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Развитие ресторанного бизнеса и 
культуры питания вне дома явля-
ется показателем уровня жизни 
населения

Игорь Бухаров: Когда повар к чему- 
то готовится, он и навыки свои 
повышает, и квалификацию 
оттачивает

В начале ноября 2022 года испол-
нилось бы пять лет нашему зна-
комству с Виктором Борисовичем 
Беляевым. Пять лет? Не такой 
большой срок, но…
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Аркадий Грицевский. Путь 
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стороны может показаться, что 
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Мастера гостеприимства.
Возможность вывести туризм 
в России на совершенно новый 
уровень
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Аркадий Пономарёв: 
«Олимпиада «Легенда» стала носить 
имя Виктора Беляева – легенды 
кулинарного мира России»

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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АРКАДИЙ ПОНОМАРЕВ / СУДЬЯ WACS 

 «Легенда» 
многогранна. Это 
гастрономический  
и фестиваль, 
и чемпионат, и 
профессиональный  
турнир. Люди 
стремятся 
попасть сюда, 
ждут открытия. 

Президент Ассоциации кулинаров и рестораторов Свердловской области, 
судья WACS (Всемирной организации сообществ шеф-поваров) и главный 
судья олимпиады по кулинарии и сервису «Легенда-2022» Аркадий Пономарёв 
поделился с «Ресторановедом» своими воспоминаниями об ушедшем в этом 
году президенте Национальной ассоциации кулинаров Викторе Беляеве и 
рассказал о том, какие правила судейства и требования к конкурсантам 
практикуются на олимпиаде, основанной Беляевым, а также о том, зачем 
профессионалам принимать в ней участие и почему рестораторам важно 
отпускать на неё своих сотрудников.

«Легенда» многогранна 
– Аркадий Сергеевич, олимпиада «Легенда» проходит уже 

в третий раз, но с этого года она стала олимпиадой имени 
Виктора Борисовича Беляева, бывшего президентом Нацио-
нальной ассоциации кулинаров и ушедшего от нас 4 января 
этого года…

– Да, и теперь название приобретает двоякое значение: олим-
пиада «Легенда» имени легенды кулинарного мира России… 
Виктор Борисович был не просто основателем и устроителем 
этого фестиваля: он был учителем многих российских поваров 
и моим другом. Олимпиада «Легенда» – его детище совместно с 
правительством Пермского края, и без Виктора Борисовича, ко-
нечно, ничего бы не получилось. Он был председателем жюри, 
главным судьёй на первой и второй олимпиаде, и сегодня этот 
флаг у меня, что является для меня огромной честью и огром-
ной ответственностью.

– Олимпиада проходит в Перми, и, насколько я понимаю, 
на ней будет представлена ещё и пермская кухня?

– Да, в рамках олимпиады будут проходить гастрономический 
фестиваль «Покупай пермское» и чемпионат «Прикамская кухня». 
И я не могу не сказать о председателе Пермской ассоциации ку-
линаров Ларисе Викторовне Плакхиной, человеке бескорыстном 
и бесконечно погружённом в свою профессию: ею проделана 
колоссальная работа в организации этих мероприятий, за что ей 
большая благодарность ото всего профессионального сообщества.

– А успела ли за два года олимпиада «Легенда» стать из-
вестной в профессиональном сообществе?

– Несомненно! Если в первый год мы ещё объясняли колле-
гам, что это за фестиваль, местечковый ли он, региональный 
или всероссийский, то сейчас, когда у нас уже есть два леген-
дарных шеф-повара, два юниора-легенды, люди увидели, что 
это интересное, статусное и масштабное мероприятие. В нём 

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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задействовано большое количество партнёров, организовано 
множество площадок, принимает участие огромное количе-
ство профессионалов, которые делятся опытом, обучают, судят. 
Здесь встречаются, знакомятся, обмениваются знаниями. Это 
гастрономический фестиваль, чемпионат, профессиональный 
турнир – «Легенда» многогранна, и люди стремятся попасть 
туда и ждут её открытия. Могу сказать по нашей Свердловской 
области: мы везём на олимпиаду команду шеф-поваров и ко-
манду юниоров, но заявок было намного больше, и я в резуль-
тате просто начал ограничивать желающих, прося их приходить 
уже в следующем году.

Удивить вкусом 
– Что вы посоветуете делать поварам до следующего 

фестиваля?
– Готовиться к нему! Все, кто едет на фестиваль в этом году, 

очень долго к этому готовились. Потому что те, кто был на двух 
первых «Легендах», ясно увидели, что не подготовившись, не 
отработав продукт, не отработав время приготовления блюда (а 
оно ограничено), на чемпионате делать нечего. Задание очень 
сложное!

– Участники знают о нём?
– Да, оно было озвучено два месяца назад: для шефов – вы-

резка говяжья. Звучит это достаточно просто, но повар должен 
из этих продуктов приготовить конкурсные блюда, с конкурс-
ной подачей, за определённое количество времени и при этом 
удивить всех вкусом. Потому что главную оценку судьи ставят 
участникам именно за это. Они смотрят на сочетание основного 
продукта с дополнительными, а поскольку основной продукт 
должен нести свой акцент в связке с ингредиентами, которые 
присутствуют на тарелке, блюдом нужно тщательно занимать-
ся – готовиться, готовиться и готовиться. Я знаю, что нынешние 

Те, кто был 
на двух первых 
«Легендах», ясно 
увидели, что не 
подготовившись, 
не отработав 
продукт, не 
отработав время 
приготовления 
блюда (а оно 
ограничено), 
на чемпионате 
делать нечего

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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участники чемпионата начали готовиться задолго до него, стре-
мясь представить свой регион и себя самого как профессионала.

– Мы говорим о шеф-поварах, а что будут делать юниоры?
– У юниоров продукт ещё сложнее: для них организаторы 

выбрали треску для основного блюда и вырезку говяжью для 
закуски. И если вырезка говяжья не так проста, то треской во-
обще удивить сложно: по своей структуре и своему вкусу эта 
рыба своеобразна, и дома её приготовить достаточно просто. 
А вот чтобы из неё приготовить конкурсное блюдо, нужно по-
стараться! Для этого нужно предварительно потрудиться и 
позаниматься, чем юниоры и занимались. Столь же серьёзно 
идёт подготовка и у профессионалов: кондитеры, к примеру, 
трудятся уже около полугода. У них очень сложная задача, и они 
творят чудеса – готовят просто шедевры!

Строгое судейство 
– Можете рассказать подробнее, как жюри выбирает 

победителя?
– Представьте: выходят 30–40 профессиональных шеф-пова-

ров, и у каждого – блюдо из одного и того же продукта. В жюри 
сидит 7–10 человек, и они должны выделить из этих блюд одно, 
при этом их мнение должно совпасть. Это сложно! Сначала мы 
оцениваем эстетику подачи блюда: как оно смотрится на тарел-
ке, правильно ли организовано. Основной продукт должен быть 
в гармонии с гарниром, сочетаться с ним по цвету и подходить 
по вкусу и по консистенции. Также должен быть выбран пра-
вильный соус. И когда всё это совпадает и жюри выносит при-
мерно одни и те же оценки, человек становится победителем.

– Насколько могут различаться оценки?
– У нас судейство строгое. В общей сумме у судей мы не допу-

скаем расхождения больше, чем 5 баллов. Если появляется такое 
расхождение в большую или меньшую сторону, судья должен 
объяснить, и объясняет он устно и письменно: почему он сни-
зил или повысил оценку. При этом главный судья – напомню, 
что на первой и второй «Легенде» им был Виктор Борисович Бе-
ляев, – принимает решение об удалении самой высокой и самой 
низкой оценок: они вычёркиваются и не входят в общую сумму 
оценок кандидата или этот балл засчитывается как средний у 
всех остальных членов жюри.

Миллион тонкостей в 
приготовлении блюда 

– Кто из шеф-поваров победил на первых «Легендах»?

III Всероссийская олимпиада 
по кулинарии и сервису 
«Легенда» имени Виктора 
Беляева состоится в 
Перми с 9 по 11 сентября. 
Её проводит Федерация 
рестораторов и отельеров 
при поддержке Министерства 
промышленности и торговли 
РФ и Правительства 
Пермского края. В рамках 
олимпиады пройдут 
чемпионаты «Шеф Легенда», 
«Юниор Легенда», «Кондитер 
Легенда», «Пекарь Легенда», 
«Официант Легенда», «Бармен 
Легенда», «Легендарный 
ресторатор», «BBQ Легенда» 
и чемпионат Ассоциации 
пиццайоло России. Все 
чемпионаты обеспечиваются 
профессиональным 
судейством WACS. Также в 
рамках олимпиады пройдут 
гастрономический фестиваль 
«Покупай пермское» и 
чемпионаты «Прикамская 
кухня», «Сырная легенда» и 
«Школьный обед».

АРКАДИЙ ПОНОМАРЕВ / СУДЬЯ WACS ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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– «Легендой года 2020» стал шеф-повар из Барнаула Алек-
сандр Зозуля, а на второй «Легенде» нас удивил шеф-повар из 
Свердловской области, бренд-шеф нашей Ассоциации кулина-
ров и рестораторов Евгений Чукалкин – очень большой про-
фессионал, победитель множества международных конкурсов.

– Вы были членом жюри и в первый, и во второй раз?
– Был, но у нас есть правило: если я являюсь членом судей-

ской коллегии, то по распоряжению главного судьи не имею 
права судить конкурсантов из своего региона. Меня об этом 
предупреждают заранее, и я подписываю бумаги, соглашаясь на 
то, чтобы в этом случае мои оценки не принимали к сведению. 
Поэтому своих я не судил, хотя, конечно, присутствовал при 
судействе и переживал за них.

– Что именно готовил Чукалкин?
– И он, и остальные конкурсанты готовили в прошлом году 

традиционный русский обед. Задача была очень непростой: 
нужно было приготовить заправочный суп, а профессионалы 
знают, насколько это сложное блюдо. При его приготовлении в 
бульоне проваривают до готовности овощи, крупы или бобовые, 
в зависимости от того, какой именно суп готовится, а потом 
бульон заправляют пассерованными овощами, томатным пюре, 
мукой. При этом продукты нужно подготовить, правильно на-
резать, обработать, заложить в определённой последовательно-
сти. Судьи всё это оценивали, а также оценивали прозрачность 
бульона, его вкусовые качества – миллион тонкостей! Евгений 
Чукалкин сделал оригинальную шоу-подачу, наливал заправоч-
ный суп из раритетного чайника – подача тоже оценивалась. 
И его суп попал прямо в точку, выведя нашего бренд-шефа в 
победители!

Риск участия оправдан 
– Конкурсантов в прошлом году много было?
– Очень много. Приехали команды из Иркутска, Хабаровска, 

Калининграда, Москвы, Санкт-Петербурга – огромное количе-
ство сильнейших шеф-поваров.

– А что даёт шеф-повару участие в олимпиаде? Ведь он 
тратит на подготовку много времени и сил и не всегда мо-
жет победить…

– Прежде всего статус в том регионе, который он представляет. 
Даже если он не победил, быть участником олимпиады «Легенда» 
означает быть профессионалом высокого уровня. Это можно пи-
сать в резюме, говорить потенциальным работодателям. Такие 
шефы нарасхват, они требуются везде, а уж если это шеф-побе-
дитель, то он становится гордостью региона, его лицом.

Если я являюсь 
членом судейской 
коллегии, то по 
распоряжению 
главного 
судьи не имею  
права  судить  
конкурсантов  из  
своего  региона
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– А что даёт участие в олимпиаде шеф-повара рестора-
тору? Опять же, шеф тратит время на подготовку, ресто-
ратору надо его отпустить на какое-то время, возможно, 
даже оплатить ему эту поездку – как за всё это получить 
свои дивиденды?

– Да, для ресторатора это, конечно, риск. Но если подготовка 
к олимпиаде была проведена на должном уровне и в ресторане 
работает шеф-легенда России, то статус заведения вырастает 
многократно, и это очень важно с точки зрения привлечения 
гостей и продвижения ресторана уже не только на городском, 
но и на российском уровне.

– А если после этого шеф-повар переходит в другое 
заведение?

– Такие риски, несомненно, тоже всегда есть. Конечно, ре-
сторатор растит шефа под себя, но он должен понимать, что 
в любом случае не может держать этого шефа рядом с собой 
вечно. Шеф-повар должен расти, продвигаться, и очень многие 
управленцы сейчас это понимают. Потому что, если он работает 
долгое время, не выходя, условно говоря, из своей кухни, никуда 
не ездит, ничему не учится и ничего не видит, то происходит 
его деградация, либо, как минимум, стагнация: продвижения 
нет. И вот это закисание шеф-повара на месте является уже на-
стоящим риском для ресторатора и для всего его предприятия!

Сходство кухни и бокса 
– Готовить блюдо на ресторанной кухне для гостей и го-

товить конкурсное блюдо на чемпионате – это совершенно 
разные вещи, не так ли?

– Конечно, разные. Но в этом есть и нечто общее. Професси-
онал приезжает на конкурс со всеми своими знаниями и своим 
умением работать на кухне и в боксе, и жюри это оценивает. 
Шеф заходит в бокс вместе с техническим судьёй, который за 

У нас строгое 
судейство. В общей 
сумме у судей 
мы не допускаем 
расхождения 
больше, чем 5 
баллов. Если 
появляется такое  
расхождение  в  
большую  или  
меньшую  сторону,  
судья  должен  
объяснить, и 
объясняет он 
устно и письменно: 
почему он снизил 
или повысил 
оценку.
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ним пристально наблюдает: насколько правильно он распреде-
лил продукты на рабочем месте (это очень важно для экономии 
времени и на конкурсе, и в ресторане, где от этого также зависит 
время подачи и, соответственно, удовлетворение гостя), как 
распределяются ножи и доски, каким образом фиксируются 
отходы, какие остатки продуктов выбрасываются – и всё это так 
же крайне важно для работы на кухне ресторана.

– То есть на конкурсе также ценится экономия времени 
и продуктов?

– Обязательно! Технический судья смотрит, как зачищаются 
овощи, как зачищается основной продукт и куда уходит то, 
что зачищено. Этот процесс очень важен, и один из основных 
объектов исследования технического судьи – это ведро, которое 
стоит в боксе. Он несколько раз за время конкурса туда загляды-
вает, чтобы узнать, что же шеф выбросил и нельзя ли было этот 
продукт сэкономить. К примеру, мы не можем выбросить отхо-
ды от рыбы – это нерациональное использование продукта. Из 
них можно приготовить бульон, соус-биск и прочее. Если шеф 
не использует какие-то продукты (а он на это имеет полное пра-
во), то они должны быть упакованы, закрыты пищевой плёнкой 
и убраны в определённом порядке в холодильник. Поэтому на 
конкурсе профессионал использует огромное количество своих 
привычек, которые он наработал на предприятии. И наоборот: 
если каких-то полезных привычек у него нет, то на конкурсе он 
их приобретает и нарабатывает.

Мы не в политике, мы кашу варим 
– Есть ли какие-то требования к поварской форме?
– Конечно! Шеф гордится своим кителем и своим колпаком, 

и вплоть до награждения он должен быть в своём кителе, гордо 
неся звание повара. Виктор Борисович прививал молодым по-
варам эту гордость, часто говорил, что ещё с училища гордился 
своей формой – кителем и колпаком. Многие называли его 
ласково Борисычем, ведь он учил не только профессиональ-
ным вещам, но и отношению друг к другу – дружить, общаться, 
разговаривать, учиться друг у друга. Не завидовать друг другу! 
Огромный опыт он нам дал, за что ему огромное спасибо.

– Виктор Борисович рассказывал, что в 2014 году, когда 
впервые проводился Всероссийский открытый кулинарный 
чемпионат среди шеф-поваров Chef a la Russe, президент 
Всемирной ассоциации шеф-поваров Томас Гуглер, судивший 
его, с сожалением сказал, что уровень наших шеф-поваров 
никакой. Что изменилось за эти годы?

– Я тогда как раз начал стажироваться в качестве судьи, тоже 
присутствовал на том Chef a la Russe и помню эти слова. И 

Виктор Борисович 
Беляев был 
легендой, и мы 
будем продолжать 
учиться, общаться 
и проводить 
олимпиаду в 
его честь – в 
память о друге, 
о профессионале 
высшей категории
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помню этот же чемпионат через пять лет, в 2019 году. Томас 
сказал: «Я горжусь тем, что за пять лет уровень шефов просто 
взлетел!». Блюда, конечно, были разные. Шефы приезжали тогда 
даже не за победой, а чтобы поучаствовать и поучиться – по-
смотреть на других. Но те, кто выходил в финал, были на высо-
чайшем уровне! И Томас удивлялся, что за такой короткий срок 
при президенте Беляеве наше российское профессиональное 
сообщество в лице шеф-поваров проделало такой большой путь. 
А секрет один: Виктор Борисович заинтересовывал профессио-
налов, говоря при этом, что мы не в политике, мы кашу варим 
и должны учиться друг у друга.

– Шеф-повара его услышали?
– Услышали! Виктор Борисович Беляев был легендой, и мы 

будем продолжать учиться, общаться и проводить олимпиаду 
в его честь – в память о друге, о профессионале высшей кате-
гории. И многих профессиональных шеф-поваров побудило в 
этом году к участию в олимпиаде именно то, что отныне она 
стала «Легендой» имени Беляева. Его уважали очень многие 
люди. Профессионалы его слушали взахлёб, ведь он, помимо 
прочего, был прекрасным оратором – умелым, харизматичным, 
вдохновлённым и вдохновляющим. Свои мысли, своё профес-
сиональное мастерство, свой посыл он умел донести до каждого 
повара, ко всем подходил индивидуально. Это мы ясно видели 
на двух первых чемпионатах: никто не остался незамеченным! 
И, конечно, наша цель – отдать дань памяти Виктору Бори-
совичу, провести «Легенду» в этом году на высоком уровне и 
продолжать её проводить далее столь же достойно и масштабно.

Беседовала Светлана Куликова 

На конкурсе 
каждый 
профессионал 
использует 
огромное 
количество своих 
привычек, которые 
он наработал 
на родном 
предприятии 
общественного 
питания
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В начале ноября 2022 года исполнилось бы пять 
лет нашему знакомству с Виктором Борисовичем 
Беляевым. Пять лет? Не такой большой срок, но…

Виктор Шабалин, председатель правления 
и директор Санкт-Петербургской 
ассоциации кулинаров: 

«Он был как отец 
для многих поваров»

Осенью 2017 года на кафедру гостиничного 
и ресторанного бизнеса СПбГЭУ, где я рабо-
таю, пришел запрос на предоставление услуг 
волонтеров во время проведения Санкт-Пе-
тербургского отборочного этапа Всероссий-
ского открытого кулинарного чемпионата 
Chef a la Russe. Мне поручили сформировать 
команду волонтеров из студентов кафедры и 
в назначенный день мы приехали на органи-
зационное собрание. Ожидая пока нас пропу-
стят в павильон, студенты расположились на 

диванах, а мы с коллегами пили чай за столи-
ками в фойе ЭКСПОФОРУМА. В этот момент 
к нам подошёл Виктор Борисович с улыбкой 
на лице и в белом кителе. Поздоровался, бы-
стро обсудил несколько вопросов с коллега-
ми и пригласил нас в зал. Он шёл впереди, 
мы со студентами за ним. Когда мы подошли 
к площадке чемпионата, Виктор Борисович 
взял микрофон, поприветствовал участников 
отборочного этапа, которые, к тому времени, 
уже собрались на площадке и они, в свою оче-
редь чуть ли не стоя, аплодисментами при-
ветствовали его. В этих аплодисментах были 
заложены не только радость встречи с Викто-
ром Борисович, уважение и почитание его за-
слуг, но и какое-то семейное единение. Было 
ощущение, что для них Виктор Борисович не 
просто Президент Национальной ассоциации 
кулинаров России, не просто наставник и ори-
ентир в профессии, но и родной отец. Когда 
ты становишься свидетелем таких эмоций, 
невольно возникает желание стать частью 
этого единения.

В течение трёх дней чемпионата в Санкт-Пе-
тербурге Виктор Борисович постоянно нахо-
дился на площадке. Мне было как-то неловко 
подойти к нему и задать только один вопрос: 
как стать членом Национальной ассоциации На фото (слева направо: Александр Марков,

Виктор Беляев, Виктор Шабалин
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ВИКТОР ШАБАЛИН / СПБ АССОЦИАЦИЯ КУЛИНАРОВ

кулинаров России. В заключительный день 
чемпионата, после церемонии награждения, 
в судейской я получил искомый ответ. Он 
был лаконичен и прост: «Создайте ассоци-
ацию в Санкт-Петербурге». Это фактически 
было его благословение. В декабре 2017 года 
трое энтузиастов начали работу по созданию 
Санкт-Петербургской ассоциации кулина-
ров, и чем больше мы углублялись в решение 
поставленной задачи, тем больше вопросов 
у нас возникало. Нам нужно было мнение 
Виктора Борисовича. В апреле 2018 года во 
время своего визита в Санкт-Петербург в со-
ставе делегации Worldchefs по вопросам под-
готовки Всемирного конгресса шеф-поваров 
в Санкт-Петербурге он нашел для нас время в 
своём плотном графике и ответил на все наши 
вопросы, а в конце встречи сказал: «Ребята, 
больше активности!». Стоит ли говорит о том, 
что Виктор Борисович был идейным вдохно-
вителем и мотиватором создания многих ре-
гиональных ассоциаций кулинаров в России. 
Он ставил перед собой задачи, направленные 
на укрепление и усиление кулинарного дви-
жения в нашей стране.

Он действительно был как отец для многих 
поваров и для руководителей региональных 
ассоциаций кулинаров. Не буду скрывать, 
что и для нашей семьи он стал таким же род-
ным человеком. Виктор Борисович всегда 
был рад видеть нас с Леной (моей супругой) 
в Санкт-Петербурге, Москве или Перми. Каж-
дый год 30 июня мы звонили ему по телефо-
ну и кричали в трубку: «Поздравляем с днём 
рождения!!!», а в ответ слышали неподдель-
ные эмоции и слова благодарности по-насто-
ящему открытого человека. В конце каждого 
нашего с ним телефонного разговора Виктор 
Борисович всегда спрашивал, как дела у су-
пруги и передавал ей привет. Он заботился 
и помогал всем окружающим его людям. Для 
него не было чужого горя. Для нас с Леной 
было важно поделиться с ним приятной ново-
стью, что мы станем родителями. Мы знали, 
что он будет рад за нас и по-отчески будет нас 
направлять, но мы не успели…

В декабре 2019 года мы с главным редак-
тором журнала «Ресторановед» Александром 
Марковым договорились с Виктором Борисо-
вичем об интервью в рамках рубрики «Про-
фессиональная кухня». Встретились с ним в 
одном из ресторанов аэропорта «Пулково» за 
пару часов до его вылета из Санкт-Петербурга 
в Москву. Получился очень теплый, откровен-
ный и долгий разговор. Обсудили много тем – 
от профессиональной биографии Виктора Бо-
рисовича до его взглядов на систему обучения 
и подготовки поваров, уровня наших россий-
ских кулинарных турниров и трендов ресто-
ранного бизнеса. Заголовок к этому интервью 
звучал так: «Виктор Беляев: Все соскучились 
по живому общению».

Виктор Борисович, все соскучились по жи-
вому общению с Вами…

ре
кл

ам
а
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Евгений Соколов, владелец и генеральный директор компании «Бистрошеф», 
рассказал «Ресторановеду», что сегодня происходит на рынке оборудования 
для общественного питания: как повлиял на него уход иностранных компаний 
и брендов; насколько реально импортозамещение; какое оборудование легко 
заместить, а какое невозможно; как спроектировать кухонное пространство 
таким образом, чтобы оно приносило прибыль, и чем отличаются 
ресторанные рынки юга, центра и северо-запада России.

Евгений Соколов: 
«Мы ожидаем переформатирования 
рынка оборудования в сторону 
отечественного производителя»

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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ЕВГЕНИЙ СОКОЛОВ / БИСТРОШЕФ

Сложностей на рынке не 
вижу 

– Евгений, до открытия в 2016 году своей 
компании вы работали в сфере обществен-
ного питания, были барменом, а потом ме-
неджером, директором и территориаль-
ным директором крупной сети. Поэтому 
вы хорошо знаете специфику работы кухни 
и бара, которая всегда завязана на оборудо-
вании. А поварское и барное оборудование 
на 70–80% является импортным. Как уход 
иностранных компаний и брендов повлиял 
на рынок оборудования для заведений обще-
ственного питания?

– Прежде всего надо сказать, что далеко не 
все иностранные компании ушли, да и те, что 
ушли, могут начать возвращаться. Кроме того, 
рынок цикличен, и на место ушедших компа-
ний обязательно придут другие. Конечно, мы 
ожидаем сейчас некоторого переформатиро-
вания рынка оборудования в сторону отече-
ственного производителя и производителей 
из тех стран, которые остались у нас на рынке: 
люди будут приспосабливаться. Но сложности 
особой в этом нет, я ничего критичного не 
вижу. Позиций, которые трудно заменить, не 
так много (улыбается).

– Производителей из каких стран ушло 
больше всего?

– В основном ушла Германия, Чехия, ча-
стично Франция. Италия фактически вся 
осталась, Испания осталась – соответственно, 
скорее всего, сейчас на них и будет делаться 
акцент. Да и другие страны, возможно, под-
ключатся, начнут пробовать продавать у нас 
своё оборудование.

– Какое оборудование поставляли ушед-
шие страны  – та же Германия, Чехия, 
Франция?

– Флагманами их продаж, в основном, были 
пароконвектоматы. Но сейчас, думаю, многие 
будут переходить на пароконвектоматы ита-
льянских производителей, которые являлись 
их основными конкурентами.

– Они чем-то ниже по качеству, раз наши 
шеф-повара их не выбирали?

– Нет, они просто не были в своё время 
столь разрекламированы.

– Ожидается ли нехватка кухонных плит, 
которые попали под европейские санкции, 
а именно – санкции о закрытии экспорта в 
Российскую Федерацию предметов роскоши?

– Нет. У нас есть и свои российские заводы, 
производящие кухонные плиты европейского 
уровня по более низким ценам, есть и более 
дешевые индукционные плиты, которые дела-
ются на китайских запчастях, есть и россий-
ские тэновые, лёгкие в обслуживании и де-
шёвые в эксплуатации. Словом, потребность 
в кухонных плитах перекрывается и возмож-
ностями нашего внутреннего рынка, и в то же 
время их возит та же Италия.

Импортозамещение 
ускорится 

– С плитами понятно, а насколько реально 
у нас вообще работает импортозамещение?

– Толчок этому дан колоссальный. Под-
вижки в импортозамещении начинались и 
до февраля этого года, а сейчас всё очень 

У нас есть и свои российские 
заводы, производящие 
кухонные плиты европейского 
уровня по более низким 
ценам, есть и более дешевые 
индукционные плиты, 
которые делаются на 
китайских запчастях, есть 
и российские тэновые, лёгкие 
в обслуживании и дешёвые в 
эксплуатации

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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сильно ускорится. Могу сказать на примере 
нашей компании: мы вместе с мастером 
готовим к выпуску на рынок каменную 
печь, которая нагревается со всех шести 
сторон. Этот мастер, Юрий Владимирович, 
разрабатывал её очень долго, аналогов в 
мире она не имеет и запатентована в Рос-
сии. Эта печь не заменяет ни плиту, ни 

пароконвектомат – это совершенно другой, 
новый вид оборудования.

– В чём именно его новизна?
– В том, что по технологии приготовления 

блюд наша каменная печь не уступает дро-
вяной, а поставить мы её сможем на кухне 
фактически любого размера. То есть если на 
кухне мало места, или нет каких-то техни-
ческих условий, или пожарные сертифика-
ты не позволяют установить дровяную печь 
с живым огнём, то наша маленькая печка всё 
это легко обходит. По энергопотреблению она 
ниже любой жарочной поверхности, и при 
этом дает результат дровяной печи.

– Сразу же возникает мысль о том, что в 
первую очередь ею могут заинтересоваться 
пиццерии…

– Это немного зашоренный взгляд (смеет-
ся). Она на выходе даёт в принципе другой 
продукт. Овощи по вкусу отличаются даже от 
тех, что приготовлены на мангале, – их вкус 
более насыщенный, более яркий. В камен-
ной печи можно приготовить гораздо более 
вкусные рыбные, мясные, гарнирные блюда, 
увеличив при этом скорость приготовления 
фактически на 30%, раза в 1,5 снизив энерго-
потребление и при этом снизив на 15% поте-
рю блюда в весе. Так что она пригодится на 
любой кухне! (смеется) 

– В ней можно именно жарить продукты?
– Жарить, тушить, варить – всё, что угодно. 

Если мы говорим про варку, то суп по вкусу 
будет похож на тот, что приготовлен в котелке 
в русской печке: именно такой процесс раз-
варки происходит за счёт обогатительного 
нагрева. У нас уже есть две небольшие мо-
дели такой печи, сейчас мы разрабатываем 
самую маленькую – она будет чуть больше 
микроволновой печи, – а потом будем раз-
рабатывать модели на увеличение. По стои-
мости нашу печь можно сравнить с парокон-
вектоматом: из-за большого наличия камня 
(все шесть стенок каменные!) и эксклюзивных 
систем нагрева её стоимость не может быть 
низкой.

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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Копейка рубль бережёт 
– Есть ли среди оборудования для пред-

приятий общественного питания такое, 
которое нельзя импортозаместить?

– Да, такое есть – например, большие подо-
вые печи, а также часть электромеханического 
оборудования типа соковыжималок, погруж-
ных миксеров, блендеров.

– Разве всё это не делается в Китае?
– Делается, но не на очень высоком уровне. 

Львиную долю этого рынка занимает один из 
европейских брендов, и если он уйдёт, то, на-
верное, наши будут что-то придумывать: или 
брать итальянское оборудование этого типа, 
или что-то делать в России.

– Как же правильно сегодня спроектиро-
вать концепцию заведения и в современных 
условиях оснастить кухню?

– Я могу точно сказать, что если кухонное 
пространство спроектировано правильно, 
то это снижает дальнейшие затраты и даёт 
прибыль.

– Что в данном случае означает правиль-
ное проектирование?

– То, что это кухонное пространство может 
в дальнейшем переформировываться в дру-
гие концепции или снижать точки затрат на 
каких-то участках работы – увеличивать ско-
рость отдачи блюд, скорость движения товара, 
готового сырья, полуфабрикатов и прочего. На 
первый взгляд это кажется незначительным, 
но в результате по копейке, по копейке даёт 
прибыль.

– И что нужно, чтобы спроектировать 
кухонное пространство именно так?

– Прежде всего подойти к этому грамотно 
изначально, а не в последний момент. Дело 
в том, что при строительстве нового объек-
та очень часто ресторатор начинает ужимать 
кухню в пользу зала: добавляет посадочные 
места за счёт площади кухонного простран-
ства. Но в данном случае как никогда важна 
золотая середина: нужно понимать, насколько 

это уменьшение площади кухни увеличит 
время отдачи блюд, снизит мощность на вы-
ходе при полной посадке и так далее.

– Другими словами, маленькая кухня 
может просто не справиться с потоком 
гостей?

– Конечно! Если площадь зала 300 кв.м, а 
кухни – 50 кв.м, то риск этого увеличивается. 
Да, есть достаточно быстрые концепции, где 
такое возможно. К примеру, бургеры можно 
жарить и на 20 квадратных метрах, вполне 
обеспечивая среднюю посадку. Но есть более 
сложные ресторанные концепции, требующие 

Мы готовим к выпуску 
на рынок каменную печь, 
которая нагревается с шести 
сторон. Аналогов в мире она 
не имеет и запатентована в 
России

ЕВГЕНИЙ СОКОЛОВ / БИСТРОШЕФЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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заготовочных цехов, овощных и прочих. По-
этому прежде чем принимать решение о том, 
какими будут площади кухни и зала, лучше 
посоветоваться с технологами, которые смо-
гут всё точно просчитать.

Три большие разницы 
– Вы ведь работаете не только в Петер-

бурге, но ещё и в Москве, и в Краснодаре, 
правильно?

– Да, наша компания начиналась как раз с 
Москвы, а потом закрепились в Петербурге и 
Краснодаре.

– В чём специфика всех этих городов в 
плане ресторанного бизнеса – юг России, 
центр и северо-запад?

– Юг России имеет ярко выраженную сезон-
ность: летом – наплыв туристов, работа кипит, 

персонал набирается со всей страны. Центр её 
фактически не имеет: в Москве всё работает 
без остановки круглый год. А в Санкт-Петер-
бурге наблюдалась сильная сезонность до ко-
видного времени, когда с мая по сентябрь сюда 
приезжало множество иностранных туристов. 
Ковид эти туристические потоки сильно поре-
зал, и сейчас сезонность не так заметна.

– А в отношении ресторанных концепций 
и, соответственно, ресторанного оборудо-
вания разницу видите?

– На юге много открытых ресторанов, и 
там сильно пользуются спросом, например, 
мангалы, работающие на открытом воздухе. 
Кроме того, на юге и в Санкт-Петербурге твер-
дотопливное оборудование (оборудование, 
работающее на твёрдом топливе – угле, дро-
вах или пеллетах, то есть древесных грану-
лах. – Прим. «РВ») и газовое распространено 
гораздо сильнее, чем в Москве, где в основном 
электричество. Что касается концепций, то 
на юге чуть шире представлены восточные 
заведения общественного питания, но ска-
зать, что других нет, тоже нельзя: лет 10 назад 
восточных действительно было большинство, 
но сейчас всё перемешалось, и там тоже есть 
заведения на любой вкус и кошелёк.

– Замечаете ли какие-то модные тенден-
ции в отношении кухни?

– Какое-то время назад возникла тенден-
ция строить кухню на местном, локальном, 
продукте – стараться использовать своё сырьё, 
делая из него еду современного качества. Я 
считаю это движение хорошим, и оно очень 
сильно набрало обороты. Мы, например, со-
всем недавно открыли в Москве «Алталию» – 
точки на фуд-кортах, где продаются алтайские 
продукты, которые можно приготовить дома. 
И там такое качество продуктов, что весь им-
порт просто отдыхает! Это очень радует.

Оборудование 
по-минимуму 

– Какое оборудование выбирают сегодня 
рестораторы?

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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– Если это юг и люди хотят там поработать 
сезон, они откроются на дешёвом Китае или 
дешёвой России. Если говорить о Москве или 
Санкт-Петербурге, где будут ставить более 
фундаментальную точку на 10–15 лет, то для 
неё выберут более качественное, функцио-
нальное и более дорогое оборудование. Про-
блема в том, что оборудование очень часто 
выбирается на последних этапах строитель-
ства заведения, и на него может элементарно 
не хватать денег.

– То есть о том, на чём, собственно, сто-
ит кухня заведения, думают в последний 
момент?

– Именно так! Люди зачастую приходят 
и говорят: «Мы рассчитывали открыться за 
15 млн рублей, потратили уже 18, а у нас даже 
нет оборудования – помогите!».

– И как им можно помочь?
– Идёт корректировка проекта, мы предла-

гаем им более простое оборудование, то есть 
более низких брендов или бывшее в употре-
блении, и говорим: «Звоните через два меся-
ца, будете докупать». Когда проект начинает 
работать и у людей появляются деньги, они 
просят заменить им оборудование, и мы его 
обновляем. В нашей компании есть решения 
на любую ситуацию – чтобы человек хотя бы 
открылся, если уж всё совсем плохо. Таких 
случаев было много, когда мы спецификацию 
в 3 млн рублей превращали в 2, и человек от-
крывался и работал, а потом уже, по мере по-
ступления денежных средств, решал вопрос с 
оборудованием полноценно. Но часто к нам 
обращаются и тогда, когда просто хотят сэко-
номить (смеётся). Мы помогаем!

Люди едят и продолжают 
есть 

– Спрос на оборудование, бывшее в упо-
треблении, растёт?

– Б/у как покупали много, так и покупают. 
Но спрос на него немного вырос, да – с учётом 
того, что курс сейчас зафиксирован, и поэтому 
импортное оборудование стало дешевле. То 

есть цены в последние 2–3 месяца не скачут, 
и люди смотрят, что они могут купить. В це-
лом, сейчас состояние людей более спокойное. 
Конечно, все хотят сэкономить, минимизиро-
вать риски, но оборудование б/у вряд ли силь-
но снижает эти риски, ведь его очень быстро 
приходится менять.

– А впрок, как гречку и сахар, оборудова-
ние не стремились закупать?

– Нет (смеётся), это было бы уже слишком. 
Единственное – каким-то далёким точкам мы 
предлагаем вместе с оборудованием комплект 
запчастей. Была, к примеру, у нас точка в Ха-
баровске, мы им сразу это предложили. Пото-
му что когда у них что-то сломается, пока мы 
им эту запчасть вышлем, пока её до них доста-
вят, пройдёт недели две, не меньше: как они 
работать всё это время будут? Такой подход 
мы практикуем с локальными объектами, где 
плохо с сервисными службами и логистикой. 
Страна-то у нас немаленькая! (Смеётся.) 

– В пандемийные годы, когда ресторато-
рам было трудно, оборот вашей компании 
упал?

– Скажу так: влияли конкретные месяцы 
закрытия заведений общественного питания. 
Они сначала были общими по России, а потом 
локальными, причём в каждом регионе кафе и 
рестораны закрывались по-разному, и мы это 
ощущали на себе. К примеру, когда прошлым 
летом в Москве ввели посещение заведений 
общественного питания по QR-кодам, все от-
крытия приостановились. Как только это тре-
бование сняли, они возобновились. Поэтому 
в целом по году общий рост оборота компа-
нии сохранился на допандемийном уровне: 
по финансовым показателям мы растём из 
года в год, но в месяцах появилась бо́льшая 
раздробленность.

– То есть на ресторанный рынок, по ва-
шим наблюдениям, пандемия не повлияла 
столь сильно, как все ожидали?

– Люди едят и продолжают есть (смеётся).

Беседовала Светлана Куликова 

ЕВГЕНИЙ СОКОЛОВ / БИСТРОШЕФЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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НИНА ТАРАСОВА / ШЕФ-КОНДИТЕР

Профессиональный успех приходит не сразу. Помимо знаний, навыков 
и понимания важных аспектов, нужны нестандартное мышление, опыт, 
постоянное развитие и ответственный подход к выполнению поставленных 
задач. Сладкий вкус успеха звучит мелодией любви к профессии, 
мотивами целеустремленности и трудолюбия, аккордами ответственности 
и уверенности в своих силах, нюансами креативности и реализации 
творческого потенциала. Гастрономия – это истории удовольствий, а 
кондитерское искусство – сюжеты счастья, которые придают жизни сладкий 
вкус, наполняют ее особым смыслом. О сладких трудовых буднях шеф-
кондитера и бренд-шефа, непрерывном развитии и оттачивании мастерства, 
подготовке к кулинарным соревнованиям – в беседе с Ниной Тарасовой, шеф-
кондитером, бренд-шефом мирового уровня, автором кулинарных книг.

Как стать бренд-шефом с мировым именем

Шеф-кондитер. 
Бренд-шеф. Зоны 
ответственности

– Нина, говоря о профессии шеф-кондите-
ра, работающего в ресторане на постоян-
ной основе, какие особенности организации 
работы встречаются в буднях его сладкой 
жизни?

– В первую очередь, это организация и чи-
стота рабочего пространства, организация за-
готовок, маркировка, правильное хранение 
и соседство ингредиентов. Это обязательные 
правила, которыми пользуется даже моя дочь 
на домашней кухне.

– Если сравнивать роли шеф-кондитера и 
бренд-шефа, зоны ответственности, в ка-
кой реализовываться интереснее, а в какой 
сложнее? И в чем это выражается?

– Когда шеф-кондитер работает в ресто-
ране на постоянной основе, то многое в его 
деятельности превращается в рутину. Но при 
этом каждый десерт он делает с любовь и пол-
ной отдачей. Шеф-кондитер всегда радуется и 
вдохновляется, когда происходит обновление 
меню, можно творить что-то новое, удивлять 
гостей и наблюдать их реакцию.

Быть бренд-шефом сложнее. Он приезжает 
в локацию на короткое время, ставит десерты, 
презентует их, проводит обучение персонала, 
а дальше – контролирует производственные 
процессы на расстоянии. В этом и заключа-
ется сложность. Каждый десерт невозмож-
но рассмотреть собственным взглядом пе-
ред отдачей в зал гостю. Только посредством 
смс-сообщений, аудио- и видеосвязи можно 
объяснить, где и какие ошибки допущены, 
как их исправить, а после контролировать, 
включены ли они в работу. Поэтому работа 
бренд-шефом более волнительна, по крайней 
мере, для меня.

Я всегда говорю, что нужно любить свою 
профессию и то, что делаешь. Прикасаться к 
ингредиентам, находясь в хорошем располо-
жении духа. Отдавать работе всего себя. Тогда 
результат будет получаться отличным. Гость 
чувствует эту энергию, внимание к себе, це-
нит все это и принимает с благодарностью. В 
этом заключается некое таинство профессии.

Каждый выбирает свой 
путь развития

– Нина, как по-Вашему, какой путь спо-
собствует профессиональному росту и 
творческому развитию: работа в ресторане 
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на должности шеф-кондитера, работа 
бренд-шефом или карьера в свободном по-
лете? Расскажите об этом более подробно.

– Здесь я не могу сказать однозначно. Я себя 
пробовала во всех ипостасях. Была шеф-конди-
тером с нуля – с момента открытия ресторана. 
В настоящее время являюсь бренд-шефом во 
многих ресторанах как в России, так и за ру-
бежом. Также практикую карьеру в свободном 
полете: путешествую по всему миру, провожу 
мастер-классы. С одной стороны, это безумно 
интересно, с другой – невероятно сложно. Я 
работаю одна, без команды. И, как многорукий 
Шива, делаю одновременно огромное коли-
чество работы. Поэтому могу сказать, что все 
зависит от человека и его способностей, ско-
рости реакции, знаний, навыков. Мой путь – 
это мой опыт. Для кого-то такой график может 
показаться неприемлемым. Многие мне даже 
пишут, интересуются, сплю ли я вообще! Да, 
грамотный тайм-менеджмент и организация 
работы позволяют мне выделять время на сон 
и отдых. Но не всем это доступно.

Мне сложно сказать, что способствует про-
фессиональному росту и творческому разви-
тию, потому что каждый выбирает свой путь. 
Если ты хорош как профессионал, но по се-
мейным обстоятельствам не можешь путеше-
ствовать, ставить меню в различных точках 
мира, то реализуйся в своей локации, скон-
центрируйся и покажи себя в лучшем свете.

Ставить меню в других городах и странах, 
проводить мастер-классы – большая профес-
сиональная ответственность. Это не просто 
ты приехал, сделал селфи со студентами и уе-
хал. Твоя задача – дать знания таким образом, 
чтобы они работали у каждого студента после 
твоего отъезда. Поэтому важно понять себя, 
не разрываться на тысячи кусочков, выбрать 
одно правильное направление и постоян-
но в нем развиваться. Я тоже не сразу стала 
шеф-кондитером, бренд-шефом. Я прошла все 
этапы профессионального развития и роста. 
Сначала я долго училась, очень много вложила 
в себя в этом плане. Потом работала кондите-
ром, начала проводить мастер-классы и уже 

на их основе стала шеф-кондитером – уча-
ствовала в открытии ресторана в Санкт-Пе-
тербурге. Чуть позже началась моя разъездная 
деятельность… Вот так, постепенно, я двига-
лась по пути профессионального развития, 
которому, кстати, нет предела.

Интернет позволяет 
развиваться в два раза 
быстрее

– Нина, среди шеф-кондитеров сегодня 
много фрилансеров, блогеров. Как блогер-
ство, участие в кондитерских шоу, медий-
ность помогает продвигаться кондитеру по 
карьерной лестнице и почему сегодня важно 
совмещать основную профессию и ведение 
блога?

– Я бы не стала себя называть блогером. Для 
меня это немного оскорбительно, потому что 
блогер – далеко не тот человек, который ра-
ботает 24/7 профессионально на кухне. Более 
того, кто работает на кухне, у того просто физи-
чески нет времени на блогерство. Я знаю очень 
много шефов‑суперпрофессионалов, у кото-
рых нет аккаунтов, либо аккаунт создан, но они 
его не ведут в силу отсутствия времени. Хоть в 
настоящее время очень важно развиваться в 
социальных сетях. Я стараюсь выделять время 
на написание и размещение постов. Обычно 
это происходит утром: проснулась, быстро, на 
одном дыхании что-то написала, разместила. 
Я принципиально не отдаю свои социальные 
сети на ведение smm-менеджерам, понимаю, 
что так как пишу я не напишет никто. Эписто-
лярный жанр – это моя вторая страсть. С 5‑го 
класса пишу книги, рассказы, сказки. И если у 
меня есть вдохновение, то знаю, что пост по-
лучится удачным. Конечно, сейчас времени 
на это остается все меньше. Но я стараюсь не 
забывать своих подписчиков, отвечаю на все 
вопросы и помогаю чем могу.

Настоящая реальность – это мир интер-
нет-технологий, мир социальных сетей, в 
котором без публикаций, без самопрезента-
ций о тебе никто не узнает. Раньше хорошо 

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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работало сарафанное радио. Но сейчас мир 
ускорился. И чтобы оставаться в гонке, нуж-
но следовать цитате из «Алисы в стране 
чудес»: «Нужно бежать со всех ног, чтобы 
только оставаться на месте, а чтобы куда-то 
попасть, надо бежать как минимум вдвое 
быстрее!». Сейчас такое у нас время. И если 
есть возможность появляться на каких-то ку-
линарных шоу, то этим нужно пользоваться. 
Даже в Институте гастрономии – филиале 
Института Поля Бокюза в Красноярске, где я 
сейчас преподаю, будущие шеф-повара из-
учают отдельной дисциплиной социальные 
сети. Они учатся грамотно их вести, заявлять 
о себе, правильно составлять и выкладывать 
контент, подбирать хэштеги, продвигаться в 
виртуальном пространстве.

Профессионализм 
дает уверенность и 
спокойствие

– Проводить кондитерские мастер-клас-
сы, обучать кондитерскому искусству 
должны профессионалы своего дела. Как 
вы относитесь к тому, что все больше ма-
стер-классов проводят кондитеры-любите-
ли? Что дает профессиональный кондитер 
на мастер-классах?

– Не могу сказать категорично. Это оста-
ется на совести каждого. В самом начале 
своего кондитерского пути мне было очень 
неудобно проводить первые мастер-классы. 
Тогда я еще вела свой кулинарный блог – 
сайт с рецептами. Азы кондитерского ис-
кусства я постигала по французским книгам. 
И в один прекрасный момент меня подтол-
кнули к этому шагу. Честно признаться, мне 
было очень неловко, даже на этом фоне на-
чал развиваться синдром самозванца. Меня 
терзали мысли, куда я лезу, кто я такая, что-
бы кого-то чему-то учить.

С детства у меня синдром отличницы. Счи-
таю, что если что-то делать, то нужно делать 
это качественно, быть честным к самому себе 
и тем людям, которым ты преподносишь 
информацию.

Ни в коем случае нельзя обманывать, счи-
тать себя выше других. Даже если ты специа-
лист в отдельной сфере, то сними корону, при-
землись и выполняй качественно ту работу, 
за которую взялся, делай все по совести. Это 
важно для меня. И сейчас, когда я преподаю на 
мировых площадках, то несу ответственность 
за каждое сказанной слово, за свой 10‑летний 
профессиональный опыт. Я знаю, что даю ка-
чественный материал, за который моя совесть 
спокойна.

Участие в 
соревнования закаляет 
профессиональный дух

– Кондитеров много, а вот стать 
шеф-кондитером, достичь карьерных высок 
удается далеко не всем. Можно ли сказать, 

НИНА ТАРАСОВА / ШЕФ-КОНДИТЕРЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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что участие в соревнованиях и кондитер-
ских чемпионатах помогает подниматься 
по карьерной лестнице, развиваться в про-
фессии? Так ли это?

– Участие в кулинарных чемпионатах дает 
колоссальную уверенность в себе, поскольку 
ты проверяешь себя в экстремальных усло-
виях, понимаешь, на что ты способен. Дело 
даже не в призовом месте, а именно в про-
верке собственных сил. На соревнованиях у 
многих открывается творческий потенциал, 
новые возможности. Только пройдя такую 
зону ответственности перед самим собой, ты 
понимаешь, что и как можно организовать, 
чтобы ускорить производственный процесс, 
улучшить результат, приблизить его к идеалу. 
Время – деньги, качество – профессионализм. 
На производстве это очень важно.

Участвуя в соревнованиях, ты креативишь, 
создаешь что-то новое, смотришь, насколько 

это оптимизировано по времени и как мо-
жешь улучшить результат, как быстрее, чище и 
качественнее сработать на своей кухне, чтобы 
сделать отличный продукт. Все эти эмоции, 
знания и опыт переносятся на основную рабо-
ту и дают больше уверенности в себе, больше 
профессионализма.

– Нина, принимали ли Вы участие в ку-
линарных турнирах и соревнованиях? Что 
даёт это шеф-кондитеру: профессиональ-
ный опыт, развитие или возможность за-
явить о себе на местном и международном 
уровнях?

– Я не участвовала в кулинарных соревнова-
ниях. Для себя я решила, что мне достаточно 
того уровня, который я сама себе поставила, в 
котором я уверена. Это во‑первых. Во‑вторах, 
у меня априори нет времени на подготовку к 
подобным мероприятиям. Участие в сорев-
нованиях – это не просто принять решение 
за неделю и поехать. Чтобы быть уверенным, 
заявить о себе грамотно и качественно и не 
испытывать чувства стыда за самого себя, к 
этому готовятся минимум за полгода-год. На 
коленке такие дела не делаются. Могу даже 
привести пример из жизни. Восемь лет назад, 
во время обучения в Париже, я познакомилась 
с французским кондитером. Так вот, я часто 
вспоминаю, как он готовился к соревновани-
ям. График у него был очень жесткий. Каждое 
утро он просыпался в 5 утра, совершал про-
бежку, потом принимал быстро душ и бежал 
на работу в кондитерскую, где проводил до 
4 часов дня. Все время после обеда, он репети-
ровал с тренером, который помогал ему гото-
виться. У них был построен бокс, идентичный 
тому рабочему пространству, которое будет на 
соревнованиях. Там было все оборудование, 
которое он повезет с собой и т. д. В течение 
года перед турниром он изо дня в день тре-
нировался без выходных по таймингу, делал 
программу, улучшая показатели. Можете себе 
представить уровень подготовки? Готовиться 
нужно именно так. У меня нет такой возмож-
ности. У меня ребенок, которого я воспиты-
ваю одна, и я понимаю, что я не могу уйти и 
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забросить свою работу. Заметьте, не карьеру, а 
именно работу. Ребенку нужно уделять внима-
ние, кормить, в школу водить, оплачивать все 
сопутствующее. Поэтому, не участвовала в со-
ревнованиях просто из-за того, что у меня нет 
такой возможности. Но это, безусловно, очень 
большой профессиональный опыт, развитие и 
возможность заявить о себе. Тем, у кого есть 
такая возможность, я искренне пожимаю руку 
и желаю удачи, сил пройти весь этот путь.

Все «легендарное» 
должно быть просто!

– Если говорить об олимпиаде «Легенда», 
чем конкурсанты должны сегодня удивить 
жюри?

– Складывая свой судейский опыт на рос-
сийских и международных соревнованиях в 
странах Европы, я приятно удивилась тому 
факту, что конкурсанты внимательно прочи-
тают конкурсный регламент и выполнят его 
правильно. Первая и распространённая ошиб-
ка, за которую мы снимаем баллы в самом на-
чале – это отклонение от норм, обозначенных в 
регламенте. К примеру, вес шоколадной скуль-
птуры заявлен один, по факту он превышает 
норму по весу в 2 раза. Также я хочу обратить 
внимание на вкусы и сочетания. Хочу пореко-
мендовать нашим конкурсантам не увлекаться, 
не запихивать в один десерт все самое лучшее, 
что есть в регионе, на грядках, в лесах и полях. 
Важно развивать чувство эстетики, чувство 
меры. Тогда появится чувство стиля. Еще ду-
мать всегда о том, что судья – это тоже человек 
с нормальными вкусовыми рецепторами. И то, 
что нравится на вкус вам, теоретически должно 
понравится и судье. Нужно быть проще. Если 
когда-то удивляли бобы тонка, экзотические 
фрукты, то сейчас в тренде – грамотная, каче-
ственная, чисто выполненная работа. Инте-
ресные, гладкие, чистые текстуры вкуса удивят 
жюри больше всего.

– Нина, по-Вашему мнению, как участие в 
«Легенде» помогает молодым шеф-поварам 
профессионально развиваться?

– Любые соревнования, в том числе и «Ле-
генда», помогает узнать себя. Ты знакомишься 
заново с собой, как с профессионалом и мо-
жешь понять, какую работу ты можешь вы-
полнить, что тебе по силам.

Хочется выразить огромную признатель-
ность за олимпиаду «Легенда» Виктору Бори-
совичу Беляеву. Светлая ему память. Это был 
чудеснейший человек, высокий профессионал, 
который как друг мог поддержать, как учитель 
наставить, как отец в нужное время сказать 
нужное слово. Мы действительно подружились 
с ним, испытывали друг другу взаимоуваже-
ние. Виктор Борисович – это наша легенда.

Беседовала Лилиана Бергер

НИНА ТАРАСОВА / ШЕФ-КОНДИТЕРЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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Как кулинарные 
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развитию и успеху



87

«РЕСТОРАНОВЕД»www.restoranoved.ru № 07-09 (110-112) | 2022

АНДРЕЙ КОЛОДЯЖНЫЙ / ШЕФ-ПОВАР

Что нужно современному шефу для того, чтобы состояться в профессии, 
стать знаменитым и успешным? Быть уверенным и амбициозным сегодня 
недостаточно. Помимо знаний и профессионального опыта, нужно 
выработать свой уникальный стиль, кулинарный почерк, быть первым и 
лучшим в своем кулинарном направлении. Именно для этого существуют 
кулинарные соревнования и чемпионаты. Шеф-повар Андрей Колодяжный – 
герой нашего интервью – свой успех в профессиональной сфере связывает 
с опытом и насмотренностью, интересными знакомствами, которые он 
получил, будучи участником кулинарных турниров. Андрей уверен, что для 
профессионального развития очень важно, чтобы кулинарное творчество 
оценивали не только гости заведения, в котором работает шеф, но и 
коллеги-профессионалы. 

О начале профессионального и 
карьерного роста

– Андрей, расскажите, как пришли в профессию и с чего 
начался Ваш карьерный рост?

– Все началось в 1997 году, в родном городе Минеральные 
Воды. После окончания 9‑ти классов я поступил в поварское 
училище. Отучился 3 года на повара. За училищем последовал 
кулинарный колледж, а за ним – обучение в высшем учебном 
заведении. Вот так меня заворожила поварская стезя.

После Минвод был Пятигорск, следом Краснодар, затем 
несколько лет работал в Сочи. Сложный путь привел меня в 
Москву, поэтому сейчас я понимаю специфику работы и в ре-
гионах, и в столице.

Самое интересное началось, когда я из повара вырос в су-ше-
фа. Я понимал, что для профессионального развития и опыта 
мне необходимо куда-то выезжать, изучать новые локации, 
кухню, культуру. Тогда-то я и начал активно принимать участие 
в кулинарных соревнованиях.

В самом начале своего пути я пробовал свои силы в отече-
ственных кулинарных турнирах. Участвовал в евразийском 
чемпионате кулинарного искусства в Екатеринбурге, кули-
нарном чемпионате стран СНГ, который проходил в Казани. 
Неоднократно приезжал в Москву, чтобы побороться за Меж-
дународный кремлевский кулинарный кубок, соревновался на 
чемпионате в рамках фестиваля индустрии гостеприимства PIR. 
Также выезжал на кулинарные конкурсы в Ростов, Ставрополь 
и другие города необъятной России.

Набравшись опыта, почувствовав себя более уверенно, я на-
чал участвовать в кулинарных соревнованиях международного 
формата. В последний раз, как участник, выходил на сцену в 
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Андрей Колодяжный 

Шеф-повар московского 
ресторана Л.Е.С. 
 
Стажировался в ресторанах 
Noma (2* Michelin, шеф-повар 
Рене Редзепи) и Geranium (3* 
Michelin, шеф-повар Расмус 
Кофоед). Много лет работал на 
юге России, в Москве возглавял 
ресторан Modus, был шеф-
поваром гастробара Blush.  
С 2007 года – член 
Северокавказской ассоциации 
кулинаров; С 2009 – член 
Федерации профессиональных 
поваров и кондитеров 
России; 2009 - бронзовый призер 
Международного кулинарного 
кубка Кремля; 2010 - Лучший 
повар Ставропольского края 
по версии краевого конкурса 
«Торговля, общественное 
питание и бытовые услуги нового 
тысячелетия» а также бронзовый 
призер Чемпионата России по 
кулинарии и сервису; 2013 - 
победитель Международного 
кулинарного чемпионата Южной 
Европы.  
 

2013 году. Это был Международный кулинарный чемпионат 
Южной Европы, на котором я завоевал золотую медаль.

Сегодня, оглядываясь назад, я могу с уверенностью сказать, 
что конкурсные истории важны для начинающих поваров, мо-
лодых шефов, которые находятся в поиске своей кулинарной 
индивидуальности и которым важен профессиональный рост. 
Более того, это отличная возможность для столичных и реги-
ональных шефов продемонстрировать свое мастерство, поде-
литься своими умениями и знаниями. Я очень рад, что сегодня 
у начинающих шефов есть олимпиада «Легенда», за что низкий 
поклон ее основателю – уважаемому Виктору Борисовичу Беля-
еву. И признательность Максиму Беляеву за продолжение дела 
своего отца ради тех, кто трудится на кухне. Это действительно 
великий неоценимый вклад в развитие отечественной кулинар-
ной культуры и сферы еды в целом.

Участвовать интересно, а судить 
приятно

– Вы – судья Всемирной ассоциации кулинаров. Как получи-
лось, что Вы перебрались по другую сторону баррикад?

– Так как за плечами был большой опыт участия в сорев-
нованиях, опыт насмотренности, Виктор Борисович Беля-
ев, которому я несказанно благодарен по жизни, предложил 
мне отучиться на судью. В WACS (World Association of Chefs’ 
Societies) – Всемирной Ассоциации Сообществ шеф-поваров – 
после обучения я получил категорию В. Свою судейскую дея-
тельность я начал с отборочного тура на Международный кон-
курс шеф-поваров Bocuse d’Or.

– Вам больше нравится быть участником соревнований 
или все же оценивать работы коллег? Что на Ваш взгляд 
интереснее, а что сложнее?

– Честно признаюсь, что интереснее всегда участвовать. Это 
незабываемое ощущение, когда адреналин повышается, а эмо-
ции зашкаливают! Перед соревнованиями ты не спишь ночами, 
готовишься, придумываешь блюда, экспериментируешь с но-
выми вкусами, придумываешь подачу, продумываешь тарелку. 
То, как будет выглядеть тарелка, я всегда сначала рисую на 
обычном листе бумаги. И, когда воплощаю это в жизнь, чест-
но, это непередаваемо! Мне кажется, что подобное состояние 
испытывают спортсмены перед олимпийскими играми. Это 
держит тебя в тонусе и заставляет чувствовать. Наверно, в такие 
моменты мы можем в полной мере ощущать остроту жизни и 
другие ее вкусы.

Но судить соревнования тоже приятно, потому что все вол-
нения участника, все переживания позади. К оценке работ я 
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В рецепты 
можно включать 
практически 
все – от вершков 
до корешков. 
Ничего  лишнего в 
природе не бывает. 
Сейчас даже модно 
использовать  
всевозможные 
очистки в 
приготовлении 
блюд и подавать их 
как  направление 
Zero waste.

всегда стараюсь подходить грамотно, чтобы быть объективным 
и справедливым, никого не обидеть и, в то же время, говорить 
правду, ведь все ошибки и достоинства складываются в профес-
сиональный опыт участников. Все знают, что я – судья непод-
купный, абсолютно честный, всегда откровенно говорю, что 
нравится, а над чем нужно еще поработать, где есть потенциал.

Конечно, находясь в судейской коллегии, мы всегда спо-
рим, потому что вкусы и виденья у всех разные. Но это всегда 
происходит на дружеской волне, поэтому в итоге приходим 
к единому мнению и вместе выводим общий балл. Хочет-
ся отметить, что на кулинарных чемпионатах всегда царит 
дружеская приятная атмосфера, которая в какой-то степени 
помогает участникам максимально раскрыться. Приятно ви-
деть, что твои ребята, которые когда-то были в твоей команде 
поваров, уже шефы.

Кулинарные соревнования 
раскрывают потенциал и 
открывают возможности

– Андрей, Вы – золотой медалист Международного кули-
нарного чемпионата Южной Европы – 2013, призер Кубка 
Мира по кулинарии, участник многочисленных кулинарных 
соревнований регионального и международного уровней. Что 
дает шефу участие в кулинарных соревнованиях: больше про-
фессионального опыта или возможности заявить о себе?

– Это дает и то, и другое. На соревнованиях получаешь 
опыт, развиваешься творчески, открываешь внутренний по-
тенциал. Когда готовишь перед публикой, то голова начи-
нает работать по-другому. Эмоции открывают в тебе новые 
энергии, которые передаются блюду. Поэтому благодаря со-
ревнованиям, многие нарабатывают свой стиль, у многих 
появляется свой кулинарный почерк, индивидуальность по-
дачи. Например, я на соревнованиях понял, что мне нра-
вится работать в стиле Nordic. Соревнования – это выход в 
другой мир, на другой уровень. Разумеется, можно готовить 
просто в удовольствие. И я знаю многих именитых шефов, 
которые никогда не участвовали в соревнованиях. Но все же 
это полезная история, и прежде всего для развития профес-
сионализма. Когда ты выходишь на арену, выносишь тарел-
ку с блюдом, которое анализируют, судят, то испытываешь 
уникальные чувства и эмоции, которые можешь потом вло-
жить в творчество. Даже сейчас, когда я провожу дегустации 
для инвесторов, я испытываю подобные ощущения, будто 
заново проживаю соревнования. И это здорово и ни с чем 
несравнимо.

АНДРЕЙ КОЛОДЯЖНЫЙ / ШЕФ-ПОВАРЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА



90

«РЕСТОРАНОВЕД» № 07-09 (110-112) | 2022      www.restoranoved.ru

Люди. Еда. Счастье. – 
ресторан Л.Е.С. на 
Тверском бульваре

Ресторан Л.Е.С. принимает гостей с 
30 июля 2021 года. Это проект, транс-
лирующий философию экологичности 
и сближения с природой. Л.Е.С. – это 
гастроботаника от Андрея Колодяж-
ного, нестандартная винная карта и 
тематический интерьер. 

Л.Е.С. – первый флагманский про-
ект ресторатора Руслана Сте-
кольщикова, созданный в тандеме с 
шефом-гастроботаником.  

Осенью 2021 года ресторан Л.Е.С. 
получил рекомендацию MICHELIN’22, 
войдя в первый московский гид.

Концепция ресторана отражена в 
его интерьере: природную атмосферу 
создают натуральные материалы и 
декорации из живых растений, есте-
ственного света и звуков леса. 

Особое внимание авторы концепции 
уделили экологичности и минимизации 
отходов, что совпадает с общей идеей 
осознанного потребления. Не меньшее 
значение команда Л.Е.С.а придает и 
переработке отходов. Впоследствии 
Л.Е.С. планирует запуск собственной 
линейки «природного» мерча и прода-
жу наборов для создания домашней га-
строномической «оранжереи». Ресто-
ран также придерживается концепции 
dog-friendly. 
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Так началась история 
гастроботаники

– Гастроботаника, дикоросы – весьма необычное и даже 
новое, авторское направление в кулинарии. Откуда такое 
увлечение и как оно выросло профессиональную историю?

– Опять же, на выбор направления, в котором я работаю 
сейчас, повлияло мое участие в кулинарном чемпионате в 
2003 году. А еще моя бабушка всю жизнь была травницей, и 
меня в детстве приобщала к этому делу. Вырос я на Кавказе, 
где всевозможных растений и трав было много. Поэтому 
мы часто вместе с ней собирали полезные растения, дела-
ли чай, лекарственные сборы и т. д. Так вот, до того самого 
чемпионата у меня уже был опыт участия в соревнованиях. 
В основном, я на них готовил блюда из овощей, рыбы, де-
лал вегетарианские блюда. Но в тот раз решил приготовить 
нечто необычное, неожиданное, а именно равиоли из алое, 
вкус которых вызвал у жюри полный восторг! Они даже в 
начале не поняли, что это был за продукт. Тогда я специаль-
но попросил бабушку вырастить определенный сорт алое к 
соревнованиям, который не горчит, потом я его вымочил в 
березовом соке. Результат был интересным. Когда я увидел 
изумленные глаза жюри, эмоции были непередаваемыми. 
Жаль, что тогда занял второе место, немного не проработал 
момент с сервировкой. Да-да, на соревнованиях судейское 
жюри оценивает все до мелочей.

Мне понравилось приятно удивлять людей, давать им 
что-то новое. И с тех пор я потихоньку начал осваивать га-
строботанику, экспериментировать с травами, растениями, 
грибами, в которых опирался на свои вкусовые воспомина-
ния из детства. Очень удачным блюдом было мороженное 
из сена с ярко выраженным природным ароматом. Его я 
представил на чемпионате в 2007 году. Чуть позднее полу-
чилось еще одна интересная кулинарная композиция, кото-
рую я разработал, опираясь на детские ассоциации. Мусс из 
малины с эспумой из чабреца. В его основе лежал comfort 
food – чай с чабрецом и малиной. В 2000‑х все сложные тек-
стуры делали сами вручную. Это сейчас есть всевозможный 
инвентарь, ингредиенты. А тогда даже лецитин покупали в 
аптеке.

Дойдя до определенного уровня, начал развивать ботаниче-
скую историю и экспериментировать в ресторане, изучать более 
углубленно земную флору, искать новые вкусы. Для развития 
профессиональных навыков и нового опыта стажировался в 
европейских мишленовских ресторанах, таких как Geraniun и 
Noma в Копенгагене.

Андрей Колодяжный —  известный 
гастроботаник, который 
создает кухню цветов и трав, 
экспериментирует с новыми 
вкусовыми оттенками, делая 
основной упор на необычное 
сочетание овощей, трав и 
цветов с мясными и рыбными 
деликатесами. 
В начале карьеры его идейным 
вдохновителем стал испанский 
шеф Родриго де ла Калье – 
основатель направления 
гастроботаники, ресторан 
которого дважды был отмечен в 
Красном Гиде Michelin.  В 2017 
году Андрей принял участие в 
московском фестивале Taste 
of Moscow, на котором показал 
кулинарное шоу и раскрыл 
секреты философии «кухни 
цветов и трав». В 2019 году 
организовывал ужин в 6 рук 
вместе с шефами-близнецами 
Пурсель, завоевавшими 3 звезды 
Michelin для своего ресторана.
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Из ростков опыта 
и профессионализма вырос целый 
Л. Е.С

– Андрей, проект Л. Е.С. (Люди. Еда. Счастье) очень успе-
шен. Ресторан упомянут в Красном гиде Michelin и получил 
Золотую Пальмовую ветвь ресторанного бизнеса в этом году. 
Расскажите, с чего началась его история?

– Мне всегда нравилось готовить, креативить на кухне, созда-
вать новые вкусовые сочетания. Как раз это послужило причи-
ной создания проекта. Его инвесторами стали гости ресторана, 
в котором я работал шеф-поваром. Им понравилось то, что я 
делаю. У моего делового партнера, а теперь уже друга, Руслана 
Стекольщикова в Москве уже был свой большой бизнес. Именно 
он в один прекрасный день предложил мне открыть ресторан. 
В данном проекте я не собирался быть просто шефом-творцом, 
так как это история приходящая-уходящая. Поэтому мы начали 
работать над проектом как партнеры. Идейным вдохновителем 
проекта был Руслан. К нам присоединился профессиональный 
специалист по маркетингу и пиару Дарья, собралась прекрасная 
команда поваров, барменов, официантов. Вместе мы сделали 
проект успешным.

– Андрей, какие блюда проекта считаете самыми 
хитовыми?

– Меню ресторана основано на принципах сезонности, поэто-
му 70% блюд мы меняем, а 30% остается и переходит из сезона в 
сезон. И это при том, что за год мы меняли меню не менее семи 
раз. Есть несколько блюд, которые присутствую в нем с самого 
открытия ресторана и, несмотря ни на что, остаются в топе. 
К ним могу отнести наш «Глазированный сырок» с красивой 
подачей. Эту историю мы разрабатывали с шеф-кондитером 
ресторана. Сначала мы провели маркетинговое исследование: 
в ритейле купили 10 видов разных глазированных сырков для 
того, чтобы понять, что едят люди. Сама идея сырка была наве-
яна вкусами детства, приятными воспоминаниями утра, когда 
на завтрак смешиваешь творог с изюмом и сметаной. После всех 
экспериментов мы решили сделать несладкую историю, доба-
вить к нему ягодный соус и придумали оригинальную подачу. 
Десерт очень популярен. Как раз 30 июля мы отмечали День 
рождения проекта Л. Е.С., и по отчетам увидели, что продали 
уже около 3000 сырков.

Вторая хитовая позиция – «Садовый салат с соусом Грибиш». 
Эту овощную грядку я придумал случайно. Ингредиенты в 
салате меняю по сезону. А соус Грибиш – соус французских 
домохозяек – я немного изменил, добавив вместо каперсов 

Гастроботаника –  это 
объединение гастрономии и 
ботаники, которая развивает 
возможности применения 
грибов, овощей, цветов, трав, 
культурных и дикорастущих 
растений, неизвестных или 
необычных для гастрономии. 
Этой теории придерживался 
испанский шеф-повар 
Родриго де Ла Калье.  
Формально гастроботанику 
придумал именно де Ла 
Калье. Он взял забытые 
сорта овощей и начал их 
возрождать, возвращать на 
ресторанные кухни. 
Андрей Колодяжный 
сочетает растения, 
грибы, овощи и даже 
водоросли с классическими 
ингредиентами: 
мясом, птицей, рыбой, 
морепродуктами, соблюдая 
гармонию и баланс вкуса, 
создавая необычные и 
оригинальные рецептуры.

О гастроботанике
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маринованные одуванчики. Согласно отчету, мы продали его 
более 2000 порций. Еще очень популярны «Медальоны из го-
вядины с табуле из ядер конопли и русским фуа-гра».

Помимо знаменитого глазированного сырка есть десерт, ко-
торый стал хитом через три месяца после дебюта. Шеф-конди-
тер Дмитрий Ветлин сделал гриб – съедобный мухомор, очень 
реалистичный визуально, который сочетает в себе настоящую 
палитру лесных фруктов и ягод, а также дает отсылку ко мхам 
и яркому разнообразию таежных красок. Разработки и инова-
ционный подход поддерживают концепцию ресторана.

Люди. События. Факты
– Андрей, можете вспомнить самые яркие моменты из 

практики, людей, события, которые положительно повлияли 
на вашу жизнь, изменили мировоззрение?

– Конечно же, это встреча с Виктором Борисовичем Беляе-
вым. Я познакомился с ним на чемпионате России в Гостином 
дворе. Та встреча стала для меня знаковой и навсегда изменила 
ход жизни. Мне всегда было интересно его слушать, вникать в 
то, что он говорит. Он был и остается лучшим в профессии. Он 
всегда говорил спокойно, как наставник, но при этом, когда 
надо, мог слегка и поругать. Он делился опытом, поддерживал, 
направлял, много рассказывал интересных случаев из своей 
жизни. На самом деле был для нас как отец родной.

Тепло вспоминаю знакомство с шефом Сергеем Ерошенко, 
которого, к сожалению, уже с нами нет. Историю, которая тогда 
произошла, я запомнил на всю жизнь. Это был чемпионат Рос-
сии в рамках фестиваля PIR в октябре 2007 года. Как участник, 
я делал блюдо из дикой птицы с гарниром из спаржи. В процес-
се приготовления я срезал кусочек растения, а нижнюю часть 
выбросил в мусор. Сергей как раз был членом жюри и снял с 
меня 10 баллов за нерациональное использование продукта. 
Тогда я по неопытности даже обиделся. Но потом мы вместе 
вспоминали эту историю с юмором. Этот случай научил меня 
использовать в работе все – от вершков до корешков. Ничего 
лишнего в природе не бывает. Сейчас даже модно использовать 
всевозможные очистки в приготовлении блюд и подавать их как 
направление Zero waste.

После соревнований в Дании, мы стажировались в местных 
мишленовских ресторанах. На поварском кителе у нас были 
нашивки – медали за призовые места. Я считал, что это очень 
круто, что это придает шефу статусность. Оказывается, в ев-
ропейских ресторанах появляться среди гостей в таком виде 
неприлично. В ресторане Geraniun ко мне подошел су-шеф и 
сделал мне замечание, объяснив, что не может меня поставить 
на сервис в открытой кухне потому что я весь расписной – весь 

Окрошка на мухоморовом квасе, 
телячий язык
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в нашивка, а это по правилам ресторана недопустимо. С тех 
пор на поварском кителе пишу только название ресторана и 
свое имя.

С улыбкой вспоминаю еще один интересный случай. Это сей-
час в свободном доступе можно найти любой инвентарь, любой 
ингредиент. А в 2000‑х на соревнования все приходилось возить 
с собой, даже тарелки для подачи. И вот однажды в Московском 
метрополитене у меня просто открылся чемодан и рассыпался 
весь инвентарь. Можно ли это было расценивать как добрый 
знак, но кухонный инвентарь пришлось долго собирать по всей 
станции.

Региональные истории нуждаются 
в популяризации

– Андрей, если говорить об отечественной культуре еды, 
на что бы вы обратили внимание в первую очередь?

– Каждый регион России славится своим оригинальным 
продуктом. К сожалению, сейчас некоторые из них уходят в 
небытие. Например, чилим, растение чуфа, клубни которой 
используют в кулинарии и многое другое. Чтобы работать с 

Зеленые щи из щавеля, говяжьи 
щечки, яйцо пашот 

Считаю, что в основе конкурсных блюд на таких соревнованиях как Всероссийская 
Олимпиада по Кулинарии и Сервису «ЛЕГЕНДА», должны быть сезонные русские 
продукты. Ведь шедевр можно создать из 3‑х основных ингредиентов, где будет 
гармоничное сочетание вкусов и текстур. К примеру, эффект хруста, муссовая 
история и вкус основного продукта в единой композиции – это уже 50% успеха, 
уже интересно. Еще важно не забить вкус продукта соусами, нельзя также делать 
пять разных соусов на одно блюдо, иначе его вкус будет непонятным. В общем, 
хочется увидеть блюда, концепции которых связаны с природой и тем, что дает 
нам Земля-матушка. Ведь все, что есть в природе – сбалансировано, придумано 
кем-то до нас. И цветовая палитра, и вкусовая гамма, там, где есть сладость, 
присутствует и кислинка. И наша задача – это увидеть, принять с благодарность, 
внедрить, популяризовать. Вот, например, элементарная история. В сезон арбузов 
мы берем самый сладкий плод, сочетаем его с соленой брынзой и получаем 
гармоничную историю. Добавляем к нему красный базилик и получаем настоящий 
взрыв мозга. Еще арбуз можно ферментировать по методу высокой кухни, потом 
немного подсушить его, нарезать при определенном температурном режиме и 
получить в результате визуальную текстуру тунца. И это будет очень эффектно и 
свежо, а главное – вкусно.

Чем удивить жюри, чтобы стать легендой
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подобными продуктами, нужно еще умудриться их найти. В 
магазинах проще купить тунца или батат. Или взять, к при-
меру, такие продукты как пастернак, топинамбур, березовый 
сок. В ресторанах эти сезонные продукты активно используют 
всего лет пять.

Когда переехал в Москву, то начал активно общаться с бо-
таниками и биологами, расширять свой гастроботанический 
кругозор. Благодаря этим ребятам я понимаю, что съедобно, 
а что нет. Например, если узнаю о каком-то новом продукте, 
который есть только на Алтае, звоню туда знакомым, спраши-
ваю, есть ли он у местных бабушек, прошу передать мне по-
пробовать. Вот так приходится работать с менее популярными 
региональными продуктами. Поэтому мы еще много чего не 
знаем, много чего не пробовали. Старое поколение ушло, не 
успев передать свои знания и опыт новому поколению. И сей-
час нам остается только догадываться, экспериментировать и 
возрождать эти традиции и истории, пополнять культуру.

Кстати, в июне был на гастроужине на Камчатке, увидел у 
местных рыбную муку, из которой делают кошачий корм. Рыб-
ная мука по факту – это переработанные кости и хрящи. Я взял 
два килограмма, поэкспериментировал, сделал замечательные 
рыбные чипсы. Это было для меня новое открытие, а вроде бы 
все элементарно.

Работа с региональным 
продуктом освобождает от 
импортозависимости

– Сегодня, наряду с развитием регионального направле-
ния, все говорят об импортозамещении. Это модное слово 
каким-то образом коснулось Вашего направления?

– Если все пойдет по правильному руслу, то мы обретем 
независимость. Отсутствие импортных продуктов уже не будет 
вызывать панику.

Когда в 2014 году был очередной кризис, я работал в сочин-
ском ресторане. Даже тогда я не знал, что такое импортоза-
мещение, потому что всю сознательную кулинарную жизнь 
я работал на местных продуктах. Я не заказывал дорогущего 
тунца, потому что он приходил в непотребном виде, у меня не 
было на кухне новозеландской баранины. Я просто шел на ры-
нок, покупал у проверенных продавцов дагестанскую вкусней-
шую баранину, местную рыбу и другие продукты. Паниковать 
никогда не нужно, поскольку все проблемы только в голове.

Беседовала Лилиана Бергер

Мини долма из листьев смородины 
и винограда, кролик, ореховый 
соус 

Палтус, подкопченный на 
крымской лаванде, печеная 
молодая свекла, мангольд, соус из 
кинзы 

АНДРЕЙ КОЛОДЯЖНЫЙ / ШЕФ-ПОВАРЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА



«РЕСТОРАНОВЕД» № 07-09 (110-112) | 2022      www.restoranoved.ru

Аркадий Грицевский 
Путь пиццайоло
Секрет аутентичной пиццы – 
в принципах ее приготовления
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Настоящая итальянская пицца – какая она? Этот вопрос актуален для тех, 
кто никогда не был в Италии, не пробовал аутентичный вкус пиццы, не 
знает ее истинной истории. Блюдо итальянских бедняков давно входит 
в меню дорогих ресторанов по всему миру, покоряет сердца жюри на 
чемпионатах и фестивалях пиццайоло. Причина – сбалансированный вкус, 
легкое тесто, особенность технологии приготовления. Чтобы попробовать 
настоящую пиццу, сегодня не обязательно ехать в Италию. Аркадий 
Грицевский – абсолютный эксперт в области приготовления пиццы – 
учился мастерству пиццайоло в одной из самых известных школ Италии. 
Аркадий участвует в крупных кулинарных фестивалях, обучает других 
принципам приготовления знаменитого итальянского блюда.

Обучаться мастерству пиццайоло 
нужно на Родине продукта 

– Аркадий, Вы – известный пиццайоло, обучались в Ита-
лии – на Родине пиццы. Что интересного было в обучении? 
Что можно узнать там, чего нельзя узнать здесь в плане 
нюансов приготовления, технологий?

– Абсолютно ничего нельзя узнать здесь. Пицца – это аутен-
тичный продукт, основанный на традициях, культуре, преем-
ственности, заквасках для теста, видах муки и ее силе, количе-
стве белка в ней, реологии теста. Итальянцы очень трепетно 
относятся к национальной еде, а, в первую очередь, к пицце. 
Они знают о ней все, рождаются с этими знаниями, впитывают с 
молоком матери. Если мы говорим о России, то у нас отсутству-
ет культура поедания пиццы, понимание ее легкости, воздуш-
ности бортов. У нас пиццу можно встретить в общем листинге 
меню. У нас нет пиццерий как отдельного класса ресторанов, 
тогда как в Италии и во многих странах Европы пиццерии от-
носятся к отдельному ресторанному сегменту. Если в России 
принято заказывать одну пиццу на стол для большой компании, 
то в Италии ее заказывает гость для себя индивидуально, как 
полноценное блюдо.

Особенности аутентичной пиццы 
– Каждый регион Италии славится своими рецептами 

приготовления пиццы. Какая пицца, на Ваш взгляд, самая 
вкусная для русского человека, а какая непонятна по органо-
лептическим свойствам?

– Рецептуры все же относятся к традициям. Я бы уточ-
нил, что у каждого региона свой вид пиццы. Сицилийская, 
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неаполитанская, римская и т. д. Среди всего многообразия есть 
общий план – рецептура теста. Например, римское тесто делит-
ся на подгруппы, и оно может быть основой продукта в разных 
регионах Италии.

Что касается самого непонятного, то наши люди, когда че-
го-то не знают, воспринимают это с опаской и недоверием. 
Например, начинаешь делать традиционную пиццу «Неаполь», 
которая выпекается исключительно в дровяной помпейской 
печи при температуре 500 °C. В некоторых местах борта пиццы 
обгорают. Дело в том, что в процессе ферментации в тесте 
образуется углекислый газ. При помещении в печь он нагре-
вается, расширяется. Отсюда получается полый, легкий, воз-
душный борт. Стенки пузыря тонкие, и тесто слегка обгорает, 
что придает пицце аутентичный дух Неаполя. В Италии это 
абсолютно нормально. Напротив, если обгоревших пузырей 
нет, то это говорит о том, что тесто тяжелое, не ферментиро-
ванное, такую пиццу есть не будут. С российской публикой все 
наоборот. Во‑первых, нет понимания этой традиции, понима-
ния воздушности теста. И когда выносишь гостю настоящую 
неаполитанскую пиццу, он просит заменить ее потому что 
ему кажется, что она сгорела. Когда начинаешь вводить его в 
тему, объяснять итальянские традиции, то можно услышать в 
ответ, что в Италии был, такую пиццу не видел. Грустно. Это 
подтверждает лишь то, что человек был в ресторанах, распо-
ложенных в туристических зонах, где, по сути, не встретить 
аутентичной пиццы. Максимум – это будет какая-то быстрая 
лепешка, раскатанная скалкой, а не растянутая руками, без 
невесомых пузырьков. К сожалению, в Италии тоже можно 
встретить непрофессионалов.

Гениальный вкус на четырех 
ингредиентах 

– Традиционное итальянское блюдо бедняков давно превра-
тилось в интернациональное. Чем можно объяснить такую 
популярность?

– Потому что все гениальное – просто, а все простое – вкусно. 
Если обратиться к истории рецептур, мало кто знает, что тесто 
для традиционной неаполитанской пиццы готовилось без олив-
кового масла и сахара, всего на четырех ингредиентах – муке, 
воде, дрожжах, соли. Дрожжи и те когда-то не использовали. 
Муку смешивали с водой, добавляли подкисшие фрукты для 
запуска процесса ферментации и оставляли на солнце. В каче-
стве начинки использовали то, что было под рукой, что давала 
природа. Например, в итальянском климате томаты растут 
как сорняки, как, впрочем, и травы – тимьян, базилик и т. д. В 

БИОГРАФИЯ

Аркадий начал свою карьеру 
в ресторанном бизнесе в 1997 
году, но в 2007 году осознал, что 
его настоящее призвание – мир 
хлеба и заквасок, теста и муки. 
Прошел обучение на пиццайоло 
в самой сильной школе Италии 
в пригороде Венеции, коммуне 
Каорле Scuola Italiana Pizzaiolli. 
 
С тех пор основал сеть пиццерий 
Pizza da mamma, Федерацию 
пицца-акробатики, которая 
в последствии выросла в 
Ассоциацию пиццайоло России. 
В настоящее время Аркадий – 
президент Ассоциации пиццайоло 
России, соорганизатор и член 
экспертного совета чемпионата 
России по пицце, тренер сборной 
России для подготовки к 
Чемпионату мира по пицце. 
 
Аркадий разработал каучуковый 
тренажер для занятий пицца- 
акробатикой, который является 
на 90% аналогом теста, что 
позволяет отлично оттачивать 
мастерство. Аркадий знает о 
пицце все, проводит мастер-
классы и семинары, выступает 
и участвует в крупных 
гастрономических фестивалях, 
готовит к соревнованиям 
молодых пиццайоло, пишет книгу.

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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приготовлении пиццы не использовали ни скалок, ни ножей: 
томаты для соуса давились руками, домашний сыр и базилик 
рвали на кусочки и бросали на растянутое тесто. Если под рукой 
не было печи, то пиццу выпекали на разогретом камне. Вро-
де простое блюдо, но если не знать его философию, историю, 
принцип приготовления, это будет уже не пицца, а ее производ-
ное, копия. Например, мало кто задумывается, почему римская 
пицца имеет овальную форму. Жидкое тесто затягивалось на 
лопату, в процессе чего оно принимало овальную форму. В та-
ком виде ее закладывали в печь.

В принципе, надавленные томаты, свежий базилик и до-
машняя моцарелла – это классическая Маргарита. Замени сыр 
на анчоус – получится классическая Маринара – пицца рыба-
ков. Поскольку сыр им хранить было негде, в приготовлении 
пиццы они использовали продукт, который был под рукой: 
крупную рыбу рыбаки сдавали на местные рынки, а мелкий 
анчоус применяли в домашней, или, вернее сказать, морской 
кулинарии.

От классики до авторских 
разработок 

– Мы берём итальянские технологии и делаем пиццу из 
местных продуктов. Это уже не аутентичный продукт, а 
больше фьюжн. Как это отражается на вкусе?

– Аутентичность зависит от качества местных продуктов. 
Но главное, соблюдать технологические процессы. И если мы 
делаем фьюжн, экспериментируем на кухне, то делаем это с 
одной оговоркой. Своим ученикам я всегда говорю о том, что 
классика должна остаться нерушимой, она неприкосновен-
на. Все остальное можно делать с поправкой на то, что это 
авторское блюдо. Но даже в авторском исполнении в блюде 
должны всегда присутствовать три составляющих – тесто, 
сыр, соус. Тесто – всегда высокоферментированная история 
для воздушности, соус – тертые томаты, сыр – моцарелла, 
которая может быть различных технологий приготовления. 
Моцарелла Паста Филата при нагревании вытягивается в во-
локна, что позволяет получить сырные струны, а они придают 
пицце особый шарм.

Так что классика должна оставаться неизменной, а любите-
лям поэкспериментировать стоит все же говорить о том, что это 
фьюжн. На самом деле, я – первый экспериментатор. Обожаю 
создавать новые вкусы. Например, пицца с пюре из манго с 
фуа-гра, черносливом и красной смородиной, вариант с арти-
шоком и икрой боттарги. Люди готовы это пробовать. Но все же 
40% моего меню занимает классика.

Даже в авторском
исполнении в
блюде должны
всегда
присутствовать
три составляющих 
— тесто, сыр и
соус

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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Тесто для 
традиционной 
неаполитанской 
пиццы готовилось 
без оливкового 
масла 
и сахара, всего 
на четырех 
ингредиентах – 
муке, воде, 
дрожжах, соли.

Вроде простое 
блюдо, но если 
не знать его 
философию, 
историю, принцип 
приготовления, 
это будет уже 
не пицца, а ее 
производное, копия. 

Почему важно знать принципы 
приготовления?

– Уникальный рецепт пиццы, он какой?
– На этот вопрос нельзя ответить однозначно, потому что 

правильного рецепта пиццы не существует. В Италии, когда 
делают замес на пиццу, то первым делом задумываются, в ка-
кой печи она будет выпекаться, какая толщина подовой плиты, 
какая температура. От этого будут зависеть сроки ферментации 
теста, его насыщение углекислым газом. Если температура бу-
дет выше чем нужно, то пиццу просто разорвет внутри печи. 
Также надо обязательно обратить внимание на соотношение 
воды и муки: чем больше воды, тем легче проводимость дрож-
жей, выше содержание углекислого газа. Все это – совокупность 
факторов, которые должен четко понимать профессиональный 
пиццайоло.

Удивляют порой такие школы, которые позиционируют себя 
как профессионалы, а по факту дают ученикам 20 технологиче-
ских карт. Школа должна в первую очередь обучать принципам 
приготовления. Если человек понимает, как управлять про-
цессами, если он знает, как их контролировать, то он сможет 
разрабатывать свои рецептуры, делать расчеты. Например, в 
Европе в кулинарии не применяют граммы. Они работают на 
процентном соотношении продуктов. У нас же все по-другому. 
Вместо того, чтобы понять принципы приготовления, мы идем 
в интернет в поисках идеального рецепта. Но при этом не пони-
маем, что на тесто многое влияет. Обычно в ресторанах пицца 
делается на открытой станции. Поэтому, стоит только включить 
кондиционер, поменять атмосферу в зале, как реология теста 
изменится.

Место пиццы в ресторане 
– Пицца в России популярное и любимое блюдо, как, впро-

чем, и в других странах Европы. Если говорить о заведениях 
разного ценового сегмента, какое место она занимает в 
меню?

– Пицца может продаваться в любом заведении. Это может 
быть HoReCa, а может быть и ритейл, который, кстати, делится 
на подгруппы. Пицца может быть разного качества. Если это 
дорогой сегмент, то там соответственно профессиональный 
подход к изготовлению пиццы, наличие дровяной печи, квали-
фицированного мастера-пиццайоло. Да и потом, не место кра-
сит еду, а еда место. Допустим, В Китае это может быть с виду 
убогое заведение, а ему присвоены две звезды Мишлен, потому 
что там готовят вкусную еду. И это главный фактор успеха. Руки 

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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Среди стран
потребления 
пиццы
1-е место 
занимает
Франция, 2-е 
место — Италия и
Америка, 3-е 
место — Россия

мастера и понимание технологических процессов – важный 
аспект для заведения. Гости идут на мастера, на его имя. Еще 
очень важен контроль качества.

По статистике, пицца считается самой продаваемой едой. 
Среди стран ее потребления 1‑е место занимает Франция, 2‑е 
место – Италия и Америка, 3‑е место – Россия. И очень жаль, что 
в нашей стране нет заведений с монопродуктом. Если это пиц-
церия, то обязательно там присутствуют суши, роллы и бургеры, 
как крики о помощи. Можно сказать, что это удобная история 
быстрой еды. Пицца как культура стоит совершенно доступных 
денег. Взять ресторан Rossini Александра Раппопорта, где я был 
шефом-пиццайоло. Там история пиццы рассказывалась гостю 
с глубоким подходом. Она готовилась в итальянской дровяной 
печи Marana Forni Tanganelli, которая была создана произво-
дителем из Вероны с многовековым стажем специально для 
проекта.

АРКАДИЙ ГРИЦЕВСКИЙ / ПИЦЦАЙОЛОЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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Американскую пиццу продают 
маркетологи 

– Аркадий, как Вы относитесь к пицце «Чикаго» и вообще 
к американской трактовке пиццы?

– Когда мне предлагают участие в чемпионатах, где при-
сутствуют пиццайоло, работающие в американском стиле, 
я отказываюсь, потому что это совершенно другая история, 
другой подход, другие критерии оценки, культура, темпера-
туры и печи. Я не смотрю в сторону американской пиццы, она 
мне не интересна. Такова моя натура. По гороскопу я – овен, 
харизматичен и самоуверен, принимаю только аутентичность, 
привязан к первоистокам. Американская трактовка слабая, 
ее продает не мастер, а маркетолог. Признаться, честно, я их 
не люблю. Маркетологи – первые лжецы, которые создают 
роскошную упаковку и заворачивают в нее не всегда каче-
ственный продукт. Взять даже пиццу с забитыми тяжелыми 
бортами. Вместо того, чтобы улучшить качество продукта, 
маркетологи пытаются продать его с соусами. Плотное те-
сто никто не доедает. По логике маркетологов, гость должен 
мокнуть их в соус и принять недостаток за достоинство. Это 
неправильно и неуважительно по отношению к гостю. Под 
руками маркетологов, которые видят все поверхностно и не 
вникают в суть, пицца превратилась в масс-маркет. Например, 
пицца «Пеперони» – чисто американская история, придуман-
ная маркетологами. Есть перец пеперони, салями с перцем 
пеперони. Итальянская пицца с острым салями называется 
«Салями дьяволо», причем салями может быть не только пе-
перони, но и винтричина, спуманте, пиканья и т. д. Поэтому 
очень много подмен понятий. Когда мне приходится работать 
с маркетологами в тандеме, я стараюсь углублять их в пробле-
му, либо тандема не происходит.

Что дает участие в 
гастрономических фестивалях?

– Аркадий, вам нравится участвовать в гастрономических 
фестивалях? Как это отражается на профессиональном 
росте?

– Я – человек амбициозный. В таких как я дух соперни-
чества формирует закалку, стимулирует движение, профес-
сиональный рост. Прийти, доказать, что ты лучший среди 
лучших – одно из важный составляющих мужского начала. 
Более того, я никогда не участвовал в чемпионатах за счет 
рестораторов, владельцев заведений, спонсоров. Только 
все сам, своими силами. Во‑первых, инвестируя в себя, ты 

 Для меня самый 
ценный талант 
в кулинарии – 
возможность 
набираться 
у мастеров 
аутентичного 
продукта, черпать 
недоступные 
знания, постоянно 
путешествовать, 
узнавать что-то 
новое.

Пицца «Пеперони» 
– чисто 
американская 
история, 
придуманная 
маркетологами.
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никому ничего не должен, ни от кого не зависишь, можешь 
уйти, если тебе что-то не понравится в организации меро-
приятия. Соревнования любительского плана мне не инте-
ресны. Если история серьезная от начала и до конца, тогда 
другое дело. Например, в этом году мы сделали II Чемпионат 
Ассоциации Пиццайоло России. Мы ничего не придумыва-
ли сами, а взяли за основу известный чемпионат мира по 
пицце, проходящий в г. Парма 28 лет. Год 2022 получился 
рекордным. Если в предыдущие годы заявок было не больше 
20, то в этом году их количество возросло до 52. Нам при-
шлось остановить прием заявок до окончания срока, потому 
что мы не успеем посмотреть и оценить всех за 3 турнирных 
дня. Для участников предусмотрено 6 номинаций. Также мы 
смотрим в сторону мастерства, стажа участников, чтобы не 
собрать в одном месте слишком сильных специалистов с 
начинающими. В любом случае, участвовать в фестивалях, 
соревноваться очень важно. Это повышает уровень мастер-
ства, расширяет гастрономический кругозор, дает общение, 
новые знакомства. Кроме того, фестивали позволяют со-
брать в одном месте профессионалов из разных регионов 
России: из Калининграда, Владивостока, Новосибирска, Ир-
кутска, городов Урала и южных регионов, таких как Красно-
дар, Сочи. Обмен опытом определенно развивает.

Кто сегодня может стать 
«Легендой»?

– Олимпиада «Легенда» сегодня для многих начинающих 
профессионалов – большой шаг в развитии. Какой кулинарный 
талант сегодня можно назвать легендой?

– Самое ценное блюдо то, которое мы еще не пробовали, са-
мая ценная книга та, которую мы еще не прочитали. Тоже самое 
и с кулинарным талантом. Ценность заключается в непрочи-
танности, а легендарность – в опыте и профессионализме. Если 
кулинарный талант, который долго и упорно рос, напитывался 
светом знаний вдруг раскроется как цветок, то он точно станет 
легендой.

Для меня самый ценный талант в кулинарии – возможность 
набираться у мастеров аутентичного продукта, черпать недо-
ступные знания, постоянно путешествовать, узнавать что-то 
новое.

Самое ценное – саморазвитие. Конечно, можно получить базу 
и остаться с ней на всю жизнь. А можно заниматься саморазви-
тием, инвестировать в себя и постоянно развиваться.

Беседовала Лилиана Бергер

Дело в том, 
что в процессе 
ферментации 
в тесте 
образуется 
углекислый газ. 
При помещении 
в печь он 
нагревается, 
расширяется. 
Отсюда 
получается полый, 
легкий, воздушный 
борт. Стенки 
пузыря тонкие, 
и тесто слегка 
обгорает, 
что придает пицце 
аутентичный дух 
Неаполя.
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Мастера гостеприимства
Возможность вывести туризм в России 
на совершенно новый уровень

«Мастера гостеприимства» – конкурс президентской 
платформы «Россия – страна возможностей» для 
талантливых и инициативных специалистов индустрии 
гостеприимства, который позволяет реализовывать их 
потенциал, находить лучшие кадры для туристической 
отрасли и развивать внутренний туризм в России.

«Мастера гостеприимства» – сообщество 
активных, ярких, креативных, неравнодушных 
людей из всех уголков страны, которым 
небезразлично развитие туристического 
потенциала России. Мастеров часто называют 
большой туристической семьей: попав в проект, 
участники приобретают полезные контакты, 
заводят друзей, общаются, совершенствуют свои 
компетенции, стараются по-новому открыть для 
туристов субъекты страны и рассказать всем, что 
Россия – место с безграничными возможностями 
для отдыха, путешествий и вдохновения», – 
отмечает генеральный директор АНО «Россия – 
страна возможностей» Алексей Комиссаров.

Конкурс стартовал в 2019 году. За три года 
существования проекта заявки на участие по-
дали более 87 тысяч человек. Конкурс объеди-
няет профессионалов индустрии, в том числе 
ресторанного бизнеса и людей со свежими 
идеями, делающими свои первые шаги в сфе-
ре сервиса и туризма. 

Проект дает возможность получить гранты 
на реализацию проектов участников, обра-
зование и повышение квалификации, пред-
ложения о трудоустройстве, пройти про-
фильные стажировки, подарки от партнеров. 
Система наставничества позволяет Мастерам 
лично пообщаться с профессионалами, узнать 

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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«Главная цель конкурса – познакомить и 
объединить талантливых и увлеченных людей 
одной идеей и целью, создать условия для обучения, 
обмена опытом, творческих коллабораций между 
конкурсантами и наставниками, экспертами 
конкурса – лидерами индустрии, в число которых 
входят лучшие эксперты России», – рассказал 
руководитель конкурса «Мастера гостеприимства» 
Богдан Кондратов.

«Подобные конкурсы крайне важны и для 
специалистов, и для отрасли в целом. Это всегда 
обмен опытом, и, несомненно, популяризация 
профессии и привлечение внимания к 
специальности. «Мастера гостеприимства» – 
одно из тех явлений, которые продвигают нашу 
сферу, помогая идти вперед в своей профессии», – 
подчеркнул президент ФРиО Игорь Бухаров.

экспертное мнение о своем проекте, перенять 
опыт гуру индустрии. 

Наставником конкурса выступает Прези-
дент Федерации рестораторов и отельеров 
России Игорь Бухаров. Прикоснуться к инду-
стрии и пройти обучение под руководством 
экспертов могут не только участники конкур-
са. Для всех увлеченных жителей страны про-
водится серия бесплатных вебинаров, акции 
и конкурсы с розыгрышем путешествий по 
России. А в рамках очных событий – откры-
тые деловые программы с лекциями и ма-
стер-классами от лидеров индустрии. Готовы 
поделиться своим опытом? Проект открыт к 
сотрудничеству. 

Ежегодно участниками становятся ресто-
раторы, шеф-повара, бармены, сомелье и 
другие причастные к ресторанному бизнесу. 
Если у вас есть креативный проект или идея, 

присоединяйтесь к команде Мастеров. Старт 
нового сезона – в 2024 году.

Осенью Мастера запускают программу ре-
крутинга. В каждом из регионов страны они 
нашли профессионалов, провели ассесмент 
деловых компетенций и выбрали лучших. 
В базе более 600 резюме, которыми проект 
безвозмездно делится с работодателями, за-
интересованными в ярких идеях и новых ка-
драх. Подробнее о поиске сотрудника мечты 
на сайте welcomecup.rsv.ru в разделе «Ищу 
Мастера» ищите в сентябре.

Следите за новостями:
welcomecup.rsv.ru

 welcomecupru      
 welcomecup 
 welcomecup2022@yandex.ru
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У вас в руках необычный номер журнала «Ресторановед». Он посвящен 
памяти и делу жизни великого человека — Виктора Борисовича Беляева. 
Нет смысла пересказывать его биографию — об этом написано в десятках 
интервью с ним, в сотнях журналистских обзоров и репортажей.

Главное, о чём хочется сказать сейчас - это невероятная позитивная 
энергетика, которая остается с нами даже после ухода человека из 
жизни. Именно незримое присутствие самого Виктора Беляева помогает 
всем, кто сегодня продолжает его дело. Во имя его памяти и во благо 
многих и многих профессионалов, для которых он работал при жизни.

Древние говорили: «Memento mori». Помни о смерти. Никакая 
мимолетная слава и сиюминутные успехи никогда и никого не сделают 
бессмертным. Но в памяти и сердцах людей навсегда остаются поступки 
и дела человека, его истинное отношение к другим. Сегодня мы ещё 
расшифровываем древнюю мудрость, как призыв проживать каждый 
день как последний в нашей земной жизни. И, как следствие, уделять 
внимание самому главному - преодолевать свои слабости и недостатки, 
не откладывать на потом проявление доброго и теплого отношения к 
близким. У Виктора Борисовича это всегда получалось естественным 
образом, без усилий и сомнений. Он щедро делился и опытом, и своей 
энергией, и любовью.

Поэтому сейчас все, кто своим посильным участием помогает 
продолжению его славных дел, чувствуют его присутствие и поддержку. 
Как чувствовали это и мы, готовя самый необычный выпуск в истории 
журнала «Ресторановед».

Легенда не умирает, она продолжает жить и в памяти, и в проектах.

С уважением, Александр Марков
Учредитель и издатель журнала Ресторановед

Журнал для рестораторов, шеф-поваров, 
и других профессионалов ресторанного 
бизнеса. 
Издается с 2005 года (до 2010 года 
выходил под названием 
«Современный бизнес. Ресторан»)
www.restoranoved.ru
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