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СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКЦИИ ИЗ ПАПОРОТНИКА5 

 

Цель исследования – изучение возможности использования соленого папоротника по расши-

рению его применения для производства пищевой продукции. Задачи: проанализировать данные, 

представленные в интернет-ресурсах о производителях продукции с использованием папорот-

ника Орляк на территории России; изучить структуру ассортимента выпускаемой продукции 

на основе папоротника; сформулировать рекомендации по переработке и использованию соле-

ного папоротника для разработки новых видов пищевой продукции. Установлены 66 компаний, 

занимающихся переработкой свежего папоротника с получением соленого, сушеного папорот-

ника, а также производители полуфабрикатов, кулинарной продукции с использованием солено-

го папоротника. Производители продукции из папоротника сосредоточены в Сибирском феде-

ральном округе (СФО), их доля составляет 65 %, в 3 раза меньше приходится на Дальневосточ-

ный федеральный округ ДФО – 23 %. Среди субъектов федерации, входящих в СФО, лидирующие 

позиции по количеству производителей продукции из папоротника занимают Новосибирская об-

ласть (23 %), Республика Хакасия и Красноярский край (по 21 %), на Иркутскую, Кемеровскую, 

Омскую области и Алтайский край в общей сумме приходится 35 %. Анализ структуры ассор-

тимента продукции позволил выявить, что на территории России от общего объема перера-

ботанного папоротника 57 % составляет соленый полуфабрикат с высоким содержанием пова-

ренной соли, дальнейшее использование соленого папоротника – после вымачивания в воде при 

приготовлении холодных блюд и закусок. Незначительную долю (16 %) занимают различные по-

луфабрикаты: фаршированные блины, мясные зразы и вареники. На основе проведенного иссле-

дования даны рекомендации по расширению возможностей использования папоротника, которые 

отвечают запросам мировых трендов и потребителей. 

Ключевые слова: папоротник Орляк, производители, ассортимент продукции, анализ рынка, 
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STATE AND PROSPECTS TO DEVELOP PRODUCTION FROM FERN 
 

The purpose of research is to study the possibility of using salted fern to expand its use for food pro-
duction. Objectives: to analyze the data presented in the Internet resources about manufacturers of pro-
ducts using the Orlyak fern in Russia; to study the structure of the range of products based on fern; to for-
mulate recommendations on the processing and use of salted fern for the development of new types of 
food products. 66 companies engaged in the processing of fresh ferns with the production of salted, dried 
ferns, as well as manufacturers of semi-finished products, culinary products using salted ferns, have been 
identified. Producers of fern products are concentrated in the Siberian Federal District (SFD), their share is 
65 %, 3 times less falls on the Far Eastern Federal District of the FEFD – 23 %. Among the subjects of the 
federation included in the Siberian Federal District, the Novosibirsk Region (23 %), the Republic of 
Khakassia and the Krasnoyarsk Region (21 % each), the Irkutsk, Kemerovo, Omsk Regions and Altai Re-
gion in total account for 35 %. An analysis of the structure of the product range revealed that in Russia, 
57 % of the total volume of processed fern is salted semi-finished product with a high content of table salt, 
further use of salted fern after soaking in water in the preparation of cold dishes and snacks. A small share 
(16 %) is occupied by various semi-finished products: stuffed pancakes, meat zrazy and dumplings. Based 
on the study, recommendations are given to expand the possibilities of using fern, which meet the needs 
of world trends and consumers. 

Keywords: bracken, producers, product range, market analysis, organic products 
For citation: State and prospects to develop production from fern / D.A. Cheremnykh [et al.] // Bulliten 

KrasSAU. 2023;(5): 217–224. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2023-5-217-224. 
 

Введение. С учетом биологических факторов 
и экономической целесообразности сбора на 
территории России в год может быть заготовлено 
7,4–8,5 млн т дикоросов. По оценкам экспертов, 
сегодня используется только 6 % этого объема. 
Степень освоения запасов различается в зави-
симости от региона и продукта. Возможности 
России по наращиванию экспорта дикоросов 
обусловлены не только внутренними ресурсами, 
но и динамичным развитием мирового рынка ор-
ганических продуктов, к которому относятся ди-
коросы. По прогнозам, совокупный среднегодо-
вой темп роста рынка в 2018–2025 гг. составит 
10–12 %, и к 2025 г. рыночный объем может дос-
тигнут 212–230 млрд долларов США [1]. 

На территории России расположены 815 млн га 
лесов, что составляет 20 % от мировой площа-

ди [2]. Естественные массивы лесов России об-
ладают значительным потенциалом развития 
заготовки пищевых дикорастущих плодов, ягод, 
орехов, грибов, семян, березового сока и других 
растительных ресурсов. Однако оценить реаль-
ные объемы заготовки дикоросов невозможно, 
так как официальные статистические данные 
отсутствуют. Информация национального атла-
са России демонстрирует значительные биоло-
гические запасы дикорастущего растительного 
сырья: орехов, ягод, грибов [3]. Многие авторы в 
работах [1, 4–7] оценивают потенциал рынка 
дикоросов для экспорта как высокий по биоло-
гическим запасам, но, к сожалению, основная 
доля реализуется в виде сырья, а не в виде 
продуктов глубокой переработки с высокой до-
бавленной стоимостью. В литературе, интернет-
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ресурсах, статистических данных отсутствует 
информация о биологических запасах других 
дикорастущих пищевых ресурсов, например па-
поротника, черемши, лекарственных трав, тем 
не менее их объем велик, а уровень использо-
вания низкий. 

Папоротник орляк – многолетнее и зимостой-
кое растение, которое предпочитает бедные 
почвы и не страдает от засухи. Помимо вегета-
тивного пути размножения распространение 
культуры происходит посредством зрелых спор, 
разносимых ветром, начиная с июня до сентяб-
ря, что приводит к быстрому его распростране-
нию на новых территориях [8]. 

В пищевой промышленности и на предприя-
тиях индустрии питания папоротник Орляк ак-
тивно используется только в соленом виде. Его 
биологические запасы на территории России и 
изученный химический состав побегов позволяет 
заключить о его возможном широком потенциа-
ле использования для обогащения натуральны-
ми биологически активными веществами и рас-
ширения ассортимента многих групп пищевых 
продуктов [9–12]. Высокая пищевая ценность 
папоротника Орляка обусловлена составом 
макро- и микронутриентов: белками, клетчаткой, 
железом, кальцием, калием и фосфором, – ко-
торые определяют уникальность данного пище-
вого сырья. 

Цель исследования – изучить возможности 
использования соленого папоротника для рас-
ширения его применения в производстве пище-
вой продукции. 

Задачи: систематизировать данные, пред-
ставленные в интернет-ресурсах о производи-

телях продукции с использованием папоротника 
Орляка на территории России; изучить структу-
ру ассортимента выпускаемой продукции на ос-
нове папоротника; сформулировать рекоменда-
ции по переработке и использованию соленого 
папоротника для разработки новых видов пище-
вой продукции. 

Объекты и методы. В процессе исследо-
вания по теме использовался метод системного 
анализа при изучении рынка производителей и 
структуры ассортимента продукции. При прове-
дении анализа использовался информационный 
материал: научные статьи, данные интернет-
ресурсов. 

Результаты и их обсуждение. По результа-
там анализа информации, представленной в 
интернет-ресурсах, установлены 66 компаний, 
занимающихся переработкой свежего папорот-
ника с получением соленого, сушеного, а также 
производители полуфабрикатов, кулинарной 
продукции с использованием соленого папорот-
ника. Установлено, что производители пищевой 
продукции из папоротника Орляк различаются 
по объему выпуска, ассортименту продукции и 
географической принадлежности. 

Большая часть производителей продукции из 
папоротника сосредоточена в Сибирском феде-
ральном округе, их доля составляет 65 %, в 3 раза 
меньше приходится на Дальневосточный феде-
ральный округ – 23 % (рис. 1). Превалирующая 
доля производителей исследуемой продукции в 
Сибири и на Дальнем Востоке обусловлена боль-
шими биологическими запасами и ареалом рас-
пространения папоротника Орляк, возможностью 
заготовки и сезонной переработки. 

 

 

 
Рис. 1. Распределение производителей продукции 

из папоротника по территории России, % 
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Среди субъектов федерации, входящих в 
СФО, лидирующие позиции по количеству произ-
водителей продукции из папоротника занимают 
Новосибирская область (23 %), Республика Ха-

касия и Красноярский край (по 21 %), на Иркут-
скую, Кемеровскую, Омскую области и Алтайский 
край в общей сумме приходится 35 % (рис. 2). 

 

 

 
Рис. 2. Распределение производителей продукции из папоротника на территории СФО, % 

 
В Дальневосточном федеральном округе по 

количеству производителей лидирует Хабаров-
ский край (33 %), равные доли (20 %) имеют 

Приморский, Амурский и Камчатский края, не-
значительная доля (7 %) приходится на Респуб-
лику Бурятию (рис. 3). 

 

 

 
Рис. 3. Распределение производителей продукции из папоротника по территории ДФО, % 

 
Таким образом, проведенный анализ позво-

лил установить, что доминирующее количество – 
от 9 до 10 производителей продукции из папо-
ротника осуществляют хозяйственную деятель-
ность на территории Новосибирской области, 
Красноярского края, Хакасии, из других регио-
нов РФ лидирует Хабаровский край с 5 компа-
ниями. 

Анализ структуры ассортимента продукции 
позволил выявить, что от общего объема пере-
работанного папоротника Орляка на территории 

России 57 % приходится на соленый полуфаб-
рикат с высоким содержанием поваренной соли. 
Среди промышленных способов переработки 
кроме соления только в Амурской области и 
Красноярском крае папоротник сушат. Многооб-
разие салатов и закусок из папоротника обу-
словлено хорошим его сочетанием с овощами, 
грибами, орехами, мясом, птицей, рыбой и т. д. 
Незначительную долю (16 %) занимают различ-
ные полуфабрикаты: фаршированные блины, 
мясные зразы и вареники (рис. 4). 
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Рис. 4. Структура ассортимента продукции из папоротника Орляк,  

производимой на территории России, % 
 

Сибирский федеральный округ лидирует по 
количеству выпускаемых (6) позиций в структу-
ре ассортимента продукции с папоротником. 
Значительная доля приходится на полуфабри-
кат соленый папоротник – более 50 %, доля са-
латов и закусок с папоротником составляет 
17 %. В последние время наращивают темпы 
роста реализации полуфабрикаты, так, в струк-
туре ассортимента продукции из папоротника 

доля полуфабрикатов составляет 23 %, из них 
19 % – вареники, на зразы и блинчики прихо-
дится по 2 %. Расширение возможностей при-
менения папоротника в составе полуфабрика-
тов отражает общую тенденцию по расширению 
ассортимента и увеличению объема потребле-
ния населением полуфабрикатов различной 
степени готовности (рис. 5). 

 

 

 
Рис. 5. Структура ассортимента продукции из папоротника Орляк,  

производимой на территории СФО, % 
 

В структуре ассортимента продукции из 
папоротника в ДФО изменений не происходит: 
лидирует соленый папоротник – 69 % от общего 

объема, традиционные салаты и закуски 
составляют 25 % (рис. 6). 

 

 

 
Рис. 6. Структура ассортимента продукции из папоротника Орляк,  

производимой на территории ДФО, % 
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Можно предположить, что в ассортименте 
продуктов из папоротника изменения не 
происходят, так как у региона существует 
возможность экспорта в Республику Корею, 
которая в больших объемах его закупает в виде 
полуфабриката (соленого папоротника). Расти-
тельные ресурсы республики ограничены, и 
фактор удобного расположения с ДФО позво-
ляет экспортировать продукцию выгодно для 
обеих сторон. 

Заключение. Проведенное исследование 
позволило сделать вывод о незначительном 
количестве производителей продукции из папо-
ротника (66), которые сосредоточены на терри-
тории СФО и ДФО. Выявлен ограниченный ас-
сортимент (5 видов) выпускаемой продукции из 
папоротника на территории России. Анализ ас-
сортимента продукции из папоротника показал, 
что на рынке превалирует соленая продукция, 
что связано со значительными объемами экс-
порта на рынки Китая, Кореи и Японии. 

Пандемия и кризисы 2020–2022 гг. изменили 
структуру потребления соленого папоротника на 
внутреннем и внешнем рынках. За последние 

два года снизился объем экспорта, что опреде-
лило новые задачи для заготовителей и пере-
работчиков папоротника. Решение указанной 
проблемы необходимо рассматривать по не-
скольким направлениям. Первое – разработать 
и внедрить сублимационную сушку для перера-
ботки соленого папоротника. Данный иннова-
ционный способ обеспечивает максимальное 
сохранение биологически активных веществ в 
нативном состоянии, в 10 раз по массе продукта 
снижает издержки при транспортировке. Второе 
направление – расширение ассортимента про-
дукции с использованием соленого и сушеного 
папоротника в сегментах «продуктов здорового 
питания» и «органической продукции». 

Нами разработана технология сублимацион-
ной сушки [14] соленого папоротника с получе-
нием сушеного папоротника определенных раз-
меров («закусочные снеки» и порошок), который 
открывает новые перспективы для производст-
ва обогащенных, повышенной пищевой ценно-
сти продуктов, ассортимент представлен на ри-
сунке 8. 

 

 
Рис. 8. Ассортимент повышенной пищевой ценности продуктов 

 

В настоящее время разрабатывается линей-
ка кондитерских изделий с сублимированным 
папоротником в рамках реализации глобального 
тренда «контрастные вкусы» для удовлетворе-
ния современного искушенного потребителя. 
Продукция данного направления отличается 
новыми необычными сочетаниями: сладкое и 
соленое, горькое и пряное, кислое и острое. 
Ей характерны разные вкусы, цвета, текстуры, 
оттеняющие друг друга, заставляющие потреби-
теля взглянуть на привычные продукты другими 
глазами. 
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