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Подробности 

 Автор, Иркутск

Чего нам теперь ждать, выйдя на 
пенсию, «Российская газета» узна-
ла у директора Восточно-сибир-
ского филиала НПФ «БЛАГОсО-
стОЯНИе» Натальи Викторовны 
Барнадаевой:

Сегодня пенсионная система России 
вновь переживает изменения. Зна-
чит ли это, что реформы 2002 года 
было недостаточно?
Наталья БарНадаева: В первую очередь 
пенсионная система должна быть 
сбалансированной, то есть бюдже-
та Пенсионного фонда должно быть 
достаточно для выполнения всех 
его обязательств, а граждане долж-
ны быть уверены, что они получат 
свою пенсию независимо от обсто-
ятельств. сегодня наша пенсионная 
система находится в довольно силь-
ной зависимости от трансферов из 
федерального бюджета. Чтобы из-
менить эту ситуацию, и понадобил-
ся очередной этап реформирова-
ния.

 По каким правилам теперь будет 
рассчитываться пенсия граждан 
России?
Наталья БарНадаева: Давайте сначала 
рассмотрим страховую часть пен-
сии. ее размер  будет определяться 
как произведение суммы индивиду-
альных пенсионных коэффициен-
тов и стоимости общего пенсионно-
го коэффициента в год вашего вы-
хода на пенсию. Индивидуальный 
пенсионный коэффициент — это со-
отношение начисленных в течение 
года за работника взносов на стра-
ховую пенсию и максимально воз-
можного размера этих отчислений. 
Проще говоря — это соотношение 
направленных на страховую часть 
пенсии взносов к тому, сколько бы 

можно было направить, если бы вы 
зарабатывали максимальную зар-
плату, с которой платятся взносы. 
На 1 января 2015 года федеральным 
законом установлена стоимость 
пенсионного коэффициента — 64 
рубля 10 копеек. также законом 
предусмотрено, что она будет уве-
личиваться не менее одного раза в 
год на размер инфляции.

 Условия назначения пенсии оста-
лись прежними?
Н ата л ь я  БарНадаева:  Прежним остал-
ся возраст выхода на пенсию — 60 
лет для мужчин и 55 для женщин. А 
вот минимальный страховой стаж — 
то есть период работы с «белой» 
зарплатой, который необходим для 
получения права на пенсию — будет 
постепенно увеличиваться с 5 до 15 
лет. 

Когда реформирование только начи-
налось, говорили о страховом стаже 
в 30-35 лет. Будет ли в итоге уста-
новлен такой срок?
Н ата л ь я  БарНадаева:  тридцатилетний 
стаж в настоящее время рассматри-
вается как нормативный — при его 
наличии человек должен теоретиче-
ски получать пенсию, соответствую-
щую 40% утраченного им заработка. 
Именно такой уровень замещения 
рекомендован Международной ор-
ганизацией труда.

Реформа ввела простую зависи-
мость: чем дольше работаешь, тем 
больше получаешь. если ты откла-
дываешь выход на пенсию на 5 лет, 
то к твоей страховой пенсии при-
меняется повышающий коэффици-
ент 1,45, если на 10 лет — то 2,32.

 Но ведь трудоустроиться в 50-55 
лет сейчас непросто. Многие рабо-
тодатели даже стимулируют ра-
ботников уходить на пенсию вовре-
мя. Как же быть?
Наталья БарНадаева: снижение рождае-
мости и рост числа граждан старше 
трудоспособного возраста ведут к 
нехватке трудовых ресурсов. В Рос-
сии только за последние 12 лет уро-
вень безработицы сократился по-
чти вдвое. А в дальнейшем предло-
жение на рынке труда превысит 
спрос. И трудовая миграция не по-
кроет недостатка трудовых ресур-
сов, тем более — высококвалифици-
рованных кадров. Работодателю 
придется удерживать опытного со-
трудника для того, чтобы он, во-
первых, работал, а во-вторых, пере-

давал знания молодым специали-
стам.

 Важные изменения произошли в си-
стеме формирования накопитель-
ной части пенсии. Спор «6 процен-
тов или 0 процентов» продолжает-
ся?
Н а та л ь я  БарНадаева:  Законодатели 
продлили срок принятия граждана-
ми решения по формированию нако-
пительной части до конца 2015 года. 
так что теперь появилось время все 
обдумать. Во второй половине прош-
лого года у представительств НПФ 
выстраивались очереди из желаю-
щих перевести накопительную 
часть. По нашим оценкам, в прош-
лом году клиентами НФП в Иркут-
ской области стали около 15 тысяч 
человек. сейчас ажиотаж немного 
стих, и это даже хорошо, поскольку в 
связи с произошедшими законода-
тельными изменениями не все соот-
ветствующие документы и процеду-
ры были разработаны.

 В конце прошлого года был также 
принят закон о создании системы 
гарантирования средств пенсион-
ных накоплений. Как она будет рабо-
тать?
Н ата л ь я  БарНадаева:  создаваемая си-
стема будет гарантировать, что раз-
мер пенсионных накоплений чело-
века при выходе его на пенсию будет 
не меньше суммы фактически пере-
численных в его пользу взносов. Для 
этого создается гарантийный фонд, 
который будет формироваться за 
счет взносов Пенсионного фонда РФ 

и всех НПФ, вошедших в систему га-
рантирования. свою работу гаран-
тийный фонд под управлением 
Агентства по страхованию вкладов 
начнет в 2015 году, а до тех пор эту 
ответственность за пенсионные на-
копления возьмет на себя Центро-
банк. Эта система станет дополни-
тельным аргументом в пользу сохра-
нения накопительной части пенсии 
— теперь граждане будут уверены в 
том, что их средства надежно защи-
щены.

Поскольку предоставление услуг по 
обязательному пенсионному страхо-
ванию сейчас затруднено, чем фонд 
будет заниматься в сложившихся 
условиях?
Н ата л ь я  в и к то р о в Н а :  Наша главная 
задача сегодня — развитие направле-
ния НПО. У НПФ «БЛАГОсОстОЯ-
НИе» большой опыт реализации 
корпоративных пенсионных про-
грамм — уже 14 лет мы являемся опе-
ратором корпоративной пенсион-
ной системы ОАО «РЖД». кроме 
того, фонд стабильно лидирует на 
рынке именно в сегменте негосудар-
ственного пенсионного обеспече-
ния: из 6,7 млн россиян, формирую-
щих негосударственную пенсию, 1,2 
млн — клиенты нашего фонда. И мы 
продолжаем развивать сегмент НПО 
за счет привлечения новых клиен-
тов. Наш фонд предлагает уникаль-
ные программы, направленные на 
решение конкретных проблем пред-
приятия, и сегодня они вызывают 
большой интерес со стороны работо-
дателей.

Больше работаешь – больше получаешь
За прошедший год пенсионная система России изменилась принципиально, 
подведим предварительные итоги

НПФ «БЛАГОсОстОЯНИе»  
тел. (3952) 64-33-02, 64-33-04 
единая справочная служба: 8 800 775-15-20 
Электронная почта: irkutsk@npfb.ru 
Адрес в Интернете: www.npfb.ru

Наталья Барнадаева:  наш фонд 
стабильно лидирует на рынке в 
сегменте негосударственного 
пенсионного обеспечения.
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Сеньор-помидор
Сибиряки готовятся к одному  
из любимых праздников

С 24 ИЮЛЯ по 14 августа в Минусинске пройдет ставший уже традиционным конкурс на 
самый большой томат, а следом за ним начнется и фестиваль «День помидора», который в 
Красноярском крае отмечают давно и с удовольствием. Бороться за лидерство может лю-
бой житель города, выращивающий на своем приусадебном участке уникальные овощи. 
Пока абсолютным рекордсменом остается томат весом 2 килограмма 146 граммов. 

УВЛЕЧЕНИЯ 

 Геннадий Васильев, Красноярск

Игоря Шеина знаю давно, однако 
не устаю поражаться глубине его 
познаний в самых разных облас-
тях, в той или иной степени свя-
занных с основной профессией — 
биохимией. Физиолог растений, 
кандидат наук, автор четырех мо-
нографий и многочисленных пу-
бликаций в научных журналах, он 
увлечен еще и гастроархеологией. 
Разыскания в области гастроно-
мии тоже связаны с научным опы-
том: к описанию любого «раско-
панного» рецепта Игорь подходит 
как исследователь. Результат — 
книги и статьи, посвященные тра-
диционной и современной кухне. 
О ее мифах, о забытых традициях 
сегодня и поговорим.

Камень в «свой огород»
Игорь, все более модной становится 
тема органических продуктов. Ви-
дишь на упаковке «organic» — и, на-
турально, хочется купить. 
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Подразумевается, что 
органический — значит, выращен-
ный без вмешательства химии, 
только с помощью естественных 
удобрений. Между прочим, стоило 
только возникнуть термину organic 
farming, сразу появился чай с таким 
же обозначением. Но чай, как бы его 
ни выращивали, всегда будет орга-
ническим продуктом. Другой тех-
нологии просто не существует. Судя 
по всему, это — просто маркетинго-
вый ход. Мне, кстати, более точным 
кажется слово «дикоросы». Так вот 
проблема «недикоросов» упирает-
ся в монопосадки, когда одно расте-
ние выращивается на поле много 
лет подряд. Со временем монокуль-
туры становятся неустойчивы к 
вредителям, обедняют почву. Это 
надо как-то поправлять — севообо-
ротом, например. В Голландии кар-
тошку нельзя выращивать на одном 
поле чаще, чем раз в четыре года. 
Нарушителей могут наказать. У нас 
и картофельные поля, и деревен-
ские огороды существуют на одном 
месте даже не десятилетия — из 
века в век. 

Плантационное выращивание 
вообще очень вредит качеству. Это 
снижает пафос понятий: «свое», 
«выращенное на собственном ого-
роде». На рынке мы переплачиваем 
бабушке за то, что она продает «не 
казенное», но мы ведь не знаем, как 
на самом деле выращены эти кар-
тошечка-морковочка-огурчики. В 
том, что ешь дикорос, можно быть 

уверенным, только если собрал его 
своими руками в естественной 
зоне произрастания. Тогда это бу-
дет органический продукт.

Знаю случай, когда Роспотребнадзор 
выдал сертификат на продажу лука 
из Китая, а тот же местный про-
дукт, выращенный на дачном участ-
ке, забраковал.
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Иллюстрация к сказан-
ному выше. Неизвестно, как этот 
дачник выращивал, чем удобрял. В 
любом домашнем изделии из моло-

ка лаборатория найдет кишечную 
палочку. В половине домашней пти-
цы обнаружится сальмонеллез. 
Личное подворье не стерильно. Если 
все суммировать, получается, что 
понятие «органические продукты» 
очень условно.

Есть и другая сторона. Колбаса, 
произведенная промышленным 
способом, по определению не мо-
жет быть натуральной. Но если 
мы сделаем «органическую» кол-
басу, не используя красителей и 
прочей химии, она получится се-
рой, неаппетитной. Ни один про-
изводитель не сможет продать та-
кой продукт. Никакой маркетинг 
не поможет. 

Ждите сезона
Один наш общий знакомый как-то 
спросил: «Всю зиму ел хорошие поми-
доры. Что случилось, китайцы научи-
лись их выращивать по-честному?» 

И ГО Р Ь Ш Е И Н: Ты же покупаешь иногда 
на рынке минусинские помидоры? А 
их китайцы выращивают. Есть те, 
что растут на личных подворьях 
местных жителей, но есть и про-
мышленное производство ребят из 
Поднебесной. Попробуй отличить 
их по качеству.

«Каждому овощу — свой срок» — один 
из твоих любимых тезисов, апология 
сезонности. 
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Это — ключевое. До-
ждись, когда настанет время созре-

вания в наших условиях того или 
иного овоща, и тогда тебе все равно 
— китайцы это вырастили или ко-
ренные минусинцы. Даже если в про-
цессе использовались какие-то мо-
дуляторы роста, все равно качество 
будет совершенно иным, чем, напри-
мер, зимой. Думаю, в феврале поми-
доры есть все-таки не стоит. Сезон-
ность — одна из палочек-выручало-
чек, с помощью которой можно гра-
мотно выстроить свой рацион пита-
ния.

Принцип нарушается тотально. 
Зайди в любую столовую хоть в янва-
ре, хоть в июле — найдешь в меню 
окрошку и зеленый салат.
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Я не понимаю, зачем в 
январе окрошка. Зимой хороши 
борщ, щи, рассольник, селянка. Хо-
лодные супы — для лета. И квас зи-
мой «не работает». Сама природа 
подталкивает к нужному решению.

Квасить надо
Не раз обнаруживал: даже у корен-
ных сибиряков совершенно разные 
представления о «настоящей» регио-
нальной кухне. Можешь назвать ка-
кие-то специалитеты, характерные 
только для нас?
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Квашеные продукты — 
главный сибирский специалитет. 
Аналоги встречаются на Крайнем 
Севере европейской части России. 
Но чего там точно нет в рационе, а 
есть только у нас, так это — сырой 
рыбы: строганины, рубанины, рас-
колотки… 

Существовала и локальная спе-
циалитетность. Для жителя сред-
него течения Енисея обыденное 
блюдо — печень налима (ее назы-
вали сенькой, сейчас зовут мак-
сой, что исторически неверно). 
Если правильно приготовить, от 
фуа гра не отличишь. Еще пример 
локальных специалитетов — са-
мый маленький сиг: тугунок. Для 
жителей Москвы или Санкт-Пе-
тербурга это был деликатес, они 
отдавали за него значительно 
большие деньги, чем за черную 

икру. А на берегах Енисея это обы-
денность. 

Вернемся к теме квашения. В Сибири 
ведь квасили не только капусту?
И ГО Р Ь Ш Е И Н: Квасили огурцы, свеклу, 
помидоры. Квашеную свеклу ис-
пользовали потом как основу для 
борща — русского борща, не укра-
инского, на Украине этого не дела-
ли. А без квашеной капусты не сва-
ришь суточные щи. Причем брать 
надо такую капусту, чтобы от кис-
лоты аж дух захватывало.

Квасили и рыбу. Ложное утвер-
ждение, что в наших краях любили 
рыбу с запашком; у нас любили с 
душком. Протухшая и квашеная — 
совсем не одно и то же. 

Слышал утверждение: русская кухня 
кончилась, когда ушла из обихода рус-
ская печь.
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Не могу с этим согла-
ситься. Русская гастрономия — не 
только печка. Есть элементы тех-
нологии, связанные с нею — на-
пример, приготовление пищи не 
просто на малом огне, а на падаю-
щей температуре. Но при совре-
менной технике и этого можно до-
биться.

Ушла из обихода не только печь 
— многие названия блюд и напит-
ков теперь читаются как сказка. 
Напрочь забыт, например, напи-
ток под названием сусло. Его до-
бавляли в пироги для сладости, ис-
пользовали для приготовления 
мартовского пива. Закладывали 
сусло до Пасхи, в начале марта. 
Оно было самое крепкое и храни-
лось в колодца х, дожи да лось 
праздника.

О пирогах: это ведь тоже сибирский 
специалитет?
И ГО Р Ь Ш Е И Н:  Основной — пирог с че-
ремухой, закрытый или открытый. 
Открытый выпекался со сливками, 
к закрытому сливки подавались от-
дельно. Популярен был и осетро-
вый, или вскрышной пирог. На осно-
ву из теста выкладывались куски 
осетра, все накрывалось сверху еще 
одним пластом теста и запекалось. 
Пирог подавался одному. Гость сни-
мал «крышу» — и наслаждался соб-
ственно осетриной. 

А ты пельмени не забыл?
И ГО Р Ь  Ш Е И Н :  Пельмени, выражаясь 
современным языком, –классиче-
ский сибирский road food. Их брали 
в дальнюю дорогу, предварительно, 
как правило, жарили. Захотел пере-
кусить — остановился, развел ко-
стер, вскипятил воду, залил пельме-
ни — готово. А вот застольным блю-
дом пельмени не были никогда. Это 
— придумка уже гораздо более позд-
няя, к традиции отношения не име-
ющая.

Раскопки на кулинарном поле
Красноярский ученый вернул к жизни десятки забытых рецептов 

КСТАТИ

Рыбу в Сибири квасили так. Осенью 
в лиственничном лесу выкапыва-
лась яма, засыпалась лиственнич-
ной корой. Поверх плотно уклады-
валась выловленная рыба, снова 
засыпалась корой. И так — послой-
но, доверху, последний слой — сно-
ва кора лиственницы. Все хоро-
шенько утаптывали, чтобы внутри 
не оставалось воздуха — очень важ-
ное условие. Сверху засыпали зем-
лей. Как только наступали замороз-
ки, рыбу выкапывали и ели. Конси-
стенция очень нежная, мясо легко 
отделяется от костей. 

РЕЦЕПТ ОТ ШЕИНА

Тельное
Берем свежую речную рыбу (лучше всего из породы сиговых), отделяем филе. 
Затем ее нужно «растеребить» руками и смешать с мелко нарезанным и «по-
жомканным» до сока репчатым луком. Оставляем все на несколько часов в 
прохладном месте поферментироваться, время от времени перемешивая 
массу. Затем нужно поперчить, посолить, разделить фарш на три равноправ-
ных части и одну перемешать с нашинкованными листьями шпината, другую 
— с куркумой, третью — с мелко натертой запеченной свеклой. Слепить из 
фарша котлетки и не жарить, а приготовить их на пару. Каждому едоку — три 
котлетки разного цвета. Вкусно и в горячем, и в холодном виде.

Ушла из обихода не только печь — многие 
названия блюд и напитков теперь 
читаются как сказка

Гастрономический спектакль в 
исполнении Игоря Шеина (на снимке 
в центре) — настоящее шоу с участием 
зрителей и статистов.
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