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Любимые вопросы журналистов – про данные статистики. Как в 
денежном выражении упала/увеличилась выручка после стратегических 
решений? Какой процент персонала потеряли заведения города и страны 
после судьбоносных событий? Сколько ресторанов закроется по итогам 
года, пандемии, ограничений и землетрясения…

Понятно, цифры всегда можно красиво обыграть, состряпать из 
них интригующее информационное блюдо и эффектно подать его. И 
пусть даже ингредиенты будут фальсифицированные, а послевкусие 
сомнительное. Не для этого готовили. Современные читатели и зрители 
не всегда гурманы – им важнее жевать, чем наслаждаться качественной 
и полезной информационной пищей.

Но оставим в покое средства и каналы массовой информации. Гораздо 
важнее реальная жизнь конкретных предпринимателей и проектов, 
для которых одномоментное увольнение или выведение за штат 25% 
персонала – это не статистика, а необходимость в кратчайшие сроки 
найти четверых-пятерых профессиональных поваров или официантов, 
адаптировать их и вывести на работу. Это обвал экономики проекта в 
моменте. Это необходимость принимать сложные, но уверенные решения 
здесь и сейчас, а не только по итогам статистики за месяц, квартал, год. 
Это, собственно, и есть предпринимательство.

Но настоящие предприниматели, как правило (хотя они по своей 
натуре самые деятельные и бесстрашные), – наиболее уязвимые люди, 
принимающие тяжесть ударов и жизненных невзгод на себя, поскольку 
и формально, и морально несут ответственность за всё, что решают 
сами, и сверху решают за них.

И дело не только в ответственности, а ещё и в перспективах. Даже 
в самых сложных условиях нужно планировать, как жить и работать 
дальше – через месяц, квартал, год.

Рядом с моей редакционной статьей (слева) в том номере размещена 
реклама выставки ПИР-2023. И я преклоняюсь перед организаторами, 
берущими на себя ответственность в переговорах и обязательствах, 
перед всеми, кто вопреки обстоятельствам, уже сейчас планирует 
своё участие в ней, и перед теми, кто вряд ли сможет, так как будет 
запускать новый проект или готовить своё мероприятие в эти сроки. И, 
надеюсь, что всё у всех предпринимателей получится, даже несмотря на 
цифры статистики.

С уважением, Александр Марков
Учредитель и издатель журнала Ресторановед
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Технологии и финансовые
инструменты будущего
для современных ресторанов

Расскажем о финансовых продуктах, которые 
делают сервисных роботов доступными:

Аренда. Если Вы сомневаетесь нужны ли робо-
ты Вашему ресторану и хотите попробовать их в 
работе, для Вас доступна аренда от 1 месяца. Это 
самый оптимальный испытательный срок, чтобы 
отточить внутренние процессы и принять решение 
о покупке.

Подписка. Этот новый финансовый инструмент 
похож на аренду, однако гораздо выгоднее по сто-
имости, если Вы хотите пользоваться роботом, но 
не готовы выделить крупную сумму на покупку. 
Подписка оформляется на год и ежемесячный пла-
теж сопоставим с зарплатой официантов. 

Лизинг. Подходит для юридических лиц, ко-
торые хотят приобрести робота и сэкономить на 
налогах. Мы сотрудничаем с пятью лизинговыми 
компаниями, которые готовы рассчитать комфорт-
ный график платежей от 1 года до 5 лет.

Рассрочка от компании SPI robotics. Без 
комиссий и переплат: забирайте робота за 50% 
стоимости и увеличивайте прибыль уже сейчас. 
Остальные платежи распределяются равномерно 
в течение 4 месяцев.

Компания SPI robotics занимается интеграцией сервисных роботов в HoReCa с начала 2021 года. 
За это время мы внедрили более 100 роботов по всей России, пообщались с полутора тысячами 
рестораторов и прониклись проблемами, которые испытывают управляющие и собственники 
заведений. 

Сервисные роботы официанты, промоутеры и уборщики действительно помогают в индустрии 
гостеприимства. Это полноценные сотрудники, которые всегда на рабочем месте 24/7 без выходных и 
отпусков, за которых не нужно платить отчисления и налоги. Роботы отлично справляются с привле-
чением гостей, доставкой блюд и уборкой посуды. И мы точно знаем, что в течение ближайшего деся-
тилетия роботы станут такой же необходимостью в каждом кафе, как и любая современная техника. 
Потому что это удобно и выгодно. 

Вы убедитесь сами, как только попробуете!

Обсудить возможность интеграции робота именно в Ваше 
заведение можно по телефону 8 800 505 89 81 или оставив за-
явку на обратный звонок на сайте https://pudurobots.ru/ ре
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Елена Меркулова: 
Выставка ПИР Экспо. 
25 лет вне конкуренции

Профессиональная выставка российской сферы 
гостеприимства ПИР Экспо в этом году отметит 
свой Юбилей. За 25 лет существования на рынке 
через ее ряды прошли целые эпохи перемен, в 
ней приняли участие тысячи производителей 
и дистрибьютеров профессионального 
оборудования и продуктов питания для сегментов 
HoReCa, на ее площадках выступили тысячи 
экспертов и профессионалов, выставку посетили 
миллионы гостей. О том, какие изменения 
претерпела сфера гостеприимства за эти годы, 
об актуальных трендах, планах и ожиданиях на 
ближайшее будущее поделилась с нами Елена 
Меркулова, совладелец и генеральный директор 
главной профессиональной выставки российской 
сферы гостеприимства ПИР Экспо.

О переменах и развитии сферы 
гостеприимства

Елена, в этом году выставка ПИР Экспо празднует свой 
25‑й Юбилей. Какие изменения произошли в сфере гостепри-
имства за этот период в нашей стране и в мире?

– За этот период сформировалось современное российское
гостеприимство. Можно сказать, что 25 лет назад было мало 
хороших ресторанов с качественной кухней. Если мы говорим 
про кофейный рынок, то городских кофеен практически не 
существовало, это были лишь единичные заведения, да и куль-
туры потребления кофе не было как таковой. Не говорю уже 
об отельном и туристическом бизнесе. Поэтому конъюнктура 
рынка сферы гостеприимства сегодня –результат, который был 
достигнут за четверть века. Все эти годы мы росли вместе с 

ПИР ЭКСПО

http://www.restoranoved.ru
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Конъюнктура 
рынка сферы 
гостеприимства 
сегодня –
результат, 
который был 
достигнут за 
четверть века

сегментами HoReCa, структурировали ее по мере своих сил, по 
возможности развивали ее. Надо отметить, что за это время 
поменялся портрет шеф-повара, образ ресторана, облик сферы 
гостеприимства. Более того, мы вошли в общемировые рейтин-
ги, о нашей гастрономии узнали и оценили ее. Сегодня каждый 
регион России начинает задумываться о своей гастроидентич-
ности и предпринимает много шагов для развития данного 
направления. У нас развивается отельный бизнес и внутренний 
туризм. В общем, все идет своим чередом.

Как развитие сферы гостеприимства отразилось на 
выставке?

– Если мы говорим про выставку, то на своих площадках
мы стараемся давать участникам все самое актуальное. За эти 
годы, не просто сформировалась, а выросла до отдельного зала 
экспозиция кофе – это и оборудование, и зерно, и своя обжар-
ка, чемпионаты бариста и соревнования кофеен. Также мы 
выделили отельный бизнес, где можно найти товары и услуги 
для отелей. Еще открылось целое направление франчайзинга. 
Когда мы только начинали, практически все экспозиции были 
заполнены иностранными брендами в лице дистрибьютеров 
иностранных компаний. Потом был период, когда добавились 
непосредственно сами зарубежные компании, которые искали 
представителей в России. Сегодня из зарубежных экспозиций – 
это Турция. По сравнению с прошлыми годами число турецких 
производителей выросло более чем на 60%. На выставке – 2022 у 
нас широко представлены отечественные производители. И я 
имею в виду не только Москву и Санкт-Петербург, но и произ-
водителей со всей страны – от Калининграда до Камчатки. В це-
лом, несмотря на сложную ситуацию, которая сложилась в этом 
году и отразилась на рынке, количество компаний-экспонентов 
на выставке не уменьшилось. У нас также будут представлены: 
профессиональный инвентарь, высокотехнологическое совре-
менное оборудование, продукты питания, которые составят 
достойную замену товарам, покинувшим отечественный рынок 
сферы гостеприимства.

Здесь только профессионалы для 
профессионалов

Еще 10 лет назад выставку посещали исключительно про-
фессионалы – те, которые как‑то пытались следить за трен-
дами, самостоятельно развиваться. Современная публика 
настолько начала понимать гастрономию, что даже порой 
домохозяйки могут дать фору некоторым профессионалам. 
Можно ли сказать, что сфера гостеприимства в целом и 
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гастрономия в частности в нашей стране обретают обще-
ственный смысл, становятся популярными?

– Разумеется, да. И не только в нашей стране. Гастрономия –
это то, что понятно, эмоционально, с чем мы сталкиваемся 
постоянно. Кроме того, вкусная красивая еда приносит удо-
вольствие. Сегодня мы можем себе позволить потратить день-
ги в ресторане, на туристическую поездку. Для большинства 
гостей рестораны и отели являются доступным ресурсом. Од-
нако, если мы говорим про выставку, то мы – исключительно 
профессиональное мероприятие, и по большому счету мы не 
очень приветствуем любителей или случайных посетителей, 
которые просто интересуются гастрономией, посещают ре-
стораны. Именно на нашей выставке им делать нечего. Здесь 
только профессионалы для профессионалов. Единственное, где 
мы прикрываем глаза на посещение мероприятия – это конди-
терские площадки. Домашние кондитеры – это отдельная ниша 
на рынке, которая составляет конкуренцию профессионалам. 
Хотя в конечном итоге, многие кондитеры-любители присое-
диняются к их числу. Это дело времени и опыта.

Стараемся соответствовать 
ожиданиям гостей

Как со временем менялись и меняются ожидания гостей 
выставки? Что они хотят видеть в рамках ПИР Экспо 
сегодня?

– Во-первых, гостей интересуют новинки. Во-вторых, они
стремятся поучаствовать в деловой программе, получить 
бизнес-контент, который поможет им понять, как правильно 
управлять компанией, куда движется рынок, какие тренды ак-
туальны и какие решения сегодня работают на эффективность 
бизнеса, достижение результата. Ответы на все эти вопросы 
мы стараемся давать ежегодно. Хочется также отметить, что 
выставка нашего формата и объема – достаточно трудоемкий 
сложный процесс. Поэтому мы каждый год стараемся донести 
до наших гостей и участников информацию, как правильно по-
сещать подобные мероприятия. Подготовка к выставке поможет 
иметь четкое представление о целях и задачах, которые нужно 
решить в настоящем сезоне. От подготовленности сотрудников 
будет зависеть результат, движение по собственному направле-
нию бизнеса. Более того, выставки такого масштаба собирают 
большое количество коллег и единомышленников в одном ме-
сте. Поэтому это уникальная возможность пообщаться, узнать 
много нового и интересного. В процессе коммуникации могут 
формироваться другие вопросы и выводы, о которых раньше 

Несмотря 
на сложную 
ситуацию, 
которая сложилась 
в этом году и 
отразилась на 
рынке, количество 
компаний‑
экспонентов 
на выставке не 
уменьшилось
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даже не задумывались. И это, своего рода, шаг вперед как для 
сотрудника, так и для компании.

Участники должны быть 
подготовленными

И все же, что нужно предусмотреть экспонентам выстав-
ки в процессе подготовки, чтобы их работа на ПИРе принесла 
ожидаемый эффект?

– Как я уже сказала, главное понять, какую задачу ты хочешь
решить участием в выставке. Но здесь универсальных механиз-
мов нет. Каждая компания преследует свои цели: одним важен 
конечный потребитель, другим – дилеры, третьим – познако-
мить с брендом и найти дистрибьютеров. И в зависимости от 
этого участники выставки выстраивают свою работу, стратегию. 
Чтобы привлечь внимание посетителей к стенду, нужен серьез-
ный подход к подготовке сотрудников, постановка четких задач 
для получения результата. Наша задача – привести на выставку 
людей, и мы с ней успешно справляемся. Достижение резуль-
тативности зависит уже от работы самой компании. Много раз 
мы на выставке встречали одну и туже картину: когда идешь 
по центральному проходу, в одной локации постоянно идут де-
монстрации, переговоры, в общем, все время клубится жизнь. А 
рядом, на соседнем стенде, всегда пустынно, сотрудники всегда 
стоят спиной и не проявляют никакой активности. Однако даже 
у подобных компаний бывает результат, поскольку у них были 
свои цели, которые в конечном итоге достигнуты или успешно 
реализованы.

Запросы на «живые» выступления 
экспертов увеличиваются!

Неизменной и очень важной частью выставки всегда была 
Деловая программа. В эпоху глобального потока информа-
ции и доступности практически любого спикера на экране 
компьютера или смартфона, есть ли запрос на «живые» 
выступления экспертов?

– Однозначно, да. Деловая программа у нас ни в коем слу-
чае не сокращается, а только увеличивается с каждым годом. 
Мало того, большое количество спикеров находятся в листе 
ожидания. Многие хотят выступить, поделиться знаниями и 
опытом, потому что понимают, что это им тоже важно. Это не 
просто желание донести ценную информацию, но и решение 
собственных маркетинговых задач самих экспертов. Опыт вы-
ступлений в Деловой программе они эффективно применяют 
в своих интересах. Могу сказать, что количество участников 
в Деловой программе в этом году больше, чем в прошлом. И 

Елена Меркулова – известный 
эксперт, предприниматель, 
организатор крупных 
деловых мероприятий в 
индустрии гостеприимства, 
сооснователь компании 
«ПИР Экспо», организатор 
и идеолог больших event-
проектов HoReCa-индустрии 
B2B и B2C-формата, спикер 
деловых мероприятий по 
темам гостеприимства и 
организации мероприятий. 
В 1995 году окончила 
Московский институт 
электронной техники. Бизнес-
путь начала в 1995 году с 
выставки «Музыка Москва» 
и издательской деятельности. 
Сегодня стоит во главе 
стабильной компании, 
проводящей главную выставку 
индустрии гостеприимства в 
России.

ЕЛЕНА МЕРКУЛОВАПИР ЭКСПО
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тут есть некая связь с тем, что в период пандемии все ушли в 
онлайн-форматы и лишились живого общения – того незаме-
нимого взаимного обмена информационно-энергетическими 
ресурсами. Никакое онлайн-выступление этого не заменит. 
Когда мы слушаем кого-то в живую, то понимание и усвоение 
информации происходит гораздо эффективнее, мы всегда мо-
жем задать вопрос, переспросить то, что не поняли и т.д. Плюс 
выставка дает возможность собрать и получить в одном месте 
большой объем информации, завести полезные знакомства, об-
меняться контактами, поскольку география страны обширная, 
сложно вести переговоры с коллегами из компаний, которые 
расположены во Владивостоке или Калининграде. Грубо говоря, 
не наездишься.

Решаем насущные проблемы и 
задачи вместе!

Как меняются запросы слушателей Деловой программы?
– Достаточно давно мы ввели форматы интерактивов, тре-

нингов, потому что просто разговор на общие темы всем при-
елся. Мероприятий по стране очень много и людям хочется ка-
кой-то интересной практики. Поэтому мы стараемся включать 
в программу кейсы, тренинги, интерактивы, которые помогут 
раскрыть проблемы и найти пути к их решению. При этом мы 
не пренебрегаем семинарами, где обсуждаются насущные темы, 
боли сферы гостеприимства. Например, проблему кадров мы 
пытаемся решить уже на протяжении 25-и лет. И каждый год 
она рассматривается под другим углом, возникают все новые 
и новые причины, препятствующие к ее разрешению. Однако 
совместное обсуждение позволяет находить те отправные точ-
ки, корректировка которых постепенно исправляет ситуацию.

Выставка ПИР Экспо вне 
конкуренции

За последние годы количество различных мероприятий для 
рестораторов, отельеров и других профессионалов сферы го-
степриимства выросло в десятки раз. Как это сказывается 
на вашей выставке и на рынке в целом?

– Это сказывается таким образом, что мы стали еще лучше
работать, более качественно относиться к контенту Деловой 
программы, обращать внимание на различные мелочи. Конеч-
но, компании, которые принимают участие на нашей выстав-
ке, участвуют и в других подобных мероприятиях. В целом, 
рука рынка всегда расставляет все по своим местам. Сказать, 
что кто-то выбирает не нас – я такого не скажу. Мы являемся 

Деловая 
программа у нас 
ни в коем случае 
не сокращается, 
а только 
увеличивается 
с каждым 
годом. Мало 
того, большое 
количество 
спикеров 
находятся в листе 
ожидания. Многие 
хотят выступить, 
поделиться 
знаниями и 
опытом, потому 
что понимают, 
что это им тоже 
важно
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единственным срезом рынка федерального масштаба по сфере 
гостеприимства. И в этом плане у нас конкурентов пока нет.

Об инвестициях в развитие 
внутреннего туризма

Уже несколько лет подряд в рамках ПИР Экспо активно об-
суждается тема инвестиций в сферу гостеприимства. Какие 
задачи решает эта тематическая часть деловой программы 
выставки?

– Вот уже второй год мы проводим форум регионов России
по развитию туристской инфраструктуры. Тема инвестиций 
рассматривается как раз в рамках данного проекта. На сегод-
няшний момент есть государственная программа по развитию 
внутреннего туризма, есть национальный проект. Однако реа-
лизовать все это невозможно без грамотных инвестиций. Ко-
нечно, здесь в первую очередь идет речь о развитии отельного 
бизнеса, который требует серьезного финансирования. Для 
эффективного продвижения и реализации проекта задейство-
ваны государственные законы, государственные органы само-
управления. Мы в свою очередь делаем такую межведомствен-
ную коммуникационную площадку – единственную в своем 
роде – где собираются инвесторы, которые готовы вкладывать 
деньги в региональные проекты, делают мастер-планы по гра-
мотному инвестированию, представители государственных 
органов, которые устанавливают правила игры. В рамках этих 
встреч обсуждаются наболевшие вопросы, презентуется то, что 
уже сделано, как работают кейсы в каждом регионе по под-
держке бизнеса, по инвестициям, по развитию туристической 
инфраструктуры.

Двигаемся только вперед!
Позади 25 лет сложной командной работы. Какие дальней-

шие планы у команды ПИР Экспо?
– Мы никогда не стоим на месте, двигаемся только вперед. У

нас уже есть дата проведения следующего мероприятия – ПИР 
Экспо – 3–6 октября 2023. Есть большая региональная програм-
ма, которую мы надеемся запустить более масштабно уже в 
этом году. Кроме того, у нас есть наши проекты для шеф-пова-
ров, кондитеров и бариста, такие как «Завтрак шефа», «Moscow 
Cake Show», кофейные чемпионаты, фестивали. Планов очень 
много. Главное, успеть все реализовать в том качестве, которое 
нас устраивает!

Беседовала Лилиана Бергер.

Главное понять, 
какую задачу ты 
хочешь решить 
участием в 
выставке. Но здесь 
универсальных 
механизмов нет. 
Каждая компания 
преследует свои 
цели: одним 
важен конечный 
потребитель, 
другим – дилеры, 
третьим – 
познакомить с 
брендом и найти 
дистрибьютеров
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ФАКТЫ. ЦИФРЫ. ЦИТАТЫ

Управляющий партнер гостинично-ресторанного комплек-
са «Иоанн Васильевич», член экспертного совета Федерации 
Ре-стораторов и Отельеров России, председатель фонда «Совет 
меценатов Ярославии»

«Есть такой положительный опыт в истории многих городов, когда какие- 
то незначительные объекты, а именно арки, проходы между домами, 

каким-то образом оформляются. Вот мы и взяли за основу этот опыт. 
Леонид Куравлев всегда был почетным гостем для Ярославля и на века оста-
нется в образе своего киногероя в скульптурной композиции «Афоня». Именно 
этот, снимавшийся в Ярославле фильм, однажды и навсегда породнил актера 
с нашим городом. А теперь и ярославцы стремятся увековечить память 
поистине народного артиста на улицах исторического центра».
8 октября 2022 года к 86-й годовщине со дня рождения Леонида Ку-
равлева в Ярославле открылся новый туристический маршрут, кото-
рый назвали «Народный переулок Куравлева», включающий в себя 
три арт-объекта: краснолистный канадский дуб, посаженный в честь 
памяти актера, художественно оформленная Арка актерской славы и 
фотоальбом «Мосфильм Ярославии», состоящий из баннеров с кадрами 
фильмов из архива киностудии.

Основатель сети японских ресторанов «Тануки» Александр Орлов 
продал последние активы в России. «Тануки» создана Орловым в 

партнерстве с Андреем Исаевым в 2004 году, и на данный момент по 
информации на сайте холдинга TanukiFamily насчитывает 76 точек, 
66 из которых расположены в Москве, остальные — в Екатеринбурге, 
Краснодаре, Самаре, Воронеже и т. д. Кроме этого, в ресторанный хол-
динг Александра Орлова входили пивные рестораны «Ёрш» и сервис 
доставки «Твоя пицца». «Тануки» также работает в США, Казахстане, 
Узбекистане и ОАЭ. Среди зарубежных активов холдинга: перуанский 
ресторан Ichu в Гонконге и заведения Cipriani, Gaia, Shanghai me и 
Sand в Дубае.

Общее число ресторанов и баров в России выросло на 3,5%, сообщается в исследованиях на основе данных 
сервиса автоматической проверки контрагентов «Контур. Фокус». Количество заведений общественного 

питания в России превысило уровень 2019 года — до начала пандемии коронавирусной инфекции. В настоящий 
момент в стране работает 176 тысяч ресторанов и баров (в конце 2019 и начале 2020 года их было примерно 
170 тысяч). Сегодня наибольшую долю занимают кафе и рестораны — это порядка 85% (около 149 тысяч органи-
заций), оставшуюся часть — бары (9 тысяч) и столовые (17,5 тысяч). Вместе с тем, с начала 2021 года в стране было 
ликвидировано около 60 тысяч компаний сферы питания вне дома. Чаще всего заведения закрывались в Москве, 
Подмосковье, Краснодарском крае, Санкт-Петербурге и Ростовской области.

Эксперты Group-IB обнародовали данные о всплеске мошенничества в сфере доставки готовой еды: только за 
сентябрь 2022 они выявили 100 поддельных сайтов популярных сетей, на которых потенциальным заказчикам 
предлага-лось получить пиццу с большой скидкой, однако вместо этого с карт покупателей списывались при-
личные суммы.

Александр Седухин 

http://www.restoranoved.ru


��

«РЕСТОРАНОВЕД»www.restoranoved.ru ɏ����(���)�_�����

ŝŉœśŤ��şőŝřŤ��şőśŉśŤ Řřŉœśőœŉ�ŊőŐŖŎŚŉ

ре
кл

ам
а

http://www.restoranoved.ru
https://gofromir.ru


��

«РЕСТОРАНОВЕД»ɏ����������_������     www.restoranoved.ru

��

кулинарный блогер, канал которого насчитывает 
более 3 млн подписчиков:

«Я всегда советую молодым пова-
рам, чтобы набраться опыта, 

поработать в трёх кардинально разных 
ресторанах. Так можно увидеть полную 
картину дел - во французском ресторане 
шеф-повар скажет тебе одно, в русском 
уже совершенно другое, и так вы смо-
жете составить свой взгляд на кухню и 
готовку».
(Из интервью порталу журнала
РЕСТОРАНОВЕД. Полный текст о 
пути к призванию, работе в ресторанах и нынешней професси-
ональной деятельности Василия Емельяненко читайте на сайте 
restoranoved.ru

Пять ресторанов в турецком Стамбуле 
впервые получили звезды «Мишлен»

Две звезды завоевал ресторан TURK Fatih 
Tutak. В меню заведения – эгейский дете-
ныш кальмара, ягненок на молоке с бами-
ей и йогуртом, фаршированные мидии со 
съедобной раковиной. Шеф-повар ресто-
рана – 37-летний Фатих Тутак, прошедший 
школу мишленовских ресторанов Noma в 
Копенгагене и Nihonryori Ryugin в Токио.
Четыре стамбульских ресторана отмечены 
одной звездой, ещё 10 заведениям присво-
ено звание Bib Gourmand.

Российские шефы в этом году не вошли в сотню лучших по вер-
сии THE BEST CHEF AWARDS в Мадриде. В 2021 году в списке 

были Владимир Мухин, братья Иван и Сергей Березуцкие, а также 
Анатолий Казаков.
Причина такого итога очевидна — международная обстановка. 
Победителем рейтинга вновь стал шеф-повар из Мадрида Дэвид 
Муньос

Eleven Madison Park в Нью-Йорке — первый 
веганский ресторан в мире, который по-

лучил три звезды «Мишлен». Заведение было 
переориентировано на растительное меню во 
время 16-месячного закрытия в период панде-
мии. Шеф-повар заведения Дэниел Хамм таким 
образом отреагировал на мировые экологиче-
ские угрозы. Дегустационное меню ресторана 
состоит из 11 блюд и стоит 365 долларов. Среди 
позиций – клецки на пару с салатом и авокадо, 
томатный бульон с тофу и лимонной вербеной, 
кукуруза с рисом и лисичками, кабачки на гриле 
с перцем поблано и сейтаном.

Василий Емельяненко - 
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Резистентность и бактериальные 
биопленки – микробиологические риски 
на пищевом производстве

Организация собственной фабрики-кухни, а тем более ло-
кального цеха – сложный процесс по многим причинам. В 
первую очередь, это требует больших затрат. Вторая немало-
важная составляющая – стандарты пищевой безопасности, ко-
торые необходимо соблюдать. В России одни из самых сложных 
СанПиН. По нормативам, чтобы просто расфасовать готовые 
блюда, добавить соус и украсить стебельком укропа, нужны 
отдельные рабочие поверхности, места для грязных и чистых 
емкостей и так далее.

Вопросы санитарии и гигиены должны занимать одно из 
ведущих мест при организации технологических процессов от 
приемки сырья до продажи готовой продукции. А регулярная 
дезинфекция поверхностей – один из ключевых моментов в 
соблюдении санитарной безопасности. При этом подход к вы-
бору дезинфицирующих средств не должен формулироваться 
по принципу «чем дешевле, тем лучше». Все большую актуаль-
ность с каждым годом приобретает проблема резистентности, 
невосприимчивости микробов к известным дезинфицирующим 
веществам. Как результат – положительные бактериальные 
смывы при регулярном соблюдении всех нормативов и правил.

Ротация дезинфицирующих средств с различными действу-
ющими веществами позволяет отчасти решить эту проблему. 
Однако тут стоит упомянуть о распространенной форме суще-
ствования микробных сообществ, особенно устойчивой к дей-
ствию стрессов (антибиотиков и дезинфицирующих веществ). 
Речь про биопленки – конгломераты бактерий, буквально сце-
пленных друг с другом. Справиться с биопленками может дале-
ко не каждое дезсредство. А по данным исследований, до 80% 
всех заболеваний бактериальной этиологии связаны именно с 
биопленками.

Деструктивное воздействие средства «ОПТИМАКС» на био-
логические пленки доказано исследованиями в ФГБУ НИИ ЭМ 
им. Н.Ф. Гамалеи. Дезинфицирующее средство атакует мем-
бранный компонент клеточной стенки, белки цитоплазмы, 
рибосомы и др. элементы бактериальной клетки. Главное, что 
надо знать, «ОПТИМАКС» эффективно разрушает биологиче-
ские пленки и препятствует развитию резистентности у бакте-
рий. А это еще одно преимущество: отпадает необходимость в 
ротации. Это универсальное средство для обработки всех видов 
поверхностей и оборудования с короткими и экономичными 
режимами позволяет рассматривать дезинфекцию как еди-
ный комплекс борьбы с биопленками. Если персоналу сложно 
работать с концентрированной формой средства, выбор стоит 
остановить на готовом растворе «ОПТИМАКС экспресс».

ŘũūŮŴ�Нŷūűųŷū�
рżкŷūŷŭűŻелƅ�ŷŻŭела
ŘűƂеūаƈ�ŪеŰŷŸаźŶŷźŻƅ
ŗŗŗ�mőŖśŎřŚŦŖ�ŸлƇź}

+7 (495) 921-35-32
8 (800) 333-35-32

www.isen.ru
mail@isen.ru
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«ЭкоНива»: почему важно производить 
молочные продукты для сферы HoReCa
по принципу «от поля до прилавка»

Модные тенденции в HoReCa 
Многие прогрессивные заведения гордятся тем, что в своей 

работе придерживаются модных концепций. Например, from 
nose to tail (англ.– от носа до хвоста) – ее идея заключается в 
потреблении туши целиком. Или концепция from farm to table 
(англ.– с фермы на стол) – поддерживающие ее рестораны ак-
тивно работают с фермерскими хозяйствами и используют на 
кухне сезонные ягоды и грибы от собирателей.

«ЭкоНива» же работает по принципу «от поля до прилавка». 
Начиная с создания вкусного и питательного корма для коров, 
заканчивая получением готового продукта, компания контро-
лирует каждый этап производственной цепочки. Такой подход 
заслуживает внимания в сфере HoReCa, ведь гарантирует пар-
тнерам стабильность качества от партии к партии. А еще на-
ходит отклик в сердцах клиентов, которые ценят натуральные 
продукты в составе напитков их блюд.

Масло для выпечки 
Кондитеры, кулинары и пекари, которые уже имеют опыт 

работы со сливочным маслом «ЭкоНива», уверены, что этот 
российский продукт не только замечательно подходит для 
выпечки, но и является идеальной заменой новозеландскому 
маслу. Продукт представлен в двух вариантах – 72,5% и 82,5% 
жирности.

Молочные продукты «ЭкоНива» – молоко, сыры, сливочное 
масло являются достойной альтернативой ушедших с россий-
ского рынка импортных товаров по своим органолептическим 
свойствам. Их использование станет дополнительным преи-
муществом ресторанов, которые хотят оставаться в тренде и 
предлагать посетителям блюда из натуральных ингредиентов, 
созданных по принципу «от поля до прилавка».

Зачастую крупные компании не являются сторонниками модных тенденций 
и новаторского подхода в организации рабочего процесса или не имеют 
для этого ресурсов. Но исключения из правил все-таки есть. «ЭкоНива» – 
лидер по производству молока в России и Европе – одной из первых 
начала работать по принципу «от поля до прилавка» и сделала его 
основополагающим в процессе производства молочной продукции. Зачем 
нужен этот принцип и как он позитивно сказывается на качестве ключевых 
ингредиентов для сферы HoReCa, расскажем в нашей статье.
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Молоко для идеальной пенки капучино и латте‑арта 

Сыры для кулинарии и сырной тарелки 

www.ekoniva-moloko.com

Сыропригодное молоко класса А – залог особого вкуса сыров 
«ЭкоНива». Его отбирают на собственных фермах компании по 
29 показателям качества. Профессионалы отмечают его пре-
красные физико-химические и органолептические характери-
стики: тягучесть, плавкость, легкость в резке. На кухне станут 
незаменимыми полутвердые сыры: «Колыбельский» и «Щучан-
ский» подходят для сырной тарелки, гармонично сочетаются 
с десертами, фруктами, ягодами. Подать их к завтраку – на-
пример, при организации шведской линии – беспроигрышное 
решение.

Линейка премиальных сыров Dürr не имеет аналогов в России. 
Dürr 6-месячной выдержки удивит гостей пикантным вкусом 
с оттенками пряных трав и ярким ароматом. В январе 2022 г. 
продукт получил высшую оценку от экспертов Международного 
института вкуса в Брюсселе (International Taste Institute) – мак-
симальные три звезды, набрав 93,4 балла из 100.

Dürr 12-месячной выдержки отличается насыщенным вкусом 
и выраженной ароматикой. Он идеален для сырной тарелки 
и составит достойный пейринг с бокалом сухого белого или 
красного вина.

Продукция «ЭкоНива Professional Line» – это молоко и сливки, 
которые были разработаны и протестированы специалистами 
компании совместно с бариста, производителями профессио-
нальных кофемашин и владельцами ресторанов. Благодаря ра-
боте по принципу «от поля до прилавка» в «ЭкоНиве» контроли-
руют рацион коров таким образом, чтобы он позитивно влиял 
на вкус кофепригодного молока, и делают большое количество 
дегустаций, чтобы убедиться в стабильности органолептиче-
ских характеристик.

Молоко «ЭкоНива Professional Line» обладает повышенным 
содержанием натурального молочного белка – не менее 3,2 г 
на 100 г напитка, что обеспечивает его легкую взбиваемость в 
плотную стойкую пену и стабильность качества на кофемаши-
нах любого типа. Линейка имеет разное процентное содержание 
жира (0,5%, 1,5%, 2,5%, 3,2% и 3,5%), что помогает разработать 
широкое предложение для утренних посетителей ресторанов.

В январе 2022 г. ультрапастеризованное молоко «ЭкоНива 
Professional Line» 3,5% получило две звезды от Международ-
ного института вкуса в Брюсселе (International Taste Institute). 
Эксперты отметили нежный вкус и кремовую текстуру напит-
ка, а также сладкий сливочный вкус без излишеств, в котором 
ощущаются цветочные нотки.
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Решаем сложные задачи 
просто. Опыт шеф-повара

За последние два с половиной года ресторанный 
бизнес пережил много испытаний: периоды 
карантина, строгие ограничения по рабочему 
процессу, приему посетителей и резко изменившиеся 
экономические реалии. Бизнес продолжает 
развиваться и учится преодолевать новые вызовы, 
которые являются результатом происходящих 
изменений. Истинные профессионалы не теряют 
оптимизма и в каждой сложной ситуации видят 
новые возможности для дальнейшего развития и 
усовершенствования бизнеса.

Среди рестораторов это те, кто внедряют 
в работу инновационные технологические 
решения, работают над усовершенствованием и 
оптимизацией меню, выстраивают новые рабочие 
процессы. Известный шеф-повар, шеф-амбассадор 
бренда BUNGE PROCUISINE Роман Степаненко 
анализирует примеры эффективных актуальных 
решений и поясняет, какую роль в каждом из них 
играет профессиональное масло.

1. ŦœОНОŕőŨ�ŐА�СŠЕТ�
ТЕŞНОŔОŌőŠНОСТő�

В последнее время перед рестораторами особенно 
остро стоит вопрос о снижении себестоимости 
готового блюда без потери его качества, вкуса и 
привлекательности для посетителей. Резкий рост 
цен в меню может сигнализировать о том, что шеф 
недостаточно тщательно проработал все возможные 
варианты сокращения издержек в процессах 
приготовления. И здесь на первый план выходит 
технологичность процессов.

РŷŵũŶ�СŻŮŸũŶŮŶųŷ
šŮŽ�ũŵŪũźźũŭŷŹ�%81*(�352&8,6,1(

ŚерŻűŽűſűрŷūаŶŶƄŲ�źżŭƅƈ�:RUOGFKHIV��ŠлеŶ�ŖаſűŷŶалƅŶŷŲ�ŉź�
źŷſűаſűű�œżлűŶарŷū�řŷźźűű��ŋźемűрŶŷŲ�аźźŷſűаſűű�кżлűŶарŷū��
ŌеŶералƅŶƄŲ�ŭűрекŻŷр�źŷŪźŻūеŶŶŷŬŷ�ŸрŷекŻа�ŽаŪрűка�кżžŶű�mšеŽ�
Űаūŷŭ}�ōрżŬűе�ŭŷźŻűůеŶűƈ��ŷрŬаŶűŰаſűƈ�ŸűŻаŶűƈ�Ŷа�ŗлűмŸűа�
ŭе�ū�Śŷƀű�������Ŷа�ŝŷрмżле����ŋŝŕŚ�������),)$�������ŋŦŝ��������
ƁеŽ�кŷŶźżлƅŻаŶŻ�кŷмŸаŶűű�0(752�&	&�ź�����������ŬŬ��

«Стоит обратить особое внимание на качество 
используемых продуктов. В частности, на масло для 
фритюра. Блюда, приготовленные с использованием 
фритюра, стали незаменимым решением для 
многих точек общественного питания. Гарантия 
высокого и стабильного качества фритюрного 
масла (при условии его правильного использования) 
является залогом уверенности шефа в результате. 
Более того, высокое качество фритюрного масла 
позволяет сократить целый ряд других издержек.

Масло BUNGE PROCUISINE «F1» бесперебойно 
работает до 30 часов, при соблюдении технологии. 
Это уже серьезная экономия для каждого ресторана 
на объеме и частоте закупки масла. Плюс, реже 
возникающая необходимость в чистке фритюрниц 
влечет за собой снижение трудовых ресурсов на 
кухне, меньший объем моющих средств и экономию 
времени.

Благодаря стабильно высокому качеству масла 
мы всегда получаем один и тот же результат – 
ожидаемый вкус и консистенцию конечного блюда, 
в котором отсутствуют какие-либо не свойственные 
ему ароматы и привкусы. За время работы бренда 
BUNGE PROCUISINE в России ему уже доверилось 
множество профессионалов в сегменте ХОРЕКА 
и крупных компаний-производителей продуктов 
питания»,– говорит Роман Степаненко.

2. РАŐНООŊРАŐНОЕ�ŕЕНŧ�ő�ЕŌО�
œРЕŘœАŨ�ОСНОВА�

Фритюр может стать основой меню и решением 
для торговых точек, ориентированных на 
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массового потребителя. Ведь с помощью фритюра 
блюда можно приготовить быстро и в большом 
количестве. Разнообразить меню возможно даже для 
гурманов, эффектно включая элементы фритюра в 
привычное меню. Фритюрное масло – это отличная 
возможность также добавить и новые, бюджетные по 
рентабельности, блюда. Для бизнеса экономичность 
и эффективность крайне важные факторы, которые 
также позволяют соответствовать ожиданиям 
потребителя. Учитывая интенсивность работы 
на фритюрном масле, профессионалы ожидают 
качественного результата и состава продукта. 
Фритюрное масло BUNGE PROCUISINE «F1» состоит 
только из натурального подсолнечного масла (без 
пальмового олеина) с добавлением пеногасителя и 
антиоксиданта.

3.АœşЕНТ�НА�СœОРОСТő�
ОŊСŔŜŏőВАНőŨ�

Для большинства точек общественного питания 
очень важна быстрота обслуживания клиентов. 
Посетители экономят свое время, не желая экономить 
на разнообразии и вкусе. Это объясняет широкую 
представленность форматов фастфудов и фудкортов, 
в которых присутствует разнообразие блюд, в том 
числе с использованием технологии фритюра. 
Именно она позволяет оперативно без особых 
затрат расширить меню, предлагая потребителю 
большой выбор. Здесь важную роль играет качество 
фритюрного масла. BUNGE PROCUISINE «F1», 
с подтверждённым сроком работы до 30  часов 
позволяет обслуживать большее количество клиентов 
бесперебойно и быстро. И как следствие – ресторатор 
получает хороший оборот и выручку.

4.ДОСТАВœА�
Представители сферы общепита продолжают 

внедрять в процесс обслуживания клиентов 
онлайн-доставку и партнерские программы. 

Меню для заказа еды на дом разрабатывается с 
учетом скорости ее приготовления и, при этом, 
необходимостью сохранения качества блюд на 
момент доставки. Технология фритюра помогает 
торговым точкам удовлетворять эти два основных 
требования.

Доставка готовой еды стала для нас обыденным 
процессом. Это востребованный конечным 
потребителем формат. Он также выгоден и бизнесу 
по многим причинам  – экономия на размере 
заведений, массовом приеме гостей, персонале и 
т.д. А «фабрики кухни» и «dark kitchen», не имеющие 
своих точек реализации, вообще живут благодаря 
доставке.

Эти ключевые рекомендации по бизнес-
решениям от шеф-амбассадора BUNGE PROCUISINE 
Романа Степаненко, при своевременном 
внедрении, помогут преодолевать сложности, 
возникающие перед рестораторами. Проработанная 
технологичность процессов приготовления, 
оптимально составленное меню, скорость 
обслуживания и возможность доставки показывают 
умение бизнеса адаптироваться и продолжать 
развиваться даже в сложных условиях.

Выбор проверенных ингредиентов для 
рестораторов становится одной из самых 
важных задач. BUNGE PROCUSINE уже прошел 
проверку профессионалами и бизнесом. Бренд 
зарекомендовал себя как высококачественный и 
надежный партнер, со стабильными поставками, что 
является крайне важным в настоящее время.

Производство масла BUNGE PROCUISINE 
находится в Воронеже на высокотехнологичном 
заводе с современным оборудованием, который 
позволяет производить продукт высокого качества, 
из локального сырья, соответствующий требованиям 
профессионалов в сегменте ХОРЕКА.

www.bungepro.ru
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ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА

СУХИЕ БУЛЬОНЫ

Сухой бульон не содержит искусственных 
красителей и консервантов. В качестве 
основы для бульона потребуется всего 20 
граммов смеси на 1 литр. Если повар хочет 
просто усилить вкус бульона, то 10-15 грам-
мов на 1 литр. В качестве приправы для 
вторых блюд нужно использовать дозировку 
в 10-15 граммов на 1 килограмм.

СМЕСЬ ДЛЯ СОУСА ДЕМИ ГЛАС

Изначально этот соус является изобретением 
французских кулинаров. Его используют как 
отдельно, так и как основу для приготовления 
соусов к мясным блюдам, добавляя к нему 
сливки, грибы, овощи, зелень, специи, вино. 
Классический Деми Глас готовится в течение 
30 часов, однако с помощью смеси от АРИКОN 
PROFI его можно приготовить за пять минут. 
Соус не содержит глутамата натрия и консер-
вантов, а его насыщенный вкус и аромат 
максимально приближен к оригинальному 
рецепту. Для приготовления необходимо 
добавить 100 грамм сухого соуса в 1 литр 
воды, после чего тщательно размешать до 
получения однородной консистенции и 
варить в течение двух минут .

В рамках XXII международной выставки PIR 
EXPO 2019 соус Деми Глас получил высокую 
оценку экспертов и награду Pir Expo Awards 
как  лучшая отечественная разработка.

ЗАПРАВКА ДЛЯ БОРЩА

Заправка для борща АРИКОN PROFI является 
самым беспроигрышным вариантом, обеспе-
чивая отличный вкус. К преимуществам 
заправки относится  насыщенный вкус, она 
сохраняет стабильный цвет при повторном 
разогреве. В качестве основы для борща надо 
использовать 50 граммов заправки на 1 литр 
воды, а если повар хочет просто усилить цвет, 
вкус и аромат — 25-30 граммов на 1 литр. 

Кроме смесей быстрого приготовления под 
ТМ АРИKОN PROFI производится широкая 
линейка специй, приправ и бакалеи в различ-
ной фасовке. Также производитель готов 
разработать индивидуальные рецептуры под 
потребности заказчика.

ПОЗВОЛЯЕТ СНИЗИТЬ 
СЕБЕСТОИМОСТЬ

Группа компаний «АРИКОN» на рынке с 1997 
года. В частности, компания поставляет 
ресторанному бизнесу сухие бульоны, смесь 
для соуса Деми Глас и заправку для борща. 
Основной плюс сухих смесей состоит в быс-
троте приготовления. Кроме этого, они 
позволяют снизить себестоимость готового 
блюда.

Вся продукция фасуется в сухом виде в ведра, 
а непосредственно в кафе или ресторане 
повар разводит смесь в нужной дозировке. 
Некоторые повара используют ее как полно-
ценный бульон, другие добавляют вместо 
приправы, чтобы усилить определенный 
вкусовой профиль в блюде. 

Это позволяет экономить время, поскольку 
поварам не требуется варить настоящий 
бульон на мясе, достаточно просто развести 
смесь АРИКОN PROFI. Вкусы максимально 
приближены к натуральным, а растворимость 
сухих продуктов при этом отличная . 

 
Как смеси 
АРИКОN PROFI 
облегчают 
работу повара?

ОПЫТ ФРАНЦУЗСКИХ КУЛИНАРОВ:

+7 (495) 925-11-28
info@arikon.ru
www.arikon.ru

Работа крупного ресторана включает 
в себя не только качественное 
приготовление вкусного блюда, но 
и оперативность. Чем быстрее повар 
приготовит заказ, тем лучше мнение 
будет у клиента о заведении.

Решить эту трудную задачу 
помогут смеси АРИКОN PROFI. 
Разбираем, что это за продукция 
и как ею пользоваться.

        «Мы ценим наших клиентов 
        и производим для них продукцию, 
не уступающую высоким стандартам 
мирового уровня, основываясь 
на многолетней экспертизе в данной 
сфере. Наша компания старается 
помочь профессиональным поварам 
удовлетворить вкусы самых 
взыскательных клиентов», 

— отметил коммерческий директор 
компании Владимир Дудин.

Первыми в списке продуктов 
от АРИКОN PROFI стали сухие бульоны. 
Это универсальный продукт высокого 
качества на уровне лидеров мирового 
рынка, который обладает насыщенными 
вкусом и ароматом. 

В линейке бульонов много разных вкусов 
— куриный, говяжий, овощной, грибной, 
мясной из бекона, рыбный. 

22 ПРАКТИКА БИЗНЕСА
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Сухой бульон не содержит искусственных 
красителей и консервантов. В качестве 
основы для бульона потребуется всего 20 
граммов смеси на 1 литр. Если повар хочет 
просто усилить вкус бульона, то 10-15 грам-
мов на 1 литр. В качестве приправы для 
вторых блюд нужно использовать дозировку 
в 10-15 граммов на 1 килограмм.

ŚŕŎŚť�ōŔŨ�ŚŗŜŚŉ�ōŎŕő�ŌŔŉŚ

Изначально этот соус является изобретением 
французских кулинаров. Его используют как 
отдельно, так и как основу для приготовления 
соусов к мясным блюдам, добавляя к нему 
сливки, грибы, овощи, зелень, специи, вино. 
Классический Деми Глас готовится в течение 
30 часов, однако с помощью смеси от АРИКОN 
PROFI его можно приготовить за пять минут. 
Соус не содержит глутамата натрия и консер-
вантов, а его насыщенный вкус и аромат 
максимально приближен к оригинальному 
рецепту. Для приготовления необходимо 
добавить 100 грамм сухого соуса в 1 литр 
воды, после чего тщательно размешать до 
получения однородной консистенции и 
варить в течение двух минут .

В рамках XXII международной выставки PIR 
EXPO 2019 соус Деми Глас получил высокую 
оценку экспертов и награду Pir Expo Awards 
как  лучшая отечественная разработка.

ŐŉŘřŉŋœŉ�ōŔŨ�ŊŗřŢŉ

Заправка для борща АРИКОN PROFI является 
самым беспроигрышным вариантом, обеспе-
чивая отличный вкус. К преимуществам 
заправки относится  насыщенный вкус, она 
сохраняет стабильный цвет при повторном 
разогреве. В качестве основы для борща надо 
использовать 50 граммов заправки на 1 литр 
воды, а если повар хочет просто усилить цвет, 
вкус и аромат — 25-30 граммов на 1 литр. 

Кроме смесей быстрого приготовления под 
ТМ АРИKОN PROFI производится широкая 
линейка специй, приправ и бакалеи в различ-
ной фасовке. Также производитель готов 
разработать индивидуальные рецептуры под 
потребности заказчика.

ŘŗŐŋŗŔŨŎś�ŚŖőŐőśť�
ŚŎŊŎŚśŗőŕŗŚśť

Группа компаний «АРИКОN» на рынке с 1997 
года. В частности, компания поставляет 
ресторанному бизнесу сухие бульоны, смесь 
для соуса Деми Глас и заправку для борща. 
Основной плюс сухих смесей состоит в быс-
троте приготовления. Кроме этого, они 
позволяют снизить себестоимость готового 
блюда.

Вся продукция фасуется в сухом виде в ведра, 
а непосредственно в кафе или ресторане 
повар разводит смесь в нужной дозировке. 
Некоторые повара используют ее как полно-
ценный бульон, другие добавляют вместо 
приправы, чтобы усилить определенный 
вкусовой профиль в блюде. 

Это позволяет экономить время, поскольку 
поварам не требуется варить настоящий 
бульон на мясе, достаточно просто развести 
смесь АРИКОN PROFI. Вкусы максимально 
приближены к натуральным, а растворимость 
сухих продуктов при этом отличная . 
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ŉřőœŗN PROFI
ŷŪŴŮŬƀũƇŻ�
ŹũŪŷŻż�ŸŷūũŹũ"

ŗŘŤś�ŝřŉŖşŜŐŚœőŞ�œŜŔőŖŉřŗŋ�

������������������
LQIR#DULNRQ�UX
ZZZ�DULNRQ�UX

řũŪŷŻũ�ųŹżŸŶŷŬŷ�ŹŮźŻŷŹũŶũ�ūųŴƇƀũŮŻ�
ū�źŮŪƈ�ŶŮ�ŻŷŴƅųŷ�ųũƀŮźŻūŮŶŶŷŮ�
ŸŹűŬŷŻŷūŴŮŶűŮ�ūųżźŶŷŬŷ�ŪŴƇŭũ��Ŷŷ�
ű�ŷŸŮŹũŻűūŶŷźŻƅ��ŠŮŵ�ŪƄźŻŹŮŮ�ŸŷūũŹ�
ŸŹűŬŷŻŷūűŻ�ŰũųũŰ��ŻŮŵ�ŴżƀƁŮ�ŵŶŮŶűŮ�
ŪżŭŮŻ�ż�ųŴűŮŶŻũ�ŷ�ŰũūŮŭŮŶűű�

řŮƁűŻƅ�ƆŻż�ŻŹżŭŶżƇ�Űũŭũƀż�
ŸŷŵŷŬżŻ�źŵŮźű�ŉřőœŗN PROFI��
řũŰŪűŹũŮŵ��ƀŻŷ�ƆŻŷ�Űũ�ŸŹŷŭżųſűƈ�
ű�ųũų�ŮƇ�ŸŷŴƅŰŷūũŻƅźƈ�

��������mŕƄ�ſŮŶűŵ�ŶũƁűž�ųŴűŮŶŻŷū�
��������ű�ŸŹŷűŰūŷŭűŵ�ŭŴƈ�Ŷűž�ŸŹŷŭżųſűƇ��
ŶŮ�żźŻżŸũƇƂżƇ�ūƄźŷųűŵ�źŻũŶŭũŹŻũŵ�
ŵűŹŷūŷŬŷ�żŹŷūŶƈ��ŷźŶŷūƄūũƈźƅ�
Ŷũ�ŵŶŷŬŷŴŮŻŶŮŲ�ƆųźŸŮŹŻűŰŮ�ū�ŭũŶŶŷŲ�
źŽŮŹŮ��ŖũƁũ�ųŷŵŸũŶűƈ�źŻũŹũŮŻźƈ�
Ÿŷŵŷƀƅ�ŸŹŷŽŮźźűŷŶũŴƅŶƄŵ�ŸŷūũŹũŵ�
żŭŷūŴŮŻūŷŹűŻƅ�ūųżźƄ�źũŵƄž�
ūŰƄźųũŻŮŴƅŶƄž�ųŴűŮŶŻŷū}, 

— отметил коммерческий директор 
компании Владимир Дудин.
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За нашей уверенностью в конечном результате 
стоит многолетний профессиональный опыт и 
высочайшая степень ответственности

Даже качественное 
оборудование 
не работает без 
сбалансированного 
проекта

Компания DanKlim с 2010 года профессио-
нально занимается проектированием, мон-
тажом и обслуживанием систем вентиляции 
и кондиционирования. И практически на ка-
ждом новом объекте общение с заказчиком 
мы начинаем с прописных истин. Понятно, 
что в настоящее время ни один ресторан, ни 
одно даже самое маленькое кафе не обходятся 
без системы вентиляции. Чего уж говорить о 
ночном клубе или кальянной. Но постоянно я 
сталкиваюсь с совершенно разными представ-
лениями о том, что такое качественное обо-
рудование и что именно нужно конкретному 
проекту. Стереотипам и ошибочным представ-
лениям рестораторов об этой части проекти-
рования заведений общественного питания 
можно посвятить отдельную большую статью.

Для некоторых предпринимателей самых 
важным мотивом становится то, что сегодня 
установка системы вентиляции в кафе, ресто-
ранах, барах пиццериях и других местах об-
щественного питания является обязательным 
требованием органов санитарного контроля и 
других государственных контролирующих ор-
ганов. И, кстати, эти требования в отношении 
вентиляции предприятий общественного пи-
тания с каждым годом становятся все строже.

Но ведь хороший ресторан отличается от 
плохого не только отзывчивостью персона-
ла, прекрасной кухней и интерьером, но и на-
личием свежего воздуха, общим ощущением 

комфорта и уюта у вашего гостя. В части кли-
мата и температурного режима в том числе.

Миссия нашей компании заключается не 
только в хорошем монтаже системы венти-
ляции, но и в грамотном (сбалансированном) 
проектировании. В этих вопросах мелочей не 
бывает, а ошибки обходятся очень дорого – и 
в финансовом выражении, и в плане имиджа 
заведения. Например, не может быть преми-
ального заведения с затхлым сырым воздухом 
в зоне туалетов.

Качественный подбор оборудования, при-
водит не только к экономии бюджета, но по-
зволит системе бесперебойно работать долгое 
время.

Мы понимаем, что общение с потенциаль-
ными заказчиками нужно вести задолго до 
прямого обращения в нашу компанию. Охотно 
и активно выступаем на профессиональных 
мероприятиях, общаемся с рестораторами в 
кулуарах выставок и форумов. Важно выра-
ботать понимание, что такое качественная 
вентиляция и профессиональный подход к 
проектированию этой части строящихся и ре-
конструируемых объектов. От этого только вы-
растет качество нашей инфраструктуры сферы 
гостеприимства и профессиональный уровень 
рынка, который мы представляем.

Поэтому мы максимально открыты к обще-
нию и готовы поделиться своими знаниями и 
опытом!

Октавиан Постолакий, 
сооснователь и руководитель 
компании DanKlim

СИСТЕМЫ ВЕНТИЛЯЦИИ
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ПРОЕКТЫ «ПОД КЛЮЧ»

Сергей Шушпанов:
Строим  
ресторанный  
бизнес  
с гарантией 
успеха

Сергей Шушпанов, основатель и владелец группы компаний 4 ЭЛЕМЕНТА, предлагает 
четыре элемента, необходимые для гармоничного воплощения ваших идей: разработка 
дизайн-концепции, инженерное проектирование, строительство «под ключ», изготов-
ление мебели и элементов интерьера на собственном производстве. 
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СЕРГЕЙ ШУШПАНОВ / THE ELEMENTSПРОЕКТЫ «ПОД КЛЮЧ»

В сферу общественного питания я пришел 
в 21 год. Связывать свою профессиональную 
жизнь с ресторанами не планировал. Учился 
в Казанском национальном исследователь-
ском техническом университете им. А.Н. Ту-
полева-КАИ на инженера самолетостроения. 
Поэтому поначалу расценивал свою трудовую 
деятельность как источник средств к существо-
ванию. Моим первым местом работы в руко-
водящей должности стал ночной клуб «Штат 
51». Именно там увидел первые процессы стро-
ительства ресторана и ночного клуба. Тогда, 
услышав звучание медных труб, почувствовав 
свою значимость и важность, я вдруг начал до-
пускать ошибки в работе. К счастью, быстро 
осознал, что мы – всего лишь расходный ма-
териал, который перерабатывает, выжимает и 
выплевывает механизм большого бизнеса. Од-
ним словом, пока ты приносишь прибыль – ты 
уважаем и востребован. Но как только в компа-
нии грядут перемены, и ты вдруг оказываешься 

не на той волне, выбиваешься из общего фона, 
то становишься ненужным.  Поэтому, чтобы не 
стать винтиком в механизме большой струк-
туры и не быть выброшенным на обочину как 
отработанный материал, нужно многое узнать, 
много чему научиться, поставить цель и идти 
к ней, расти, развиваться и самосовершенство-
ваться, постоянно двигаться, быть в тренде, 
быть всегда на шаг впереди компании.
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Опыт и практика дали 
возможность понять 
боли

Конечно, я уже не представлял жизнь на зар-
плату инженера.  Инженерию решительно сме-
нил на экономическую специальность «Оценка 
финансовых рисков действующих предприя-
тий».  Постепенно начал набираться професси-
онального опыта. Меня пригласили в сетевой 
проект, где работал управляющим, потом ди-
ректором по развитию. Как раз, перейдя на по-
зицию директора по региональному развитию, 
расширил свою сферу деятельности: работал 
не только с людьми и операционным управле-
нием, но и занимался строительством ресто-
ранов, участвовал в создании дизайн-проекта, 
его реализации. 

Практически каждый опыт бизнес-биогра-
фии знакомил с новым бизнесом сферы обще-
ственного питания, добавлял новые компетен-
ции, нового опыта, пополнял базу знаний. Все 
компетенции нарабатывались естественным 
образом благодаря разноформатным проек-
там, где были разные потоки, целевая аудито-
рия, понимание поведения гостя. Я уже имел 
представление, на чем зарабатывают ресто-
раторы, сотрудники, что генерирует денеж-
ный поток. Каждый проект – это предприятие, 

которое должно удовлетворять потребность 
гостя и приносить деньги предприятию. Так, 
благодаря комплексной истории  обратил вни-
мание на все боли, которые есть на этом рынке.  

Ошибки рестораторов 
обходятся очень дорого

Неоценимый опыт получил в «Шоколадни-
це» уже в Москве. Я наблюдал, как правильно 
организовывать рабочий процесс при откры-
тии заведения и понял, что рестораторы ча-
сто переплачивают на открытии заведения за 
ошибки: материал, который был неправиль-
но подобран изначально, не согласованность 
действий и т.д. По сути, их вводят в заблужде-
ние, причем не всегда умышленно. Допустим, 
многие проектировщики, дизайнеры и архи-
текторы не видят глубины, не вникают в суть 
проекта, чтобы качественно решить постав-
ленные задачи. Они видят только одну сторо-
ну медали – оболочку, которую видит гость. 
Не всем удается учесть потребности, понять 
психологию и поведенческий паттерн целевой 
аудитории. Можно нарисовать красивый ди-
зайн, который, к сожалению, будет совершенно 
не функциональным, как для сотрудников и 
обслуживающего персонала, так и для гостей 
заведения. Проекты ресторанов – это не только 
техническая часть, планирование помещения, 
подбор оборудования, правильная и приемле-
мая электрическая мощность, вентиляция, но 
и основные принципы и возможности работы 
персонала, потоки гостей, понимание того, что 
и откуда будет зарабатываться. Эта история 
также включает в себя концепцию заведения. 
Это первый момент. Второй момент. Занима-
ясь консалтингом по направлению открытия 
бизнеса, видел рестораторов, которые не счи-
тают своих денег, так как не ведут учета реаль-
ного финансового состояния своего проекта. 
Зачастую заказчики испытывают трудности по 
части того, как собрать подрядчиков, консоли-
дировать им информацию, распределить обя-
занности, посмотреть, как это будет работать, 

ПРОЕКТЫ «ПОД КЛЮЧ»
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сделать какие-то наброски на площадке, чтобы 
увидеть, как будет стоять мебель, удобно ли бу-
дет работать сотрудникам и т.д. Многие делали 
это на коленке, не умели читать проекты и не 
понимали, что должно получиться в итоге. И 
на этом этапе многие допускали и допускают 
ошибки, которые влекут за собой большие фи-
нансовые потери, временные затраты, при том, 
что коммерческие площади имеют ограничен-
ный период строительно-монтажных каникул. 

Зоны ответственности 
и проявление 
некомпетентности

Любая проектная работа включает в себя 
аспекты взаимодействия с учредителем. Если 
руководитель проекта организации это не 
учтет своевременно, в сложных ситуациях воз-
никнут разногласия. Поэтому все нужно обсуж-
дать на берегу, разграничив ответственности, 
чтобы понимать кто за что отвечает, кто дол-
жен двигать проект, двигать и направлять его.

Часто на участника проекта возлагаются 
полномочия, которые он просто взять на себя 
не готов в силу отсутствия опыта. В этой роли 
может оказаться менеджер проекта, шеф-по-
вар. И если заказчик не погружается в принци-
пы работы, то работа на каком-то этапе может 
остановиться. 

Или же бывает так: вроде бы командная 
работа ведется, но зоны ответственности ни-
кто не понимает, потому что они четко не 
разграничены.

На моем опыте были такие случаи, когда от-
ветственный за проект увольнялся на опреде-
ленном этапе и проект был делегирован на-
емному операционному директору. Вроде бы 
работа шла, но на финале проекта подключался 
учредитель, начинал погружаться в проблемы 
и тут внезапно выяснялось, что все не годится. 
Человек уволился, работа проведена большая 
и мы в конце проекта встали на исходную по-
зицию. Получилось, что внутри команды со 

СЕРГЕЙ ШУШПАНОВ / THE ELEMENTSПРОЕКТЫ «ПОД КЛЮЧ»
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стороны заказчика было доверие к наемному 
сотруднику настолько, что тот не отчитывался 
перед заказчиком. Он взял на себя такую от-
ветственность, что с учредителем, заказчиком 
и инвестором ничего не согласовывалось и не 
обсуждалось, и в конечном итоге все пришлось 
переделывать.

Наемный сотрудник, по определению, не 
может на себя взять риски, потому что он не 
может ничем отвечать. Максимум, чем он ри-
скует – это потерей работы. 

Еще один важный момент – протокол – по-
лезный документ во всей этой истории. То, 
что нельзя включить в юридический договор, 

возможно заключить в неформальной обста-
новке, включить в протокол и подписать между 
участниками проекта, поскольку устные дого-
воренности почти всегда забываются. Поэтому 
все правила лучше всего прописывать на бумаге.

Профессионализм и 
индивидуальный подход 
к каждому заказчику

С нашими заказчиками мы всегда работаем 
по договору подряда, где прописаны все от-
ветственности и гарантийные обязательства. 
Уже более 15-и лет с командой профессионалов 
реализуем идеи –  от разработки дизайн-кон-
цепции до реализации проекта «под ключ». 
Пройдя долгий путь обучения в направлениях 
менеджмента и маркетинга ресторанного дела, 
управления инвестиционными проектами, 
оценки рисков бизнеса и объектов недвижимо-
сти и др., выделил пути продвижения бизнеса, 
которые дают максимальную гарантию успеха. 
Доказательством могут стать более 80 реали-
зованных проектов. Это рестораны, магазины, 
кинотеатры, фуд-корты и кафе.

Мы занимаемся оценкой и подбором поме-
щений, что в совокупности дает экономиче-
ский эффект оптимизации издержек заказ-
чика до 30-40% от суммы инвестиций и это 
все доказанный факт цифрами. Мы берёмся 
за решение задач любой сложности. А делать 
работу профессионально нам помогает функ-
циональность и индивидуальный подход к ка-
ждому делу.

Когда мы расписываем сроки и финансовые 
ответственности  в самом начале работы, когда 
только зарождается идея, мы можем спрогно-
зировать проблемные зоны, потому что видим 
всю цепочку действий от начала проектирова-
ния и до последней салфетки, которая должна 
быть на столе. И в эти зоны мы сразу закла-
дываем запас, акцентируя на этом внимание 
заказчика, указываем на то, где есть риски на 
данный момент.
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О направлениях 
компании

Компания сегодня работает и развивается в 
нескольких направлениях: инженерное про-
ектирование и консалтинг, строительно-мон-
тажные работы, мебельное производство и 
комплектация. Мы также являемся дистрибью-
терами нескольких мебельных брендов Deep 
House, MOON и др. Все виды бизнеса работают 
автономно друг от друга. Каждое направление 
имеет своего руководителя, который отвечает 
за финансовый результат.

Если клиент обратился с целью построить и 
отремонтировать ресторан, то это не означает, 
что он обязан брать консалтинговые услуги, 
заказывать мебель или проект.

Клиенты ценят 
хороший сервис, 
уважение и высокое 
качество

Мы производим мебель для сегмента 
HoReCa, но не занимаемся корпусной мебе-
лью массового сегмента, потоковым производ-
ством стандартного плана. Индивидуальные 
заказы дают пространство для творчества и 

возможность вариаций по цене, материалу, 
форме и технологиям. В производстве исполь-
зуем дорогие премиальные сорта древесных 
массивов. Качественные материалы – это ос-
нова эксклюзивной мебели.  90% наших за-
казчиков – юридические лица, среди которых 
есть постоянные клиенты. И сроки реализации 
проектов разные. При этом я никогда не отка-
зываю заказчику, даже если он закажет одну 
полку или попросит подкрасить стену. Тот сер-
вис, который я предоставляю своим клиентам – 
важная составляющая целого бизнеса. Мнения 
и впечатления складываются из мелочей. 

Когда-то мебельное производство распола-
галось на 250-и квадратных метрах. Сейчас оно 
выросло до 1300. Когда понимаю, что произ-
водство уже работает на пике, то занимаюсь 
его расширением. Что будет дальше, сказать 
сложно. При этом я не за масштабирование 
производства. В первую очередь, нужно со-
хранить баланс качества и удовлетворенности 
клиента. Это касается и стройки, и отделочных 
материалов, и мебели.

Столичный 
и региональный 
консалтинг. Тренды 
и потребности гостя

Консалтингом и продакт-менеджмен-
том занимаюсь с 2016 года. В 2020 стал 
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сертифицированным специалистом в данной 
области. Среди многочисленных клиентов есть 
крупные компании, с которыми работаю на 
постоянной основе. Здесь моя задача – превра-
щать бизнес-требования в работающий про-
дукт, делать шаги для его дальнейшего разви-
тия. Как раз в настоящий момент работаю над 
ресторанным проектом в Санкт-Петербурге.

Исходя из опыта, могу сказать, что за по-
следние годы ресторанный бизнес изменил-
ся кардинально. По пирамиде Маслоу шкала 
потребностей выросла от физиологических 
потребностей до уровня потребностей в ува-
жении и признании. Идет стремительный 
рост общепита в дизайне и интерьере. Если 
мы сравниваем региональные заведения и ре-
стораны Москвы и Санкт-Петербурга, то видим 
значительную разницу в предпочтениях го-
стя. Стильный дизайн столичного заведения не 
всегда зайдет в регионе, потому что у всех свои 
взгляды, менталитет, быт, уклад. Например, 
первых заход KFC и Burger King в России был 
провальным, так как отсутствовала культура 
потребления. То же самое в интерьере. В сто-
личных регионах приветствуется минимализм, 
спокойные тона, чтобы ничего не отвлекало от 
потребления, потому что вся красота акценти-
рована в тарелке. Теплые спокойные тона, ла-
тунное золото, правильно поставленный свет. 
В регионах может быть по-другому. 

До сих пор региональные коллеги строят ре-
стораны от 300 кв метров. В Москве же такие 
площади – редкость. Столица уже освоила и 
создала концепции на площадях в 40-60 кв. 
метров. Здесь понимают тот факт, что окупа-
емость заведения может растянуться во вре-
мени, либо оно не окупиться вообще. Поэтому 
выбирают материалы, которые можно будет и 
перевезти в другое место. Минимализм в ди-
зайне так же востребован потому что, вклады-
вая много денег в отделку потолка, стен, ресто-
раторы понимают, что потом это никуда нельзя 
будет использовать. Да и договора аренды не 
заключаются на 10-15 лет вперед. В регионах 
это пока практикуется, поэтому ремонты они 
делают капитальные – на десятки лет вперед. 
Уверен, что, скоро в регионах займутся освое-
нием маленьких площадей. 

Сочетание 
технологичности и 
аутентичности

Тренды кухни, гастрономические истории 
современных ресторанов тоже проработаны 
в консалтинге. Сегодня мы возвращаемся к 
истокам. Поэтому концепции многих заведе-
ний основаны на дровяных печах, мангалах, 
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открытом огне, лепке, выпекании.  Другими 
словами, первобытность, генетически зало-
женная в людях, сегодня в тренде. Людям это 
нравится, люди это  с удовольствием едят и 
хвалят. Какой-то период этого не было, многие 
уходили на электричество, другие технологии 
приготовления, су-вид. Конечно, сейчас все это 
остается, но комбинируется с аутентичностью.

Также активно создаются национальные 
бренды, которые понятны людям с детства. 
Создаются локальные концепции под локаль-
ный продукт, под локальный бренд. 

Курс на потребителя, 
внутренний продукт 
и европейский дизайн

Сегодня ресторанный бизнес достиг опре-
деленного уровня, на котором важно сохра-
ниться, не скатиться вниз и двигаться дальше 
по восходящей, постоянно быть в тренде. И 
тут важна не только адаптация в нынешних 
реалиях бизнеса.  Первый момент, нужно об-
ратить внимание на поведенческий фактор по-
требителя, понять его потребности. Для этого 
стоит наладить живое общение с гостем, про-
вести среди них маркетинговый опрос. Сегодня 
трафик останется внутри страны, поэтому это 
очень важный аспект для развития. Второй мо-
мент – нужно обратить внимание на внутрен-
ний продукт, развивать локальность, как это в 
свое время сделали европейские и западные 
коллеги. Например, тот же самый Макдональдс 
не просто так использовал локальный продукт 
того региона, где он пускал корни. Привыч-
ные вкусы продуктов, используемые в блю-
дах, гарантируют их успех среди гостей. Вкусы, 
традиции, менталитет складывались веками. 
Поэтому нужен продукт, который не попадет 
под санкции, не будет выведен, а будет произ-
водиться внутри региона. 

Третий момент. Хочу обратить внимание 
на дизайн и обстановку заведений, которые 
влияют на атмосферу. Сейчас много запросов 

на изготовление копий трендовой дизайнер-
ской мебели европейских брендов. Если рань-
ше у людей были средства на приобретение 
оригиналов, то сегодня они выискивают их 
изображения в интернете для изготовления 
качественной копии. Это говорит о том, что 
нынешнюю политическую ситуацию можно 
направить во внутренний рынок, удовлетво-
ряя потребности потребителя. Это поможет не 
только удержаться на плаву, но и найти путь к 
берегу.

К печати подготовила Лилиана Бергер.

Команда The Elements 
Проектирование, строительство, 

комплектация, мебельное 
производство.
+7 9162292337
Info@theel.ru

www.pinterest.ru/sergeyshushpanov/
www.instagram.com/4theelements
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Может ли ресторан заработать на излишках еды? А компенсировать расходы 
на вывоз мусора или сэкономить на воде и электричестве? Как организовать 
работу с поставщиками эффективно и выгодно?  И как рассказывать о бережных 
инициативах и не нарваться на осуждение? Всему этому можно научиться в 
Академии устойчивого развития, которую открыла компания METRO.

Академия устойчивого развития компании 
METRO учит бизнес быть ответственным 
и получать от этого выгоду

В Санкт-Петербурге с 4  по 6 октября 
2022 года прошел гастрономический фести-
валь MEGUSTRO. В пространстве DDA Design 
District собрались профессиональные повара, 
сомелье, рестораторы, управляющие и другие 
профессионалы ресторанного бизнеса. Они об-
судили актуальные тренды и вызовы, с которы-
ми столкнулась индустрия в последние годы, 
а компания METRO презентовала Академию 
устойчивого развития.

Академия представляет собой курс из 9 ви-
деоуроков, в которых эксперты ресторанного 
бизнеса делятся опытом реальных кейсов по 
внедрению устойчивых практик в свою де-
ятельность. Причем затрагивают они самые 
разные аспекты. Например, коммерческий 
директор «ЦЕХ85 family» Марина Яковлева и 
ресторатор Игорь Ковалев рассказывают, как 
извлечь выгоду из сдачи вторсырья. Шеф-по-
вар Никита Подерягин, принесший зеленую 
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звезду Мишлен московскому ресторану Bjorn, 
открывает секреты безотходного производства 
на ресторанной кухне. Алена Владимирская, 
один из лучших hr-специалистов в стране, по-
казывает какие ценности привлекают и удер-
живают в компании лучших кандидатов.

Рассматривается в курсе и бизнес-сторо-
на устойчивого развития. О поиске грантов и 
привлечении финансирования рассказывают 
представитель «Московского инновационного 
кластера» Владимир Яковлев, соосновательни-
ца фермы «Никола-Ленивец» Анна Морозова 
и создательница первого инклюзивного кафе 
«Огурцы» Маша Грекова. Урок о построении 
эффективной и выгодной линии поставок дают 
совладелец ресторана Common Антон Абрезов 
и руководитель отдела по устойчивому разви-
тию IKEA в России Наталья Бенеславская.

Несколько уроков посвящены тому, как 
правильно выстраивать коммуникацию с ау-
диторией, чтобы получить от нее поддержку, 
вовлечь и удержать. В этом блоке спикерами 
выступают руководитель отдела корпоратив-
ных и внешних коммуникаций компании 
METRO Анна Щепилова, основательница Zero 
Waste Shop Лариса Петракова, экоблогер Елена 
Володина и руководитель отдела сертификации 
«Экологического союза» Евгения Кузнецова.

Это, конечно, далеко не полный список экс-
пертов и тем, которые предлагает Академия. 
Подробности можно узнать на сайте, и там же 
можно зарегистрироваться и сразу приступить 
к освоению материала.

Академия учит прагматичному подходу к 
устойчивому развитию и предлагает готовые 
и проверенные в действии решения. На уро-
ках даётся необходимый минимум теории и 
максимум практической информации о том, 
как внедрять новые практики, чтобы они ока-
зались выгодны и компаниям, и обществу. 
Причем как сиюминутно, так и в долгосрочной 
перспективе.

Учиться в Академии может кто угодно и со-
вершенно бесплатно, здесь нет четкого гра-
фика и дедлайнов. Уроки длятся по 30 минут, 
начать можно, когда угодно, проходить уроки в 

комфортном темпе, возвращаться к уже прой-
денному материалу когда захочется или будет 
нужно. А после успешной сдачи финального 
теста выдают сертификат об окончании.

По мнению компании METRO, для раз-
вития устойчивого бизнеса в России, нужно 
первым делом сфокусироваться на создании 
качественных продуктов, сокращении потре-
бления невозобновляемых ресурсов и заботе 
о сотрудниках и их развитии. И хоть Академия 
открыта для всех, курс направлен первым де-
лом на представителей малого и среднего биз-
неса в сегменте HoReCa. Именно они являются 
основными клиентами компании и базисом 
экономики общества.

«Для компании METRO устойчивое разви-
тие – это прежде всего устойчивый бизнес, ко-
торый возможен, если в саму бизнес-модель 
заложена миссия ответственного, осознанного 
подхода. Основные клиенты METRO – это ма-
лые и средние предприятия. Именно их инте-
ресы мы стараемся учитывать при реализации 
проектов в области социальной ответствен-
ности и защиты окружающей среды»,– ком-
ментирует руководитель отдела корпоратив-
ных и внешних коммуникаций METRO Анна 
Щепилова.
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Артём Гребенщиков: Артём Гребенщиков: 
«Все свои знания я «Все свои знания я 
получал, работая  получал, работая  
в ресторанах»в ресторанах»
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АРТЁМ ГРЕБЕНЩИКОВ / ШЕФ-ПОВАР / РЕСТОРАТОР

Обрести призвание 
помогла обычная 
подработка

Первый и традиционный вопрос, который мы 
задаем всем нашим коллегам: как и почему Вы 
выбрали профессию повара?

Скорее всего, это произошло не случайно. 
Можно сказать, что это не я выбрал профес-
сию, а профессия выбрала меня. Я учился в 
Аэрокосмическом институте. На втором курсе 
понадобились деньги, чтобы платить за учебу. 
Пошёл искать подработку и случайно попал 
на кухню. Я воспользовался возможностью 
попробовать себя в этой профессии и мне 
сразу понравилось. С того момента я с кухни 
и не уходил.

Интересно! А каким было первое место работы?
Суши-бар на Жуковского. Сейчас не вспом-

ню даже, как он назывался. Какое-то японское 
название. Тогда в Питере всего-то было пять-
шесть суши-баров. И вот, благодаря тому, что 
это не была какая-то столовая, а нечто неза-
урядное, для меня открылся мир совершен-
но новых продуктов и вкусов: морепродукты, 

Гость рубрики «Профессиональная кухня» Артём Гребенщиков – ресторатор и 
шеф-повар, совладелец и автор концепции ресторана BoBo — финалиста «Пальмо-
вой ветви-2019», лучший шеф-повар Петербурга по версии WhereToEat-2018 и 2019. 
В ресторанном бизнесе Артём с начала XXI века, с 2005 занимает позиции шеф-по-
вара в различных проектах. Является тренером национальной российской сборной 
WorldSkills, которая в 2019 году заняла 1 место на чемпионате мира, показав лучший 
результат среди 46 стран-участниц.

крабы, креветки, диковинная рыба. Всё было 
новое и интересное. Возможно, во мне уже был 
потенциал к приготовлению, просто, когда мне 
показали всю эту историю, он начал раскры-
ваться. А осознанный выбор профессии был 
несколько позже, когда я уже попробовал и по-
нял, что хочу этим заниматься, хочу работать в 
этой профессии.

Я правильно понимаю, что ваши родители к 
нашей профессии не имеют никакого отношения?

Правильно. Они работают совершенно в дру-
гих сферах.

Потом Вы учились где-нибудь ещё? Получили 
профессиональное образование повара?

Вообще, все свои знания я получал, работая 
в ресторанах. Можно сказать, что мы с братом 
самоучки. Но, когда у меня уже был опыт и я 
работал шефом, мне почему-то пришло в го-
лову, что нужен диплом. И я пришёл в колледж, 
который находился рядом с рестораном, где я 
работал. Это было в Выборге.  Я пришёл туда и 
сказал, что работаю шефом, всё знаю, всё умею, 
но мне нужен диплом. Мне сказали, хорошо, 
поступайте на экстернат, подготовьтесь по всей 
учебной программе, сдайте экзамены — полу-
чите диплом. Я так и сделал! Взял в библиотеке 
учебники, всё вызубрил, подготовился. Однако, 

«Профессиональная кухня»
Ведущий рубрики – директор и председатель правления 
Санкт-петербургской ассоциации кулинаров Виктор 
Шабалин
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У него был широкий спектр возможностей по 
тем временам: заказ продуктов, организация 
работы кухни, дегустации и так далее… Поду-
мал в тот момент, что именно этим я и хочу 
заниматься.

Должность шефа 
искал по телефонному 
справочнику

Вы сказали, что до Вашего знакомства с Андре-
ем, работали обычным поваром. Сколько лет в 
целом вы отработали линейным поваром? И как 
происходило Ваше становление в качестве шефа?

Около четырех лет. А потом понял, кем надо 
быть на кухне. С этого момента я целенаправ-
ленно начал искать работу шефом. Это было 
очень смешно. Вакансии тогда в открытом до-
ступе было найти сложно. Интернет только за-
ходил в нашу жизнь. Я просто брал телефонный 
справочник («жёлтые страницы»), вырывал от-
туда листы и по проводному телефону прозва-
нивал по списку — спрашивал: «Вам не нужен 
шеф-повар на работу?» Несколько раз люди 
смеялись на том конце провода. Спрашивали, 
сколько мне лет, и ещё больше смеялись. Но я 
очень сильно хотел стать шефом! И в какой-то 
момент мой друг детства предложил мне ме-
сто шефа в Выборге. Его знакомый открывал 
ресторан. Тех знаний, которые были у меня в 
двадцать лет (а я поработал уже в разных ме-
стах), в принципе хватило, чтобы поставить 
меню, включить в него пиццу, суши и всё, что 
тогда людям хотелось. Помог мой характер. 
Мне от рождения надо всегда чего-то дости-
гать, куда-то расти. Я и шефом-то стал, опира-
юсь на эту потребность. Это был мой первый 
опыт.

Как Вы потом развивали опыт работы шефом, 
в каких ресторанах?

В Выборге я задержался надолго, пример-
но лет на пять. Это очень много. Я уперся в 
развитие, прошел все стадии работы шефом. 

сейчас, по истечению времени, могу сказать, 
что если бы я с самого начала пошел в колледж, 
то вряд ли выбрал эту профессию.

Это значит, что в наших колледжах существует 
определённая демотивация?

В каких-то, да.   В каких-то нет. Допустим, 
в Колледже туризма Санкт-Петербурга всё 
по-другому. Многое зависит от окружения и 
возможностей. Тогда, в двухтысячных не было 
никакого Worldskills, никакого развития, толь-
ко одно название. Это был период, когда старая 
школа закончилась, а новая ещё не начиналась. 

А у Вас мотивация была?
У меня мотивации было предостаточно. Я от-

работал обычным поваром до четвертого курса 
университета, пока не познакомился с одним 
человеком, который на меня очень сильно по-
влиял. Он был старше меня на пару лет и уже 
на тот момент работал шефом. Зовут его Ан-
дрей Гришуков. Классный парень. Мы с ним 
до сих пор общаемся. Он мне показал всю эту 
историю с другой стороны. Другой взгляд, по-
нимаете? Не так, как я смотрел глазами повара, 
который находится в определенных рамках. И 
вот, его приглашали на открытие ресторана. 

ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ122
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Хватанул определенного тщеславия, в какой-то 
момент. Круто же! Я шеф!.. Там можно было 
спокойно работать, но, как я уже сказал, там не 
было определенной среды для развития. Были 
туристы, которые ели шашлык и картофель 
фри, была какая-то определенная аудитория 
обеспеченных людей, которые могли позволить 
себе некоторые изыски. Я очень много читал, 
изучал, смотрел, и в какой-то момент понял, 
что мои желания расходятся с теми возможно-
стями, что давал Выборг. Появилось ощущение 
застоя. Я начал себя грызть. С одной стороны, 
хочется развития, с другой, социальной – нао-
борот, всё хорошо. Я начал вступать в разные 
ассоциации: Гильдия шеф-поваров, Академия 
гостеприимства. Ездил на их встречи, общался с 
коллегами. В общем, пытался реализовать себя 
в профессии. И чем больше я общался с колле-
гами, тем чаще приходило осознание, что за 
эти пять лет в Выборге я достиг определенных 
результатов и надо идти дальше. Было, конеч-
но, страшно, что меня не отпустят, но, когда я 
собрался с силами и сказал ребятам, что ухожу, 
в ответ услышал: «Хорошо. Вперед!».

После этого был переходный период. У меня 
было два предложения: поехать в Питер или 
остаться в Выборге, но перейти на работу на 
кухню местной базы отдыха. У меня уже тогда 
была репутация в этом городе. Наш ресторан 
считался лучшим. 

База отдыха называлась «Тапиола». Её дер-
жали мои знакомые. И я подумал, что если 
ехать в лес, то хотя бы надо денег заработать. 
Сделал ставку на деньги. Попросил зарплату, 
которая мне казалась решением всех моих во-
просов. Назвал сумму, которая позволит мне 
пойти на сделку с собой и поработать в лесу. 
Надо сказать, что мой опыт работы шефом 
ограничивался тепличными условиями ресто-
рана, где я всех знал и меня все знали, и всё 
прощали. Других форматов я не видел. Была 
даже определенная самоуверенность, что я всё 
знаю и умею, поэтому к тому проекту я отнесся 
не совсем рассудительно и взвешенно. Спустя 
время, анализируя, я сложил все факторы и по-
нял, что если бы я это сделал тогда, то я просто 

не поехал бы на эту базу отдыха. Короче, в том 
проекте я отработал три месяца и не справил-
ся. Не справился потому, что многие выводы 
мною были сделаны неправильно изначально. 
В сезон там не было поваров. У меня было всего 
два повара на весь номерной фонд (около 50 
номеров), плюс завтраки, плюс ресторан при 
отеле. Эти два повара оказались алкоголика-
ми. Было сложно потому, что ты должен всем, 
а тебе никто ничего не должен. Я перегорел, 
но получил опыт, который стал для меня хо-
лодным контрастным душем. Прошёл отскок, 
я провалился на эмоциональное дно. Мне 26 
лет, я в жизни больше ничего не пробовал. А 
может, я ещё что-нибудь могу делать хорошо? 
За время работы у меня сложилось понимание, 
что повар – это обслуживающий персонал, ко-
торому не хватает статусности. Эти рамки я для 
себя тогда определил. А в этих рамках невоз-
можно заработать денег… И я поехал в Питер 
с пониманием того, что ухожу из профессии и 
буду пробовать что-то другое. 

Почему?
А что я видел? Только кухни, вечные запа-

ры, мизерные зарплаты. Пришло понимание, 
что нужно пробовать новое. Когда, если не 
сейчас? Параллельно я общался с друзьями, 
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которые работали в Петербурге в различных 
организациях и получали зарплаты в разы 
выше, чем я тогда, делая свою работу. Ушёл 
в продажи. Меня хватило на полгода. В оче-
редной раз, занимаясь самоанализом, я понял, 
что у меня есть то, чего нет у других – у меня 
есть профессия, которая мне нравится, которая 
мне доставляет удовольствие, положительные 
эмоции и я считал себя уважаемым челове-
ком. Суммарно осознал, что это очень крутая 
профессия. И я в очередной раз заново понял, 
чем хочу заниматься. Но мой личный результат 
ограничивался только моим мировоззрением и 
теми рамками, которые я сам себе ставил. Вот 
тогда-то и начался по-настоящему мой путь 
развития. Я с оголтелым желанием принялся 
вливаться в профессию уже в Петербурге, со-
вершенно на другом уровне. Было очень тяже-
ло. Меня не брали работать туда, где бы я хотел. 
На тот момент я воспринимался человеком с 
опытом работы в областном ресторане, с отсут-
ствием резюме. Конечно, были предложения 
работать в каких-то подвальных кафе, но там 
уже я не хотел. Пойти просто су-шефом не мог, 
потому что это был бы шаг назад. Пойти рабо-
тать поваром, чтобы пересидеть и параллельно 
искать работу шефом, тоже не мог — получает-
ся нечестно по отношению к людям, которые 
меня взяли, а я пришел на пару месяцев. 

В этот период я справлялся благодаря раз-
ным подработкам, кейтерингам. Но парал-
лельно настойчиво искал место шефа. Причем, 
работу я искал также яростно. Каждый день 
просыпаясь, составлял резюме, улучшал его, 
отправлял его по адресам электронной почты, 
которые находил в телефонных справочниках. 
Делал всё что мог, чтобы как-то реализоваться, 
зацепиться и развивать свои навыки.

Не нужно жалеть о том, 
что было

Сколько времени ушло на новые поиски?
Год. Чем я только не занимался за этот 

год! Например, выходил в столовую чистить 

картошку вместе с бабульками — платили 800 
рублей. Я покупал себе макароны на эти деньги 
и продолжал искать работу шефом.

Спустя время, не жалеете, что у Вас был такой 
период в жизни?

Нет. Жалеть о чем-то нельзя. Если бы этого 
периода не было, я по-другому бы относился 
ко всему. И, возможно, не добился бы тех ре-
зультатов, которые пришли потом. Просто не 
хватило бы сил и желания.

Вы сказали, что профессия повара мало- 
оплачиваемая…

Да, но давайте не рассматривать эту профес-
сию в целом. Есть отрасль, где люди зарабаты-
вают деньги. Есть смежные отрасли, где люди 
продают оборудование, сырьё и продукты пи-
тания. Есть шефы, которые открывают свои 
рестораны, получая новые компетенции, а есть 
линейные повара. У меня было мышление, ско-
рее, навязанное. Я не видел другие примеры. 
Для меня таким первым примером стал Дима 
Блинов. Он одним из первых питерских шефов 
открыл свой ресторан. Я понимал, что я могу 
быть крутым шефом, но вопрос об открытии 
ресторана даже не стоял, хотя я этого желал, 
конечно же. Надо менять своё мышление и раз-
виваться от линейного повара до следующего 
уровня! У каждого он свой. 

Вернемся к поискам места шефа. Через год 
Вы нашли работу. Как дальше развивалась Ваша 
карьера?

Не хочу останавливаться на каких-то неболь-
ших проектах, а сразу перейду к тем, которые 
качественно повлияли на меня. Первым из них 
была «Эрарта» (крупнейший частный музей 
современного искусства в России, расположен-
ный в Петербурге на Васильевском острове, 
— прим. ред.). У проекта были хорошие ресур-
сы, да и само место тоже. Там была большая 
кухня и большие возможности. Я отработал в 
«Эрарте» четыре года, прошёл несколько эта-
пов своего личностного развития. В ту пору 
произошла и трансформация моих взглядов 
на профессию. Всё это вместе привело меня к 
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определению своего стиля. Когда я туда при-
шел, мне предстояло готовить карбонару и до-
радо. И я доказывал, что я умею это делать, а 
потом начал загружать туда свои идеи. Через 
четыре года уже всё меню было составлено 
мной. Приходилось спорить с собственника-
ми о том, какое блюдо должно быть в меню, 
а какое нет, потому что это не соответствует 
концепции ресторана. 

То есть у Вас там была возможность формиро-
вать концепцию ресторана?

Да, только я формировал концепцию ресто-
рана через меню. У меня сложилось понимание 
взаимосвязей и процессов, необходимых для 
открытия ресторана. Как это всё формирует-
ся и что на что влияет. Я каждый месяц писал 
планы, которые были направлены в одну точку 
– максимально развиться в профессии и при-
ближаться к своей цели.

Формула «повар-шеф-
партнер» в действии

Цель – открытие своего ресторана. И Вы эту 
цель вынашивали давно. Но как произошло её 
достижение?

Значит, как это работает: есть определенные 
промежуточные шаги. Первый шаг – твое на-
мерение, что ты этого хочешь. Ты начинаешь 
обрабатывать информацию и варианты, как 
к этому можно приблизиться. С технической 
точки зрения это работает следующим обра-
зом: повышая свои профессиональные компе-
тенции, ты становишься неким ресурсом для 
капитализации компании. И к тебе приходят 
люди с предложениями о партнерстве. Они 
понимают, что с тобой могут заработать денег, 
начинают рассматривать тебя как партнера, 
предлагая некие условия. Можно вывести ка-
рьерную формулу: повар-шеф-партнер. Здесь 
ключевая рекомендация всем шефам: для того, 
чтобы стать полноправным партнером, нужно 
обговаривать получение процента от прибыли 

для того, чтобы видеть, как работает компания, 
видеть финансовые потоки, чтобы потом при-
нимать участие в управлении всем этим. Это 
начало пути по переходу к новому амплуа.

А какое ваше амплуа?
Я могу называть себя ресторатором, пред-

принимателем, человеком, который несёт 
ответственность за коллектив, работающий у 
меня. Но всё равно, прежде всего, считаю себя 
шефом. То есть, моё амплуа – это шеф. Мне 
нравится носит форму, мне нравится создавать 
еду. Но сейчас я уже комплексно подхожу ко 
всем вопросам, которые окружают предпри-
ятие. Их много. Например, людей я подбираю 
сам и отношения с ними я выстраиваю само-
стоятельно. Когда я сидел в Выборге, мне этого 
было не видно.
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Можно сказать, что, открывая ресторан, Вы с 
братом параллельно учились выстраивать пар-
тнерские отношения?

Так и есть.   

Когда Вы стали полноправными владельцами 
бизнеса?

В 2021 году, когда пандемия немного пошла 
на спад.

Уроки пандемии
Вы упомянули пандемию. Тогда следующий мой 

вопрос, как Вы прошли этот период и удалось ли 
сохранить коллектив?

Тяжело, но коллектив мы сохранили. Мы 
компенсировали ребятам часть неустоек. Мы 
покупали продукты в качестве социальной 
помощи. Мы поддерживали отношения. Мы 
создавали корпоративные мероприятия. Мы 
потеряли только трех человек из тридцати. Ре-
бята ушли сами, но они и так собирались это 
сделать.

Про сервис в Вашем ресторане ходят легенды! 
Кто отвечает за эту составляющую?

Мы сами. Понятно, что мы учились, смотре-
ли, понимали, чувствовали. Когда ты владелец, 
то ко всему супер трепетно относишься. Это 
твоя репутация. Еда и сервис неразделимы, по-
тому что люди к тебе приходят в ресторан. Мы 
не хотим, чтобы про нас говорили: «Ребята, да 
у вас классный повар, но нам нахамили, и мы 
к вам больше не придём». Сам процесс управ-
ления рестораном состоит из многих факторов. 
Ты понимаешь, что все позитивные моменты, 
которые есть в ресторане – это энергия, кото-
рой нужна оболочка. Без этой оболочки энер-
гия держаться и работать не будет. Оболочка – 
это набор факторов. Например, управление 
денежными потоками, управление командой, 
сервис, работа с гостями и многое другое. Так 
вот, если этой оболочки, этого контура не суще-
ствует, то и внутри ничего не будет. Это важно 
понимать. Если ты хочешь, чтобы у тебя всё 

Идея концепции Вашего ресторана цели-
ком принадлежит Вам? А как и на что влияли 
партнеры?

Партнёрство – это очень сложная вещь. 
Когда мы открывались, было пять партнеров. 
Сейчас мы управляем рестораном полностью. 
При этом мы прошли через ряд определённых 
открытий и пониманий. Не всегда это было 
запланировано. Иногда решение, которое мы 
принимали, было единственное верное. Если 
на начальном этапе не обговорены все вопро-
сы и нюансы, это может привести к тому, что 
у каждого из партнеров будет своё видение 
процессов. Кому-то важно только зарабатывать 
деньги, кому-то важно создавать культуру, ра-
бочие места, развивать компанию, команду и 
людей… Это уже другая сфера. Она про бизнес 
и партнерские отношения. Если эти навыки 
иметь с самого начала, то ты по-другому вы-
страиваешь границы отношений. В нашем слу-
чае с братом всё шло от обратного.
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работало, и ты с удовольствием занимался лю-
бимым делом, надо заботиться о том, чтобы 
поддерживать контур.

Вы можете сказать, кто для Вас был учителем в 
сервисной составляющей?

Да не было таких. Нам очень повезло с ре-
бятами. Они работали в разных местах. Мы 
изначально сформировали хорошие стандарты 
по сервису и теперь просто стараемся их под-
держивать. Важным фактором является обу-
чение. В основе концепции нашего ресторана 
обучение занимает ключевую роль. У нас есть 
четко прописанный план мероприятий по обу-
чению на год. Мы в месяц проводим несколько 
обучающих семинаров. Например, по вину, по 
еде. Мы стараемся брать на работу ребят, у ко-
торых есть запрос на обучение.

Поваров тоже обучаете?
Естественно! Но в самом начале необходим 

определенный уровень профессиональных на-
выков, чтобы попасть в команду. Если повар не 
учится ничему в процессе работы с нами, то это 
не надолго. 

 

Мотивиация персонала, 
управление проектом и 
развития бизнеса

Существует ли у Вас система мотивации 
персонала?

Сейчас мы вводим систему разрядов для 
поваров. Это полностью нами разработанная 
система. В ней пять разрядов. Мы это делаем 
для того, чтобы выращивать ребят на следу-
ющий проект и для того, чтобы можно было 
оценить работу каждого. И для того, чтобы у 
них была и мотивация, и определенная града-
ция. У нас есть человек, который занимается 
корпоративной культурой. Этот человек с нами 
с самого открытия. Он работает на должности 
официанта и параллельно занимается этим 

направлением. Мы ежемесячно проводим кор-
поративные мероприятия. Поваров отправля-
ем на стажировки, на обучение, берем с собой 
на какие-то ужины, проводим конкурсы. У нас 
для ребят, которые хотят развиваться, есть все 
условия.

И всё это при графике?
В основном 5/2. Мы начинаем работать с 10 

утра и заканчиваем в 11 вечера. Этот график 
у нас был с самого начала. В 10 утра мы на-
чинаем работать, делаем заготовки на смену 
в течение трех часов. Длительные заготовки 
делаются в процессе рабочей смены. В 13 часов 
у нас открывается зал, а в 23 часа закрытие и 
уборка. В смену у нас на кухне работают 9-10 
человек, но это с учетом нас с Алексеем. Если 
нас нет, то 7-8. 

А если Вас нет на смене, кто руководит 
процессом?

У нас есть шеф и су-шеф. Шеф у нас опера-
ционный. Он выполняет все функции. Я зани-
маюсь контролем, могу работать в зале, могу 
стоять на раздаче, но у меня больше деятель-
ности связанной с безопасностью процессов, 
с развитием. Глупо зашивать себя во все про-
цессы. Энергии на всё не хватит.

То есть у Вас существует система делегирова-
ния полномочий?

Конечно. Схема, когда только ты главный 
– не рабочая. Это очень тяжело. Наша зада-
ча – делать из тяжелого лёгкое. Тогда можно 
справляться. В наше отсутствие предприятие 
должно функционировать на том же уровне.

Вы сказали про новый проект. Есть уже какие- 
то намётки?

Есть понимание, что нужно открывать но-
вый проект для ребят, которые у нас сейчас ра-
ботают, для того, чтобы они развивались. Это 
будет тоже гастрономическое место. Конкрет-
ной локации нет. Есть мысли и понимание, 
как наша история должна расширяться. Люди 
должны развиваться, но все шефами в одном 
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проекте стать не смогут, для этого нам нужны 
новые проекты, чтобы ребята, развиваясь, про-
должали работать в нашей команде.

Профессия, в которой 
очень много испытаний 
и «медных труб»

Ваша медийность Вам больше помогает или в 
какой-то момент начинает мешать?

Она дает определенный профит. Медийность 
– это неотъемлемая часть профессии, это соци-
альная составляющая. Твоя работа в какой-то 
момент становиться общественным местом, и 
ты не можешь от этого отказаться. Нужно пра-
вильно поставить для себя фильтры и правиль-
но в себе это нести. Ты не можешь отказаться 
это делать. К тебе приходят в ресторан гости, и 
многие хотят с тобой сфотографироваться или 
пообщаться, но бывает так, что тебе вообще 
не хочется этого делать. Ты сидишь в кабинете 
уставший и выгоревший, но ты понимаешь, что 
это твоя работа, ты понимаешь, что людям, ко-
торые пришли, это важно и ты должен поменять 
в себе что-то, чтобы получать от этого удоволь-
ствие. То есть, ты понимаешь, что должен выйти, 
не потому что должен, а потому это твоя работа 
и тебе это нравиться. Ты выходишь и получаешь 
в ответ положительные эмоции, как возврат-
ную энергию. Ты делаешь свою работу хорошо и 
люди тебя за это благодарят. Это некий процесс. 
Если ты не будешь делать это правильно, то ты 
нарушишь баланс, определенную гармонию.

Я правильно понимаю, что Вы это всё осознали 
сами?

Да, это пришло через книги, через опреде-
лённое понимание, через изучение себя. Я, в 
принципе, по жизни исследователь. Я ком-
плексно подхожу к любому моменту. Мне 
нужно собрать информацию, сформировать 
понимание. Это касается не только работы, но 
и меня самого.

Как насчет самоедства?
Это есть у всех. Очень важно всегда иметь вы-

бор: делать это или не делать. У нас такая про-
фессия, в которой очень много «медных труб». 
Очень много гордыни, тщеславия, особенно, 
когда люди тебе аплодирую и благодарят. Это 
очень опасно. Многие из наших коллег от этого 
просто пропадали. А самоедство – это другое 
опасное состояние, когда ты стараешься делать 
свою работу хорошо, всё равно бывают случаи, 
когда что-то не получается, все люди ошибают-
ся и загонять себя в какую-то яму самоедства 
нельзя. Надо себя сдерживать. Надо наоборот: 
искать гармонию между работой и отдыхом, 
обязанностями и тем, что тебе нравиться. Есть 
масса всяких стереотипных убеждений, навя-
занных обществом, что ты должен открыть де-
сять ресторанов, поехать в Москву и так далее. 
Очень сложно гоняться за какими-то мифиче-
скими идеалами и целями, которые постоянно 
будут возникать на жизненном пути. Надо про-
сто понимать, в чем твоя миссия. Например, 
работать для людей, создавать положительные 
эмоции и быть в гармонии с самим собой. Для 
человека это нормально. Поварская профессия 
– опасная история, связанная с конкуренцией, 
какими-то рейтингами, условными звёздами, 
которые ты получил или не получил. Профес-
сия повара для молодых людей. Ты до сорока 
лет можешь гореть и этим заниматься, а потом, 
если ты это не уравновесишь, то энергию взять 
будет неоткуда. Я сейчас понимаю, что свою 
энергию надо вкладывать в людей, которые её 
могут воссоздать.

Для того, чтобы в профессию приходили ребя-
та, которые смогут воссоздать энергию, их надо 
правильно мотивировать. Как, на Ваш взгляд, это 
можно сделать?

Через преподавателей. Нужны правильное 
образование и правильные учителя, которые 
смогут направить будущего повара по карьер-
ному развитию. Потому, что пытаться подстро-
ить мир под свои потребности очень тяжело, 
да и вряд ли это получится. Нельзя, например, 
принудить работодателей поднять зарплаты. 
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Индустрия почти на 90% состоит из коммерче-
ских предприятий. И здесь каждый сам, в зави-
симости от конкуренции, выбирает свою эко-
номическую модель, которая состоит не только 
из зарплаты поваров, но и из себестоимости 
продуктов, аренды помещения и ещё кучи все-
го. Можно надеяться на то, что у повара будет 
достойная оплата труда, но это скорее на пози-
циях шефа или су-шефа. Линейные повара во 
всём мире – низкооплачиваемая работа. Поэ-
тому преподавателям очень важно объяснить 
этапы карьерной лестницы. Нет профессии 
повара, есть профессия шефа, для достижения 
которой надо пройти несколько этапов, полу-
чить набор определённых компетенций и при-
йти в определённую точку, где ты становишься 
шефом и получаешь высокую зарплату. Во всем 
мире эта история дается в колледжах за весь 
период обучения. Так на кухню может прийти 
кто угодно с улицы. Это будет обычная работа 
линейным поваром. Если же ты идёшь за обра-
зованием, то должен готовить себя на позицию 
шефа в том числе. Но этого в колледжах не объ-
ясняют. Любой выпускник поварского коллед-
жа, при желании, к 25 годам может построить 
карьеру шефа. Для этого нужен определенный 
набор компетенций: умение работать с коман-
дой, считать финансовые показатели. На мой 
взгляд первого сентября каждому студенту 
поварского колледжа надо давать лист, где он 
напишет те компетенции, которыми он должен 
обладать для профессии повара, су-шефа, шефа 
и партнера по бизнесу, а преподаватели долж-
ны помочь это правильно сформулировать. В 
конце учебного года студент достает этот лист 
и отмечает какие компетенции он получил, а к 
чему ещё надо стремиться. Но об этом не гово-
рят, и у ребенка в голове складываются другие 
представления. Он смотрит, видит зарплату 
в сорок тысяч рублей и сам себе говорит: «А 
зачем мне это надо? У меня приятель Федя, ко-
торый кроссовки продает, а получает 100 000». 
Так вот, очень важно понимать, что Федя и в 40 
лет будет кроссовки продавать, а ты за это вре-
мя сможешь вкладывать в себя и развиваться, 
чтобы зарабатывать не только большие деньги, 

но и иметь определенный социальный статус. 
Об этом надо говорить. Когда к нам на собесе-
дование приходят люди и спрашивают, сколько 
вы нам будете платить, мы их не берем. Нам 
нужны люди, которые хотят работать в нашей 
команде, учиться и развиваться. 

Профессия шефа не про рецептуры. Рецеп-
тур можно найти сколько угодно. Профессия 
шефа про знание и понимание процессов 
предприятия.

И заключительный вопрос: каким Вы видите 
себя через десять лет?

Через десять лет я вижу себя таким же, но 
при этом у нас успешно работают четыре-пять 
проектов с классными ребятами, которые де-
лают классную кухню, а я также могу прихо-
дить в форме в ресторан и делать то, что мне 
нравиться.
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Фабрика-кухня (ФК) сегодня – в числе доходных 
форматов бизнеса в системе общественного 
питания. Чтобы превратить его в рабочий 
механизм, на этапе организации предприятия 
необходима правильная расстановка 
приоритетов. Прежде чем выстраивать его 
структуру, заниматься разработкой операционной 
деятельности, стандартизацией производства, 
углубляться в нормы СанПиНа и внедрять 
систему ХАССП, необходимо грамотно подойти 
к проектированию бизнес-модели с учетом 
имеющихся ресурсов, к оценке ее экономической 
эффективности, выбору формата реализации, 
подходящего под продукт, производство которого 
планируется на фабрике-кухне.

Илья Милоданов: 
Фабрика-кухня и форматы 
реализации продукции

С расширением рынка, наряду с классическими бизнес-мо-
делями фабрик-кухонь, начали появляться новые форматы 
предприятий с уникальным продуктом и системой маркетинга, 
чье успешное развитие формируется множеством факторов. 
Желающим освоить данный сегмент рынка определиться с вы-
бором совсем непросто. Это требует более глубокого изучения 
«фабричных» форматов, профессионального подхода к иссле-
дованию потребительского рынка.

ОХЛАЖДЕННАЯ И ЗАМОРОЖЕННАЯ 
КУЛИНАРИЯ. РЕАЛЬНОСТЬ И ПЕРСПЕКТИВЫ 

Современные ФК занимаются производством заготовок, по-
луфабрикатов и готовой кулинарии – замороженной и охлаж-
денной. Чтобы разобраться в эффективности каждого направ-
ления, приведу яркий пример из профессионального опыта.

В одном из проектов мне приходилось неоднократно при-
нимать участие в разработке готовой кулинарной продукции. 
Перед нами стояла задача создать не просто качественный 
вкусный продукт, который будет иметь успех в охлажденном 
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Farina Bianca (итальянская 
кухня), шеф-повар 
Арт-кафе Древо 
(европейская, авторская 
кухня), су-шеф 
Ресторан Торино, су-шеф 
Ресторан Грабли, су-шеф 
ООО «ВкусВилл», технолог 
контроля качества входящей 
продукции. Технолог-
менеджер по заводу 
кулинарной продукции 
Делаем Вкусно (компания 
по разработке меню и 
кулинарной продукции для 
предприятий общественного 
питания), шеф-технолог 
В рамках деятельности 
сотрудничал с компаниями 
ТПК «Бонус», Duckit, ООО 
«МИЛТИ» 
Работал с такими 
итальянскими шефами, 
как Лоренцо Страппато в 
ресторане Bellezza, Марио 
в ресторане I Fiori, Тино 
Денмонтис в ресторане 
Палаццо Дукале, Бруно 
Коллети в ресторане 
Кальвадос; с французским 
шеф-поваром Камилем 
Бенмамаром в ресторане 
Casual и др.

Биографическая 
справка

варианте, но и его замороженный аналог. По стандарту ка-
чества вкусовые характеристики и структура замороженной 
кулинарной продукции должны были сохраняться без изме-
нений после процесса дефростации и ничем не отличаться от 
охлажденного варианта. Замороженный продукт был запущен 
в сеть. Однако по результатам продаж замороженная кулинария 
пользовалась минимальным спросом у покупателей. Например, 
плов «Узбекский», который поставлялся на полки в охлажден-
ном и замороженном видах, стал ярким тому доказательством: 
ежедневные продажи охлажденного плова в точках торговой 
сети по Москве и Московской области в среднем составляли 
1500–2000 шт., тогда как его замороженный аналог продавался 
всего по 90–120 шт. в день. Статистика – показатель реальности. 
Формат замороженной готовой еды крайне популярен в Европе, 
тогда как отечественный потребитель больше предпочитает 
охлажденную кулинарию.

Большим плюсом формата замороженной кулинарии вы-
ступают длительные сроки годности при соблюдении условий 
хранения: партию можно реализовать в течение года при нали-
чии точек сбыта. А вот жирным минусом – небольшие объемы 
продаж и медленная реализация со склада производителя.

Кулинария охлажденного формата имеет короткие сроки 
годности, за которые нужно успеть реализовать продукцию. 
Этот факт подразумевает непрерывный поток производства – 
от поставок сырья до упаковки готовой продукции и ее транс-
портировки на точки реализации. Организация всего цикла 
требует более сложного планирования и профессиональных 
кадров с опытом работы в подобных проектах. Но, несмотря 
на сложность производственной цепочки, охлажденная кули-
нария максимально востребована на отечественном рынке и 
при грамотном подходе к маркетингу обеспечит производство 
максимальными объемами.

СОБСТВЕННЫЕ ТОЧКИ СБЫТА КАК ФОРМА 
РЕАЛИЗАЦИИ ПРОДУКЦИИ 

Факт реализации готовой продукции – это конечный ре-
зультат всего цикла деятельности предприятия (ФК), который 
способствует получению прибыли.

Реализация производимой продукции может происходить 
в трех основных направлениях. Первое – готовую продукцию 
можно реализовывать посредством собственных точек продаж. 
В качестве примера приведу бизнес-модель компании «МИЛ-
ТИ», которая представляет собой торгово‑производственную 
сеть готовой еды с 480‑ю точками продаж. Другими словами, это 
централизованная ФК с собственными торговыми точками, че-
рез которые происходит реализация готовой продукции. Точки 
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продаж расположены в локациях с большой проходимостью 
потенциальных клиентов: в ТЦ и БЦ, в зонах крупного ритейла 
Москвы и Подмосковья. Такой формат реализации дает опре-
деленную независимость.

Локации с большой проходимостью людей положительно 
влияют на продажи продукта, но при условии, что у потреби-
теля есть представление о бренде, доверие к его продукции. 
Когда новая компания заходит на рынок со своим продуктом, 
ей нужно время на завоевание потребителя. Поэтому данный 
формат реализации предполагает разработку и внедрение мар-
кетинг-плана с анализом текущей ситуации на рынке, страте-
гиями продвижения бренда и продукта, прогнозами продаж, 
составлением бюджета на продвижение.

Многие полагают, что качественный и привлекательный по 
цене продукт может продвигать и продавать сам себя. Такая 
стратегия когда-то сработала у компании ВкусВилл и эта же 
стратегия работает в МИЛТИ.

Можно ждать, пока сработает сарафанное радио и продукт 
начнет продавать сам себя. Но для достижения быстрого и эф-
фективного результата будет лучше подключить продвижение 
бренда и продукта. И тогда результат оправдает ожидания.

СŕЕšАННŤŒ�ŝОРŕАТ�РЕАŔőŐАşőő�
РАСšőРŨЕТ�ОŞВАТ�АŜДőТОРőő�

Второе направление – смешанный формат реализации, как, 
например, у «Кулинарной лавки братьев Караваевых». До пан-
демии компания позиционировала себя как сеть кафе евро-
пейского типа, работающая по принципу кулинарной лавки. 
Централизованная ФК и смешанный формат позволили им 
быстро переформатироваться в торговые точки кулинарной 
продукции и избежать закрытия во время карантина. Кроме 

Крупные 
ритейлеры пошли 
по пути создания 
собственных 
фабрик‑ кухонь, 
где выпускают 
готовую еду для 
своих магазинов 
и маркетплейсов
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того, продукция компании сегодня активно реализуется через 
торговую сеть ВкусВилл под брендом «Карамель» и осущест-
вляет курьерскую доставку готовой кулинарной продукции 
и замороженных полуфабрикатов через собственный Интер-
нет-ресурс, что значительно расширяет охват потребительской 
аудитории, открывает новые перспективы и возможности, и 
автоматически превращает смешанный формат реализации в 
мультиформатное направление.

Мультиформатное направление подразумевает расширение 
производства, что позволяет значительно увеличить объемы. 
Но при таких условиях есть риск потери качества и вкуса, ко-
торые так ценит потребитель. Снизить риски возможно при 
усилении контроля качества на производстве, а это влечет до-
полнительные расходы.

РАŊОТА�С�РőТЕŒŔОŕ�
Третий путь – реализация продукции через ритейл. Если в 

первых двух примерах предприятия имеют возможность фор-
мировать рынок сбыта самостоятельно, то в данном варианте 
производство подстраивается под рынок потребления. Когда 
фабрика кухни не владеет собственными точками продаж, то 
реализация готовой продукции происходит через продукто-
вые магазины, торговые сети и крупный ритейл, каналы сбыта 
HoReCa (корнеры, фудкорты, фуд-траки). Как правило, такая 
продукция производится под заказ.

Выбор формата реализации зависит от ресурсов компании 
и масштабов производства. Движение в направлении ритей-
ла – не самый сложный, но и непростой. Крупным сетевикам 
неинтересно сотрудничать с небольшими производствами, так 
как они не смогут обеспечить магазины необходимым объемом.

Небольшие фабрики-кухни, располагающие на начальном 
этапе развития ограниченными площадями и возможностями, 
могут договориться с небольшими сетевыми магазинами или 
продуктовыми лавками.

Однако сегодня многие крупные ритейлеры пошли по пути 
создания собственных фабрик-кухонь, где выпускают готовую 
еду для своих магазинов и маркетплейсов. Ставка на собствен-
ные производства, наращивание ассортимента и объемов про-
дукции под собственной маркой может привести к вытеснению 
с полок кулинарии сторонних поставщиков.

В заключении хочется добавить, что переход с одного фор-
мата реализации на другой – процесс длительный и финансово 
затратный. Поэтому выбирать направление движения произво-
димого продукта нужно на этапе планирования проекта, чтобы 
уберечь себя от дополнительных расходов.

К печати подготовила Лилиана Бергер.

Многие ошибочно 
полагают, что 
качественный и 
привлекательный 
по цене продукт 
может продвигать 
и продавать сам 
себя
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Меню от Игнатия Радецкого
Лекции-семинары для сотрудников 
петербургских ресторанов помогут 
показать совремнному гостю 
изысканность кулинарных традиций 
и сервиса имперской столицы

Комитет по внешним связям Санкт-Петербурга с 2014 
года ведет проект «Петербургская кухня», охвативший мно-
гие городские рестораны. 

Проект имеет целью продвижение Санкт-Петербурга как 
кулинарной столицы России с формированием уникального 
гастрономического образа города, а также повышение тури-
стической привлекательности мегаполиса для иностранных 
и российских гостей.

Музей истории развития общественного питания 
Санкт-Петербурга сотрудничает с Комитетом по внешним 
связям с 2014 года. За это время на базе музея прошло мно-
го экскурсий, лекций для участников Проекта «Петербург-
ская кухня». Представителей ресторанов и шеф-поваров мы 
приглашаем на каждый наш тематический проект и очень 
дорожим нашим сотрудничеством. Они, в свою очередь, 
организуют экскурсии для наших студентов в рестораны 
Санкт-Петербурга. Сотрудничество воплощается и в го-
родских конкурсах «Петербургская кухня». Студенты Ин-
ститута среднего профессионального образования (ИСПО) 
Санкт-Петербургского политехнического университета 
Петра Великого заняли первое место на первом кулинар-
ном конкурсе «Петербургская кухня» в номинации «Юный 
шеф». На Кубке Губернатора также есть номинация «Луч-
ший юный шеф». В прошлом году наши студенты получили 
бронзовую награду. Увлеченно идет подготовка к Кубку 
Губернатора‑2022.

Один из первых популяризаторов новой русской кухни 
с европейским лицом Игнатий Радецкий оставил нам пре-
красную книгу «Петербургская кухня». Но я вам скажу, что 
это для нас, сегодняшних людей XXI века, книга трудная. 
Во‑первых, с чем сталкивается сегодняшний современный 

Татьяна Цветкова, историк, 
преподаватель, эксперт проекта 
«Петербургская кухня», куратор 
музея Истории развития 
общественного питания Санкт - 
Петербурга

ПЕТЕРБУРГСКАЯ КУХНЯ
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Буженина

Дипломатический приём XIX века

повар? Даже если он скопирует любое блюдо, созданное в 
середине XIX века, у него получится ерунда. Потому что 
сейчас другое качество продуктов, поменялись наши вку-
сы и оборудование совершенно другое. Чтобы довести 
блюда, предложенные Радецким до нашего потребителя, 
нужно очень много, как говорят повара, отрабатывать и 
экспериментировать.

Институт среднего профессионального образования 
(ИСПО), где я преподаю, выпускает специалистов‑пова-
ров. Изучение «Петербургской кухни» – это часть будущей 
профессии наших студентов. Наши старшекурсники вместе 
с преподавателями в технологической лаборатории отра-
батывают эти знания. При подготовке к Проекту мы выби-
раем тему XIX века: «Фуршет», «Дипломатический прием» 
или «Званый обед», составляем меню и готовим по этим 
рецептам, но с учетом современных технологий и продук-
тов. Когда мы готовили Дипломатический приём XIX века, 
то выбрали у Игнатия Радецкого буженину. Как он сказал 
замариновать и запекать, так мы все и сделали. Готовили 
точно по рецепту. Получилось отлично. Подавали под соу-
сом кумберленд.

ТАТЬЯНА ЦВЕТКОВА / МУЗЕЙ ИСТОРИИ ПИТАНИЯПЕТЕРБУРГСКАЯ КУХНЯ
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У Радецкого был еще один интересный рецепт – гречне-
вая каша с пармезаном. Мы с моими студентами первыми 
начали готовить это блюдо для Званого обеда XIX века. По-
том я пригласила к нам первого заместителя Председателя 
Комитета по внешним связям Сергея Леонидовича Маркова. 
Он был очень впечатлен, стал упоминать в разных интер-
вью про кашу с пармезаном. Поэтому сейчас о ней знают 
многие, хотя раньше она была совершенно неизвестным 
блюдом.

Для того, чтобы гречневая каша с пармезаном получи-
лась в соответствии с современными требованиями, при-
шлось неоднократно её отрабатывать, вносить изменения 
в авторский рецепт. На каждом этапе кто-то вносил свои 
замечания, и в результате блюдо было адаптировано под 
современные вкусы. Знаете, я не люблю ни гречневую кашу, 
ни пармезан. Но это получилось просто фантастическое 
сочетание вкусов! По рецепту Игнатия Радецкого парме-
зан был только сверху, а мы по общему согласию решили 
сделать еще одну прослойку. Но самое главное, что блюдо 
было сделано под наш вкус, и все оценили.

Бланманже

ПЕТЕРБУРГСКАЯ КУХНЯ
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В Петербурге в феврале 2020 года состоялся фестиваль 
«Три века петербургской кухни». В нем приняли участие 
шефы ведущих ресторанов города. Им предложили приго-
товить блюда по рецептам книги Игнатия Радецкого «Пе-
тербургская кухня». И знаете, что меня удивило? Фантазия 
наших современных шеф-поваров.

Сегодня в меню петербургских ресторанов включено мно-
го блюд «Петербургской кухни». Прежде всего это извест-
ные и любимые блюда: консоме, супы-пюре, суп-велюте 
«Дюбари», борщок с дьяблями (острые гренки), стерлядь в 
шампанском, пожарские котлеты, бефстроганов, бифштекс, 
жульен, паштеты, рийеты, заливное из рыбы, тартар, утка 
конфи, а также десерты – бланманже, суфле, парфе, гурьев-
ская каша, «Анна Павлова».

Конечно, есть над чем работать. Хотелось бы включить в 
меню «Петербургской кухни» забытые, а в XIX веке очень 
популярные блюда: эпиграммы из барашка, а также буйабез 
(французское блюдо, которое в Санкт-Петербурге готовили 
из белорыбицы, стерляди и другой крупной рыбы с обяза-
тельным добавлением ершей и раков), цыплята прентаньер, 
марешаль, масседуан (овощной и фруктовый).

На сегодняшний день у многих ресторанов есть желание 
совершенствовать свое меню. Они охотно приходят на лек-
ции по «Петербургской кухне», которые я провожу в рамках 
деловой программы на Гастрономической Ассамблее и Куб-
ке Губернатора. Наверное, надо проводить лекции-семина-
ры на местах – для сотрудников ресторанов, но это уже по 
индивидуальному желанию и возможностям.

1  марта 2022  года была подписана Гастрономическая 
Хартия Санкт-Петербурга. Инициаторами документа яв-
ляются городские Комитет по внешним связям и Комитет 
по развитию туризма. Хартию приняли в рамках проекта 
«Петербургская кухня». Первыми свои подписи под ее тек-
стом поставили председатель Комитета по внешним связям 
Евгений Григорьев, председатель Комитета по развитию 
туризма Сергей Корнеев, директор Санкт-Петербургской 
ассоциации кулинаров Виктор Шабалин, глава Представи-
тельства Федерации рестораторов и отельеров в Санкт-Пе-
тербурге Александр Марков, директор Института среднего 
профессионального образования Санкт-Петербургского 
политехнического университета Петра Великого Роман Бай-
биков, заместитель директора «Колледжа кулинарного ма-
стерства» Елена Цыбина, руководители ресторанов города.

Хартию подписали около 30 ресторанов города. Среди них: 
«Палкин», «Метрополь», «Северянин», «Ф. М. Достоевский», 
«Литературное кафе», «Casa del Мясо», «Вернисаж» и другие.

Котлета ново-михайловская

Стерлядь в шампанском

ТАТЬЯНА ЦВЕТКОВА / МУЗЕЙ ИСТОРИИ ПИТАНИЯПЕТЕРБУРГСКАЯ КУХНЯ
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МЕРОПРИЯТИЯ В РЕСТОРАНАХ

Балерина, актриса и театральный продюсер Надежда Полтавченко родилась 
в Ленинграде. В ее многогранной творческой биографии 15 лет работы в 
качестве артистки и солистки балета в ведущих петербургских труппах. В 
2009 году Надежда основала и возглавила Санкт-Петербургский театр песни 
и танца «Морошка», который известен не только своими сценическими 
постановками, но и блестящими выступлениями на различных мероприятиях 
и праздниках. Об особенностях этой составляющей деятельности творческого 
коллектива мы и поговорили с Надеждой Полтавченко. 

«Ресторанную школу» 
артисту нужно испытать 
на себе

Концертный номер 
«Люблю я макароны»
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Концертное сопровождение мероприятий, торжествен-
ных приемов, фуршетов и банкетов нынче в тренде. Это 
модно, показывает уровень и престиж события, в подоб-
ных программах принимают участие именитые артисты 
совершенно разных жанров и направлений. Так было всегда 
или это веяние нового времени?

– Как говорится: «Хлеба и зрелищ!». Эта традиция была 
известна еще в Древней Греции, да что там Греция, древ-
нейшие племена собирались у костра – ели и совершали 
ритуальные танцы и песни. Поэтому, довольно естественно, 
что, когда мы говорим не просто о походе в ресторан, а, до-
пустим, о мероприятии, артисты являются неотъемлемой 
его частью. Действительно, жанры и направления множатся, 
потому что каждому надо свое. В древние времена, наверное, 
было меньше выбора. А вот качество исполнения шоу уже 
действительно отвечает за престиж и показывает уровень. И 
еще одну параллель я бы провела: есть рестораны, куда мы 
приходим провести вечер – нам важна атмосфера, интерьер, 
подача блюд, качество, я бы сказала искусство приготовле-
ния и нам это важно. А есть заведения, куда мы забегаем на 
20 минут пообедать. Так же и с артистами: есть те, кто ра-
ботает для фона, а есть те, кто работает на принципиально 
другом уровне. Это не хорошо и не плохо, это разные задачи. 
Вот наш театр очень много труда вкладывает, чтобы работать 
на высочайшем уровне.

Есть артисты, которые полностью перенесли свою де-
ятельность в ресторанно-банкетную сферу. Как относи-
тесь к этому явлению Вы лично, актеры вашего театра, 
знакомые и товарищи по искусству?

– К работе в ресторане отношусь именно как к работе – 
есть свои плюсы, есть минусы. Но, если согласился высту-
пить перед жующей публикой, работай на все 100! Артист, 
который халтурно относится к выступлению, неважно где 
оно происходит – это уже не артист. Это самодеятельность! 
И самодеятельность чаще всего бесплатная. Когда люди пла-
тят деньги, то надо и показать то, что стоит этого. По своему 
опыту могу сказать, что «ресторанную школу» артисту нужно 
испытать на себе, это обогащает творческий багаж, как ни 
странно. Взять внимание расслабленных, выпивших людей 
и удержать его, «заставить» гостей оторваться от вкусного 
блюда и смотреть на артиста, нужно обладать крепкими про-
фессиональными качествами. Другое дело, что увлекаться 
такой работой в ущерб профессиональной сцене, конечно, не 
стоит. А вот проверить себя на прочность на какой-то период 
времени – отличная школа!

Надежда Полтавченко, 
директор и художественный 
руководитель театра «Морошка»

НАДЕЖДА ПОЛТАВЧЕНКО / ТЕАТР МОРОШКА
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Какую долю (и место) выступления «на заказ» занима-
ют в деятельности театра «Морошка»?

– На заказ и для творчества мы работаем примерно 50×50. 
Но в любом заказе я ставлю перед артистами и постановщи-
ками задачу в первую очередь качественно отработать! А 
когда довольны гости, доволен заказчик и доволен ты сам – 
это тот результат, к которому театр «Морошка» стремится 
всегда! Слава Богу, творческие руководители «Морошки» – и 
хореограф, и музыкальный руководитель – профессионалы 
высочайшего уровня, и эти задачи мы выполняем вместе! 
Кроме этого, когда работаешь, допустим, с эстрадной песней, 
и вносишь в нее «стройность академического звучания», то 
и песня преображается, и хореографу интересней работать, 
а в результате, опять-таки, все довольны!

Как артисты готовятся к подобным выступлениям?
– Ко всем выступлениям мы готовимся одинаково: репети-

ции до и в день концерта – разогрев, саунд-чек, общая репе-
тиция, грим, костюм и выступление. Место выступления на 
это никак не влияет. Подготовка очень важна для нас. В том 
числе за счет подготовки мы добиваемся высокого качества. 
Мне кажется, в любом деле, профессиональная подготовка 
это 90% успеха.

Приходится ли вам отказываться от каких-то запросов 
и предложений и почему?

– Я отказываюсь от заказов, которые не совпадают с твор-
ческой миссией театра: сохранять, развивать и пропаганди-
ровать народно-сценический жанр в Санкт-Петербурге и за 
рубежом; развивать и популяризировать русскую музыку, 
песню и танец в народно-сценическом жанре. Это творче-
ское решение становится фирменной маркой труппы, осо-
бым почерком работы коллектива, а востребованность про-
граммы подтверждает правильность выбранного пути. Или, 
например, нам часто предлагают работать под фонограмму 
или составом 5–6 человек, и я отказываюсь всегда. Даже ког-
да совсем трудно с финансами – репутация важнее. Иногда 
отказываюсь из-за технических возможностей площадки, но 
такое редко бывает.

Что такое качественная концертная программа на 
фуршете или в вечерней программе ресторана?

– Качественная программа – это хороший звук, а в ресто-
ранном мероприятии звук выстроить в разы сложнее, нужно 
учитывать множество нюансов. Красивые, дорогие костю-
мы, качественные постановки номеров. Вообще, наверное, 
в каком-то смысле мы здесь сродни поварскому искусству, 
есть повар, который все делает грамотно, технологично, и 

«Петербургское русское чудо» 
концертный номер «Птичья 
свадебка»

«Петербургское русское чудо» 
концертный номер «Улетай»
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продукты свежие использует… а не вкусно. Без души. А есть, 
кто душу вложил, и сразу становится так вкусно, что кажется 
будешь есть и есть…. так же и с артистами, халтуру момен-
тально почувствует любой зритель, даже самый неискушен-
ный. Это то место, где обмануть практически невозможно.

Надежда, расскажите об истории создания и развитии 
«Морошки» и труппы театра?

– «Морошка» включает в себя три равноправных творче-
ских цеха – оркестр русских инструментов, артистов балета 
и ансамбль солистов. Коллектив был создан в 2009 году, од-
нако только с 2014 года театр «Морошка», начал работать по 
законам академического музыкального театра. Тут важно 
отметить хореографа Елену Викинг и дирижера, музыкаль-
ного руководителя театра Виталия Силиванова. Их профес-
сиональный уровень, их жесткая дисциплина и требова-
тельность к себе и к артистам, помноженная на трудолюбие 
и талант – вот залог успеха. И сегодня в гастрольной карте 
«Морошки» уже более 17 стран, в том числе такие экзотиче-
ские как, например, Алжир или Туркменистан. Театр явля-
ется лауреатом двух международных фестивалей и лауреа-
том премии Комитета по внешним связям Правительства 
Санкт-Петербурга «Золотой лев 2017». Несмотря на то, что 
мы негосударственный коллектив, и это моя отдельная боль, 
«Морошка» дала два бесплатных концерта для военнослужа-
щих, получивших ранения в ходе СВО. Мне очень дороги эти 
концерты, потому что те слова благодарности, которые мы 
услышали от наших ребят – бесценны.

Ваши творческие планы?
– Планов – громадье! Но с особой радостью хочу расска-

зать, о том, что мы приступили к новой постановке с пре-
красным петербургским режиссером – Василием Сазоновым 
над детским музыкальным спектаклем «Иван в царстве 3.9». 
Работать очень интересно, посмотрим, что получится. Очень 
хочется сейчас подарить людям добро, тепло, радость!

2020–2022 годы, несмотря на все сложности, связанные 
с сокращением выступлений и гастрольных поездок, ста-
новятся крайне насыщенными с точки зрения творческого 
развития коллектива. В общей сложности, за два года было 
создано более 100 концертных номеров!

А еще мы с удовольствием приглашаем всех на наши соль-
ные концерты «Петербургское русское чудо», которые состо-
ятся 22 и 23 декабря 2022 года на сцене Колизея (Невский, 
100). Народные песни и танцы могут быть такой же частью 
искусства, как и симфоническая музыка или классический 
балет. И мы это доказываем каждым своим концертом.

«Петербургское русское чудо» 
концертный номер «Дымковские 
потехи»

Главный балетмейстер театра песни 
и танца «Морошка» Елена Викинг 
во время репетиции
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Вадим Прасов: 
Гостиничному бизнесу 
открылись новые возможности 
и перспективы 

Говорят, прежде чем создать 
что-то новое, нужно разрушить 
старое. И, как правило, это не 
происходит безболезненно. 
Поэтому текущую ситуацию 
на мировом рынке нужно 
расценивать как толчок для 
развития отечественного 
гостинично-ресторанного 
бизнеса, повышения спроса 
на внутренний туризм, 
популяризации региональных 
брендов. Движение в новом 
времени будет непростым. 
Но там, где другие выстроили 
границы, нам открылись 
перспективы и возможности. 
О том, как отельный 
бизнес переживает период 
мировой трансформации, 
какие стратегические шаги 
предпринимает для дальнейшего 
развития – в интервью с 
Вадимом Прасовым, вице-
президентом Федерации 
рестораторов и отельеров 
России. 
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Внутренний 
туризм развивается 
относительно стабильно

Сегодня весь мир находится в неком пере-
ходном состоянии. А бизнес, как известно, 
нестабилен в эпоху перемен. Как Вы оценива-
ете нынешнюю ситуацию в российской сфере 
гостеприимства в целом и в отельном биз-
несе в частности?

– Ситуация стала более напряженной из-за 
ряда аспектов. Не хочу уходить в сторону по-
литики, но события не прибавляют оптимиз-
ма. В целом, ситуация нервозная, но многие 
инвесторы не отказываются от проектов, не 
останавливаются на полпути и продолжают 
двигаться в сторону развития. Это говорит о 
том, что перспектива всем видится достаточно 
позитивно.

Два года пандемии, потом сразу начало во-
енной спецоперации. События трех лет были 
для отечественного рынка неожиданными, 
стрессовыми. С одной стороны, печально, 
что практически нет туристов из-за рубежа. 
С другой – отрадно, что россияне поехали по 
родной стране, началось стихийное развитие 
внутреннего туризма. В столицы и регионы 
хлынули потоки гостей. Некоторые из них 
давно привыкли путешествовать по мировым 
курортам, а теперь столкнулись с нехваткой 
сервиса. Кроме того, при возросшем спросе, 
цены на некоторые направления поднялись до 
премиального уровня. Однако, есть вопросы 
по соотношению цены и качества. Это видно 
по отзывам и оценкам гостей. Хотя, опреде-
ленная доля негатива со стороны гостей была, 
есть и будет всегда, независимо от реальной 
ситуации. Примерно 10% гостей всегда оста-
ются недовольны сервисом.

С точки зрения международного туризма по-
страдали крупные регионы, такие как Москва, 
Санкт-Петербург, частично Казань. Региональ-
ный туризм восстановился достаточно быстро 
после пандемии и не столь сильно просел в 
этом году. Жизнь нам подбрасывает все но-
вые и новые вызовы, под которые приходится 

подстраиваться. Хотелось бы спокойного дол-
госрочного планирования и реализации. Пока 
получается не очень.

Уход иностранных 
брендов не отразился на 
отельном бизнесе 

Уход международных отельных брендов 
и глобальные санкции. Как это влияет на 
работу?

– Ряд брендов ушли совсем, другие приоста-
новили работу над проектами, которые име-
ли перспективы развития. Кто-то покинул и 
успешно действующие отели. Но надо пони-
мать, что ни один западный бренд не вклады-
вал в российские отели, в недвижимость, не 
инвестировал в стройку. Иностранные бренды 
либо управляли недвижимостью, которой вла-
деют российские структуры, либо просто пре-
доставляли нам франшизы. Их уход не оста-
новит новые проекты, поскольку инвесторами 
выступают российские компании.

Более гибкие и предприимчивые соб-
ственники быстро реагируют на текущие 
изменения рынка, перестраиваются, снима-
ют вывеску бренда и продолжают работать 
самостоятельно.

Да, ушли некоторые международные брен-
ды, соответственно, и каналы продаж и про-
граммы лояльности, связанные с этими брен-
дами, стали недоступны. Да, международный 
бренд для многих был символом качества, но 
рынок перестраивается. Для многих туристов 
высокая оценка в агрегаторах важнее, чем сам 
бренд. Когда держишь руку на пульсе, то по-
нимаешь, что тебя окружают профессионалы, 
у которых появилось больше возможностей, а 
не границ.

С уходом иностранных гостиничных опе-
раторов у отечественных управляющих ком-
паний появилось больше возможностей и 
простора для развития и спокойной работы 
с теми объектами, которые ранее были недо-
ступны. Конечно, нельзя сказать, что владель-
цы отелей в восторге от ухода иностранных 
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брендов. Многие строили отели и управляли 
ими по стандартам бренда. Но все проблемы 
преодолимы.

Что касается санкций, то я бы не сказал, что 
это как-то ощущается в отельном бизнесе. 
Конечно, по некоторым позициям выросли 
цены, усложнилась логистика, происходит пе-
ресмотр ассортиментного ряда. Но появля-
ются новые поставщики и находятся аналоги 
оборудования.

Забронировать 
отель можно через 
отечественные 
агрегаторы 

Российские отельеры научились работать 
без Букинга?

– Уход Букинга с арены отечественного биз-
неса стал неожиданностью, прежде всего, для 
малых отелей, поскольку 80–90% их продаж 
проходили именно с этого канала. Но все же 
нельзя полагаться только на один источник. 
Букинг, с точки зрения себестоимости продаж, 
был достаточно дорогим: за каждую бронь они 
забирали 18% + НДС – по сути отель отдавал 
22% с оборота. А у малых отелей ещё и за-
траты на персонал существенно выше, чем у 
крупных. Тем не менее, когда Букинг приоста-
новил свою деятельность на территории Рос-
сии, случился глобальный коллапс. Несколь-
ко дней рынок находился в стрессе, отели не 
понимали, как продавать номера, а туристы 

и командировочные – как выбирать и брони-
ровать отели. Однако, проблема быстро рассо-
салась. Крупные отели пережили этот момент 
проще, поскольку основная масса работала с 
разными каналами продаж. Они оперативно 
перенастроились на альтернативных отече-
ственных операторов.

Актуальные вопросы 
отрасли озвучили 
Президенту страны 

В сентябре этого года Вы приняли участие 
в заседании Президиума Госсовета с Прези-
дентом страны. Расскажите вкратце о во-
просах, которые обсуждались, и об итогах 
заседания?

– На заседании Президиума Государствен-
ного Совета обсуждались вопросы развития 
национальной туристической сферы в совре-
менных условиях. По традиции в заседании 
приняли участие руководители федеральных 
министерств и ведомств, главы регионов, 
представители бизнес-сообщества и профес-
сиональных объединений. От Федерации ре-
стораторов и отельеров участие в Госсовете 
принимали президент организации Игорь 
Бухаров, член президиума ФРиО Владимир 
Бурковский и ваш покорный слуга.

Предыдущий Госсовет по туризму был в 
2015 году. Мероприятие такого формата про-
водится нечасто. Поэтому вопросов накопи-
лось много. За два дня до заседания мы обсуж-
дали и прорабатывали их в рабочих группах 
с губернаторами областей, региональными 
подразделениями ФРиО.

По итогам двухдневной работы родились 
проекты поручений, которые были озвучены 
непосредственно на заседании Президиума 
Госсовета Президенту страны. Посчитав важ-
ным решение некоторых болезненных вопро-
сов, предложил несколько дополнительных 
тем для рассмотрения.

На заседании подняли тему о введении ну-
левой ставки НДС на проживание в гостини-
цах, дополнительный сервис. Дело в том, что 
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каждая налоговая организация воспринима-
ет и трактует эту формулировку по-своему в 
рамках налогового кодекса. Также, далеко не 
у всех предпринимателей она вызвала одно-
значную реакцию. Многие действующие отели 
не поняли, что это мера касается и их. После 
1 июля нынешнего года неоднократно сталки-
вался с ситуацией в отелях, где счет выставля-
ли с учетом НДС, потому что в этом вопросе не 
разобрались до конца. Некоторые опасаются 
принимать решения из-за неоднозначности 
трактовок законов и постановлений.

Второй вопрос касался Постановления Пра-
вительства РФ от 09.02.2021 N 141 о субсиди-
ровании кредитов сроком 15 лет, процентная 
ставка по которым составляет не менее 3 и не 
более 5 процентов годовых. Министерство фи-
нансов РФ предложили сделать единую ставку 
5%. Однако, есть уже подписанные договоры, 
реализуемые проекты. В связи с этим менять 
ставку задним числом по меньше мере некор-
ректно. И если уже делать единую ставку, то 
логично сделать ее в 3%. Улыбнувшись, Прези-
дент согласился, что для бизнеса эффективнее 
будет ставка 3%, а не 5.

Одним из важных вопросов – введение знака 
отличия в нашей отрасли гостеприимства, что-
бы профессионалы по итогам большой карьеры 
могли рассчитывать на соответствующую на-
граду. Это очень актуальный вопрос на сегод-
няшний момент, когда мы преодолели такой 
путь становления сферы гостеприимства в це-
лом, отельного и ресторанного бизнеса в част-
ности. Престиж профессии – немаловажная 

тема для ее участников, которые состоялись 
в профессии и для тех, кто только планирует 
связать свою карьеру с ней. У каждого сотруд-
ника должен быть стимул, чтобы двигаться в 
данном формате, развиваться в профессии, 
несмотря на трудности.

Еще одна проблема, озвученная мной на 
Президиуме Госсовета в ходе заседания – вы-
сокая стоимость на строительство отелей на 
Дальнем Востоке, которая в 2–3 раза выше, 
чем в Европейской части России. Для финан-
совой эффективности предложил рассмотреть 
возможность введения грандов для инвесто-
ров, которые строят отели в труднодоступ-
ных зонах – на Камчатке, Сахалине, в Якутии. 
Капитальный гранд мог бы дать инвесторам 
фундамент для комфортного строительства, 
финансовое спокойствие, чтобы был понятен 
период возврата инвестиций. Эту пробле-
му мы видим по проектам, которые ведем в 
дальневосточной локации. К примеру, проект 
в Петропавловске-Камчатском, который дол-
жен открыться в следующем году – финансо-
во затратный. Это связано с логистикой – от-
сутствием дорог, доставкой стройматериалов 
морским и авиапутем. Логистические цепочки 
сильно отражаются на стоимости.

Отрадно, что в период глобальных перемен 
государство уделяет внимание сфере туризма 
и гостеприимства. Надеюсь, вместе, в диалоге 
и сотрудничестве мы сможем создать условия 
для развития и устойчивого движения вперед.

Беседовала Лилиана Бергер.

СФЕРА ГОСТЕПРИИМСТВА ВАДИМ ПРАСОВ / ФРИО
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Александр Гендельсман и Николай Филатов, 
совладельцы управляющей гостиничной компании ZONT Hotel Group, 
о жизни гостиниц после брендов

Собственникам отелей самое время
задуматься, как вести свой бизнес
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Какова ситуация на отельном рынке России сегодня после 
ухода крупных международных отельных брендов?

А. Г. Во‑первых, если бы они просто ушли, а рынок остался 
прежним, было бы, конечно, веселей. Но, поскольку, рынок сам 
по себе проседает из-за всех событий, то с точки зрения загрузки, 
стоимости номера и т. п., осталось всё, как было – надо бороться 
за каждый вздох. Тут ничего не поменялось от их ухода. Гораздо 
больше проблем возникло у нас после ухода Booking.com.

Наверное, с точки зрения развития бизнеса у российских от-
ельных операторов стало больше перспектив. В том смысле, что 
даже те международные игроки, которые остались на рынке, 
новые проекты не берут и даже старые передают нам. И что уди-
вительно, хотя мы лично в этом никогда не сомневались, и для 
нас, и для них, и для инвесторов такая модель взаимодействия 
работает. То есть, когда под международным брендом отелем, 
принадлежащим российскому инвестору, оперирует российский 
арендатор или управляющая компания. Наши инвесторы уже по-
нимают, что мы точно лучше, по крайней мере в части получения 
инвесторами зафиксированного в договоре дохода.

Был период, когда международные бренды задавали стандар-
ты сервиса на российском отельном рынке. Сейчас мы сможем 
удержать планку качества, которой достигли за эти годы?

Н. Ф. Да, в свое время они показывали, какими должен быть 
сервис. Но за эти 30 лет мы прошли хорошую школу. Мы учились 
и давно уже многому научились. Это наглядно показала работа 
наших отелей, например, на Олимпиаде в Сочи и на Чемпионате 
мира по футболу. И реализовывать высокий уровень сервиса, 
и поддерживать стандарты мы умеем, а в операционке и так 
всегда были эффективнее. Потому что силы бренда у наших 
независимых отелей не было, а значит, и в продажах впахивать 
надо было больше и лучше, и вести свое хозяйство надо было 
экономичнее и рачительнее. Для нас, для всех российских опе-
раторов открываются хорошие возможности. Еще бы рынок не 
был таким тонким.

Как изменился гостевой поток за последнее время?
А. Г. Мы пока живем без иностранного туриста, и, похоже, 

надолго. Да, надо честно сказать, что зарубежные гости были 
финансово немного выгоднее для нас. Особенно, когда курс дол-
лара был другой. Сейчас нет иностранного туриста, но зато, по 
крайней мере до начала частичной мобилизации, внутренние 
потоки были хорошие. Государство устраивало много спортив-
ных мероприятий, чтобы наши спортсмены могли посоревно-
ваться, не имея выхода на международные арены. Да и на отдых 
россияне активно ездили. В этом смысле все было неплохо. Если 
говорить про наш Юг, то Сочи просто лопался, а Крым немного 
страдал. Чем дальше от аэропорта Сочи, тем меньше загрузка. 
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Если бы самолеты летали в Крым или в Анапу, то турпоток рас-
пределялся более равномерно.

Что касается делового туризма, то после шока конца февраля – 
начала марта он показал хороший рост. Но сейчас у нас опять 
небольшой спад, пока люди не поймут, как жить в условиях ча-
стичной мобилизации и новой реальности. Мы живем в условиях 
такой турбулентности, что при резком изменении ситуации все 
прижимаются и затихают, не понимая, что будет дальше. Когда 
ситуация отпускает нас, корпорации начинают жить нормаль-
но – посылают командировочных, проводят всякие обучающие 
мероприятия, выставки и прочее, но это до следующего шока.

Что значит для отельера, для управленца эта 
турбулентность?

Н. Ф. Это, к большому сожалению, предполагает очень малень-
кую глубину бронирования. Если до ковида мы имели или пла-
нировали бронь на два месяца вперед, в пандемию у нас вообще 
не было ничего, а после неё мы получили горизонт примерно в 
15 дней, то сейчас у нас номера бронируются дня за три. Теперь 
мы работаем каждый день «с листа».

Возвращается старая история с мощным отделом продаж, с 
большим штатом продажников, которые, по науке совершают 
миллионы холодных, горячих звонков, отрабатывают «ножками» 
и так далее. Все возвращается во времена, когда не было мощ-
ных агрегаторских технологий, потому что в таких условиях не 
всё решают технологии. Хотя, конечно, и российские агрегаторы 
возвращают себе часть рынка, оставленного Букингом, но все 
пока настолько непредсказуемо, что…

А новые каналы коммуникаций и продаж, соцсети показы-
вают рост?

Н. Ф. У нас действительно вырос процент бронирования через 
собственные сайты отелей. Весной мы запустили свою програм-
му лояльности ZONT Hotel Club c гарантированным кэшбэком до 
20% со всех покупок в отелях и ресторанах сети, раскручивали ее 
все лето и сейчас она дает нам видимый прирост. И это нормаль-
но, хорошо и правильно, потому что, когда ты сам занимаешься 
своими собственными каналами продаж, сам их администри-
руешь и делаешь это системно и постоянно, то твои продажи 
начинают расти.

Конечно, правильный управляющий должен всегда работать 
над тем, чтобы снизить агентский процент по отношению к 
выручке. Вопрос даже не в том, чтобы биться с агрегатором за 
снижение комиссии, хотя и это тоже важно. Вопрос в том, что, 
чем больше у тебя процент прямых бронирований, чем лучше 
ты администрируешь процесс, тем меньше ты кому-то платишь 
за своего гостя.

Николай Филатов
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После ухода международных брендов одни их бывшие пар-
тнеры с российской стороны думают о смене вывесок, а для 
других, возможно, это повод задуматься о системе управления 
своим отельным бизнесом? Как и с кем лучше работать – с 
управляющей компанией, самостоятельно, сделал ставку на 
топ-менеджера, или сдать весь объект в аренду?

А. Г. Наш любимый вопрос. Через пару дней после начала 
специальной военной операции, когда иностранцы начали объ-
являть об уходах, мы сказали знакомым собственникам отелей: 
коллеги, готовьтесь, думайте, меняйте схему работы, потому 
что вы сами не занимались своими гостиницами, которые были 
у иностранных операторов на договоре управления, хотя это 
был полностью ваш бизнес. В принципе, выбор международных 
сетей понятен – на чаше весов сравнительно небольшая доля 
нашего российского бизнеса в их огромном интернациональ-
ном портфеле. Когда выбираешь между управлением в России и 
проблемами даже где-нибудь в Польше, оказывается, что наша 
страна приносит им гораздо меньше денег. Поэтому выбор был 
очевиден. А нашим собственникам самое время задуматься, 
как вести этот бизнес. Очевидно, это не означает, что всем надо 
срочно учиться самому вести отельный проект. Это очень дол-
гая история – учиться работе в гостиничном бизнесе. Хорошая 
управляющая компания строится 10–15 лет, чтобы всё работало, 
как часы. И это реально стоит дорого. Кроме того, важно ведь, 
сколько у тебя отелей. Формировать управляющую компанию 
для одного отеля – крайне невыгодно.

Для нас самая лучшая модель работы со своим объектом – это 
история с арендой. Именно потому, что собственник остается 
инвестором с гарантированным доходом, а профессиональный 
управляющий – арендатор ведет бизнес самостоятельно, ведет 
его на свои собственные средства и не перекладывает на соб-
ственника никаких операционных издержек и рисков.

Для отелей, у которых ещё не закончился период перефор-
матирования системы управления объектом, мы рекомендуем 
собственникам, как минимум, провести переговоры и с потен-
циальным российским арендатором, например, с нами, или 
оператором, работающим по договору управления, чтобы иметь 
на столе четкие варианты и планы действий – первый, второй, 
и даже третий, на всякий случай. Вместо того, чтобы потом что-
то срочно предпринимать в полуобморочном состоянии из-за 
неожиданного ухода иностранного оператора…

Ведь даже «срочное» все равно окажется не быстрым. Гости-
ничный проект создается и формируется долго, а падает за очень 
короткий срок. И реанимировать его ох как непросто! Когда мы 
приходим в гостиницу, где бизнес разрушен, у нас уходит от по-
лугода до года, чтобы восстановить все процессы. Гостиничный 
бизнес долгий и цикличный. А цикл у него год – не меньше.

Александр Гендельсман
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Калининград,  
6 сентября 2022 года.  
отель RADISSON

WEST HORECA 
FORUM V
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г. Новосибирск, Михайловская 
набережная
27-28 августа 2022

Гастрономический фестиваль 

«В Сибири-ЕСТЬ!» 

http://www.restoranoved.ru


173

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

http://www.restoranoved.ru


174

«РЕСТОРАНОВЕД» № 10 (113) | 2022 www.restoranoved.ru

http://www.restoranoved.ru


175

«РЕСТОРАНОВЕД»www.restoranoved.ru № 10 (113) | 2022

http://www.restoranoved.ru
pirexpo.com


���

«РЕСТОРАНОВЕД»ɏ����������_������     www.restoranoved.ru

���

«РЕСТОРАНОВЕД»ɏ����������_������     www.restoranoved.ru

http://www.restoranoved.ru


ре
к

ре
ккккл

амла
ммалл
аа

ре
к

ре
к

ре
к

ре
кк

ре
к

ре
к

ре
кл

амла
м

ла
м

ла
м

ла
м

ла
м

ла
м

ла
аааааааа



Ðåñòîðàíîâåä  10 (113) 2022

ре
к

ре
к

ре
ккекекккее
ла
м

ла
м

ла
м

ла
м

ла
мм
аааааа

https://mypetmol.ru



