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ВРЕМЯ ПОБЕЖДАТЬ!
В России возрождается культура конкурсов профессионального 
мастерства и в этом номере нашего журнала мы рады сообщить 
о начале приёма заявок на участие в V Всероссийской олимпиаде 
по кулинарии и сервису «ЛЕГЕНДА» имени Виктора Борисовича 
Беляева, которая пройдет в сентябре 2024 года в Перми. Для 
Виктора Борисовича организация и проведение «Легенды» были 
смыслом жизни. Он мечтал, чтобы каждый год на площадке 
Олимпиады собирались сотни профессионалов из числа шеф-
поваров, шеф-кондитеров, официантов, барменов, бариста и 
юниоров — обучающихся профильных колледжей для того, чтобы 
показать своё профессиональное мастерство и сразится за главный 
приз в каждой номинации. Всероссийская олимпиада по кулинарии 
и сервису «ЛЕГЕНДА» им. В.Б. Беляева является одним из самых 
значимых конкурсов профессионального мастерства, проводимыми 
Региональными исполнительными органами государственной власти.

Помимо «ЛЕГЕНДЫ» к значимым конкурсам относятся Кубок 
Губернатора Санкт-Петербурга «Лучший шеф-повар Петербургской 
кухни», в котором участвуют не только представители индустрии 
питания города на Неве, но и коллеги из других регионов. В 
2023 году в Кубке приняла участие команда из Сербии, а это уже 
Международный уровень.

Не будем забывать и про Кубок Губернатора «Лучший шеф-повар 
47 региона», в котором соревнуются представитель всех 18 районов 
Ленинградской области.

Конкурсы профессионального мастерства — это не сколько 
соревнования на звание «Лучшего...», это в первую очередь, 
обучение, курсы повышения квалификации, потому что подготовка 
к участию в конкурсах даёт знания новых техник и технологий, 
побуждает участников читать профессиональную литературу, 
посещать мастер-классы, приглашать коллег из других заведения на 
проработки конкурсных заданий для получения обратной связи.

Игорь Олегович Бухаров, Президент Федерации Рестораторов 
и Отельеров России говорит о том, что все ребята, которые не 
побоялись подать заявку на участие в конкурсе, приехать на него 
и показать своё мастерство, уже Победители. Пришло время 
побеждать! Пришло время осознать, что повара, кондитеры, 
официанты, бармены и бариста, работающие ежедневно во благо 
гостей индустрии питания, являются частью новой элиты России!

Победители, до встречи на конкурсах профессионального 
мастерства!
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Виктор Шабалин

Директор Санкт-Петербургской Ассоциации 
кулинаров, член редакционного совета журнала 
«Профессиональная кухня», член оргкомитета 
Олимпиады по кулинарии и сервису 
«Легенда им. В.Б. Беляева»
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АЛЕКСЕЙ ЧИБИСОВ
Юбилейная олимпиада «Легенда». Пермь.
Сентябрь 2024

ГРИГОРИЙ ХОРОШАВЦЕВ
Победа в «Легенде» — начало длинного и 
интересного пути

АЛЕКСЕЙ ТКАЧЕНКО
О том, что мы создаём в гастрономическом
плане сейчас, будут говорить через 50 лет

METRO
PROСТЫЕ РЕШЕНИЯ ДЛЯ ВАШЕЙ КУХНИ

ВИКТОР ЧЕРЕДНИЧЕНКО / ВЛАДИМИР 
ЯРОЧКИН
Эффективность автоматизации и качество 
подготовки линейного персонала

АЛЕКСАНДР ЖУРКИН
В экономике кухни ресторана важную роль 
играет поставщик

EFKO FOOD Professional 

АЛЕКСАНДР ПЛЮЩЕВ
Поварская одежда PITERPROF. Качественно, 
стильно, долговечно

ЛИЛИАНА БЕРГЕР
Новый взгляд на упаковку для десертов

ОЛЬГА БАРАНОВА
Наша задача — постоянно развиваться и 
удивлять гостя

ОЛЕСЯ СКАРЛУХИНА / НАТАЛЬЯ ШИМАНСКАЯ
Дальний, ближний и другие востоки

НАДЕЖДА ТРЕТЬЯКОВА
Высокая скандинавская кухня в Петербурге

ЗОРАН ВЕЛЬКОВИЧ
Ресторанный бизнес в Белграде бурно 
развивается, и русские там могут стать очень 
успешными

Чтобы стать профессиональным и именитым 
шефом, нужно пройти круги ада

Если шеф-повар правильно работает с 
продуктом, то его гость понимает, зачем идет в 
заведение и какого результата ожидает

90% ошибок возникают в момент запуска системы
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ЮБИЛЕЙНАЯ ОЛИМПИАДА ЛЕГЕНДА 
ПЕРМЬ. СЕНТЯБРЬ 2024

С 12 ПО 14 СЕНТЯБРЯ 2024 ГОДА В ПЕРМИ ПРОЙДЁТ ЮБИЛЕЙНАЯ, V ВСЕРОССИЙСКАЯ ОЛИМПИАДА 
ПО КУЛИНАРИИ И СЕРВИСУ «ЛЕГЕНДА» ИМЕНИ В. Б. БЕЛЯЕВА – САМОЕ КРУПНОЕ В РОССИИ 
СОРЕВНОВАТЕЛЬНОЕ МЕРОПРИЯТИЕ ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ШЕФ-ПОВАРОВ, КУЛИНАРОВ И ВСЕХ 
ЦЕНИТЕЛЕЙ ГАСТРОНОМИЧЕСКОГО ИСКУССТВА. О ТОМ, ЧЕМ ОНА ЗАПОМНИТСЯ УЧАСТНИКАМ 
И КАК БУДЕТ СВЯЗАНА С ГОДОМ СЕМЬИ, РАССКАЗАЛ ЗАМЕСТИТЕЛЬ ПРЕДСЕДАТЕЛЯ ПРАВИТЕЛЬСТВА – 
МИНИСТР ПРОМЫШЛЕННОСТИ И ТОРГОВЛИ ПЕРМСКОГО КРАЯ АЛЕКСЕЙ ЧИБИСОВ.

МАТЕМАТИКА И ГЕОГРАФИЯ «ЛЕГЕНДЫ» 

В прошлом году на финал IV «Легенды» приехало 
свыше 200 человек из более 30 регионов России. 
Были в том числе гости из новых территорий 
страны – Запорожской области и Донецкой Народной 
Республики, они познакомили остальных участников 
олимпиады с южнорусской кухней.

В этом году мы ждем на пермской земле еще больше 
профессионалов в сфере HoReCa – 250 человек 
из 40 регионов. Впервые в истории олимпиады 
«Легенда» включена в план федеральных 
мероприятий Минпромторга РФ, поэтому сейчас, при 
поддержке федерального ведомства, отборочные 

мероприятия наши соревнования проходят по всей 
стране.

Радостно, что «Легенда» остается крупнейшим 
профессиональным событием России за пределами 
столицы. Более того – именно из Москвы к нам 
приезжает больше всего управляющих ресторанами, 
шефов, начинающих поваров и других специалистов. 
Далее по количеству участников идут Санкт-
Петербург, Свердловская и Челябинская области, 
Пермский край, Московская область, Республика 
Татарстан.

Уникальность «Легенды», как неоднократно отмечал 
глава Прикамья Дмитрий Махонин, в возможности 
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профессионалов со всех уголков нашей огромной 
страны встретиться, обсудить новшества и веяния 
в отрасли кулинарии и гастрономии, обменяться 
опытом и вернуться к себе с новыми знакомствами 
и рецептами. Важно, что площадку олимпиады 
посещают жители и гости Перми и Пермского края, 
для них это возможность полюбоваться тонким 
искусством приготовления блюд высокой кухни 
и попробовать их. Рассчитываем, что число зрителей 
в этом году вырастет до 10 тысяч.

СОРЕВНОВАНИЯ ЛЕГЕНД 

В этом году профессиональные кулинары 
посостязаются за звания «легенд» в своих отраслях 
более чем в 10 номинациях. Это шеф-повара, 
повара-юниоры, пиццайоло, официанты, сыроделы 
и другие. Впервые в этом году планируем провести 
конкурс для барменов. Судейство же обеспечат 
лидеры кулинарного движения страны по высшим 
стандартам Всемирной ассоциации сообществ шеф-
поваров, а в некоторых номинациях параллельно 
с профессионалами свое мнение выскажет народное 
жюри.

Запланирована обширная деловая программа 
для профессионалов сферы гостеприимства. 
В качестве спикеров мы пригласили именитых шефов 
и рестораторов – Игоря Бухарова, Илью Лазерсона, 
Андрея Колодяжного, Зорана Вельковича, Нину 
Тарасову, Андрея Шмакова, Владимира Бурковского, 
Артема Гребенщикова и других. Основную 
тему деловой программы сформулировали так: 
«Шеф-повар как неотъемлемый участник бизнес-
процессов». События здесь будут делиться на два 
блока – для шеф-поваров и для владельцев бизнеса. 
На круглых столах поговорим об оптимизации 
логистики, использовании локальных продуктов, 
командообразовании, внутренних коммуникациях 
и т. д.

Для всех желающих на «Легенде» пройдут мастер-
классы, лекции по гастрономии и кулинарному 
искусству от известных российских шефов, 
победителей «Chef a la Russe», иностранных звезд. 
Будет организована шоу-программа с участием 
известных российских актеров, гвоздем которой 
станет приготовление народного блюда (какого 
именно, пока тайна!) на 3000 порций в пермской 
Царь-сковороде. Наконец, по традиции на олимпиаде 
состоится ярмарка продукции от местных 
производителей, фермеров и мастеров народных 
художественных промыслов «Покупай пермское».

ЛЕГЕНДАРНЫЕ СЕМЕЙНЫЕ РЕЦЕПТЫ 

Как всем известно, 2024 год объявлен в России 
Годом семьи. А что может быть более семейным, чем 
совместные завтраки, обеды и ужины за большим 
столом, с теплыми улыбками, интересными историями 
из жизни и вкусной едой? Именно поэтому сейчас 
прорабатываются тематические нововведения 
в «Легенду».

В частности, мы планируем ввести дополнительный 
критерий и специальную номинацию в судейство 
основного турнира – «Семейный обед». Для всех 
гостей мероприятия проведем мастер-классы 
по семейному завтраку, рецептам семейной кухни 
и домашней выпечке для семейных торжеств. 
А до самой олимпиады мы намерены организовать 
конкурс домашних рецептов «Лучшее блюдо семейной 
кухни», победители которого будут объявлены 
и награждены в дни «Легенды».

Вообще «Легенда» имени Виктора Беляева – это одна 
большая семья, которая уже в пятый раз соберется 
в столице Прикамья на трехдневный пир кулинарных 
знаний и умений. Мы с нетерпением ждем этого 
события и приглашаем всю страну к нам в гости. 
До встречи на гостеприимной пермской земле!

ОЛИМПИАДА «ЛЕГЕНДА» 
ИМЕНИ В. Б. БЕЛЯЕВА ПРОХОДИТ 
ПРИ ПОДДЕРЖКЕ ФЕДЕРАЦИИ 
РЕСТОРАТОРОВ И ОТЕЛЬЕРОВ 
РОССИИ, ПРАВИТЕЛЬСТВА 
ПЕРМСКОГО КРАЯ, 
РЕГИОНАЛЬНОГО МИНИСТЕРСТВА 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ И ТОРГОВЛИ 
И ПРИ УЧАСТИИ ЧЛЕНОВ 
ВСЕМИРНОЙ АССОЦИАЦИИ 
СООБЩЕСТВ ШЕФ-ПОВАРОВ
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ПОБЕДА В «ЛЕГЕНДЕ» – 
НАЧАЛО ДЛИННОГО 
И ИНТЕРЕСНОГО ПУТИ

ЗВАНИЕ «ШЕФ-ЛЕГЕНДА» 2023 ГОДА ЗАВОЕВАЛ 
ГРИГОРИЙ ХОРОШАВЦЕВ – НА ТОТ МОМЕНТ 23-ЛЕТНИЙ 
СТУДЕНТ ИЗ ПЕРМИ. ТОГДА ЭТО СТАЛО ПОДАРКОМ 
НЕ ТОЛЬКО ГОРОДУ К ЕГО 300-ЛЕТНЕМУ ЮБИЛЕЮ, 
НО И ВАЖНЕЙШИМ СОБЫТИЕМ ДЛЯ САМОГО 
КУЛИНАРА. КСТАТИ, ЗА ТРИ ГОДА ДО ЭТОГО, 
В РАМКАХ ПЕРВОЙ ВСЕРОССИЙСКОЙ ОЛИМПИАДЫ 
ПО КУЛИНАРИИ И СЕРВИСУ «ЛЕГЕНДА», ОН БЫЛ 
УДОСТОЕН ЗВАНИЯ ЛУЧШЕГО ЮНИОРА. ПОСЛЕ БЫЛО 
НЕУДАЧНОЕ ВЫСТУПЛЕНИЕ НА ТОЙ ЖЕ ОЛИМПИАДЕ 
И СЛУЖБА В АРМИИ. В ПЕРИОД ПОДГОТОВКИ К ПЯТОЙ 
ЮБИЛЕЙНОЙ ОЛИМПИАДЕ ПО КУЛИНАРИИ И СЕРВИСУ 
«ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БОРИСОВИЧА БЕЛЯЕВА», 
КОТОРАЯ ПРОЙДЕТ В ПЕРМИ В СЕНТЯБРЕ 2024 ГОДА, 
МЫ ПОГОВОРИЛИ С ГРИГОРИЕМ О ЕГО ПОБЕДЕ 
В ПРОШЛОМ СЕЗОНЕ

Григорий Хорошавцев

ПРОФЕССИЮ ВЫБИРАЛ ОСОЗНАННО

Григорий, люди помнят Вас как победителя среди юниоров 
первой «Легенды» и автора десерта из кедровой шишки. 
Как до участия в Олимпиаде начиналась и развивалась 
Ваша карьера?

– Готовить начал со школы. Однажды с сестрой решили 
приготовить печенье, получилось и я вдохновился процессом. 
Спустя некоторое время поступил осознанно в экономический 
техникум, затем – в университет на технолога. Там, в рамках 
одного из межвузовских кулинарных конкурсов, меня 
заметил шеф-повар пермского заведения «Гастропаб 40» 
Сергей Юрин. Он пригласил на стажировку, предложил 
посмотреть на внутренние процессы кухни. С 15 лет мы 
тесно сотрудничаем, он научил меня основам, воспитал 
чувство вкуса и дисциплины на кухне, а затем отправил 
в самостоятельное плавание на большие профессиональные 
конкурсы. В 2020 году после первой победы в «Легенде» 
меня стали приглашать на различные мастер-классы в города 
России. Вместе с Виктором Борисовичем Беляевым проводили 
кулинарные встречи! После службы в армии, уже в Перми 

В 2020 ГОДУ 
ПОСЛЕ ПЕРВОЙ ПОБЕДЫ В 
«ЛЕГЕНДЕ» МЕНЯ 
СТАЛИ ПРИГЛАШАТЬ 
НА РАЗЛИЧНЫЕ 
МАСТЕР-КЛАССЫ 
В ГОРОДА РОССИИ. 
ВМЕСТЕ С ВИКТОРОМ 
БОРИСОВИЧЕМ 
БЕЛЯЕВЫМ ПРОВОДИЛИ 
КУЛИНАРНЫЕ ВСТРЕЧИ!



7№1(2) | весна-лето 2024

ГРИГОРИЙ ХОРОШАВЦЕВ

меня пригласили поваром в открывающееся пермское 
заведение. Через два дня работы стал су-шефом, через три – 
шефом, так как увидели мои способности, идеи и здоровую 
инициативу. Сейчас этот проект существует без меня.

Вы осознанно поступили учиться по специальности 
технолога, а затем продолжили обучение на бакалавриате. 
Как часто полученные знания применяете на кухне?

– Знания, которые дают в пермском филиале Российского 
экономического Университета (РЭУ) имени Г.В. Плеханова – 
основа основ. В университете нас как раз-таки учат азам – 
сварить вкусный бульон из костей, правильно нарезать 
и пассеровать овощи для супа, чтобы они помещались 
в ложку, корректно совмещать продукты в блюдах, рассчитать 
по сборнику рецептур выход блюда, соблюдать температуру 
подачи. Вижу, что многие юные повара этого не умеют. 
Также мы изучаем ведение ресторанного бизнеса, пробуем 
себя за барной стойкой и в роли официантов.

РЭУ имени Г.В. Плеханова готовит действительно сильных 
технологов, поваров, да и в целом, специалистов сферы 
гостеприимства. Наши пермские команды студентов ежегодно 
занимают почётные и призовые места на кулинарных 
соревнованиях разного уровня, что ещё раз подтверждает, 
что пермский университет силён. Выпускники филиала 
становятся востребованными шеф-поварами, запускают свои 
гастрономические проекты. Например, студентами вуза были 
Сергей Юрин, Евгений Попов, Евгения Васькина.

ПОСЛЕ СЛУЖБЫ В АРМИИ, 
УЖЕ В ПЕРМИ 
МЕНЯ ПРИГЛАСИЛИ 
ПОВАРОМ 
В ОТКРЫВАЮЩЕЕСЯ 
ПЕРМСКОЕ ЗАВЕДЕНИЕ. 
ЧЕРЕЗ ДВА ДНЯ РАБОТЫ 
СТАЛ СУ-ШЕФОМ, 
ЧЕРЕЗ ТРИ – ШЕФОМ, 
ТАК КАК УВИДЕЛИ 
МОИ СПОСОБНОСТИ, 
ИДЕИ И ЗДОРОВУЮ 
ИНИЦИАТИВУ
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ШЕФАМ ПОЛЕЗНО ВСПОМИНАТЬ САМИХ СЕБЯ 
В НАЧАЛЕ КАРЬЕРЫ

Рестораторы часто обращают внимание на кадровый 
дефицит в индустрии. Почему молодые люди не идут 
работать в эту сферу?

– У начинающих поваров маленькая зарплата. Кроме этого, 
многие работодатели убивают интерес к профессии и сфере 
в целом в глазах юных поваров. Ребята горят, жаждут скорее 
приступить к обязанностям, а в реальности сталкиваются 
с работой на кухне, где царит грязь в помещении и конфликты 
внутри команды. Также считаю важным тот факт, что молодым 
поварам необходимо все разжёвывать, разъяснять те 
или иные моменты, и не горячиться на человека, если сразу 
не получилось. Пусть шефы вспомнят себя в начале пути!

Когда был в Краснодаре на стажировке у шеф-повара 
и владельца ресторанов «The Печь» и «Угли-Угли» Андрея 
Матюхи, меня впечатлило отношение к сотрудникам 
на кухне. Он приходил и чуть ли не в темечко целовал 
мойщиц, с каждым индивидуально здоровался. Находясь 
там, я чувствовал, что весь персонал уважают, ценят и любят. 
Ребята завтракают, обедают или ужинают за общим столом. 
Нет никаких сплетен и слухов за спиной – каждый может 
дать обратную связь, обсудить если что-то беспокоит, 
пошутить. В Перми есть прекрасные заведения, где выстроена 
корпоративная история – например, у Николая Канищева, 
Елены Ажгихиной и Андрея Разгулина.

Знаю, что в 2021 году Вы уходили в армию. Кулинарные 
навыки пригодились на службе или пришлось взять 
в профессии паузу?

– В армии кулинарные способности никак не пригодились. 
Всю службу пробегал с автоматом, стрелял, прыгал, учился 
новым навыкам – в общем-то делал всё, кроме готовки. 
Но в последний месяц службы наша рота поехала в поля, и там 
ситуация немного изменилась. Старшина знал, что я повар, 
и неплохой. Из Перми прислали скрутку с ножами, обустроили 
небольшую полевую кухню с холодильником, газовой плитой, 
очагом и грилем. Мои сослуживцы просыпались, и на завтрак 
у них была готова стопочка горячих блинов. Могли слепить 
пельмени, сделать плов на обед и люля-кебаб на ужин. Ребята 
за это меня ценили и уважали – что не только в военном деле 
мог себя показать, но и вкусно накормить, и порадовать.

ВАЖНО ПОНИМАТЬ КРИТЕРИИ 
И ПРИНЦИПЫ СУДЕЙСТВА

Расскажите, как проходила подготовка к четвертой 
«Легенде». Помог ли опыт предыдущих лет?

– Безусловно! Уже не так волнительно и напряженно подходил 
к мероприятию. Конечно, понимал, что участники с каждым 
годом приезжают всё опытнее. Но в итоге, моё, может 
показаться, немного расслабленное состояние не повлияло 

ГЛАВНОЕ ПРАВИЛО: 
НЕ ВОЛНОВАТЬСЯ, 
НЕ МУДРИТЬ 
И НЕ ЗАБЫТЬ 
ПОСОЛИТЬ БЛЮДО

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА



НАЗВАНИЕ РУБРИКИ

9№1(2) | весна-лето 2024

на успешный результат. Может, даже, наоборот, было 
полезным. Еще на этапе подготовки поставил для себя задачу – 
не волноваться, не мудрить и главное посолить блюдо!

Со своей помощницей Анастасией Рахматулиной наладили 
взаимодействие в рамках отборочного этапа. Так как объем 
задания у шефов большой, то нам дают в пару помощника – 
студента кулинарного колледжа или техникума до 23 лет. 
Он вправе наравне с шефом на конкурсе готовить 
разработанное меню, но касаться основных продуктов 
ему запрещено. В прошлом году ключевыми ингредиентами 
были говядина, утка и корень сельдерея. Серьезно наша 
подготовка с Анастасией началась за неделю до Олимпиады. 
Кроме того, за месяц до «Легенды» мне посчастливилось 
пройти стажировку у Андрея Матюхи. Он подсказал несколько 
идей для конкурсных блюд и дал важные рекомендации. Также 
в подготовке принимали участие шефы Урала и моя семья.

Есть ли разница, готовите ли в ресторане для гостей 
или конкурсные блюда для легендарного жюри?

– Разница не особо большая, порой гости гораздо серьезнее 
в блюдах разбираются и придираются к ним, чем жюри. 
На кулинарных Чемпионатах зачастую ты уже знаком 

К СОЖАЛЕНИЮ, 
МНОГИЕ 
РАБОТОДАТЕЛИ 
УБИВАЮТ ИНТЕРЕС 
К ПРОФЕССИИ 
И СФЕРЕ В ЦЕЛОМ 
В ГЛАЗАХ ЮНЫХ 
ПОВАРОВ
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с некоторыми судьями и их вкусовыми предпочтениями. Например, 
знаешь, кто курит, и понимаешь, что у человека рецепторы чуть 
снижены. Хотя в прошлом году на «Легенде» состав жюри был 
сильно обновлен. Что касается гостей – перед ними больше 
мандража. Они непредсказуемы, могут проявить реакцию, 
к которой ты не готов. Возможно, я так рассуждаю потому, 
что принял участие не в одном десятке конкурсов. В любом случае, 
что с гостями, что с судьями – всем угодить сложно.

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ 
СОРЕВНОВАНИЯ – ЭТО РАЗВИТИЕ 
И КОЛОССАЛЬНЕЙШИЙ ОПЫТ

Что Вам дает звание «ШЕФ-ЛЕГЕНДА 2023», как будете 
развивать и улучшать свое кулинарное искусство 
в дальнейшем?

– Прежде всего, звание дает определенные обязательства 
перед молодым поколением, в том числе и перед самим собой. 
Стремиться сделать нашу еду, кухню, сервис на уровень 
выше, чтобы поварам было комфортно работать. Важно, 
чтобы к людям пришло понимание, что профессия повар – 
это гораздо больше, чем просто стоять у плиты! Пока я молод 
и полон сил, буду учиться, пытаться и доказывать. Победа 
в «Легенде» – это начало длинного и интересного пути. 
Вспоминаю слова Виктора Борисовича Беляева: «Не забывай, 
что ты – человек и под тобой земля» и понимаю, что бывают 
в жизни и поражения, через которые нужно уметь проходить 
и проживать их. Сейчас я рисую свое кулинарное пространство, 
где люди будут приходить ко мне в гости как в мой в дом!

В рамках «Легенды» Вы уже попробовали себя в роли 
участника, проводили для гостей и зрителей мастер-
классы. Есть ли в планах сесть за судейский стол?

– В планах есть, но пока не зовут (смеется). Хочется начать 
работу в этом направлении, но старшие наставники-судьи 
смотрят на меня ещё как на ребенка. По их мнению, выпускать 
21-летнего повара оценивать работы своих же сверстников – 
как-то, наверное, неправильно. Но думаю, что моя победа 
в номинации «ШЕФ-ЛЕГЕНДА» повлияет на их взгляды. К тому 
же, сам понимаю, что важно еще поездить по городам и странам, 
поднабраться опыта. Я уже участвую в роли судьи на небольших 
университетских, краевых, всероссийских кулинарных 
чемпионатах. Мой пятилетний опыт в профессии позволяет мне 
видеть ошибки в блюдах и давать конструктивную обратную 
связь юным поварам. Чтобы сесть за судейский стол в рамках 
«Легенды», необходимо выучиться на судью WACS. Пока все-
таки в приоритете для меня – развиваться как шеф.

Что дает участие в гастрономических фестивалях 
и конкурсах? На Ваш взгляд, подобные мероприятия больше 
для начинающих, или гуру гастрономии и сервиса также 
важно принимать участие в профильных событиях?

– Это развитие, колоссальнейший опыт. Кроме того, 
профессиональные мероприятия развивают стрессоустойчивость, 

Награды и достижения:

2019 – Призер международного кулинарного 
салона «Евразия» г. Екатеринбург, 3 место

2019 – Отборочный этап Всероссийского ку-
линарного чемпионата Chef a la Russe, 3 место

2019 – Чемпионат национальной кухни «При-
камская кухня» г. Пермь 3 место чёрный ящик

2020 – Всечувашский межрегиональный фе-
стиваль национальной кухни «Гостеприимная 
Чувашия» 1 место

2020 – Обладатель звания лучший молодой 
повар России 2020 г

2020 – Представитель России на междуна-
родном кулинарном салоне в Уэльсе (Англия) 
GLOBAL CHEFS CHALLENGE 

2021 – Чемпионат гостеприимства GASTRO 
MASTER 2021 г. Уфа 

2021 – Отборочный этап Всероссийской 
олимпиады по кулинарии и сервису «Легенда», 
1 место.

2021 – Капитан команды Пермского края на 
финале открытого кулинарного чемпионата 
Chef a la Russe, г. Москва

2021 – Международный кулинарный фестиваль 
имени Юнуса Ахметзянова г. Казань, 1 место

2023 – Чемпионат Москвы по кулинарному 
искусству и сервису, 3 место 

2023 – Международный фестиваль барбекю 
(профессионалы) г. Екатеринбург, 2 место 

2023 – Отборочный этап Всероссийской 
олимпиады по кулинарии и сервису «Легенда 
Урала» г. Екатеринбург, 2 место 

2023 – Всероссийская Олимпиада по кулинарии 
и сервису имени В. Б. Беляева «Легенда», побе-
дитель в номинации «ШЕФ-ЛЕГЕНДА»

ШЕФ ГРИГОРИЙ ХОРОШАВЦЕВ

ЛЕГЕНДА ИМЕНИ ВИКТОРА БЕЛЯЕВА
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многозадачность на кухне – во время соревнований ты не просто 
стоишь на месте и готовишь блюдо, а управляешь в целом 
кухней и даже небольшой командой. Также тебя замечают 
именитые люди отрасли, с которыми ты можешь в дальнейшем 
выстраивать сотрудничество. Работодатели зачастую видят 
и берут к себе ребят, которые горят идеями и своей профессией.

Те, кто уже считают себя гуру гастрономии, могут попробовать 
свои силы в других соревнованиях высокого уровня – например, 
Bocuse d’Or («Золотой Бокюз»). Шефам тоже важно развиваться, 
обновлять опыт и пополнять знания. Считаю, что в нашей 
профессии важен адреналин! Когда ты побеждаешь, и улыбка 
расплывается на лице, то хочется еще больше творить, дарить 
радость гостям и стремиться к чему-то новому. Проигрыш тоже 
дает определенные эмоции, которые мотивируют подготовиться 
и в следующий раз выступить достойно. Сам оказался в ситуации, 
когда занял четвертое место среди шефов на «Легенде» – не хва-
тило 0,05 балла до бронзы. Мне было очень обидно, но такой 
результат двигал победить в следующий раз. Так и случилось!

ЧАСТО 
ВСПОМИНАЮ 
СЛОВА ВИКТОРА 
БОРИСОВИЧА 
БЕЛЯЕВА: 
«НЕ ЗАБЫВАЙ, 
ЧТО ТЫ – ЧЕЛОВЕК 
И ПОД ТОБОЙ ЗЕМЛЯ»

ГРИГОРИЙ ХОРОШАВЦЕВ
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ПУТЬ ШЕФА

Алексей Ткаченко

О ТОМ, ЧТО МЫ СОЗДАЕМ 
В ГАСТРОНОМИЧЕСКОМ ПЛАНЕ СЕЙЧАС, 
БУДУТ ГОВОРИТЬ ЧЕРЕЗ 50 ЛЕТ
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АЛЕКСЕЙ ТКАЧЕНКО

СТАТЬ БРИГАДИРОМ КУХНИ В 18 ЛЕТ — 
ПОВОД ДЛЯ ГОРДОСТИ

Алексей, в 12 лет Вы поняли, что Вам нравится готовить, 
и после окончания школы целенаправленно поступили 
в Донецкое высшее профессиональное училище сервиса 
и торговли, где учились на повара…

– Да, я поступил в училище в 17 лет и был в восторге от учебы. 
На первом курсе за успехи меня отправили на шесть месяцев 
в Крым на практику. Я попал в гостиницу «Ялта-Интурист». 
Пока одногруппники работали в столовых и пансионатах, 
мы с ребятами были в крутых ресторанах с профессиональным 
оборудованием и мраморными интерьерами (смеется). Тогда 
я работал на шведской линии, где обслуживание в смену 
было на две-три тыс. гостей. Это была огромная кухня, словно 
футбольный стадион. Когда это все увидел – очень вдохновился!

Спустя некоторое время согласился на предложение 
поработать на полставки поваром еще в одном ресторане 
украинской кухни «Брыль» за 300 долларов в месяц. 
День работал на шведской линии, день в ресторане, день 
на линии, день в ресторане – для моего возраста это было 
супер. Тогда я почувствовал, что я работаю поваром! 

Расскажите подробнее, как дальше развивался 
Ваш профессиональный путь?

– После практики возвращаюсь в Донецк и параллельно 
с учебой начинаю искать работу, просто заходя в рестораны 
и спрашивая про вакансии. Меня взяли в ресторан «Старая 
клюшка», где шеф-поваром был Андрей Скуратович. Он стал 
прекрасным наставником, который меня вдохновлял.

Андрей дал мне возможности – не бил по рукам, а давал 
что-то создавать, готовить, и оставлял на мне кухню во время 
своих командировок. В мои 18 лет он предложил мне стать 
бригадиром кухни – эта должность чуть-чуть круче повара, 
когда ты работаешь под руководством су-шефа. Это был повод 
для гордости!

АЛЕКСЕЙ ТКАЧЕНКО, КООРДИНАТОР ПЛОЩАДКИ 
МАСТЕР-КЛАССОВ НА ОЛИМПИАДЕ ПО КУЛИНАРИИ 
И СЕРВИСУ «ЛЕГЕНДА» ИМЕНИ ВИКТОРА БОРИСОВИЧА 
БЕЛЯЕВА, РАНЕЕ РАССКАЗЫВАЛ ЖУРНАЛУ «PROКУХНЯ. 
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ» О ВЛИЯНИИ КУЛИНАРНЫХ 
ЧЕМПИОНАТОВ НА КАРЬЕРУ МОЛОДЫХ ПОВАРОВ. 
В ЭТОМ ИНТЕРВЬЮ ШЕФ-ПОВАР, ИССЛЕДОВАТЕЛЬ 
РЕГИОНАЛЬНЫХ КУХОНЬ И АВТОР КНИГИ «100 РЕЦЕПТОВ 
БОРЩА», РАССКАЗАЛ О СВОЕМ ПРОФЕССИОНАЛЬНОМ 
ПУТИ, ДАЛ НАПУТСТВИЯ ТЕМ, КТО ТОЛЬКО НАЧИНАЕТ 
СВОЕ ДВИЖЕНИЕ В МИРЕ КУХНИ, А ТАКЖЕ ПОДЕЛИЛСЯ 
ЛИЧНЫМИ ПЛАНАМИ И АМБИЦИЯМИ ПО ФОРМИРОВАНИЮ 
ГАСТРОНОМИЧЕСКИХ ТРЕНДОВ РОССИИ
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ПУТЬ ШЕФА

Затем я перешел в новое место – ресторан «Дом Синоптиков». 
Я уже проработал там целый год, когда к нам пришел бренд-
шеф Дмитрий Мужеляк. Вот именно он и открыл мой большой 
путь в профессии. Сейчас он развивает гастрономию Иркутска. 
Мы проработали вместе полгода, и он сообщил о намерении 
уволиться из проекта. Тогда Дмитрий сказал, что хочет 
забрать меня в качестве су-шефа в один из самых известных 
ресторанов Одессы «Фанкони». Мне было 19 лет. Я спросил: 
«А кто такой су-шеф? Типа суши крутить?» (смеется). Я очень 
благодарен Диме за этот шанс, этот человек вложил в меня 
колоссальный труд. Он поистине мой наставник и учитель, 
который дал мне путь в эту профессию!

И вот, приводит Дмитрий меня молодого, зеленого 
на эту кухню в качестве су-шефа, а там все одесситы опытные. 
Конечно, столкнулся с непониманием, непринятием, завистью 
и злобой. Но я сумел грамотно поставить себя и создать 
команду профессионалов, которые работали со мной 
на результат. Было страшно, но страха я не показывал. 
Это было серьезным шагом для меня. После переезда Дмитрия 
в другой город, я еще немного поработал в этом проекте 
шефом, но вскоре ушел.

Я знаю, что дальнейшая карьера открыла для Вас многие 
новые города нашей страны и ближнего зарубежья…

– Мне был 21 год, и я стал искать работу именно шеф-
поваром. Ходил по ресторанам и уверенно говорил 
«я – шеф». Поступило предложение уехать в Кишинев – 
столицу Молдавии. У меня был месяц, чтобы подготовиться 
и возглавить заведение тайской кухни. В разговоре 
с собственником я не признался, что не владею тайской 
кухней. Как я могу сказать «нет», когда сбывается моя мечта? 
В этом заведении я проработал год и вернулся обратно 
в Одессу. Поработал в незначительных заведениях, но в итоге 
остался без денег, без работы и в съемной квартире. Я думал, 
что это конец. 

Месяц просидел без работы, и тут звонок, что есть место 
шеф-повара. Это был пятизвездночный отель «Дюк» в Одессе, 
при нем работал ресторан «ЛенМар». Отработал около 
года. Это был прекраснейший опыт, я кормил уважаемых 
и знаменитых людей России, Украины, Европы, Америки и даже 
звезд Голивуда. Затем я получил предложение работать 
в Севастополе над открытием ресторана с нуля. Мне было 
23 года, когда появился проект «Sea Grill». В стенах заведения 
развивал направление русской кухни с использованием 
продуктов крымского региона. Очень горжусь этим заведением, 
ресторан дал мне толчок для развития и становления в России. 
За два года работы в Крыму я изучил кухню региона, и даже 
придумал проект «Реконструкция русской кухни из продуктов 
Крымского региона», сделал для этого проекта сайт, 
где рассказывал про особенности региона. Так же выезжал 
за пределы полуострова и рассказывал про продукты и блюда.

После такого опыта захотел покорять Москву. Все началось 
с участия в конкурсе «Chef a la Russe», но найти работу тогда 
с украинским паспортом было сложно. Уехал в Иваново 
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и отработал там полгода в гастробаре «Гастроли». 
И вот, спустя полгода меня снова пригласили в столицу, 
где уже все закрутилось и завертелось.

ПОМИМО РАБОТЫ НА КУХНЕ ВАЖНО ИМЕТЬ 
ЕЩЁ КАКОЕ-ТО УВЛЕЧЕНИЕ ИЛИ ХОББИ

Поговорим про тех, кто только начинает свой путь 
на кухню. Какие качества нужно развивать молодому 
повару, чтобы быть конкурентоспособным и заметным?

– В заведения приходит очень много талантливой молодежи, 
но очень важно выдержать все то, с чем человек там 
сталкивается. В реальности это выглядит не так красиво, 
как на картинке в телевизоре. Чтобы стать профессиональным 
и именитым шефом, нужно пройти круги ада, а именно 
выдержать работу на кухне. Это одна из самых сложных 
профессий: целыми днями на ногах, работа у раскаленной 
плиты, вокруг тебя постоянно концентрация самых разных 
эмоций. Поэтому важно прокачивать себя не только 
физически, но и быть психологически устойчивым человеком.

Помимо работы на кухне важно иметь ещё какое-то 
увлечение или хобби – будь это футбол, игра в бильярд 
или что-то другое. Это позволить держать в голове баланс, 
не зацикливаться на одной работе. 

ЧТОБЫ СТАТЬ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНЫМ 
И ИМЕНИТЫМ ШЕФОМ, 
НУЖНО ПРОЙТИ 
КРУГИ АДА, А ИМЕННО 
ВЫДЕРЖАТЬ РАБОТУ 
НА КУХНЕ. ЭТО ОДНА 
ИЗ САМЫХ СЛОЖНЫХ 
ПРОФЕССИЙ: ЦЕЛЫМИ 
ДНЯМИ НА НОГАХ, 
РАБОТА У РАСКАЛЕННОЙ 
ПЛИТЫ, ВОКРУГ 
ТЕБЯ ПОСТОЯННО 
КОНЦЕНТРАЦИЯ САМЫХ 
РАЗНЫХ ЭМОЦИЙ
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Нужно уметь слышать, запоминать и обрабатывать 
информацию. Важно не спорить на кухне. Когда я 
разговариваю со своей командой – меня молча слушают 
и запоминают. Постоянные споры, притирки, конфликты – 
сразу же увольнение.

Сегодня под Вашим наставничеством работает порядка 
150 человек. При этом, на профильных мероприятиях 
рестораторы, отельеры неоднократно поднимают тему 
кадрового голода в сфере гостеприимства. На Ваш взгляд, 
почему молодые люди не идут в индустрию?

– Уровень зарплат. Молодежь понимает, что за эти 
деньги можно работать меньше и легче. Молодые люди 
после окончания учебы сразу же хотят получать миллион, 
но так не бывает. Мне кажется важным и возможным 
создать бесплатную школу при поддержке Правительства 
и отрасли гостеприимства, где ребятам бы преподавали 
действующие шефы. Мы должны готовить людей к профессии 
не только профильными знаниями, но и психологически. 
На сегодняшний день мы по-прежнему сталкиваемся с тем, 
что люди идут учиться на повара, чтобы просто получить 
диплом. Нужно внедрять поварской фанатизм.

Кроме того, важно развивать в нашей профессии 
наставничество. Есть очень много успешных поваров в России, 
которые дают пример подрастающему поколению. При этом, 
необходимо чтобы рядом был человек, который будет 
вдохновлять, на которого хотелось бы ровняться. Мой путь 
без моих наставников был бы совершенно другим!

РОССИЙСКАЯ КУХНЯ – ЭТО ТРЕНД 
НОМЕР ОДИН СЕГОДНЯ

Создание меню – это творческий процесс или 
деятельность которая требует не только понимания 
продуктов, но и экономики, бизнеса, менеджмента, 
сервиса, маркетинга…

– Это творчество и бизнес. Ты создаешь блюдо, понимая зачем, 
для чего оно, и как ресторан на нем будет зарабатывать. 
Что касается творческого процесса – нужно думать и понимать 
насколько это будет востребовано гостями. Если ты ничего 
не будешь придумывать нового, то зачем это все? Шеф-
повар должен создавать и думать. При этом, мы совмещаем 
создание гастрономической истории с заработком. Ты должен 
творить так, чтобы это приносило деньги, и у тебя было место, 
где творить. 

За последние 10 лет наблюдается частая смена моды 
на тот или иной стиль в гастрономии – скандинавская, 
молекулярная, азиатская кухня. Какие тренды Вы 
используете сейчас в своих наработках?

– Российская кухня – это тренд номер один сегодня, и не может 
быть никакого другого тренда. Сейчас люди действительно 
начинают есть свою еду. Мы пришли к тому, что не стесняемся 
в ресторанах готовить котлеты, голубцы. Да, это могут быть 

МНЕ КАЖЕТСЯ 
ВАЖНЫМ И ВОЗМОЖНЫМ 
СОЗДАТЬ БЕСПЛАТНУЮ 
ШКОЛУ ПРИ ПОДДЕРЖКЕ 
ПРАВИТЕЛЬСТВА 
И ОТРАСЛИ 
ГОСТЕПРИИМСТВА, 
ГДЕ РЕБЯТАМ БЫ 
ПРЕПОДАВАЛИ 
ДЕЙСТВУЮЩИЕ 
ШЕФЫ. МЫ ДОЛЖНЫ 
ГОТОВИТЬ ЛЮДЕЙ 
К ПРОФЕССИИ НЕ ТОЛЬКО 
ПРОФИЛЬНЫМИ 
ЗНАНИЯМИ, 
НО И ПСИХОЛОГИЧЕСКИ
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голубцы с крабом, и гости за это готовы платить. Если раньше 
был ажиотаж на роллы, суши, пасту и пиццу, то сейчас начинает 
«качать» хороший русский ресторан.

Я углубился в российскую кухню – там блюд просто немерено. 
Чем отличается российская кухня от русской? Русская 
кухня – это часть российской кухни. Это Центральная 
Россия, где готовят щи, кашу и другие блюда в русской печи. 
Во Владивостоке, например, уже другая кухня. В Мурманске 
готовят из одних продуктов, на Камчатке – из других. 
Попадаете в Пермь – тут уже прикамская кухня. Убежден, 
что все региональные кухни необходимо объединять 
в единое – российская кухня. 

Мы, грубо говоря, уже сделали взлетную площадку 
для российской кухни. Сейчас ставим самолет на взлетную 
полосу. Через три года начнется мощнейший полет. 
Конечно, мы будем возвращаться к истокам – вспоминать 
рецепты бабушек. Но углубляться в них и повторять один 
в один не надо. Мы есть прошлое будущего. О том, что мы 
создаем в гастрономическом плане сейчас, будут говорить 
через 50 лет.

Пройдя такой насыщенный и тернистый путь и добравшись 
до своих целей, какие задачи ставите перед собой сейчас?

– Моя новая цель – чтобы российская кухня стала лучшей 
в мире. Я много изучаю это направление. В частности, 
я закончил писать книгу «100 борщей». Борщ – одно 
из великих блюд, и мир должен о нем знать как о пасте, пицце.

Беседовала Анна Лобанова

СЕЙЧАС ЛЮДИ 
ДЕЙСТВИТЕЛЬНО 
НАЧИНАЮТ 
ЕСТЬ СВОЮ ЕДУ. 
МЫ ПРИШЛИ К ТОМУ, 
ЧТО НЕ СТЕСНЯЕМСЯ 
В РЕСТОРАНАХ ГОТОВИТЬ 
КОТЛЕТЫ, ГОЛУБЦЫ. 
ДА, ЭТО МОГУТ БЫТЬ 
ГОЛУБЦЫ С КРАБОМ, 
И ГОСТИ ЗА ЭТО 
ГОТОВЫ ПЛАТИТЬ
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ПОВАРСКАЯ ОДЕЖДА 
PITERPROF. КАЧЕСТВЕННО, 
СТИЛЬНО, ДОЛГОВЕЧНО

КУХНЯ РЕСТОРАНА – РАБОЧЕЕ ПРОСТРАНСТВО. 
НО КОМФОРТ, ЭСТЕТИКУ И СТИЛЬ НИКТО НЕ ОТМЕНЯЛ! 
ПОВАРА И КОНДИТЕРЫ – НЕ ПРОСТО ЛИНЕЙНЫЙ 
ПЕРСОНАЛ. ЭТО ПРОФЕССИОНАЛЫ, КОТОРЫЕ НЕСУТ 
ГОСТЮ ВКУС И КРАСОТУ, А ЗНАЧИТ, ДОЛЖНЫ 
СООТВЕТСТВОВАТЬ ЭТОМУ ПОСЫЛУ ОТ ФАРТУКА 
ДО КОЛПАКА. ФОРМА СОТРУДНИКА – ЭТО ЛИЦО 
ЗАВЕДЕНИЯ, КОТОРОЕ ДОЛЖНО ВЫРАЖАТЬ ЭСТЕТИЗМ 
И ПОКАЗЫВАТЬ ЭФФЕКТИВНОСТЬ РАБОТЫ. В РАБОЧЕЙ 
ОДЕЖДЕ ПЕРСОНАЛ РЕСТОРАНА ДОЛЖЕН ЧУВСТВОВАТЬ 
СЕБЯ УДОБНО И ПРИВЛЕКАТЕЛЬНО, НИЧТО НЕ ДОЛЖНО 
СТЕСНЯТЬ ДВИЖЕНИЙ И ВЫЗЫВАТЬ ДИСКОМФОРТ. 
ИМЕННО В ЭТОМ ЗАКЛЮЧАЕТСЯ МИССИЯ КОМПАНИИ 
PITERPROF – ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДИТЕЛЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОВАРСКОЙ ОДЕЖДЫ 
И АКСЕССУАРОВ. КАКИЕ НОВИНКИ СЕГОДНЯ ПРЕДЛАГАЕТ 
ЛИДЕР ОТЕЧЕСТВЕННОГО РЫНКА ПОВАРСКОЙ ФОРМЫ 
И ПОЧЕМУ ШЕФ-ПОВАРА И СОТРУДНИК КУХНИ 
ВЫБИРАЮТ ОДЕЖДУ ЭТОГО ПРОИЗВОДИТЕЛЯ – 
В ИНТЕРВЬЮ С АЛЕКСАНДРОМ ПЛЮЩЕВЫМ, 
ГЕНЕРАЛЬНЫМ ДИРЕКТОРОМ ООО «ПИТЕР ПРОФ»

Александр Плющев

МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ФОРМЫ ОТ ОТЕЧЕСТВЕННОГО 
ПРОИЗВОДИТЕЛЯ

Александр Валерьевич, поварская форма под брендом 
PITERPROF не один год показывает высокое качество 
материалов. Ткани дышащие, и в тоже время 
долговечные, за ними легко ухаживать. В производстве 
профессиональной одежды Вы используете 
зарубежное сырье или материал от отечественного 
производителя?

– У нас огромный ассортимент поварской одежды. Для 
производства мы используем различные ткани – хлопок, 
полиэстер, трикотаж, и работаем с разными производителями. 
Многие материалы производятся эксклюзивно под наши 
требования на текстильных фабриках. По умолчанию, эти 

ПОВАРСКАЯ ОДЕЖДА

У НАС ОГРОМНЫЙ 
АССОРТИМЕНТ 
ПОВАРСКОЙ ОДЕЖДЫ. 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
МЫ ИСПОЛЬЗУЕМ 
РАЗЛИЧНЫЕ ТКАНИ – 
ХЛОПОК, ПОЛИЭСТЕР, 
ТРИКОТАЖ, И РАБОТАЕМ 
С РАЗНЫМИ 
ПРОИЗВОДИТЕЛЯМИ. 
МНОГИЕ МАТЕРИАЛЫ 
ПРОИЗВОДЯТСЯ 
ЭКСКЛЮЗИВНО 
ПОД НАШИ ТРЕБОВАНИЯ 
НА ТЕКСТИЛЬНЫХ 
ФАБРИКАХ
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ткани должны отвечать всем необходимым характеристикам 
и требованиям: иметь высокую износостойкость, не давать 
усадку при стирке, быть комфортными в уходе и приятными на 
ощупь, хорошо пропускать воздух.

В поварской одежде важный акцент мы делаем 
на прочность материалов и их износостойкость. 
Повара работают с продуктами. Ежедневная стирка 
формы – обязательное условие регламента по пищевой 
безопасности. Поварская форма должна быть чистой, 
опрятной, хорошо сидеть на фигуре, чтобы не создавать 
дополнительные неудобства при работе.

Мы изначально взяли вектор на качество. Удивлять 
покупателей низкой ценой – не наш формат. 
Мы пропагандируем высокое качество в материалах, 
в производстве, в сервисе и поэтому получаем высокое 
качество на выходе. Можно сказать, что поварская одежда 
высокого качества во всех смыслах – это миссия компании, 
которая была основана 15 лет назад. Одна из наших 
задач – показать, насколько может быть хорошей 
одежда, произведенная в России. Мы гордимся тем, 
что ПИТЕР ПРОФ – российское производство и всегда 
говорили об этом. Форма сделана в России нашими руками. 
Мы создаём стильную поварскую одежду, качество которой 
ценят как в России, так и за рубежом.

ЭСТЕТИЧНЫЙ ВИД, УДОБСТВО 
И КРАСИВАЯ ПОСАДКА

Поварская форма от ПИТЕР ПРОФ очень стильная, 
эстетичная и интересная, очень красиво сидит 
и подчеркивает фигуру, при этом не стесняет движений. 
Ее лекала – разработки отечественных дизайнеров 
или зарубежных конструкторов одежды?

– Конечно, на создание формы влияет и зарубежная 
мода и современные тренды одежды. Некоторые модели 
безусловно детально или косвенно впитали то, что носят 
на кухнях Европы. При этом мы создаем собственные модели, 
которые абсолютно не основываются на зарубежных. 
Из года в год они доказывают свою популярность.

По поводу удобной и красивой посадки могу сказать, 
что мало что-то представить и нарисовать на бумаге. 
Здесь большая заслуга конструкторов компании, которые 
учитывают особенности фигуры, чтобы было удобно, 
стильно, эстетично. Если повар хорошо выглядит, сам себе 
нравится, то он будет уверен в себе, а уверенные люди 
показывают наибольшую эффективность в работе. Учитывая 
это правило, нами была проведена огромная работа. 
Нам помогают современные компьютерные технологии, 
программное обеспечение, которое позволяет подобрать 
правильные лекала и подогнать посадку. Но главное – 
человеческий фактор. Мы рады, что в компании работают 
конструкторы одежды, которые обладают высокими 
профессиональными навыками и талантом.

МЫ ГОРДИМСЯ ТЕМ, 
ЧТО ПИТЕР ПРОФ – 
РОССИЙСКОЕ 
ПРОИЗВОДСТВО 
И ВСЕГДА ГОВОРИЛИ 
ОБ ЭТОМ. ФОРМА 
СДЕЛАНА В РОССИИ 
НАШИМИ РУКАМИ. 
МЫ СОЗДАЁМ СТИЛЬНУЮ 
ПОВАРСКУЮ ОДЕЖДУ, 
КАЧЕСТВО КОТОРОЙ 
ЦЕНЯТ КАК В РОССИИ, 
ТАК И ЗА РУБЕЖОМ



ФОРМА НА ЗАКАЗ И ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ 
УСЛУГИ

Вы разрабатываете поварскую форму по индивидуальному 
заказу, или занимаетесь только массовым производством? 

– Сейчас индивидуальные заказы мы выполняем только в виде 
исключения. На старте развития компании эта опция была 
широко доступна, у нас было по сути ателье специальной 
одежды. Работа с индивидуальными запросами занимает 
много времени. Мы же концентрируемся на большом 
производстве, на котором налажен серийный выпуск 
продукции. В нашем ассортименте представлено большое 
количество моделей на любой вкус, цвет, размер. Ценовой 
сегмент разбит также широко. Любой повар может подобрать 
себе красивый китель, куртку и фартук в нашем интернет-
магазине, а также на Озон, Wildberries, Яндекс-маркете 
и в фирменных оффлайн-магазинах в Санкт-Петербурге, 
Москве, Краснодаре и Екатеринбурге.

Но, как известно, на всех не угодишь. Поэтому с индивидуальными 
обращениями тоже работаем. За такими клиентами закрепляется 
менеджер, которые ведет выполнение заказа. Но это занимает 
длительное время.

Какие дополнительные услуги предлагает компания своим 
покупателям?

– Мы предлагаем нанесение логотипов ресторанов 
и производителей еды на поварскую форму и фартуки. Клиент 
присылает нам файл с изображением логотипа, из которого 
создается качественная программа для машинной вышивки, 

ПОВАРСКАЯ ОДЕЖДА

ЛЮБОЙ ПОВАР 
МОЖЕТ ПОДОБРАТЬ 
СЕБЕ КРАСИВЫЙ КИТЕЛЬ, 
КУРТКУ И ФАРТУК 
В НАШЕМ ИНТЕРНЕТ-
МАГАЗИНЕ, А ТАКЖЕ 
НА ОЗОН, WILDBERRIES, 
ЯНДЕКС-МАРКЕТЕ 
И В ФИРМЕННЫХ 
ОФФЛАЙН-МАГАЗИНАХ 
В САНКТ-ПЕТЕРБУРГЕ, 
МОСКВЕ, КРАСНОДАРЕ 
И ЕКАТЕРИНБУРГЕ
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согласовывается с заказчиком, а после – наносится на китель. 
Нанесение логотипа занимает время, так как изображения 
бывают сложными. Финальный штрих – нанесение – должно 
быть безупречным. Поэтому на выполнение задачи уходит 
около 10-и дней.

Нанесение имени и фамилии – задача намного проще. 
Именным китель можно сделать всего за 30 минут. 
Цена такого удовольствия в фирменных магазинах сети 
PITERPROF всего 500 рублей. Заказать нанесение имени 
и фамилии на китель можно и при онлайн-заказе: достаточно 
вбить текст, выбрать шрифт и положить заказ в корзину.

ТРЕНДЫ В ПОВАРСКОЙ ОДЕЖДЕ

Как правило, белый китель – это классика, которая 
демонстрирует безупречный вид повара. Много лет 
назад стали популярными черные поварские формы, 
кители и фартуки шоколадных оттенков и т.д. В Вашей 
компании сегодня можно найти кители различных цветов 
и оттенков. Какие цвета сегодня обретают наибольшую 
популярность?

– Мы постоянно работаем над созданием новых моделей. Часть 
новой коллекции уже можно найти в продаже. Она навеяна 
современными европейскими трендами, где часто используется 
трикотаж. Этот материал хорошо облегает фигуру, при этом 
не доставляет дискомфорт в процессе работы.

А что касается цветовой гаммы, то последние несколько лет 
в тренд вошли цвета темно-синих оттенков – нэви и болотный 
цвет. В каталоге появятся яркие цветовые сочетания, в том 
числе и полностью принтованные кители. С интересными 
принтами в продаже представлены также фартуки и футболки.

А как обстоят дела с фурнитурой? Не было желания 
создать пукли с изображением колпака или кондитерского 
венчика? Такие небольшие штрихи придают образу 
изюминку.

– Хороший вопрос. Того, что вы описали, пока нет. 
Мы украшаем форму тематическими деталями. Сейчас есть 
фартуки с лямками, в которых пропечатаны изображения вилок 
и ножей. Мы часто добавляем стропы с поварской тематикой.

Декоративные кнопки и молнии в фурнитуре украшены 
фирменным логотипом компании, что подтверждает высокое 
качество продукции узнаваемого бренда. Фурнитура, которую 
мы используем, как, впрочем, и ткани, проходит тестирования, 
сложный отбор. К примеру, кнопки не должны ржаветь 
и работают долго. 

Идея с нанесением тематических изображений очень хорошая. 
Добавить кондитерский венчик на кнопку или пукли, чтобы 
подчеркнуть кондитерскую тематику – думаю, в ближайшем 
будущем мы сможем это реализовать.

Общалась Лилиана Бергер.

АЛЕКСАНДР ПЛЮЩЕВ / PITERPROF
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НАЗВАНИЕ РУБРИКИ

НОВЫЙ ВЗГЛЯД 
НА УПАКОВКУ 
ДЛЯ ДЕСЕРТОВ

Лилиана Бергер

По законам органолептики цепочка оценки любого блюда 
или десерта начинается с его внешнего вида. В первую 
очередь, мы едим глазами. Поэтому наше восприятие вначале 
фокусируется на картинке – эстетике подачи, авторском 
стиле, качестве и уникальности упаковки, а потом уже 
на всем остальном. 

АВТОРСКАЯ КОНЦЕПЦИЯ «ДЕСЕРТ В ИННОВАЦИОННОЙ 
УПАКОВКЕ. БАНКА-СТАКАН С ВИНТОВОЙ КРЫШКОЙ 
В СЪЕМНОМ ПОДСТАКАННИКЕ С ДЕРЖАТЕЛЕМ 
ДЛЯ ЛОЖКИ. БОЛЬШЕ, ЧЕМ УДОВОЛЬСТВИЕ. ДАЛЬШЕ, 
ЧЕМ РЕАЛЬНОСТЬ. БЛИЖЕ, ЧЕМ ЗАБОТА».

Лилиана Бергер,
кондитер-шоколатье
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ЛИЛИАНА БЕРГЕР / КОНДИТЕР-ШОКОЛАТЬЕ

При современных ритмах жизни и дефиците времени, 
у нас зачастую нет возможности расслабиться, спокойно 
посидеть в ресторане, насладиться атмосферой и вкусной 
едой. Чтобы мы не отказывали себе в удовольствии 
вкусно покушать, рынок эволюционировал до развития 
сегмента доставки. Несмотря на то, что еда, доставленная 
курьером из ресторана, подается нам не в красивой тарелке, 
а в одноразовом контейнере, она все равно должна с первого 
взгляда пробуждать желание ее попробовать, а качество 
и внешний вид упаковки – вызывать доверие к бренду. 
С гастрономией в этом плане дела обстоят попроще, 
чего нельзя сказать о сюжетах кондитерского искусства. 
Многие ресторанные торты, витринные и авторские десерты 
не выдерживают транспортировку и после привоза курьером 
выглядят так, будто их уже кто-то ел. Не исключением 
становятся десерты, которые дожидаются своего потребителя 
на полках ретейлов. И не удивительно, ведь они проделывают 
длительный путь: путешествуют из производственного цеха 
до РЦ, оттуда отправляются в розничные точки продаж, 
а дальше – до конечного потребителя они также могут 
доезжать с курьером. Страшно представить, в каком уставшем 
виде десерт приедет на домашнее чаепитие.

В России, как водится, встречают по одежке, а аппетит 
приходит во время еды. Поэтому эстетика подачи, 
презентабельность упаковки и удобство употребления – 
первостепенные критерии качества на пути к вкусу, которые 
высоко ценит современный потребитель. Наша задача – 
принять это на вооружение, включить в систему ценностей 
участников рынка и дать потребителю то, чего он хочет – 
полноценное положительное впечатление, вкусную эмоцию 
и наслаждение.

CAKE TO GO – ТРЕНД, ПОКОРЯЮЩИЙ МИР

Мне нравится следить за мировыми трендами кондитерского 
дела. Очень привлекла и вдохновила идея под названием 
Cake to go, которая родилась в Китае. Эта история даже стала 
драйвером нескольких успешных стартапов. Сегодня десерты 
в банках с жестяными крышками можно приобрести 
в вендинговых автоматах, кофейнях формата to go во многих 
прогрессивных регионах Китая. Такой способ подачи/продажи 
десертов на вынос крайне удобен, практичен и эстетичен. 
Этот инновационный подход помогает сохранить десерт 
в первозданном виде при транспортировке до момента 
употребления. Даже если такую баночку нечаянно уронить, 
с десертом ничего не случится.

НОВЫЙ ВЗГЛЯД НА УПАКОВКУ

Однако во всей истории меня смутил один важный 
нюанс. Какой бы великолепной, практичной, стильной 
и брендированной упаковка не была, после того, как ее 
содержимое будет съедено, она будет утилизирована. А за нее 
платит деньги не только потребитель. В нее вкладывает 
немалые финансовые средства производитель. Не для кого 

СЕГОДНЯ ДЕСЕРТЫ 
В БАНКАХ 
С ЖЕСТЯНЫМИ 
КРЫШКАМИ 
МОЖНО ПРИОБРЕСТИ 
В ВЕНДИНГОВЫХ 
АВТОМАТАХ, 
КОФЕЙНЯХ 
ФОРМАТА TO GO 
ВО МНОГИХ 
ПРОГРЕССИВНЫХ 
РЕГИОНАХ КИТАЯ. 
ТАКОЙ СПОСОБ 
ПОДАЧИ / ПРОДАЖИ 
ДЕСЕРТОВ НА ВЫНОС 
КРАЙНЕ УДОБЕН, 
ПРАКТИЧЕН И ЭСТЕТИЧЕН
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УПАКОВКА ДЛЯ ДЕСЕРТОВ

не секрет, что на создание, изготовление, тиражирование, 
брендирование упаковки на каждый товар производители 
затрачивают огромные деньги. В какой-то момент я задумалась: 
почему бы не превратить брендированную стильную упаковку 
в практичный предмет многоразового использования, который 
ежедневно будет у потребителя перед глазами?!

ПЛЮСЫ УПАКОВКИ 
МНОГОРАЗОВОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ

Глядя на такой полезный предмет, используя его в 
повседневной жизни, потребитель будет с благодарностью 
вспоминать покупку, эмоции удовольствия, связанные с этим, 
будет видеть логотип бренда, который дал ему возможность 
пережить приятные мгновения, вкусовые ощущения, дал 
комфорт и удобство, проявил заботу о его будущем, а главное, 
не заставил его переплачивать за упаковку, которая была 
бы утилизирована после трапезы. Разумеется, если десерт 
пришёлся ему по вкусу. В этом случае потребитель обязательно 
захочет повторить покупку снова и снова, потому что у него 
останется не только воспоминание, но и зацепка, которая будет 
его возвращать в приятные моменты ежедневно.

ИДЕЯ УПАКОВКИ НА МИЛЛИОН!

Вы спросите: что же это за такая практичная упаковка, 
которая пригодится в быту?

Это контейнер – банка-стакан с винтовой крышкой, съемным 
подстаканником и ложкой, которая крепится на съемную 
деталь легким движением руки. В данном контейнере 

ЕСЛИ ДЕСЕРТ 
ПРИШЕЛСЯ 
ПОТРЕБИТЕЛЮ ПО ВКУСУ, 
ТО ОН ОБЯЗАТЕЛЬНО 
ЗАХОЧЕТ ПОВТОРИТЬ 
ЕГО СНОВА И СНОВА, 
ПОТОМУ ЧТО 
ПОСЛЕ ПОЛУЧЕННОГО 
ПРОДУКТА 
У НЕГО ОСТАНЕТСЯ 
НЕ ТОЛЬКО 
ВОСПОМИНАНИЕ, 
НО И ЗАЦЕПКА, 
КОТОРАЯ БУДЕТ 
ВОЗВРАЩАТЬ ЕГО 
В ПРИЯТНЫЕ МОМЕНТЫ 
ЕЖЕДНЕВНО
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можно продавать десерты – мобильные версии трайфла, 
любые торты, муссовые десерты, влажные кексы и ром-бабы 
в сиропе, йогурты, пудинги, желе, каши, детские фруктовые 
пюре и даже конфеты-трюфели. 

Форма контейнера – банки-стакана – должна быть лаконичной 
и прямой, иметь устойчивое дно и перпендикулярные стенки 
без какого-либо сужения к низу.

Банка-стакан должна быть изготовлена из прозрачного 
поликарбонатного материала, который часто применяют 
в пищевой промышленности. Поликарбонат – прочный, 
износостойкий, долговечный, термостойкий, выглядит 
презентабельно, как стекло. Из поликарбоната обычно 
делают формы для корпусных конфет, которые служат долго 
кондитерам-шоколатье.

На ручке съемного подстаканника предусмотрены отверстия 
для удобного крепления ложки. Съемный подстаканник 
и ложку можно делать из цветного поликарбоната. 
Он не бьется, не ломается, не трескается, на нем практически 
не видно царапин и следов использования.

Контейнер-банку можно извлечь из съемного подстаканника 
и использовать как емкость для хранения конфет, печенья, 
сахара или специй. 

Такой контейнер для десерта важно дополнить логотипом 
бренда и жизнеутверждающим слоганом, поднимающим 
настроение.

В  ДАННЫХ КОНТЕЙНЕРАХ 
МОЖНО ПРОДАВАТЬ 
ДЕСЕРТЫ  – МОБИЛЬНЫЕ 
ВЕРСИИ ТРАЙФЛА, 
ЛЮБЫЕ  ТОРТЫ, 
МУССОВЫЕ  ДЕСЕРТЫ, 
ВЛАЖНЫЕ КЕКСЫ 
И  РОМ-БАБЫ В  СИРОПЕ, 
ЙОГУРТЫ, ПУДИНГИ, 
ЖЕЛЕ, КАШИ, 
ДЕТСКИЕ ФРУКТОВЫЕ 
ПЮРЕ И ДАЖЕ 
КОНФЕТЫ-ТРЮФЕЛИ
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МАРКЕТИНГ И ПОЛЬЗА – 
ДЛЯ ПРОИЗВОДИТЕЛЯ. ЭКОНОМИЯ 
И ЭМОЦИИ – ДЛЯ ПОТРЕБИТЕЛЯ

Вкусный красивый десерт, купленный 
в такой красивой, удобной, многоразовой 
упаковке, которую можно будет использовать 
в дальнейшем, к примеру, как кружку для чая 
или кофе, контейнер для переноски еды, 
йогурта или пудинга, однозначно принесет 
радость потребителю. А производитель 
с одного покупателя получит еще десяток 
благодарных потребителей. Обладатель 
вкусного десерта в красивой кружке 
обязательно захочет рассказать о нем 
друзьям и коллегам по работе, презентовать 
близким и родным, поделиться информацией 
о ней в соцсетях. Даже если покупатель 
окажется интровертом, десерт в такой 
упаковке обязательно привлечет внимание 
окружающих.

Десерт в брендированной стильной 
многофункциональной упаковке многоразового 
использования – прекрасный маркетинговый 
ход, который обеспечит быстрый старт 
продаж. Банка с винтовой крышкой, съемным 
подстаканником и ложкой – конструкция 
ежедневного использования дома, в офисе, 
на даче, в автомобиле, в дороге. После того, 
как вкусный десерт будет съеден, его упаковка 
прослужит еще долгие годы.

Одним словом, десерт в таком уникальном 
контейнере – тренд, который позволит 
продлить удовольствие, посмотреть 
на упаковку по-новому. Когда вкусно, 
креативно, инновационно, эстетично, удобно, 
практично, мобильно, функционально, 
эмоционально, памятно и не банально, 
тогда десерт несет нечто большее, чем просто 
удовольствие! Выходит дальше, чем реальность! 
Находится ближе, чем просто забота»!

ГДЕ ПОЛУЧИТСЯ РЕАЛИЗОВАТЬ?

Десерты в таком контейнере подойдут 
для реализации в точках розничных продаж, 
сегмента доставки, кофеен to go. В таких 
контейнерах можно делать и ресторанные 
десерты, предназначенные для курьерских 
транспортировок. Позиции в такой 
эргономичной упаковке удобно перевозить, 
они сохранят свой первозданный вид до момента 
употребления и не разочаруют потребителя, 
оставив после себя приятные воспоминания 
и удобную, нужную вещь в быту.

Идея многоразовой упаковки действительно 
очень интересная и привлекательная, особенно 
для молодого поколения, которое ценит 
уникальные и стильные решения. Хотя они 
могут не быть экспертами в органолептике, 
но вкус прекрасно чувствуют, а многоразовая 
упаковка создает атмосферу ресторана прямо 
у них дома.

Когда на упаковке присутствует бренд и слоган, 
который хочется цитировать, она становится 
не только функциональной, но и эмоциональной. 
Такая упаковка сохранится и будет постоянно 
напоминать потребителю о месте, где она 
была приобретена или заказана. Это может 
вызывать желание сделать повторную покупку 
и укреплять связь между клиентом и компанией.

Кроме  того, продвинутые  специалисты 
в маркетинге могут взять на вооружение 
европейскую идею кофеен, которые стремятся 
сохранить окружающую среду. Они предлагают 
скидки клиентам, которые приходят со своей 
собственной баночкой или кружкой и просят 
налить кофе или упаковать любимый десерт. 
Это не только способ снизить использо-
вание одноразовой упаковки, но и создать 
положительное впечатление у клиентов, 
которые разделяют ценности экологической 
ответственности. Такие инициативы могут 
быть вдохновляющими и привлекательными 
для потребителей, а также способствовать 
развитию лояльности к бренду.

НАТАЛИЯ ПАРУСНИКОВА,

МНЕНИЕ

Директор по развитию Группы компаний «РЕАЛ»

ЛИЛИАНА БЕРГЕР / КОНДИТЕР-ШОКОЛАТЬЕ
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ВЫСОКАЯ 
СКАНДИНАВСКАЯ 
КУХНЯ В ПЕТЕРБУРГЕ
ЧТОБЫ УБЕДИТЬ ЛЮДЕЙ ПОЕХАТЬ В РЕСТОРАН НА ДАЛЬНЮЮ 
ОКРАИНУ ГОРОДА, НУЖНА ТАЙНА, – СЧИТАЕТ НАДЕЖДА 
ТРЕТЬЯКОВА, ИДЕЙНЫЙ ВДОХНОВИТЕЛЬ И АВТОР ОДНИХ ИЗ САМЫХ 
ГАСТРОНОМИЧНЫХ ПРОЕКТОВ ПЕТЕРБУРГА
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РЕСТОРАНЫ NORDIC И DREVÅ РАСПОЛОЖЕНЫ В ОДНОМ
ЗДАНИИ НА САМОЙ ОКРАИНЕ СЕВЕРНОЙ СТОЛИЦЫ, НА
ТРАССЕ, КОТОРАЯ ВЕДЁТ В ГАТЧИНУ, ПСКОВ И ДАЛЕЕ – В
СТОРОНУ БЕЛОРУССИИ И ЕВРОПЫ. НЕ САМАЯ ОЧЕВИДНАЯ
ЛОКАЦИЯ ДЛЯ ПОПУЛЯРНОГО ЗАВЕДЕНИЯ, ЕСЛИ ЧЕСТНО.
НО, ТЕМ НЕ МЕНЕЕ, ПРОЕКТЫ ИЗВЕСТНЫ И ЛЮБИМЫ
ГУРМАНАМИ ДАЛЕКО ЗА ПРЕДЕЛАМИ ПЕТЕРБУРГА.
УНИКАЛЬНАЯ КУЛИНАРНАЯ КОНЦЕПЦИЯ, ПОЖАЛУЙ,
ГЛАВНАЯ ОСНОВА ПРОЕКТОВ НАДЕЖДЫ ТРЕТЬЯКОВОЙ.
А ЕЩЁ – ПОСТОЯННОЕ СОТРУДНИЧЕСТВО С МИРОВЫМИ
ЗВЁЗДНЫМИ ШЕФАМИ, КОТОРОЕ ВЫВОДИТ КУХНЮ
ЗАВЕДЕНИЙ НА САМЫЙ ВЫСОКИЙ УРОВЕНЬ. В ИНТЕРВЬЮ
ДЛЯ РУБРИКИ «КУХНЯ РЕСТОРАТОРА» НАША ГЕРОИНЯ
РАССКАЗАЛА ОБ ИСТОРИИ СОЗДАНИЯ ПРОЕКТОВ,
ТРУДНОСТЯХ ПЕРИОДА СТАНОВЛЕНИЯ И ДАЛЬНЕЙШИХ
ПЕРСПЕКТИВАХ РАЗВИТИЯ.

КУРС НА СЕВЕРНУЮ ГАСТРОНОМИЮ 

Расскажите, как создавалась концепция вашего первого 
ресторана?

– Nordic открылся в 2017 году, вслед за отелем Voyage 
на Пулковском шоссе.Тогда был произведен ребрендинг всего
нашего бизнеса, построен новый корпус отеля на 58 номеров. 
И встал вопрос: где кормить гостей. Это 180 человек при 
полной загрузке. Площадей не хватало, и мы задумались 
о постройке ресторана.

Но ориентироваться исключительно на гостей отеля, которые 
придут на завтрак и, возможно, на обед или ужин – заведомо 
убыточная модель бизнеса. Проанализировав ресторанный 
рынок в Санкт-Петербурге в 2017-м году, я поняла, что именно 
концепция новой северной кухни сможет оказаться удачной 
и стать магнитом притяжения для жителей города и туристов. 
И я подумала о New Nordic Cuisine – течении, которое было 
создано когда-то в 2004-м году Клаусом Мейером, Рене 
Редзепи и другими выдающимися шефами Скандинавии.

Мне очень интересны культуры разных стран, я много 
путешествовала по Скандинавии. Дания, Швеция, Норвегия, 
Фарерские острова с красивой природой, интересной историей, 
и конечно, модными ресторанами с необычной концепцией 
привлекли внимание. Благодаря им Скандинавия стала 
гастрономической Меккой, куда стремятся туристы, чтобы 
посмотреть не только на местные красоты, но и попробовать 
кухню от звездных шеф-поваров. Туристы планируют маршрут 
в соответствии с Красным Гидом Michelin, ведь знаменитые 
заведения расположены не только в центре. Например, 
ресторан Aloё Дэниела Хогландера и Никласа Йонссона 
находится в 30-минутах езды от центра Стокгольма, в обычном 
коттеджном поселке. Никогда не подумаешь, что там ресторан 
с двумя звёздами. И мне тоже хотелось сделать именно такое 
знаковое место, даже амбициозное, куда поедут специально.
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Идея была рискованной. Все соучредители отнеслись сначала 
настороженно.

Расскажите, что в итоге развеяло сомнения?

– Если бы мы были обычным рестораном итальянской или 
безликой условно европейской кухни, мы бы получили 
в качестве гостей только тех, кто живет рядом, и постояльцев 
отеля. Чтобы заставить людей поехать на Пулковские высоты, 
нужна была тайна. Что-то такое, чего нет в городе. Что такое 
Nordic? Что там готовят? Кто готовит? Какая там кухня? 
За таким гастрономическим путешествием готовы отправиться 
специально. Не просто поесть, а чтобы получить какое-то новое 
впечатление, новый опыт и удовольствие.

В БИЗНЕСЕ ВАЖНО ПРОВЕРЯТЬ ИДЕИ ЦИФРАМИ 

Вы сказали, что соучредители были категорически против. 
Как Вы одолели сопротивление?

– Можно было бы просто смириться, что здесь будет заурядное 
кафе или классический ресторан, куда бы в основном 
приходили гости отеля. Ни дохода, ни перспективы. 
Гостиничный бизнес тоже нестабилен: сегодня у тебя 100% 
загрузки, а завтра нет; и все устроено так, что ресторан при 
отеле, стопроцентно от отеля зависящий, страдает от этой 
нестабильности даже больше, чем сам отель. Наша локация 
сложная. Здесь все время нужно экспериментировать, нужно 
прикладывать усилия, чтобы привлечь своего гостя, а тогда 
будет и соответствующий финансовый результат. Я перевела 
это в цифры и смогла убедить партнеров. Смогла их увлечь.

Сколько прошло времени от первой идеи до открытия 
ресторана?

– Немало. Был пройден не один этап.

Чтобы не закрывать точку питания для отеля, мы построили 
сначала первый, банкетный зал. Там мы предоставляли питание 
только для гостей отеля, и при этом строили основной зал 
ресторана. Ресторан мы построили за один год. Очень быстро.

НОВЫЙ СЕТ ПОД КАЖДЫЙ СЕЗОН 

Концепция понятна, а вот меню? Как долго вы работали над 
первым меню? Разрабатывали сами, не приглашали никого?

– Нет, мы никого не приглашали. Ресторан Nordic при 
открытии – это совсем другой Nordic, нежели сейчас. Когда 
мы открылись, это был такой юный ресторан в начале своего 
пути. Сейчас все-таки это окрепший проект, где шеф точно 
знает, в какой манере нужно готовить. Тем не менее, мы любим 
экспериментировать.

Шеф-повар Игорь Васильев каждый месяц проводил 
гастрономический ужин из 6 курсов блюд со своей 
неповторимой атмосферой. Каждый сезон мы продумывали 
дегустационный сет, который можно попробовать в любой 
день. Такое меню включало от 9 до 14 курсов блюд. У нас был 

КУХНЯ РЕСТОРАТОРА
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Родилась в Санкт-Петербурге в 1992 году. 
Закончила филологический факультет 
СпбГУ в 2014 году, получив диплом 
лингвиста (английский и французский 
языки). Продолжила образование 
в Швейцарской Школе Гостеприимства 
Swissam (отельное и ресторанное дело), 
которую закончила в 2015 году.

Первым проектом Надежды в сфере 
гостеприимства стало в 2015 году участие 
в открытии отеля Voyage, где занималась 
разработкой концепции проекта 
и выстраивала стратегию продаж. Уже 
в первый год после открытия отель вышел 
на высокий уровень загрузки, которая 
достигла 90% по результатам года.

Вскоре запустила собственный проект, 
которым и стал ресторан новой 
скандинавской кухни Nordic, который 
открылся рядом со зданием отеля 
в 2017 году.

Надежда неустанно занимается развитием 
ресторана Nordic, вкладывая в проект свою 
энергию, знания и ресурсы.

НАДЕЖДА ТРЕТЬЯКОВА – 
УПРАВЛЯЮЩИЙ ПАРТНЕР РЕСТОРАНА 
NORDIC.

сет “Философия”, где каждый курс был связан с тем или иным 
философским парадоксом. “Курица или яйцо”, “Древо жизни”. 
И при этом соответствующая подача. Мы вели с гостями 
диалог. В конце мы выносили наушники, где звучал голос: 
“Ignoramus et ignorabimus” – не знаем и не узнаем. Итог всех 
парадоксов – мы никогда не узнаем истину. Одна наша гостья 
сделала себе татуировку с этой фразой, такое мы произвели 
на нее впечатление с этим сетом. Это то, для чего мы работаем. 
Не только ради прибыли.

Как формировалось сообщество ваших гостей? Я так 
понимаю, у вас сейчас достаточно высокий процент 
постоянных гостей.

– Сейчас да, очень большой. Конечно, первое время были 
гости из близлежащих районов, кому было удобно завернуть 
к нам по пути домой. У нас была большая вывеска “Ресторан”, 
но потом мы её сняли. Все гости или уже знают, или находят 
в Яндексе и целенаправленно едут. Хотя поначалу мы получали 
недоуменные отзывы: “Мы никак не ожидали, что в таком месте 
может быть такой прекрасный ресторан!» (смеется – прим.ред). 
Да и сейчас такие отзывы прилетают от новых гостей.

ГОТОВИМ ЗНАМЕНИТЫЕ СКАНДИНАВСКИЕ 
СПЕЦИАЛИТЕТЫ 

Есть ещё один стереотип, когда заходит речь про Nordic: 
«Ну они же открывались под Мишлен». Это всегда несёт некий 
подтекст, что это не бизнес, а самоутверждение. Насколько это 
правда?

– Мы изначально открывались под отель. Не стояла задача 
сделать заведение уровня Michelin. Когда мы создавали проект, 
это был ресторан про гастрономию, про северную кухню, 
про философию и культуру скандинавских стран. С течением 
времени работа над этим проектом переросла в страсть. 
Мы начали развивать историю гастрономических ужинов. 
Почувствовали, что гостям очень интересны такие мероприятия. 
Я думаю, лучшее развитие шефа происходит тогда, когда он 
может постоянно экспериментировать, придумывать и у него 
есть аудитория для таких экспериментов, которая всегда 
даст обратную связь – энергию двигаться дальше. Так, в этом 
бешеном ритме, постоянном поиске вкусов, мы подобрались 
и к «Мишлену». Когда Мишлен еще не пришел в Москву, мы 
начали сотрудничество с мишленовскими шеф-поварами, 
и с Дэниелом Хогландером сотрудничаем до сих пор.

Как вы формировали то меню, которое сейчас предлагаете?

– У нас есть основное меню ресторана. В нем есть 
смёрреброды – за ними едут гости. У нас их 11 видов. Это 
свежеиспеченный хлеб с сухофруктами и орехами и на него 
выкладываются различные ингредиенты. Это отражение 
датской кухни. Мы готовим многие знаменитые скандинавские 
специалитеты, при этом в своем прочтении. Например, 
датские пончики – аблескивер. Это традиционное блюдо 
Дании, но наш шеф Игорь Васильев готовит их по новой 
технологии и с новыми вкусами. Мы используем много северных 
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продуктов, потому что новая нордическая кухня подразумевает 
локальность. Например, оленина с Ямала, камчатский краб, 
гребешки из Мурманска, дальневосточные устрицы, сладкие 
северные креветки.

С МИРОВЫМИ ШЕФАМИ МОЖНО 
ДОГОВАРИВАТЬСЯ 

Расскажите о работе с мишленовскими шефами. Как к этой 
идее пришли? Как работаете вместе? Как договаривались?

– Я уже говорила, что много путешествую. Очень важно 
вдохновляться. Так, я побывала в Aloë (ресторан шефов 
и совладельцев Дэниела Хогландера и Никласа Йонссона 
в Стогольме – прим. ред). Мне сразу очень понравилась 
их самобытная кухня. Ещё в 2019-м году мы с Дэниелом 
договорились, чтобы он приехал в Петербург и провел 
гастрономический ужин. Но из-за пандемии коронавируса 
ничего не вышло. Наш шеф-повар Игорь Васильев безусловно 
талантливый, он много работает и трудится над своими 
блюдами, его мечта – поработать бок о бок с именитыми 
шефами из других стран, у которых можно многому научиться. 
Работа в команде с Дэниелом и Никласом стала отличной 
мотивацией для всех. Не один шеф обучался и узнавал новое, 
а вся команда кухни и зала.

Насколько сопоставима цена пригласить нашего 
и иностранного шефа?

– Я всегда договаривалась с шефом, чтобы он приехал 
бесплатно. Да. Мы организовываем комфортное проживание, 
интересную программу пребывания и гала-ужин. Это такой 
обмен знаниями, дружбой.

Сейчас времена непростые. Поддерживаете ли связь сейчас?

– Времена действительно непростые. Тем не менее, Дэниел 
Хогландер согласился продолжить сотрудничество, мы создали 
вместе новый проект с нуля, он приезжает в Россию достаточно 
часто.

ЛУЧШЕ ВСЕГО УЧИТЬ РАБОТАТЬ НА ЛИЧНОМ 
ПРИМЕРЕ 

Скажите, в какой момент Вы не по званию, а по ощущению 
поняли: я ресторатор?

– Наверное, когда стала получать активный отклик от гостей, 
от людей, которые понимают в ресторанном бизнесе. О нас 
начали говорить, о нас начали писать. Тогда я поняла, что всё 
делаю правильно.

Если говорить про ошибки: в чем реальность разошлась 
с вашими ожиданиями в самом начале? Чего не ожидали 
больше всего?

– Когда мы открыли ресторан, конечно, было непонятно, 
как привлечь большое количество гостей, какие механизмы 

NORDIC — ОБЛАДАТЕЛЬ ЦЕЛОЙ 
РОССЫПИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 
НАГРАД И ЛИДЕР РЕСТОРАННЫХ 
РЕЙТИНГОВ. ВХОДИТ В ULTIMA GUIDE 
ТОП-50 РЕСТОРАНОВ ПЕТЕРБУРГА.

КУХНЯ РЕСТОРАТОРА
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маркетинга и продвижения использовать. Сарафанное радио 
было одним из эффективных способов. Нас спасала наша 
подушка безопасности на тот момент – отель.

Вы строгий руководитель? Какие правила работы 
с персоналом у вас выработаны?

– Я справедливая. Я могу достаточно долго терпеть, 
но терпение не безгранично. Только своим примером можно 
научить правильно работать. Важно быть всегда рядом 
с командой, чтобы она видела, как ты болеешь душой, как 
много вкладываешь – и тогда будет отдача. Я с самых первых 
дней постоянно нахожусь в ресторане, сама рассказываю 
новым сотрудникам про нашу концепцию, философию, историю 
и многое другое, провожу экзамены.

ВДОХНОВЕНИЕ – ЛУЧШАЯ ОСНОВА ДЛЯ 
РАЗВИТИЯ ПРОЕКТА 

Как Вы видите развитие проекта в ближайшем будущем?

– Я считаю, что у нас ещё не исчерпан ресурс. Гостям интересен 
этот проект. Мы близки по духу с северными странами. Мы 
не повторяем блюда других, а готовим уникально, так, как 
кажется нам правильным. Нельзя никогда останавливаться, 
надо постоянно создавать, придумывать что-то новое.

Расскажите про новый проект. Это просто отдельный зал 
«Нордика»?

Это новый отдельный проект, в одном здании с рестораном 
Nordic, но с отдельным входом. Проект создан мной вместе 
с Дэниелом Хогландером, мы назвали его Drevå. Название 
Drevå – с одной стороны, абсолютно русское, скажешь «древо» 
и сразу тепло на сердце. А с другой – последняя буква в слове 
шведская, так мы соединяем наши две культуры в одну.

Название вдохновлено скандинавским мифом об исполинском 
ясене, древе жизни. Согласно легенде, оно объединяет миры. 
Именно с этим можно сравнить философию кухни Дэниела, 
будучи скандинавом, он соединяет в своей кухне кулинарные 
традиции многих стран. Нам сразу было понятно, что в Drevå 
мы будем работать только с дегустационными сетами. Это 
подразумевает соответствующую атмосферу. Гости в Drevå 
приезжают не только за изысканной едой, а за целым 
гастрономическим экспириенсом, за эстетикой, впечатлением 
и красотой. Мы строили проект полтора года – получилась, как 
мне кажется, неземная красота. Легкий воздушный интерьер, 
в который мы интегрировали ДНК шефа – на кухне, к примеру, 
мы расписали стену в стиле его татуировок.

В нашем совместном проекте все построено на силе 
противоположностей. Авангард и декаданс, old school и punk, 
европейский Север и краски Магриба, Старый Свет и Юго-
Восточная Азия, классика и хулиганство, chili и vanilla. Это new 
era dining, гастрономия грядущей эпохи, какой мы хотим ее 
видеть.

К печати подготовила Светлана Маркова

НАДЕЖДА ТРЕТЬЯКОВА / РЕСТОРАНЫ NORDIC И DREVÅ
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РЕСТОРАННЫЙ 
БИЗНЕС В БЕЛГРАДЕ 
БУРНО РАЗВИВАЕТСЯ, 
И РУССКИЕ ТАМ 
МОГУТ СТАТЬ 
ОЧЕНЬ УСПЕШНЫМИ

ЗОРАН ВЕЛЬКОВИЧ, ВИЦЕ-ПРЕЗИДЕНТ АССОЦИАЦИИ 
ШЕФ-ПОВАРОВ СЕРБИИ, СУДЬЯ WACS (ВСЕМИРНОЙ 
АССОЦИАЦИИ СООБЩЕСТВ ШЕФ-ПОВАРОВ), РАССКАЗАЛ 
PROКУХНЕ ОБ ОСОБЕННОСТЯХ СЕРБСКИХ РЕСТОРАНОВ, 
О ВОСТРЕБОВАННОСТИ В БЕЛГРАДЕ РУССКОЙ КУХНИ 
И О ВОЗМОЖНОСТЯХ, КОТОРЫЕ ДАЕТ РЕСПУБЛИКА 
СЕРБИЯ ПРИЕЗЖАЮЩИМ РОССИЯНАМ.

Зоран Велькович

ПРО СТАЛЬНЫЕ НЕРВЫ, ФИНАНСЫ 
И ХОРОШИЙ ПЛАН

Зоран, Вы сербско-русский шеф-повар и ресторатор. 
Больше шеф-повар или ресторатор?

— Больше шеф-повар. Ресторатором я был в течение трех 
лет, когда владел рестораном в Симферополе (смеется), 
потом продал бизнес и переехал в Санкт-Петербург. У меня 
здесь много друзей, ведь я живу в России уже почти 20 лет, 
с 2005 года.

Что нужно знать шеф-повару, который открывает свой 
ресторан?

— У него должны быть стальные нервы, финансы 
и хороший план (улыбается). Причем самое главное — 
хороший план организации работы. Ему нужно всё 
рассчитать, всё взвесить и набрать правильную команду, 
которая понимает концепцию ресторана. У меня был 
маленький ресторанчик, всего 9 или 10 сотрудников, 
а посадочных мест вместе с верандой — 80. И так как 
команда была правильная, мы таким количеством успевали 
обслуживать всех гостей.

ОТКРЫВАЯ 
СВОЙ РЕСТОРАН, 
У ШЕФ-ПОВАРА 
ДОЛЖНЫ БЫТЬ 
СТАЛЬНЫЕ НЕРВЫ, 
ФИНАНСЫ 
И ХОРОШИЙ ПЛАН. 
ПРИЧЕМ САМОЕ 
ГЛАВНОЕ — 
ХОРОШИЙ ПЛАН 
ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ
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Вам приходилось их обслуживать самому?

— Конечно. Я как владелец и шеф-повар занимался многими 
вещами: общался с гостями, закупал продукты, помогал 
делать заготовки, некоторое время работал в баре — в своем 
ресторане нужна универсальность. И уметь обслуживать 
гостей просто необходимо, ведь для них очень важно, что их 
встречает, с ними разговаривает, провожает сам владелец.

А чего шеф-повар, открывающий свое заведение, 
может не знать?

— Тому, чего он не знает, он очень быстро учится (смеется). 
Обычно шеф-повару, который привык работать на кухне, 
трудно дается документация, а теперь он как владелец 
должен оформлять множество журналов и документов, 
соблюдать кассовую дисциплину, вести кассовый отчет, 
платить налоги и прочее. Этому нужно учиться на ходу.

И Вы научились?

— Да, и поэтому не остался никому должен и, когда стало 
нужно, сумел продать свой ресторан, и он до сих пор работает 
и по-прежнему является прибыльным, каким был и у меня.

ДОБРЫЙ ДОГОВОР И ДОМ ПОСТРОИТ

Как, по Вашему мнению, должны строиться отношения 
ресторатора и инвестора?

— В идеале, шеф (ресторатор) должен знать этого человека 
и должен иметь какие-то рекомендации: человек должен быть 
проверен. У нас в Сербии есть поговорка: «Добар договор и кучу 
гради!»: «Хороший контракт и дом построит». То есть, 
по-хорошему, инвестор должен быть не просто лицом с деньгами, 
а человеком, который понимает работу ресторатора и помогает ему.

То есть инвестор должен активно помогать ресторатору?

— Либо его дочь, сын, внук — кто-то из родни. Ведь он не просто 
так дает деньги, поэтому всё же должен научиться работать.

Но ведь множество инвесторов, как говорят, «спящие»: 
они именно просто дают деньги и ждут, что ресторатор 
и шеф-повар им всё сделают.

— Да, есть и такие. Но тогда они должны полностью 
согласиться с идеей шефа. Иначе инвестор может не захотеть 
открывать ресторан той концепции, на которую нацелен шеф, 
или начать предлагать свои блюда, а шеф-повар отказываться: 
они могут столкнуться лоб в лоб.

А активный инвестор тем более может начать 
предлагать что-то свое, разве нет?

— Поэтому они должны изначально вместе сесть и конкретно 
обо всем договориться. Я сейчас, к примеру, веду переговоры 
об открытии в Сербии ресторана русской кухни, которая очень 
востребована в Белграде, и мы договариваемся.

ПО-ХОРОШЕМУ, 
ИНВЕСТОР 
ДОЛЖЕН БЫТЬ НЕ ПРОСТО 
ЛИЦОМ С ДЕНЬГАМИ, 
А ЧЕЛОВЕКОМ, 
КОТОРЫЙ ПОНИМАЕТ 
РАБОТУ РЕСТОРАТОРА 
И ПОМОГАЕТ ЕМУ
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НУЖЕН РУССКИЙ РЕСТОРАН 
ВЫСОКОГО УРОВНЯ

Вы собираетесь поехать в Сербию?

— Посмотрим. У меня в России семья, сын, которому 
исполняется 7 лет, он на следующий год пойдет в школу, и мы, 
конечно, должны выбрать, будет ли это юг России — Сочи, 
Краснодарский край, где мы долго жили и куда нас до сих пор 
тянет, или прекрасный Санкт-Петербург, или всё же Белград.

А рестораны русской кухни там уже есть?

— Есть, но ресторана с современной подачей и прекрасным 
русским стилем пока нет. А он нужен, так как в Белград 
приехало множество русских на ПМЖ. В Республике 
Сербия комфортные условия для переезда: вы можете стать 
гражданином Республики в течение трех лет.

То есть новое заведение будет премиальным?

— Да. Понятно, что корюшку из Петербурга мы не привезем, 
хотя можно и попытаться (смеется), но, например, камчатский 
краб, гребешки — обо всем этом вполне можно говорить. 
Сейчас в Сербии даже вино российское есть на полках 
магазинов.

ПОВСЮДУ СЛЫШНА РУССКАЯ РЕЧЬ

Вы говорите, что в Белграде востребована русская кухня?

— Да, ресторанный бизнес там очень бурно развивается. 
В этом году в Белграде открыл ресторан знаменитый шеф-
повар Джейми Оливер, его коллега Гордон Рамзи также 
собирается открывать ресторан. Очень многие заведения 
имеют рекомендацию гида Michelin. Уровень обслуживания, 
уровень кухни за последние 10 лет в заведениях Белграда 
поднялся очень сильно.

За счет чего произошли такие перемены на ресторанном 
рынке Сербии?

— Дело в том, что Сербия является страной, где все умеют 
готовить. А когда ты умеешь готовить, то тебе очень легко 
усовершенствовать свои навыки повара.

Проблем с персоналом в Белграде нет?

— Есть, но сейчас заработная плата в Белграде в целом 
и непосредственно в ресторанной отрасли достигла хорошего 
уровня, поэтому молодежь стала более заинтересованной. 
На рост зарплат, надо сказать, повлияли как раз те россияне, 
что к нам приехали: они привезли деньги, стоимость жилья 
выросла, и это повлияло на весь рынок.

Там настолько много русских?

— Порядка 500 тыс. человек. Это очень много: повсюду 
слышится русская речь.

СЕРБИЯ ЯВЛЯЕТСЯ 
СТРАНОЙ, 
ГДЕ ВСЕ УМЕЮТ 
ГОТОВИТЬ. 
А КОГДА ТЫ УМЕЕШЬ 
ГОТОВИТЬ, 
ТО ТЕБЕ ОЧЕНЬ ЛЕГКО 
УСОВЕРШЕНСТВОВАТЬ 
СВОИ НАВЫКИ 
ПОВАРА
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СТРАНА ВОЗМОЖНОСТЕЙ

Расскажите, пожалуйста, о преимуществах Сербии 
и Белграда для русских, помимо возможности быстро 
получить гражданство.

— Прежде всего это православная страна. Страна, которая 
гордится дружбой с Россией. Страна возможностей: город 
Белград выиграл организацию выставки «Экспо-2027». 
Это крупнейшее международное событие: страны-
участницы представят всему миру свои новейшие 
технологические разработки, успехи в науке, культурные 
достижения. Кроме того, у нас прекрасная погода. Плюс — 
ты можешь приобрести машину с европейскими номерами 
и спокойно поехать в Европу, которая для Сербии открыта. 
Рядом Черногория, с которой у нас безвизовый режим, 
Адриатическое море, Греция. Наконец, в некоторых районах 
Сербии можно очень недорого приобрести дом с участком 
и заняться фермерством — это сейчас очень популярно, 
и многие россияне занялись именно этим.

Климат, говорите, благоприятный?

— Климат Белграда схож с климатом Ростова-на-Дону, 
и для переезда климат тоже благоприятный (улыбается). 

В НЕКОТОРЫХ 
РАЙОНАХ СЕРБИИ 
МОЖНО 
ОЧЕНЬ НЕДОРОГО 
ПРИОБРЕСТИ ДОМ 
С УЧАСТКОМ 
И ЗАНЯТЬСЯ 
ФЕРМЕРСТВОМ — 
ЭТО СЕЙЧАС 
ОЧЕНЬ ПОПУЛЯРНО, 
И МНОГИЕ РОССИЯНЕ 
ЗАНЯЛИСЬ 
ИМЕННО ЭТИМ
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Сам Белград — город очень европейский. Много ресторанов, 
которые находятся на воде; большая набережная; 
исторический старый город; новая современная часть 
Белграда; новый город, строящийся рядом с аэропортом; 
новый стадион. Там множество возможностей! Красивый 
и перспективный город, и народ сербский красивый — 
как и русский. У нас очень много схожего! И, поверьте, 
русскую речь там все рады слышать.

ОДИНАКОВЫЕ ЦЕННОСТИ

Какова примерно стоимость открытия ресторана 
в Белграде?

— Приблизительно порядка €50 тыс. — это в среднем.

При этом с персоналом, говорите, особых проблем нет?

— С персоналом легче, чем в России. У нас ведь нет СНГ, 
и в основном работают сербы. Может быть, есть студенты, 
которые приезжают из других стран, или беженцы, но их 
не так много. Потому что им всем интересны Франция 
и Германия, где уже живут их сограждане и родственники. 
Это ведь католические страны, там другие законы. Всё же 
Сербия против ЛГБТ, а это очень важно. У нас другие 
ценности — такие же, как у русских: семья, дети. Понятно, 
что Европа настаивает принять некие европейские 
стандарты, но Сербия держится. Она открыта для русских, 
которые приезжают в страну, дает им гражданство. 
В сербские школы ежегодно поступают дети из России, 
Белоруссии, Украины. Поначалу они не знают сербского 
языка, но все к ним очень лояльно относятся, поддерживают, 
обучают их языку, и потом эти дети поступают в институты. 
Я всё это знаю не понаслышке: об этом рассказывает 
мой брат Горан, чья дочь учится в школе.

А насколько сложен сербский язык?

— Он очень быстро учится, потому что мы пишем тоже 
кириллицей, только в нашем алфавите 30 букв, а в русском 33.

ВСЕ КОНЦЕПЦИИ РАБОЧИЕ

Фактически Вы можете быть проводником между 
русскими и сербами, между Москвой, Санкт-Петербургом 
и Белградом. Ведь Вы хорошо знаете тот бизнес, ту страну 
и тот город и наши особенности, правильно?

— Да, и у меня прекрасные контакты со своими коллегами 
той и другой стороны. Государство у нас поддерживает 
бизнес: все мои друзья, которые открыли свое дело, работают, 
и у них всё хорошо.

Как Вы считаете, какие рестораны стоит открывать 
сейчас в Сербии?

— Как это ни удивительно, там работают все концепции, 
даже самые простые. Например, в ресторанчике, 

ЮГОСЛАВСКАЯ 
ШКОЛА 
ГОСТЕПРИИМСТВА 
СЧИТАЕТСЯ 
ОДНОЙ ИЗ ЛУЧШИХ 
В ЕВРОПЕ. 
И РУССКИМ У НАС 
ОЧЕНЬ РАДЫ!
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где подают три вида салата и два вида мяса, всегда 
полная посадка! Ты там садишься, тебе предлагают 
поросенка на вертеле или ягненка, один салат, второй, 
третий, хлеб домашний и домашнее вино — и все 
общаются, пьют, все довольны.

То есть начинать ресторанный бизнес можно 
с достаточно простого заведения?

— Да. Я знаю ресторанчик, где порядка 10 столиков 
и работает всего один официант, которому иногда 
помогает кто-то из детей или родственников владельца. 
А в основном он справляется один.

А когда же отдыхает?

— Ресторан один или два дня в неделю не работает — 
соответственно, у этого официанта выходной. Более 
того, ресторан раз в году закрывается на отпуск, и все 
его сотрудники отдыхают. Это европейский, домашний 
стиль работы: все гости это знают и спокойно к этому 
относятся.

В Европе, помимо прочего, практикуется сиеста. 
В Сербии она тоже в порядке вещей?

— Нет, у нас такого нет (смеется). Все кафешки там в основном 
открываются в 7 или 8 утра и всегда заполнены людьми, 
которые завтракают или пьют кофе.

КУЛЬТУРА ПИТАНИЯ СФОРМИРОВАНА

При этом, Вы говорите, в Сербии все умеют 
готовить.

— Да, умеют. Но в ресторанах и отелях работают только 
профессионалы. У нас есть поварской колледж, есть школа 
гостеприимства, где готовят официантов. Это профессии 
на всю жизнь, люди потом уходят на пенсию. Моя мама, 
например, 30 лет работала барменом и ушла на пенсию. 
65–70-летний официант там вполне может работать 
и радоваться жизни.

Конечно, если он бодр…

— Он не то, что бодр: он настолько очаровательно 
обслуживает, что люди в восторге! Им очень нравится 
такой возраст, когда 65-летний мужчина тебя обслуживает 
и красиво всё подает, разделывает рыбу, мясо, шутит. 
Зарплата у них, конечно, есть, но в основном они работают 
за чаевые.

Там сформирована культура питания.

— Да, и давно. А югославская школа гостеприимства 
считается одной из лучших в Европе. И русским у нас 
очень рады!

Беседовала Светлана Куликова

ЗОРАН ВЕЛЬКОВИЧ

шеф-повар, ресторатор, 
вице-президент Ассоциации 

шеф-поваров Сербии,

судья WACS (Всемирной
 ассоциации сообществ 

шеф-поваров)
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