 
региональном и федеральном уровнях 
несколько лет подряд признавали там-
бовский хлеб одним из лучших в Рос-
сии, в этом году, снова, двойной успех.

- Сразу два наименования нашей 
продукции получили золотые значки 
лауреата конкурса «100 лучших това-
ров России». Это хлеб «Добрый» и хлеб 
«Трапеза», - рассказывает начальник 
производственной лаборатории ОАО 
«Тамбовский хлебокомбинат на Чич-
канова» Елена Дронова. - Два этих 
продукта не просто завоевали любовь 
покупателей. Их безупречные вку-
совые качества получили признание 
профессионального жюри.

Программа «100 лучших товаров 
России» успешно реализуется в те-
чение 20 лет и охватывает почти все 
регионы страны. Участники конкурса 
проходят два этапа: региональный 
и федеральный отборы. По итогам 
федерального отбора определяются 
победители конкурса, которые смог-
ли пройти строгий контроль качества 
предоставляемых продуктов.

По словам Елены Дроновой, слага-
емых успеха несколько. Во-первых, 
хлебокомбинат закупает лучшее сы-
рье только у местных производите-
лей. Оно проходит строгий отбор и 
анализ. Завод работает долгие годы 
с теми, кому доверяет. Во-вторых, 
самые популярные рецепты отобра-
ны и отшлифованы самим временем. 
Каждый ингредиент, который попа-
дет в тесто, тщательно проверяют на 
качество.

- Мы работаем традиционными 
методами, опарным 
способом и на живых 
заквасках, без генно-
модифицированных 
организмов и химико-
биологических доба-
вок, - продолжает Еле-
на Дронова. - А новые 
рецепты - тщательно 
продуманы. Так, победитель конкур-
са хлеб «Трапеза» - отличается тем, 
что в производстве используется три 
разных сорта муки. Он имеет форму 
батона и оригинальную отделку.
2017-й -хлебный год  
на победы и новинки

Экспериментировать с классикой 
и получать хлеб востребованный по-
требителями, специалистам «Тамбов-
ского хлебокомбината на Чичкано-
ва» позволяет новейшее современное 
оборудование. Несколько лет назад на 

хлебокомбинате провели глобальную 
реконструкцию производства. Новый 
цех, оснастили современным обору-
дованием. В итоге, улучшилось каче-
ство продукции и контроль за ним. 
Минимальные отклонения от нужных 
стандартов фиксирует высокоточная 
компьютерная техника.

- Лаборатория и производство ра-
ботают над тем, чтобы ассортимент 
обновлять и расширять, - говорит 
Дронова. - Мы стремимся, что бы в 
наших магазинах, был весь спектр 
хлебной продукции по запросу мест-
ных покупателей.

В этом году предприятие начало вы-
пуск двух видов багетов, Бон Багет от-
деланный натуральным сыром и багет 
«Бородино» с пикантным вкусом.

Среди новинок 2017-го года пон-
чики «Берлинские» с различными 
начинками. Опять же, никаких кон-
сервантов. Это не джем, а реальные 
ягоды, сгущенка, шоколад - его не 
менее 40%. Новинка в серии бараноч-
ных изделий - бублики «Украинские». 

Они большей массы, чем обычные 
бараночные изделия.

Кроме того, «Тамбовский хлебо-
комбинат», влился в новую модную 
волну хлебопечения для здорового 
образа жизни. К продукции предпри-
ятия добавились бездрожжевые хлеба: 
«Студенецкий» и «К обеду».

Одна из последних 
новинок - хлеб «Соло-
довый». Он делается в 
несколько этапов на 
особенной закваске и 
заварке из множества 
компонентов. За счет 
этого, у хлеба ориги-
нальный вкус, имеет 

интересную отделку и девять косых 
надрезов.

В планах хлебокомбината выпуск 
различных подовых хлебов. В этом 
году начали выпуск хлеба «Деревен-
ского». Рецептура на хлеб была при-
думана и разработана по старинным 
рецептам исходя из запросов наших 
покупателей этот прекрасный ржано 
-пшеничный продукт, имеет вкус и 
аромат свойственный деревенским 
хлебам.

- Так же, начали производство ар-
мянского хлеба - матнакаш, - про-

должает руководитель лаборатории 
предприятия. Это популярный на-
циональный хлеб с золотой хрустя-
щей корочкой и мягким воздушным 
мякишем.

О росте покупательских спроса и 
интереса к продукции «Тамбовского 
хлебокомбината» говорят результаты 
регулярных соцопросов, да и поток 
покупателей в фирменный магазин 
на Чичканова. Здесь вся продукция, 
включая новинки, «с пылу, с жару». 

Кроме хлебобулочных изделий, в топе 
самых популярных товаров - зефир. 
Его комбинат выпускает 3 видов. Са-
мые любимые у городских сладкое-
жек: «Мон Амур», «Бело-розовый» с 
клубничным вкусом и оригинальный 
зефир «Зебра».

- Найти вкусный зефир достаточно 
большая проблема. Как ни удиви-
тельно, но на данный момент, самый 
вкусный зефир из всех что я пробо-
вала, оказался зефир «Тамбовского 
хлебокомбината», - разместила свой 
отзыв на сервисе «Отзовик ру» одна 
из покупательниц фирменного ма-
газина «Тамбовского хлебокомбина-
та». - Зефир упакован в пластиковый 
бокс весом 600 грамм. Состав очень 
приличный, без «Ешек». Я предпочи-
таю, чтобы желеобразующим компо-
нентом был пектин или агар, нежели 
желатин. В данном случае, это агар. 
Калорийность стандартная для этого 
лакомства - 340 ккал. Больше удивил 
срок годности - всего 30 дней. Обычно 
у зефира срок годности значительно 
дольше. Зефир очень нежный, не-
множко влажноватый упругий. Со-
вершенно не приторный, с легким 
ароматом ванили. И нет намека, на 
«зернистость».

Добавим, маркетинговые служ-
бы комбината постоянно проводят 
анализ спроса. По его результатам 
формируется ассортимент новой про-
дукции. Учитывают даже многонаци-
ональность народонаселения региона.
В основе высоких оценок 
экспертов и покупателей - 
качественная работа 
сотрудников комбината

На предприятии считают: при про-
изводстве хлебобулочных изделий 
важны профессиональные навыки 
сотрудников. Комбинат организует 
системную аттестацию работников. 
Коллектив «Тамбовского хлебоком-
бината» разный по возрастным ка-
тегориям.

- И в этом сплошные плюсы, - про-
должает Елена Дронова. - Более опыт-
ные сотрудники делятся премудро-
стями хлебопечения с молодежью. 
Некоторые работники отработали на 
комбинате по несколько десятков лет.

По случаю празднования 80-летия 
региона, благодарственные письма 
за добросовестный труд и развитие 
хлебопекарной отрасли получили на-
чальник производственного цеха - 
Галина Плешакова, сменный техно-
лог - Валентина Глазкина, кочегар 
производственных печей - Людмила 
РОЖКОВА, слесарь 6-го разряда - 
Александр Чебурахов, токарь 6-го 
разряда - Павел Комаров.

Главный результат труда сотрудни-
ков ОАО «Хлебокомбинат на Чичка-
нова» готовая продукция. Ежеднев-
но ее подвергают тщательнейшему 
контролю.

И покупатели по одному, только, 
аромату понимают, в чем секрет - сде-
лано с душой, добротой и любовью.

Сергей НОВИКОВ.
Фото автора.

Хлеб 
«Добрый»  

и хлеб «Трапеза» - 
продукция золотого 
знака «100 лучших 

товаров  
России»

Тамбовский хлеб - 
стал хлебом года

В ТЕМУ
«Роскачество» регулярно проводят 

анонимные веерные закупки продук-
ции российских предприятий пищевой 
промышленности. Осенью этого года 
под проверку попал батон «Нарезной 
Тамбовский» производства «Хлебоком-
бинат на Чичканова». Он был куплен в 
одном из магазинов Тамбова. Заклю-
чительный акт гласит:

- Товар соответствует не только всем 
обязательным требованиям и заявлен-
ной производителем информации на 
маркировке, но и опережающему стан-
дарту Российской системы качества.

60 видов различных 
хлебобулочных изделий 
выпускает «Тамбовский 
хлебокомбинат»,  
25 из них - в ежедневном 
производстве.
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