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ПУТЬ РЕСТОРАТОРА

Каждое дело имеет больше шансов на успех, если становится любимым 
для того, кто им занимается. В ресторанном бизнесе это правило 
является обязательным практически со стопроцентной вероятностью. 
Для успешных рестораторов их бизнес и есть сама жизнь, которая не 
имеет границ ни с семейными заботами, ни с увлечениями и интересами. 
Все это лишь части одного большого целого.

В первом печатном номере журнала РЕСТОРАНОВЕД за 2023 год 
мы представляем вашему вниманию рубрику, в рамках которой будем 
рассказывать о начале профессиональной деятельности и первых проектах 
успешных рестораторов. У каждого их них свои взлеты и падения, свой 
тернистый путь к звёздным мгновенным предпринимательской жизни. 
Можно многое рассказать, как рождались концепции и создавались 
стратегии, нарабатывался свой стиль управления, формировались 
принципы и ковались убеждения. Наверняка вспомнится опыт успешного 
и не очень партнерства, удачи и разочарования. Расскажем о том, что 
помогло нашим героям состояться как предприниматели и личности. 

Мы будем говорить о жизни и о роли личности в истории — мистике 
лидерства, значении первых лиц в развитии стран и проектов, влиянии 
руководителей на судьбы других людей. Известно, что все эти факторы 
становятся особенно важными во времена великих перемен. Значение их 
вырастает многократно! А вместе с этим растет и ответственность.

В ресторанном бизнесе, в силу его специфики — чувствительности 
к любым изменениям внешней среды; публичности деятельности; 
вовлеченности в его работу большого числа талантливых и эмоциональных, 
экономически и социально активных людей, — это проявляется наиболее 
ярко.

В историях успеха людей и их проектов много общего, но, при этом, 
каждая предпринимательская судьба уникальна. И поучительна! 
Вдумчивый читатель всегда найдет в ней много полезной и практической 
информации. 

Наша редакционная задача в рамках новой рубрики — находить 
интересный опыт в разных регионах нашей большой страны, рассказывать 
об уникальных людях и прорывных решениях в бизнесе, делиться знаниями, 
продвигать прогрессивные идеи предпринимательства. Мы открыты к 
диалогу и сотрудничеству, рады новым знакомствам, готовы создавать 
историю вместе с вами! 

С уважением, Александр Марков
Учредитель и издатель журнала Ресторановед
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Что бы не происходило, люди всег-
да будут хотеть хлеба и зрелищ. И 
лучше, когда это можно получить 
в одном месте.

Современный кофейный рынок 
очень конкурентен, и для выжива-
ния необходим профессиональный 
подход.

GASTREET – это такой фильтр: 
на фестиваль приезжают только 
успешные рестораторы – те, у кого 
все хорошо с финансами.
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Многие не понимают, что ресто-
ратор – это тот самый главный 
герой заведения, который знает все 
его жизненные процессы изнутри.

Если гостю не понравится сервис, 
меню ресторана, скорость отдачи 
блюд, неудобная мебель, то он вряд 
ли вернется в заведение и пореко-
мендует его своим знакомым.
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MIXPACK. Премиальное качество 
по доступной цене 

Евгения Суфиянова. GASTREET 
SHOW – место партнёрства и 
вдохновения!

Александр Седухин. Мне хотелось 
красиво работать за барной 
стойкой 

Андрей Филатов. Ресторатор – это 
не профессия, а образ жизни 

Нурислам Шарифулин. Я 
становился банкротом дважды» 

Мастера гостеприимства. Мир 
меняют Мастера: путь от 
кадрового конкурса до глобального 
туристического сообщества 

Пальмовая ветвь ресторанного 
бизнеса  
Идеи и блюда, которые приносят 
деньги 

Russian Hospitality Awards 2022 

Профессиональный подход при рас-
чете финансовой целесообразности 
проекта, опыт и глубокие знания 
предмета, которым ты занима-
ешься, внимательное отношение 
к работникам, любовь к гостям и, 
конечно же, большая доля удачи!

http://www.restoranoved.ru
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РЕСТОРАНОВЕД / факты

КОФЕЙНИ ОТ РДЖ 
Компания «Российские железные дороги» 

занялась развитием собственных кофеен на 
вокзалах под дочерним брендом «Вокзалы 
России». Первые 14 точек открылись на мо-
сковских и нескольких региональных вокза-
лах. Интрига в том, станут ли «Вокзалы Рос-
сии» успешной управляющей компанией или 
довольствуются эксплуатацией естественного 
трафика гостей, не имеющих альтернативы. 
До конца 2023 
года компания 
планирует уве-
личить их ко-
личество в два 
раза. Всего в на-
шей стране око-
ло трехсот вок-
залов в городах 
и на станциях. 

РЕСТОРАННЫЙ НЕВСКИЙ  
38% всех существующих сейчас поме-

щений на Невском проспекте занимают 
кафе, рестораны и кондитерские: с 2017 
года число заведений на главной ули-
це Петербурга увеличилось с 79 до 108.  
В исследовании компании Nikoliers проана-
лизированы изменения стрит-ритейла на 
Невском проспекте за последние шесть лет.  
В период с 2017 по конец 2022 года стрит-ри-
тейл Невского увеличился на 66 торговых 
точек (с 218 
до 284). Среди 
тенденций в 
этом сегменте 
ритейла - уве-
личение ко-
личества сто-
ловых (с 5 до 
11), пекарен
кондитерских 
(с 7 до 14) и ко-
феен (с 7 до 15).
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РЕСТОРАНОВЕД / Тренды

http://www.restoranoved.ru


15№ 1 (116) | 2023     



16 www.restoranoved.ru

http://www.restoranoved.ru
https://t.me/alexandroorlov


17№ 1 (116) | 2023 

PRO Бизнес



18 www.restoranoved.ru

http://www.restoranoved.ru


19№ 1 (116) | 2023 

ре
кл

ам
а

https://united-uniforms.ru


www.restoranoved.ru20

http://www.restoranoved.ru


№ 1 (116) | 2023     21

ре
кл

ам
а

https://tapper.ru


22 www.restoranoved.ru

КОФЕЙНОЕ 
НАПРАВЛЕНИЕ В 
ГАСТРОАКАДЕМИИ 
STANFOOD ЗАПУЩЕНО!
Помимо обучения поваров, кондитеров и пекарей, московская гастроакадемия 
STANFOOD (основана METRO) с конца февраля этого года начала выпускать 
профессиональных бариста, а также обучать полному циклу мероприятий по 
запуску кофейни. Базовую программу направления сформировали три интенсива: 
«Бариста с нуля. Как профессионально варить кофе и сделать на этом карьеру», 
«Латте-арт», а также «Как открыть свою кофейню. Мечтаем и делаем». В числе 
преподавателей – молодые, яркие и по-хорошему дерзкие ребята, за плечами 
которых опыт работы с известными на рынке кофейными брендами, успешные 
запуски абсолютно разноформатных кофеен. Программы подойдут как новичкам, 
так и тем, кто уже давно в профессии и хочет идти дальше. Отдельный акцент 
поставлен на повышение квалификации у действующих сотрудников ресторана 
(управленцев, барменов, официантов) с целью расширения кругозора в области 
практических и теоретических знаний о кофе и, как следствие, роста общей 
культуры потребления напитка и увеличения среднего чека.

http://www.restoranoved.ru
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Илья Поликарпов
Бариста года 2020, QQ Coffee, Verle, Coffee Workshop, 
тренер бариста, куратор кофейного направления 
в STANFOOD

«Практические навыки, вкусовой опыт и кру-
гозор – основные УТП наших преподавателей. 
Приглашены очень разные тренеры, в личном 
кейсе которых не один успешный запуск. По-
чему STANFOOD? Потому что сотрудничество 
с подобной обучающей площадкой созвучно с 
миссией моих коллег по повышению культуры 
потребления кофе на предприятиях ресторан-
ного сегмента. В числе студентов мы видим на-
чинающих и действующих предпринимателей, 
а также линейный и управленческий персонал 
заведений общепита».

Лера Череватова
Создательница Barista training school

«Я помогу составить план затрат, расскажу, как выбрать поме-
щение, что такое stop-факторы, как составить договор, просчи-
тать стоимость электричества, заложить необходимые коммуни-
кации, осуществить замер проходимости и т.д. Мы рассмотрим 
системы учета, составление накладных, проведение инвента-
ризации, внедрение и ведение crm-cистемы. Отдельный блок 
будет посвящен выбору сотрудников: как нанять, как уволить, 
кому и сколько платить. Как корректно прописать должностные 
обязанности и сформировать здоровый микроклимат. А еще 
обсудим запуск системы тренингов – с людьми надо работать, 
развивать их».

Рамиль Рзаев 
Чемпион «Кофе и алкоголь» 2019, 
бар-менеджер группы заведений Floo family

«У меня большой опыт и желание делиться им, демонстрируя 
реальные рабочие кейсы. Я объясняю на пальцах, как надо и как 
не надо делать с точки зрения профессионального миксолога и 
эксперта, умеющего продавать. Вместе со студентами мы рас-
сматриваем фатальные ошибки, которые могут возникнуть при 
организации барной зоны и формировании концепций меню. 
Помимо этого, ребята получают необходимые знания по проек-
тированию рабочего пространства бара».

ГАСТРОАКАДЕМИЯ STANFOOD
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РЕСТОРАНОВЕД / PRO Бизнес

Ренат Аюпов
Операционный директор
HQ! coffee

«Современный кофейный рынок очень конкурентен, 
и для выживания необходим профессиональный подход. 
Здесь я подразумеваю грамотный анализ, бухгалтерию, 
управленческий учет и т.д. На первый взгляд, это может 
показаться очень сложным, но здесь важно правильно до-
нести информацию: чтобы в голове возникла последова-
тельность действий и инструментарий. Ключевой навык, 
получаемый студентами на курсе – умение видеть свой 
бизнес как нечто единое. Умение сравнивать его с други-
ми конкурентами и декомпозировать на кусочки, анали-
зируя каждый. Соответственно, у выпускников на руках 
остаются необходимые инструменты для понимания всех 
бизнес-процессов, а также готовый сценарий действий, 
применимый для любой операционной задачи».

Ольга Сазонова 
Заместитель директора  
в направлении HoReCa  
в компании  
«Торговый дом ПиР»

«Отличительной чертой моего пре-
подавательского подхода является от-
сутствие «воды» в тематике учебного 
плана. Например, если мы говорим 
про авторское меню, то будет кон-
кретный разбор необходимых ингре-
диентов. Я искренне и щедро делюсь 
опытом, приобретенным на различных 
чемпионатах, открытиях и созданиях  
разнообразных меню. Я знаю, какие 
ингредиенты и вкусы пользуются наи-
большей популярностью с учетом се-
зонности и локальности. Постоянно 
мониторю мировой опыт на предмет 
актуальности того или иного продукта, 
адаптируя эту информацию в очень до-
ступном формате».

http://www.restoranoved.ru
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Алина Байда
Бренд-шеф бариста Barpoint, 
шеф-бариста ресторана «Айна»

«В своей преподавательской деятельности я не подгоняю всех 
учеников под один стандарт, а ищу подход к каждому. Я стара-
юсь предоставлять знания в максимально понятной и доступной 
форме, делая большой упор на практику. В программе «Лат-
те-арт», которая состоится 16 марта в STANFOOD, я сделаю упор 
на углубление в продукт (молоко). После обучения студенты 
прокачают базовые навыки латте-арта, откорректируют техники 
вливания и взбивания и почерпнут ряд полезной теоретической 
информации. Кофейное ремесло подразумевает развитые вкусо-
вые рецепторы и обоняние, ведь частенько приходится работать 
с продуктами, которые в обычной жизни не попробуешь. Рабо-
тая в этой сфере, приобретаешь огромное количество связей  
и знакомств с людьми из разных сфер».

Анонс ближайших 
программ кофейного 
направления 
в гастроакадемии 
STANFOOD

ГАСТРОАКАДЕМИЯ STANFOOD
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Шоколад – источник счастья, подаренный нам 
природой. Этот по-настоящему ценный дар нужно 
беречь, относиться к нему с должными уважением 
и благодарностью. Компания Barry Callebaut – 
мировой лидер и законодатель моды шоколадной 
индустрии – совершила революцию, создав 
шоколад WholeFruit Evocao от французского 
бренда Cacao Barry. Об инновационном подходе 
к производству нового продукта, его уникальном 
вкусе, составе и современных стандартах работы 
с ним рассказывает Юлия Иванова, директор 
Академии Шоколада России.

О СОЗДАНИИ WHOLEFRUIT 
EVOCAO

Шоколадная революция не происходит в од-
ночасье. Это был процесс непрерывного разви-
тия и движения, профессионального подхода 
при участии шеф-кондитеров из разных угол-
ков мира.

Все началось в Сан-Франциско в сентябре 
2019 года, где собралось более 30 шоколатье и 
кондитеров со всех регионов нашей планеты, 
чтобы открыть для себя новое направление для 
профессиональной деятельности. Результатом 
длительного труда и стал WholeFruit Evocao™ от 
бренда Cacao Barry – «шоколад, как он задуман 
природой» из 100% цельных какао-плодов!

ОСОБЕННОСТЬ ПРОИЗВОДСТВА 
ЗАКРЫВАЕТ ПРОБЛЕМУ 
ЭКОЛОГИЧЕСКОГО ХАРАКТЕРА

В классическую рецептуру темного шоко-
лада входят какао-бобы, которые составляют 
всего 30% веса от всего какао-плода. Также 

при изготовлении продукта добавляется са-
хар, лецитин, иногда ароматизатор натураль-
ной ванили. Производство WholeFruit Evocao – 
уникальное и инновационное. В составе этого 
продукта нет других ингредиентов, кроме тех, 
что были получены из плода какао. Эксперты 
команды Cacao Barry экстрагировали нату-
ральный сахар из белой мякоти какао-плода, 
которая обволакивает какао-бобы, что позво-
лило увеличить использование какао-пло-
да еще на 25%. Поэтому шоколад WholeFruit 
Evocao состоит из какао-плода на 100%.

Использование какао-плода больше, чем 
раньше существенно сократило количество от-
ходов. Такая позиция позволяет бережно отно-
ситься к тому, что дает природа, повышать эко-
логичность производства и улучшать уровень 
жизни фермеров, выращивающих какао-плоды.

WHOLEFRUIT EVOCAO ОБЛАДАЕТ 
УНИКАЛЬНЫМ ВКУСОМ

Кроме того, что шоколад WholeFruit Evocao 
уникален по своему составу и технологии 

Шоколад WholeFruit Evocao. 
Создан природой. Разработан 
профессионалами.
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производства, он обладает оригинальными 
вкусовыми характеристиками. В его компо-
зиции – взрыв тропической свежести с ярко 
выраженной цитрусовой нотой, кислотно-
стью. Во вкусовой палитре можно ощутить 
ноты манго, лимона, мандарина, маракуйи. 
Все перечисленные вкусы появились в шоко-
ладе благодаря сочной мякоти какао-плода. 
Из нее выделяют сахар, который используют 
в производстве шоколада. Знакомый терп-
кий вкус шоколада с присущей ему горечью 
получают из какао-бобов в процессе фермен-
тации и последующей обжарке. Можно ска-
зать, что WholeFruit Evocao – это гармоничное 
сочетание какао-бобов и какао-мякоти ради 
получения нового вкуса, здорового наслаж-
дения, экологической осознанности челове-
чества во имя будущего, как бы громко это 
не прозвучало.

УНИВЕРСАЛЕН В ПРИМЕНЕНИИ
WholeFruit Evocao – шоколад универсаль-

ного применения, который можно использо-
вать как любой темный шоколад. Он обладает 
средней степенью текучести. Его применяют 
для изготовления любых видов кондитер-
ских изделий: отливки корпуса и глазировки, 
приготовления ганаша и изготовления де-
кора, выпечки и т. п. Одним словом, продукт 
является по всем своим характеристикам 
многоцелевым с широким спектром реше-
ния задач.

В целом, ограничений и сложностей в его 
использовании нет. Однако WholeFruit Evocao 
имеет свою температурную особенность. Его 
не рекомендуется разогревать при раста-
пливании до температуры выше 40 °C. Если 
любой другой вид темного шоколада можно 
спокойно разогревать до 45–50 °C и с ним 
ничего не произойдет, то WholeFruit Evocao 
требует более бережного и деликатного об-
ращения. Этот момент возник из-за того, что 
в составе шоколада не содержится лецитин, 
и при нагревании до высоких температур 
шоколад начинает густеть и сворачиваться. 
Это не является каким-либо недостатком и не 

ограничивает его сферу применения и вариа-
тивность использования. Этот вид шоколада 
прекрасно подходит и для профессионально-
го оборудования для темперирования шоко-
лада. Главное, правильно настроить темпера-
турный режим для работы с данным видом 
сырья.

WHOLEFRUIT EVOCAO 
И ВКУСОВЫЕ ТЕНДЕНЦИИ

Легкость текстур, ненавязчивая сладость 
и свежесть во вкусе – актуальные тенденции 
кондитерского искусства во всем мире. Как раз 
в решении этих задач может помочь данный 
вид шоколада. В целом, WholeFruit Evocao – 
несладкий продукт, обладающий ярко выра-
женной кислотностью во вкусе. Поэтому он 
действительно может сбалансировать кон-
дитерское изделие, сделав его по вкусовым 
ощущениям менее сладким. Плюс WholeFruit 
Evocao не содержит тростникового и свекло-
вичный сахара. В его содержании – только са-
хар, полученный из мякоти какао-плода. Этот 
факт позволяет играть с рецептурами.

ПРИМЕНЕНИЕ ШОКОЛАДА В 
ГАСТРОНОМИИ

Мы привыкли, что шоколад – кондитер-
ская история. Но его применение вышло за 
рамки кондитерского дела. Сегодня шоколад 
широко применяют в гастрономии. Поэтому 
производитель WholeFruit Evocao выделил 
вкусовые сочетания, ингредиенты, с которы-
ми вкус этого шоколада раскроется наилуч-
шим образом. И в этом списке можно увидеть 
продукты, не типичные для кондитерского 
направления: свекла, кукуруза, морковь, ро-
машка, базилик, томат, перец, имбирь, вино 
и даже саке. Согласитесь, наименования дан-
ных продуктов мы не часто встречаем на кон-
дитерской кухне. Поэтому можно открыто 
говорить о том, что WholeFruit Evocao – тот 
уникальный шоколад, который можно широ-
ко применять как в кондитерском искусстве, 
так и гастрономии.
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Автору Тарталетки с гуавой, розовым грейпфрутом и 
биттером  – Рамону Морато, креативному директору 
Cacaо Barry  – удалось достичь гармонии ингредиентов, 
которые ранее никем не сочетались. К дуэту из розового 
грейпфрута и гуавы он добавил несколько капель 
биттера. Эта мелодия, соприкоснувшись с шоколадом 
WholeFruit Evocao, превратилась в уникальную, красивую 
композицию для здорового наслаждения.

Скачивайте рецепты 
знаменитых кондитеров, 

вдохновленных шоколадом 
WholeFruit Evocao

https://www.cacao-barry.com/ru-RU/wholefruit-chocolate-inspiration-pastry
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ТЕСТО ДЛЯ САБЛЕ С ШОКОЛАДОМ WHOLEFRUIT EVOCAO™
1.	 Растопите шоколад при температуре 40°C, дайте ему 

немного остыть и вылейте поверх масла. Перемешайте.
2.	 При помощи лопатки смешайте муку, какао, сахарную пудру, 

соль и нарезанное кубиками масло до получения песочной 
текстуры.

3.	 Добавьте яйца и перемешайте до однородной массы.
4.	 Поместите тесто в холодильник в расправленном виде, 

предварительно накрыв, примерно на 24 часа.
5.	 Раскатайте тесто в пласт толщиной 2 мм и сформируйте 

тарталетки диаметром 10 см и высотой 2 см.
6.	 Дайте отдохнуть около 20 минут и выпекайте в духовке 

при 160°C.

300 г Шоколад WholeFruit Evocao™ 
400 г Охлажденное сливочное масло
670 г Цельнозерновая мука из полбы T80
50 г Кукурузный крахмал

180 г Миндальная мука
70 г Какао-порошок Extra Brute

300 г Сахарная пудра
8 г Соль

255 г Яйца

ТАРТАЛЕТКИ С ГУАВОЙ, РОЗОВЫМ ГРЕЙПФРУТОМ 
И БИТТЕРОМ ANGOSTURA

ВЫХОД — 6 ШТ. ДИАМЕТРОМ 10 СМ
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СБОРКА
1.	 Взбейте шоколадный ганаш и выложите его в круглые формы диаметром 10 см и высотой 1 см. 

Уберите в морозильную камеру.
2.	 После того как они замерзнут, выньте их из форм и разместите поверх шоколадного диска 

диаметром 11 см. Сверху положите еще один диск.
3.	 Уберите в морозильную камеру. Как только изделие замерзнет, покройте его при помощи 

аэрографа смесью из 70% темного шоколадного кувертюра и 30% какао-масла для создания 
бархатистого слоя.

4.	 После заполнения основы тарталетки кранчем с печеньем выложите поверх него охлажденный 
компоте из гуавы, грейпфрута и биттера до самого края.

5.	 В завершение выложите сверху шоколадные диски с прослойкой из ганаша, затем при помощи 
горячего кольца диаметром 10 см сделайте круг и украсьте дольками грейпфрута, кубиками 
желе и свежими листьями.

ВЗБИТЫЙ ГАНАШ ИЗ ШОКОЛАДА WHOLEFRUIT EVOCAO™
1.	 Приготовьте ганаш, для этого подогрейте одинарные сливки #1, 

молоко и глюкозный сироп.
2.	 Доведите до кипения и добавьте желатин.
3.	 Вылейте жидкость поверх выбранного вида шоколада 

и перемешайте до однородного состояния при помощи 
ручного блендера.

4.	 Добавьте холодные одинарные сливки #2 и перемешайте при 
помощи ручного блендера.

5.	 Быстро охладите и поставьте в холодильник на ночь.
6.	 При необходимости взбейте до получения 

легкораспределяющейся массы.

178 г Сливки 35%, #1
58 г Молоко
40 г Сироп глюкозы DE 38

4 г Листы желатина 
160 г Шоколад WholeFruit Evocao™ 
422 г Сливки 35%, #2

ЖЕЛЕ ИЗ ГУАВЫ
1.	 Растворите листовой желатин в пюре из гуавы и выложите 

в плоскую емкость толщиной 1 см.
2.	 Уберите в холодильник.

200 г Пюре из гуавы

3 г Листы желатина

ПОКРЫТИЕ ДЛЯ ТАРТАЛЕТОК
1.	 Смешайте и нанесите тонким слоем на уже готовые и остывшие 

тарталетки с помощью аэрографа.
2.	 Поставьте в духовку при температуре около 200°C на пару 

минут, чтобы высушить покрытие.
3.	 Отставьте в сторону.

90 г Яичные желтки
10 г Сливки 35%
20 г Сахар
20 г Вода

ПРОЧЕЕ
1.	 Темперируйте кувертюр и распределите его на гитарном 

листе слоем толщиной 1 мм, вырежьте диски диаметром 11 см.
2.	 После застывания отложите в сторону и используйте для 

сборки.

1 ст. л. Шоколад WholeFruit Evocao™ 

КОМПОТЕ ИЗ ГУАВЫ И РОЗОВОГО ГРЕЙПФРУТА
1.	 Подогрейте пюре с соком лайма и добавьте сахар с пектином.
2.	 Доведите до кипения и снимите с огня.
3.	 Добавьте предварительно размоченный листовой желатин, 

снизьте температуру примерно до 30°C.
4.	 Добавьте дольки розового грейпфрута, перемешайте,  

разлейте по тарталеткам (около 115 г на тарталетку).

270 г Пюре из гуавы
30 г Сок лайма
50 г Сахар

4 г Пектин NH
2,5 г Листовой желатин
175 г Дольки розового грейпфрута
10 г Биттер Angostura

КРАНЧ С ШОКОЛАДОМ И ПЕЧЕНЬЕМ
1.	 Растопите шоколад при температуре 40°C и смешайте с маслом.
2.	 Добавьте вафельную крошку Pailleté Feuilletine™ и при помощи 

ложки выложите слой кранча на дне тарталеток.

250 г Шоколад WholeFruit Evocao™ 

50 г Нейтральное растительное масло

120 г Вафельная крошка Pailleté Feuilletine™

35
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В прошлом году lnstagram* и Facebook* заблокировали в России, 
многие СМИ прекратили свою работу. Какие инструменты 
для продвижения GASTREET вы используете в 2023 году? 
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www.gastreet.com
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Мир меняют Мастера: 
путь от кадрового конкурса 
до глобального 
туристического сообщества
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«Душевность, энтузиазм, 
искреннее желание 
развивать территории 
нашей страны – то, 
что объединяет 
сообщество Мастеров 
гостеприимства. 
Верю, что вместе 
мы сможем сделать 
гостеприимство в России 
общемировым брендом 
и рассказать всему 
миру, что наша страна 
может по-настоящему 
вдохновлять», 
генеральный директор 
АНО «Россия – страна 
возможностей» Алексей 
Комиссаров

Конкурс «Мастера гостеприимства» – проект 
президентской платформы «Россия – страна 
возможностей» стартовал в 2019 году и за 
три года объединил вокруг себя более 94 
тысяч неравнодушных, талантливых людей, 
горящих идеей развивать в стране индустрию 
гостеприимства. В атмосфере творчества, дружбы, 
поддержки и созидания мастера реализуют яркие 
туристические проекты, вкладывают силы и 
душу в развитие регионов, сохранение традиций, 
продвижение локальных брендов, повышение 
культуры путешествий и уровня сервиса, по-
новому открывают для туристов регионы 
России. Проект создает условия для обучения, 
обмена опытом, совместных проектов между 
конкурсантами, наставниками, экспертами и 
партнерами.

Проект динамично растет и развивается, выходя за рамки 
кадрового конкурса. В 2022 году запущена программа «Послы 
гостеприимства» – официальные представители проекта в ре-
гионах России создают и развивают сообщества тех, кто делает 
Россию ещё более привлекательной для внутренних и въездных 
туристов. 

Осенью 2022 года стартовала программа рекрутинга: проект 
безвозмездно помогает компаниям, заинтересованным в новых 
ярких кадрах – подбирает сотрудников из числа лучших конкур-
сантов, прошедших на проекте ассессмент профессиональных 

«Сегодня мы наблюдаем консерватизм и академизм 
образовательной системы, где зачастую процесс 
становится важнее, чем результат. «Мастера 
гостеприимства» всегда за результат. Эффектно, 
быстро и конкретно для соискателя, который 
четко понимает, что необходимо сделать на 
конкурсе: решить конкретный кейс. Хотелось, чтобы 
образование тоже обратило на это внимание и могло 
с опережающим развитием давать информацию своим 
студентам. Мастера – зачинщики номер один, считаю, 
что это правильно», Президент Федерации Рестораторов 
и Отельеров России Игорь Бухаров

Мастера гостеприимства
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«Запуск мастерами 
премии для линейного 
персонала ресторанного 
и гостиничного бизнеса, 
туроператорской 
деятельности и других 
направлений важен для 
индустрии, ведь тем 
самым мы повышаем 
престиж профессий 
специалистов первого 
впечатления. Для 
сотрудников это не 
только возможность 
заявить о себе и понять, 
насколько в своей работе 
ты соответствуешь 
стандартам общения 
с гостем, но и 
набраться опыта у 
коллег, вдохновиться 
на дальнейшее 
профессиональное 
развитие», вице-
президент Федерации 
Рестораторов и Отельеров 
России, наставник 
конкурса «Мастера 
гостеприимства» Вадим 
Прасов

компетенций. Найти сотрудника мечты из числа мастеров про-
сто: необходимо зайти на сайт welcomecup.rsv.ru и оставить 
заявку.

В течение года проводится серия бесплатных образователь-
ных вебинаров, открытые деловые программы с лекциями то-
повых спикеров, которые очно может посетить каждый житель 
страны. Запущена Школа акторов туриндустрии «Мастер-кемп»: 
серия образовательных программ для заинтересованных в сво-
ем развитии людей. Первыми учениками стали гиды и экскур-
соводы из 22 регионов России, вторая школа для специали-
стов службы приема и размещения пройдет весной 2023 года. 
Специально для проекта «Мастера гостеприимства» МГИМО 
МИД России разработаны курсы повышения квалификации 
«Реализация направлений устойчивого туризма». В четвертом 
сезоне планируется запуск образовательных программ с веду-
щими вузами и центрами знаний страны.

ПЕРВАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ ПРЕМИЯ 
«СТАНДАРТ ГОСТЕПРИИМСТВА»

Зачастую первое впечатление, которое производят на ту-
ристов работники индустрии, во многом определяет общую 
оценку региона гостем. Туристам хочется видеть улыбку и отзы-
вчивость на стойке регистрации в отеле, узнать о национальной 
кухне в местном ресторане, вдохновиться историей города под 
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«Форум гостеприимства 
станет местом, где 
участники познакомятся 
с коллегами из разных 
регионов, прикоснутся 
к культуре нашего 
многонационального 
народа, обменяются 
опытом, вдохновятся 
на путешествия по 
стране и убедятся в 
том, что Россия – это, 
действительно, страна 
возможностей!»,  
руководитель 
конкурса «Мастера 
гостеприимства» Богдан 
Кондратов

рассказы гиды, привезти домой локальные сувениры. Чтобы 
поддержать специалистов, причастных к созданию положитель-
ного впечатления у гостей, проект «Мастера гостеприимства» 
запустил национальную премию «Стандарт гостеприимства».

ФОРУМ ГОСТЕПРИИМСТВА РОССИИ 
(13-15 АПРЕЛЯ, Г. ПЕРМЬ)

Главным туристическим событием 2023 года станет первый 
«Форум гостеприимства России» – уникальная площадка для 
обмена опытом лидеров и новаторов всех без исключения на-
правлений индустрии гостеприимства. Мероприятие состоится 
в рамках гранд-финала третьего сезона конкурса «Мастера 
гостеприимства» .

На площадке форума соберутся более тысячи неравнодуш-
ных к развитию российского туризма людей, чтобы посетить 
выставку регионов России – пространство, посвященное ре-
гионам, входящим в туристический речной маршрут «Вели-
кий Волжский путь», ярмарку мастеров, насыщенную деловую 
программу с участием лидеров индустрии, в том числе членов 
ФРиО. Стать участником может любой желающий, регистрация 
на сайте welcomecup.rsv.ru/final

«Мастера гостеприимства» – возможность вывести ту-
ризм в России на новый уровень. Стань одним из нас! 

Мастера гостеприимства
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Идеи и блюда, которые 
приносят деньги
Какие концепции будут качать ресторанный рынок 
ближайшее время? Самая уникальная и актуальная 
информация из первых рук только на «Пальмовой ветви 
ресторанного бизнеса»

17 апреля 2023 года московский концертный зал “Мир” на Цветном бульваре 
принимает Финал национальной премии ресторанных концепций «Пальмовая 
ветвь». Уже восемнадцатый год премия остается уникальной в своем роде и 
совершенно не похожей на другие профессиональные ресторанные эвенты.

НОВЫЕ И ЛУЧШИЕ 
Первое и главное отличие премии «Паль-

мовая ветвь ресторанного бизнеса» от всех 
остальных в том, что в ней участвуют только 
новые рестораны, открывшиеся в России в 
предыдущем году. Каждый год, начиная с 
2006 года, экспертный совет премии выби-
рает из тысячи претендентов новые, ори-
гинальные и потенциально успешные ре-
сторанные концепции, которые борются в 
ярком и познавательном финале за статус 
лучших бизнес-идей года и бронзу, серебро 

и золото «Пальмовой ветви». Победителями 
премии разных лет становились такие су-
пер-концепции, как, например, «Хачапури», 
«Рибамбель», «СибирьСибирь», «КрабыКута-
бы», «Колбасный цех», Cook’kareku, «Горы-
ныч», True Cost, Л. Е.С.

Выборы победителя и призеров проходят 
прямо во время финала путем голосования 
за тот или иной проект экспертного сооб-
щества – представителей фуд-индустрии, 
присутствующими на премии. Голосованию 
традиционно предшествует показ коротких 
креативных видео-презентаций всех проек-
тов‑претендентов на премию и мини-спич 
авторов концепции, отвечающий на вопрос: 
«Почему должны выбрать именно вас?». Еще 
одна особенность выборов победителя: это 
захватывающее действие сопровождается га-
ла-ужином от одного из лучших шефов Рос-
сии. В этом году на ужине свое специальное 
меню представит команда дальневосточной 
ресторанной компании Rakusa Group под ру-
ководством шефа Вячеслава Сухина, которая 
привезет для этого события прямо из Хаба-
ровска уникальные местные продукты.

Помимо битвы финалистов, в рамках пре-
мии «Пальмовая ветвь ресторанного бизне-
са» объявляют победителей альтернативной 
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«народной» премии «Выбор гостя», а также 
вручаются награды в специальных номина-
циях, в том числе «Ресторатор года».

КУХНЯ И БИЗНЕС 
Вторая уникальная особенность «Пальмо-

вой ветви» – дневная программа. Для тех, 
кому хочется узнать о ресторанном бизнесе 
больше, задать вопросы на актуальные темы и 
попробовать лучшие ресторанные концепции 
на вкус, организаторы Премии «Пальмовая 
ветвь» устраивают дневной бизнес-интенсив 
с авторами, рестораторами и шеф-поварами 
всех 12 финалистов премии. Они станут спи-
керами Фестиваля ресторанных концепций 
«Кухня и бизнес» днем 17 апреля.

Только на «Пальмовой ветви» за один день 
вы сможете узнать бизнес-кейсы двенадцати 
разных совершенно новых и успешных ре-
сторанных проектов от рестораторов, кото-
рые никогда прежде не собирались на одной 
сцене (и вряд ли соберутся!). Вы поймете, как 
создавался каждый из ресторанов от «идеи» 
до «первого гостя», как менялись (или не 
менялись) концепции в процессе запуска, 
какие маркетинговые и пиар-стратегии ак-
туальны в современных реалиях, где искать 
новые продукты и чем следует мотивировать 
сотрудников сегодня.

Но и это еще не все! Шеф-повара кон-
цепций-финалистов за один день дадут 
12  мастер-классов, где приготовят блюда, 
характеризующие их проект, а каждый при-
сутствующий в зале сможет продегустиро-
вать блюда, «попробовать» все концепции на 
вкус и даже составить четкое представление 
о том, какие вкусы, продукты и техники наи-
более актуальны сегодня и будут в тренде 
завтра.

Впервые в российской истории премии, 
в этом году за золото сразятся оригиналь-
ные и креативные проекты, открывшиеся в 
2022‑м, из 9‑ти регионов страны – Москвы, 
Санкт-Петербурга, Нижнего Новгорода, Сочи, 
Самары, Екатеринбурга, Красноярска, Росто-
ва-на Дону и Петропавловска-Камчатского.

КОНЦЕПЦИИ И АВТОРЫ 
Crevette Bistrot, Санкт Петербург 
Авторское бистро на море с акцентом на 

сифуд, где ведущая роль отдана креветкам 
Концепция: Олег Перфилов, Алена 

Мельникова 
Шеф: Олег Перфилов 
Folk, Москва 
Ресторан в стиле «новая этника», где ос-

новой актуальной кухни мегаполиса служат 
локальные продукты и народные традиции 
Кавказа, Средней Азии и Ближнего Восток 

Концепция: Дмитрий Романов, Вениамин 
Иванов 

Партнер: Антон Пинский 
Бренд-шеф: Владимир Чистяков 
Шеф-повар: Александр Лощинин 
Fresco, Красноярск 
Авторский гастрономический ресторан 

со слоганом и философией «когда еда – это 
искусство», в соответствующей локации: у 
оперного театра 

Концепция: Хайям Аминов 
Бренд-шеф: Хайям Аминов 
Grand Buffet Ekaterinburg, Екатеринбург 
Кофейня-кафе-кондитерская в историческом 

сердце города, на месте первых в Екатеринбурге 

Дюжина оригинальных 
ресторанных идей, 
откровенные рассказы о 
реальном бизнесе и самая 
актуальная еда текущего 
момента и ближайшего 
будущего – все это фестиваль 
ресторанных концепций 
«Кухня и бизнес» премии 
«Пальмовая ветвь 2023» 

Пальмовая ветвь 2023



76 www.restoranoved.ru

лавок с кофе и шоколадом, открывшихся в 
18 веке, вскоре после основания города 

Концепция: Кирилл Шлаен, Center – Ресто-
раны Кирилла Шлаена 

Шеф: Михаил Аракелов 
Lark Cafe, Москва 
Пространство вкуса и эмоций в спальном 

районе, с трендовой авторской кухней и вин-
ной картой, ремесленным хлебом, носталь-
гическими десертами на витрине и сказоч-
ным антуражем 

Концепция: Юрий Моисеев, Ирина 
Моисеева 

Шеф: Александр Аношкин 
Lumicino, Москва 
Ресторан Уиллиама Ламберти с La cucina 

di Uilliam, где в меню собраны семейные 
итальянские рецепты и блюда шеф-повара, 
ставшие символами 

Концепция: Уиллиам Ламберти 
Шеф: Уиллиам Ламберти 
TT Bistro, Нижний Новгород 
Смесь французского с нижегородским, – 

энотека с редкими экземплярами, француз-
ские блюда, приготовленные в том числе из 
местных продуктов и парижская атмосфера 
в центре Нижнего 

Концепция: Дмитрий Степанов, Марина 
Ладыгина 

Бренд-шеф: Дмитрий Степанов 
Шеф: Дмитрий Рассадин 

«ВинФак», Москва 
Винный бар в здании НИИ, с ретро-анту-

ражем библиотеки и курицей гриль в виде 
фирменного блюда 

Концепция: Михаил Лопатин, Евгения Ка-
чалова, Никита Фомкин 

«Два моря, океан», Петропавловск- 
Камчатский 

Ресторан морской кухни, основанной на 
локальных продуктах, добытых в двух морях 
и океане, воды которых омывают Камчатку 

Концепция: Марина Колушева, Александр 
Колушев 

Шеф: Михаил Некрасов 
«Морской», Сочи 
Ресторан в морпорту со средиземномор-

скими и паназиатскими мотивами в автор-
ском меню и черноморскими пейзажами 
вокруг 

Концепция: Илья Захаров 
Шеф: Илья Захаров 
«Начало», Ростов‑на-Дону 
Коктейльный городской бар с авторской 

ближневосточной кухней 
Концепция: Сергей Подпорин, Алексей 

Скидан, Максим Любимов 
Шеф: Максим Любимов 
Шеф-бармен: Кирилл Грушин 
«Русико», Самара 
Коллаб двух шефов и ресторан русско-гру-

зинской кухни с ностальгическими застолья-
ми, характерными для обеих культур 

Концепция: Роман Вавилин и Евгения 
Кручинина 

Шефы: Евгений Гурин и Андрей Рогачев 

Генеральным партнером финала нацио-
нальной премии «Пальмовая ветвь ресто-
ранного бизнеса» стал Ivlev Chef Home BY 
Kitchen – соединение экспертизы главного 
медийного лица страны в области кулина-
рии Константина Ивлева и компании BY, 
бренда с опытом работы в области ритей-
ла и производства более 15‑ти лет на рос-
сийском рынке.

Билеты на Фестиваль ресторанных 
концепций «Кухня и бизнес» с 

возможностью посещения премии 
«Пальмовая ветвь ресторанного бизнеса» 

уже в продаже на официальном сайте
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7 марта 2023 года
в Hyatt Regency Petrovsky Park
Moscow.
IX торжественная церемония 
награждения лучших отелей 
страны.

Russian Hospitality 
Awards 2022
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Список победителей и 
участников, а также все 
подробности Премии можно 
посмотреть на сайте: 

ре
кл

ам
а



80 www.restoranoved.ru

http://www.restoranoved.ru


ре
кл

ам
а

ре
кл

ам
а



ре
кл

ам
а

Ресторановед  1 (116) 2023




