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ИЛЬЯ ЖДАНОВ
Волшебная палочка для шефа

ГОТОВЬ ПО-НОВОМУ С PLANTO

ПАВЕЛ КРУПИН
Безопасный и прибыльный стритфуд

ОЛЬГА ШЕВЧУК
Сыр – искушение для гостя, прибыль для ресторана

ФЁДОР МОГУТНОВ
Надежный поставщик проявляется в мелочах

АЛЕКСАНДР НИГМАТУЛЛИН
Контроль качества, надежный поставщик и забота 
о потребителе – залог успешного бизнеса

МЕТRO
Восьмое дыхание HoReCa: фестиваль MEGUSTRO 
снова объединяет представителей отрасли

КИРИЛЛ МОЖАРОВ и АЛЕКСАНДР ПЛОТНИКОВ
Гость – лучший курьер

Всем, кто хочет выпускать правильную продукцию, 
вести честный бизнес, нужно, в первую очередь, 
смотреть в сторону безопасности. Важно точное 
соблюдение всей технологической цепочки на 
производстве продукта, четкое отслеживание 
его логистики до точки продаж, условий 
транспортировки и хранения.

ГОСТ для стритфуда должен быть, так как 
это позволит на начальном этапе отсеять 
недобросовестных собственников и даст 
остальным понятную маршрутную карту для 
открытиясвоего заведения, понимание того, 
какие критерии качества применимы к продукту и 
процессам при производстве.

Для нашего потребителя сочетание острого и 
сладкого – непривычно, но интересно. Гости 
приходят к нам за кулинарными экспериментами, 
впечатляются блюдами, влюбляются в них и 
становятся нашими постоянными гостями.
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МАРИЯ АРСЕНЬЕВА
Развитие систем автоматизации снижает спрос на 
персонал среднего звена

НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА
Гость с четвероногим другом – лучший маркетинг 
для ресторана

ИВАН ЯШКОВ
Наша вода — природный продукт, который 
добывается из скважины в экологически чистом 
районе

ОЛЬГА ТЕСЛЕНКО
WEST HORECA FORUM 2024 будет вкусным и 
познавательным

АЛЕКСАНДР ЖУРКИН Рыба в меню должна 
раствориться от головы до хвоста

ЛИЛИАНА БЕРГЕР
Столбушинский сбитень. Сила русской природы на 
вашем столе!

Сегодня сложно поверить в то, что производство 
Столбушинского сбитня – традиционного 
старинного восточнославянского напитка, 
сваренного из меда, специй, пряностей и трав – 
когда-то начинался практически «на коленке», 
в домашних условиях. Возрождение старинной 
рецептуры и технологий приготовления, его 
адаптация под вкусы современного потребителя, 
стремление достичь высокого качества.

Не все собственники бизнеса до конца понима-
ют, как контролировать те процессы, от которых 
напрямую зависит рентабельность их заведений. 
Storehouse – чрезвычайно гибкая и удобная про-
грамма, в которой легко отразить любое действие, 
происходящее в ресторане, любую операцию. 

В последние годы домашние животные все больше 
воспринимаются нами как полноценные члены се-
мьи. Эти изменения восприятия отразились на рын-
ке и привели к повышению спроса на товары и услу-
ги для питомцев. Популяризация животных в семьях 
коснулось различных сегментов HoReCa&Retail
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ВОЛШЕБНАЯ ПАЛОЧКА 
ДЛЯ ШЕФА

БРЕНД-ШЕФ ИЛЬЯ ЖДАНОВ О ТВОРЧЕСТВЕ, ПРОФЕС-
СИОНАЛИЗМЕ И СОЗДАНИИ ПРИБЫЛЬНОГО МЕНЮ 
НА ОСНОВЕ ПРОВЕРЕННЫХ ПРОДУКТОВ И РЕШЕНИЙ

Илья Жданов 

Повар – одна из самых творческих профессий. Ведь 
для создания блюд на профессиональной кухне требуется 
не только вдохновение, мастерство, но и щепотка магии. 
Раскрыть все секреты волшебства и перевести их в разряд 
рабочих инструментов поможет Илья Жданов – бренд-шеф 
компании «Тамаки», член гильдии шеф-поваров России, 
преподаватель школы «Гастроном», рекордсмен книги 
рекордов России за приготовление самой большой порции 
поке, разработчик более 40 поварских книг, победитель 
международных и российских кулинарных конкурсов.

Илья, расскажите, как давно вы в профессии?

– У меня стаж около 30 лет и за это время я пришел к выводу, 
что помимо неотъемлемой творческой составляющей 
в нашей работе есть ещё одна важная характеристика: 
повар – это думающая профессия. Настоящий профессионал 
должен продумывать на несколько шагов вперёд и учитывать 
все ньюансы рецепта и технологии его приготовления – 
себестоимость, фудкост, квалификацию команды, 
наслаждение вкусом готового блюда. Магия начинается 
на последнем этапе, но до него не добраться без обдумывания 
каждого шага.

Давайте остановимся на каждом шаге подробнее. 
У вас есть какие-то профессиональные лайфхаки 
по снижению себестоимости блюд?

– Ни для кого не секрет, что снижение стоимости 
ингредиентов – основной способ снизить себестоимость 
блюда. Но вместо того, чтобы искать более дешевых 
(а для меня это синоним слова «сомнительных») поставщиков 
или экономить на качестве я знаю способ, как сократить 
расходы со вкусом. Приведу всего один, но очень яркий 
пример: 1 кг пюре юдзу стоит 6 000 рублей. Добавьте 
сюда время, оплату электроэнергии, прочие ингредиенты 
и косвенные расходы для приготовления соуса. Получится 
солидная сумма затрат! При честном сравнительном анализе 
1 литр готового высококачественного соуса Юдзу Tamaki 
стоит в 15 раз дешевле! Задумайтесь, это же кратная экономия. 

БЛАГОДАРЯ СОУСАМ 
TAMAKI, ВСЕГО ОДИН 
ШЕФ-ПОВАР МОЖЕТ 
РАЗРАБОТАТЬ МЕНЮ 
ДЛЯ ЦЕЛОЙ СЕТИ 
РЕСТОРАНОВ И ПРИ ЭТОМ 
ГАРАНТИРОВАТЬ 
СТАБИЛЬНЫЙ ВКУС 
В КАЖДОЙ ТОЧКЕ

ИЛЬЯ ЖДАНОВ

Бренд-шеф компании «Тамаки», 
член гильдии шеф-поваров 
России, преподаватель школы 
«Гастроном»

ПРОДУКТЫ И ВКУСЫ
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СОУСЫ TAMAKI

А если таких компонентов будет несколько? 
Несложная математика позволяет быстро 
посчитать выгоду использования готовых соусов. 
Например, если соус Юдзу Tamaki смешать 
с Салатной заправкой Tamaki, то можно получить 
невероятно свежий цитрусовый вкус, который 
по-новому раскроет для ваших гостей даже самые 
классические салаты.

Интересно! Но как вы относитесь к тому, 
что использование готовых соусов 
ограничивает поваров в творчестве?

– Категорически не согласен! Для настоящего 
профессионала готовые соусы, наоборот, дают 
бесконечный простор для фантазии: их можно 
смешивать друг с другом, использовать как основу 
для добавления авторских ингредиентов при этом 
всегда получать неповторимый, но неизменно 
превосходный результат. Соедините соус Чёрный 
перец Tamaki со сливками для невероятно 
нежного обволакивающего соуса для мяса. 
А из объединения соуса Унаги Tamaki и соуса 
Сладкий Чили Tamaki можно получить 
неожиданное и очень яркое сочетание для овощей. 
Кастомизируйте соус Облепиховый Tamaki, 
добавив в него карамель и сливочное масло, 
чтобы получить новый десертный соус.

Можно ли сказать, что использование соуса 
влияет и на фудкост? 

– Не можно, а нужно. Использование соуса 
не только снижает себестоимость, но и повышает 
итоговую цену! Только за счёт необычного 
соуса вы сможете повысить чек на 10-15 %. 
При нынешнем гастрономическом изобилии можно 
заработать только удивляя. И тут за вдохновением 
я рекомендую обратиться к Tamaki: смелые 
сочетания ингредиентов их соусов восхищают 
и побуждают желание заказать блюда снова, 
чтобы разгадать каждый компонент. Например, 
в очередной новинке совместили сладость 
сгущённого молока и обжигающую остроту васаби. 
Получился эксклюзивный соус Васаби Tamaki 
к морепродуктам, фритюру и даже к кофе!

Илья, а вот тут как раз вопрос и про следующий 
шаг думающего повара: квалифицированная 
команда. Как начинающие шефы или су-шефы 
справятся с нестандартными сочетаниями?

– Тут я вновь призываю обратить внимание 
на готовые соусы – они станут отличным решением 
для новичков. Именно благодаря соусам Tamaki, 
всего один шеф-повар может разработать 
меню для целой сети ресторанов и при этом 
гарантировать стабильный вкус в каждой точке. 

Ведь первоклассный соус – это ваша уверенность 
в качестве готовых блюд от смены к смене. 
Используя яркий вкус соусов, вы сможете 
нивелировать слабые зоны своей команды, 
а сильные, наоборот, подчеркнуть.

 А где ресторатору искать повара, который 
будет и думающим, и творческим, и умеющим 
работать с готовыми соусами?

– Воспитать самим! В компании «Тамаки» есть 
уникальная услуга: я приезжаю на вашу кухню, 
помогаю разрабатывать меню, органично 
интегрирую продукцию Tamaki и поддерживаю 
в дальнейшем поваров идеями о применении 
появляющихся новинок ассортимента.

Получается, именно соусы помогают 
повару творить?

– Соусы – это настоящая волшебная палочка. 
Один взмах, и вы переносите гостя в другую страну 
с помощью вкуса традиционного мексиканского 
соуса Хабанеро. Ещё взмах, и привычное блюдо 
становится в один ряд с мишленовскими благодаря 
элитным ингредиентам соуса Манго-Чили, 
при производстве которого используют спелые 
манго сорта Альфонсо. А шеф, который научит 
всю команду обращаться с этой «волшебной 
палочкой», получит возможность спокойно уходить 
на выходные за новой порцией вдохновения 
и без страха за результат.

Беседовал Сергей Петров 
(специально для журнала «Профессиональная кухня»)
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PLANTO ПО-НОВОМУ РАСКРЫВАЕТ ВКУСЫ ВАШИХ 
ЛЮБИМЫХ БЛЮД И НАПИТКОВ, ДАРЯ НАСТОЯЩЕЕ 
УДОВОЛЬСТВИЕ

Кофе, смузи, вафли, каша, мюсли, суп, тофу, овощи и даже 
индейка – вы удивитесь новому вкусу блюд и напитков, изменив 
в рецепте всего лишь один ингредиент. Секрет прост – это напитки 
на растительной основе Planto. 

Привычные блюда и напитки раскроются новыми гранями вкуса, 
и что самое потрясающее – только вы определяете каким будет 
ваше блюдо сегодня. Нотки кокоса, миндальный взрыв или вкус 
спелого банана – решать только вам.

ВСЕ ДЕЛО ВО ВКУСЕ

Наши разнообразные вкусы напитков на растительной основе 
предлагают вам неограниченные возможности для творчества, 
позволяя готовить трендовые напитки и создавать авторские 
рецепты, которые ограничены лишь фантазией автора. Не бойтесь 
экспериментов, возможно, вам понравится сочетание банана 
и кокоса, а будет ли нежнее каша, если часть напитка перед этим 
взбить – не попробуете, так и не узнаете. Экспериментируйте 
и забудьте о скучной кухне, Planto подчеркнет, усилит и раскроет 
вкус любого блюда или напитка. 

Мы предлагаем вам разнообразные вкусы для настоящего 
удовольствия: десертные и ореховые, а для тех, кто не любит 
сладкое, в портфеле бренда есть напитки без добавленного сахара. 
Что бы вы не выбрали – вы удивитесь нежному вкусу и заново 
влюбитесь в привычные блюда. Попробуйте каждый!

Выбирайте вкус напитка под свое настроение, все остальное 
мы уже сделали за вас. При производстве Planto щепетильно 
следят за качеством продуктов, строго котролируя каждый шаг 
производства: от ингредиентов высочайшего качества – солнечных 
бананов из Коста-Рики, Индии, нежных кокосов из Тайланда, 
ароматного миндаля из Турции и Испании, до упаковки и четкой 
логистики. Наши напитки на растительной основе содержат 30 % 
дневной нормы кальция*. А еще вы точно можете быть уверены, 
что вкус в каждой упаковке всегда будет именно таким, который 
вы впервые полюбили – яркий и насыщенный.

Потребители считают, что с Planto вкуснее. В прямом сравнении** 
абсолютное большинство респондентов назвали блюда с Planto 
вкуснее, чем те же самые, приготовленные на воде. 

PLANTO ДЛЯ ЛЮБОГО ВРЕМЕНИ ГОДА

Каждое время года радует своим неповторимым разнообразием 
и вдохновляет наслаждаться сезонными вкусами, а Planto прекрасно 
подходит для каждого из них. Весна пробуждает эксперименты – 
и вот вы делаете кофе на банановом, лето окутывает жарой, 
и вы начинаете свой день с освежающе-бодрящего холодного кофе 
с нотками кокоса или миндаля. Осенью и зимой, укутавшись в плед, 
греете руки о чашку с ароматным какао с ореховым послевкусием.  
с н
гр
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Осень особенно щедра на яркие краски и вкусы. Если вы 
не обращали внимание на характерные для этого времени года 
продукты, то Planto они точно станут еще заметнее. И, возможно, 
именно с осенних шедевров начнется ваша история любви 
с напитками на растительной основе. 

Попробуйте приготовить на завтрак яблочно-банановые вафли 
или ароматную миндальную кашу с грушей, дополнив нежным 
капучино. А нежные кокосовые нотки прекрасно дополняют вкус 
запеченного яблока, попробуйте.

Грибной или тыквенный крем-суп с кокосовым послевкусием 
удивит всех во время обеда. Любители макаронных изделий 
также не останутся равнодушными, попробовав пасту со шпинатом 
с тонкими нотками ореха.

Ужин с Planto тоже станет особенным. Сделайте ризотто с грибами, 
вкус которых подчеркнет вкус кокоса, потушите креветки с имбирем 
и соусом на растительной основе или запеките рататуй с ореховым 
послевкусием. Фурор и просьба о добавке вам точно обеспечены, 
так что сразу готовьте двойную порцию. 

Десерты тоже могут быть по-новому аппетитными. Дополните 
привычные рецепты напитками на растительные основе по вашему 
вкусу, и вы удивитесь как заново раскроется вкус, например, 
знакомых яблок и груш, а если еще и в сочетании с нотками вкуса 
ванильного пломбира в вашем напитке. 

Завтрак, ланч, перерыв на кофе – выбирая Planto, вы окунетесь 
в море вкусовых ощущений и по-новому взглянете на привычные 
ритуалы. Наверное, именно поэтому 9 из 10 покупателей 
рекомендуют*** наши напитки своим друзьям и близким, 
а бариста уверены, что гарантированно удивят вас красивым 
латте-арт и нежнейшей ароматной пенкой. 

PLANTO – это вкус, который побуждает вас готовить по-новому 
и пробовать новое, используя, казалось бы, совершенно 
невероятные сочетания при приготовлении еды и напитков, 
превращая знакомые и привычные блюда в кулинарные шедевры. 
Добавьте вкусное удовольствие в любой ситуации: сделайте утро 
счастливее, завтрак – идеальнее, а кофе – невероятнее.

Planto \\ Планто

* % от средней суточной потребности на порцию 250 гр. напитка на расти-
тельной основе Planto
** По данным исследования ООО «Контраст», 257 респондентов, декабрь 2023. 
*** 92 % потребителей напитков на растительной основе, производимых 
АО «Эйч энд Эн», рекомендуют их согласно результатам исследования 
на платформе OMI в городах РФ 1 млн.+, выборка 300 интервью, действительно 
на апрель 2023 г.
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НАЗВАНИЕ РУБРИКИ

ФЕСТИВАЛЬ MEGUSTRO ЕЖЕГОДНО СОБИРАЕТ В САНКТ-ПЕТЕРБУРГЕ БОЛЕЕ 7000 
ПРЕДСТАВИТЕЛЕЙ HORECA: ШЕФ-ПОВАРОВ, РЕСТОРАТОРОВ, УПРАВЛЯЮЩИХ, ОТЕЛЬЕРОВ, 
БАРМЕНОВ, ВИННЫХ ЭКСПЕРТОВ И ВСЕХ, КТО СВЯЗАН С ИНДУСТРИЕЙ ГОСТЕПРИИМСТВА. 
ЭТО УНИКАЛЬНОЕ СОБЫТИЕ СТАНОВИТСЯ ЦЕНТРОМ ОБСУЖДЕНИЯ АКТУАЛЬНЫХ 
ВОПРОСОВ СОВРЕМЕННОГО РЕСТОРАННОГО БИЗНЕСА, ВКЛЮЧАЯ МЕХАНИКУ СОЗДАНИЯ 
ЛОЯЛЬНОСТИ У КЛИЕНТОВ, ПРИВЛЕЧЕНИЕ НОВЫХ ГОСТЕЙ, ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ЛИЧНОГО БРЕНДА ДЛЯ ПРОДВИЖЕНИЯ И СОВРЕМЕННЫЕ МАРКЕТИНГОВЫЕ СТРАТЕГИИ. 
ИМЕННО НА ФЕСТИВАЛЕ ЗАРОЖДАЮТСЯ НОВЫЕ ТРЕНДЫ, ПОВАРА ИЗ РАЗНЫХ СТРАН 
И ГОРОДОВ ОБМЕНИВАЮТСЯ ОПЫТОМ, ЗАКЛЮЧАЮТСЯ ЛУЧШИЕ ТВОРЧЕСКИЕ СОЮЗЫ 
И КОЛЛАБОРАЦИИ. ОРГАНИЗАТОРОМ ФЕСТИВАЛЯ ВЫСТУПАЕТ КОМПАНИЯ METRO, МИССИЯ 
КОТОРОЙ НЕ ТОЛЬКО ОБЪЕДИНЯТЬ HORECA ИНДУСТРИЮ, НО И СПОСОБСТВОВАТЬ 
ЕЕ РАЗВИТИЮ И РОСТУ.

ВОСЬМОЕ ДЫХАНИЕ HORECA: ФЕСТИВАЛЬ 
MEGUSTRO СНОВА ОБЪЕДИНЯЕТ 
ПРЕДСТАВИТЕЛЕЙ ОТРАСЛИ
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Программа фестиваля разбита на тематические блоки, каждый 
из которых предлагает практические решения. В блоке 
Chef Me участники узнают о менеджменте и формировании 
рентабельных сет-меню, а направление HR Me предлагает 
исследовать смелые тренды по обучению, удержанию 
и привлечению сотрудников, Marketing Me раскрывает 
актуальные решения и техники для продвижения. В новой 
секции Bar Me владельцы баров делятся секретами 
организации баров в ресторанах, а также созданием 
барного меню. Гастрономическое шоу Chef’s Challenge 
из года в год уникально и собирает восторженные взгляды. 
Шефы с вдохновляющей концепцией и звезды Michelin 
демонстрируют свои таланты на глазах зрителей. MEGUSTRO 
ежегодно становится источником вдохновения и новых идей 
для всех представителей ресторанного бизнеса.

В чем кроется секрет такого постоянства? И для чего нужен 
гастрофестиваль современной ресторанной индустрии? 
В этом материале разбирались с модераторами ключевых 
направлений MEGUSTRO

Как вы считаете, есть ли глобально страна-трендсеттер, 
на которую можно ориентироваться в ресторанном 
и отельном бизнесе, возможно на иностранном рынке?

Алина:
– По-моему мнению, Россия могла бы стать лидером мировой 
гастрономии, потому что сочетает в себе синергию важных 
основ. Во-первых, наш сервис, о котором говорят по всему 
миру, способен удовлетворить потребности разного уровня. 
Во-вторых, у нас замечательная русская кухня и шеф-повара, 
способные приготовить блюда со всего мира. Также большим 
нашим преимуществом является то, что происходит сейчас: 
активное развитие локальной гастрономии, так как она 
открывает совершенно новые вкусовые сочетания.

Елена:
– Мне тяжело говорить про другие страны, но могу сказать, 
что у нас высокий уровень услуг в отрасли HoReCa. Культура 
гастрономии развивается не только в крупных культурных 
центрах, но и в регионах по всей стране.

Маргарита:
– Бизнес HoReCa сложный и многогранный и, если ресторанный 
рынок одной страны может отличаться в зависимости от региона, 
то, что уж говорить про отличия в подходах к гастрономии среди 
рестораторов. Сейчас у нас активно развивается ресторанная 
сфера, поэтому я слежу и за коллегами в России, чтобы потом 
внедрять лучшие практики в MEGUSTRO, и за иностранными 
коллегами, например, за премией Michelin, европейскими 
поварами и выставками, чтобы оставаться в тренде.

Если говорить про развитие отрасли в России, то как рынок 
повлиял на MEGUSTRO за время проведения?

Алина:
– Думаю, это обратный вопрос и он должен звучать так: «Как 
MEGUSTRO повлиял на рынок за время проведения». 

МАРГАРИТА ТИШКИНА, 
куратор площадки Chef Challenge.

Управляющая Гастро Академии STANFOOD

АЛИНА СЕРЕДИНА, 
модератор направления Marketing Me.
Эксперт в области CRM-маркетинга 

и программ лояльности

ЕЛЕНА ПОБЕДОНОСЦЕВА, 
модератор направления HR Me.

Консультант по управлению персоналом, 
совладелец консалтинговой компании
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Если кратко, METRO занимается миссионерской 
деятельностью и создает большой бесплатный обучающий 
проект, куда приезжают люди из разных регионов с целью 
пообщаться в сообществе профессионалов и узнать 
что-то новое. При составлении программы мы опираемся 
на темы, которые важно обсудить сегодня, которые имеют 
влияние на всю отрасль. Поэтому не только рынок влияет 
на программу, но и программа даёт людям возможность 
порефлексировать и посмотреть, в какую сторону лидеры 
разворачивают свои проекты.

Елена: 
– Безусловно и рынок влияет на MEGUSTRO, и MEGUSTRO 
влияет на рынок. У нас появляются новые игроки, 
новые концепции, интересные рестораторы. И здорово, 
что METRO организовывает мероприятие, где новенькие 
и профессионалы могут пообщаться, формируя будущие 
тренды и обсуждая то, что происходит сейчас. Программу 
собирают эксперты из отрасли, которые в курсе 
актуальной «внутрянки» и способны подобрать спикеров, 
разбирающихся в своем направлении. 

Маргарита: 
– Могу рассказать, как MEGUSTRO влияет на рынок: 
мы однозначно создаем масштабный проект, который 
объединяет представителей бизнеса: от новичков на кухне 
и менеджеров ресторанов до опытных шеф-поваров 
и рестораторов. После каждого фестиваля я наблюдаю 
коллаборации участников мероприятия, которые делятся 
опытом и приглашают друг друга к себе в заведения, 
а начинающие специалисты устраиваются на стажировки.

Что сейчас является основным стержнем мероприятия? 
Как подбираете тематические блоки и активности 
на фестивале? В чем вы видите важность выбранных 
направлений?

Алина: 
– Из года в год на мероприятии обсуждаются острые темы 
актуальные «здесь и сейчас». Управляющие, маркетологи, 
владельцы и другие люди, принимающие решения 
в ресторанах, в силу высокой нагрузки не находят времени 
на поиск новых вдохновляющих масштабных решений, 
чаще занимаясь рутиной. Программа MEGUSTRO построена 
таким образом, чтобы каждый, кто относится к отрасли 
HoReCa, мог ознакомиться с трендами в своем направлении 
и узнать для себя что-то новое. Она каждый год всё плотнее 
и плотнее наполняется именно практическими знаниями. 

Елена: 
– В основе мероприятия – темы, которые волнуют каждого 
представителя отрасли. Например, я являюсь модератором 
площадки HR Me, и поскольку люди, их вовлеченность 
и энергия сегодня – это ключевая задача бизнеса, 
то и название для этого тематического блока я выбрала 
соответствующее: «Люди – это энергия». Люди сегодня – 
это необходимая энергия для бизнеса. Это не просто кадры, 
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не просто сотрудники, не просто команды. Сотрудники – 
это та самая энергия, которая необходима для развития 
ресторанного бизнеса. 

Маргарита: 
– В центре всего – участники, которым важно быть 
в курсе рынка, поэтому программа и тематические 
блоки это всегда что-то актуальное. Направление Chef 
Challenge – моя отдельная любовь! Для нас открытие 
новых имен всегда было фишкой. Ежегодно на фестивале 
молодые повара встречаются с теми, кто удостоен звезд 
Michelin. В процессе диалога они обмениваются опытом, 
а на площадке происходит какая-то «химия». Шеф-повара 
на Chef Challenge никогда не повторяются, мы стараемся 
выискивать новые имена, которые становятся известными 
вследствие участия в MEGUSTRO.

Какую концептуальную идею продвигает MEGUSTRO?

Алина: 
– Я вижу особенность концепции нашего фестиваля 
в объединении всех участников ресторанного бизнеса 
для профессионального роста каждого. Обширная 
программа разбита по темам и охватывает все сферы 
индустрии, каждый находит полезное и необходимое 
для себя, какую бы позицию в ресторане ни занимал. 
Это первое мероприятие в отрасли такого масштаба, 
еще и бесплатное.

Елена: 
– Наша главная идея – помогать рестораторам. 
Всесторонне и практично – это емкое описание 
нашей ценности для рынка и цель, которую мы ставим 
перед собой при создании MEGUSTRO. 

Маргарита: 
– Создать комьюнити, в котором будет комфортно 
и полезно всем представителям ресторанной индустрии, 
где будут делиться не теорией, а практикой – вот наша 
цель и идея. И мы стабильно доказываем, что у нас это 
отлично получается. 

Если бы вы могли описать MEGUSTRO только тремя 
словами, то какие бы вы выбрали?

Алина: 
– Ярко, душевно, с умом!

Елена: 
– Энергия, люди, кайф!

Маргарита: 
– Тренды, шефы, взаимодействие!

СОЗДАТЬ КОМЬЮНИТИ, 
В КОТОРОМ БУДЕТ 
КОМФОРТНО И ПОЛЕЗНО 
ВСЕМ ПРЕДСТАВИТЕЛЯМ 
РЕСТОРАННОЙ 
ИНДУСТРИИ, ГДЕ 
БУДУТ ДЕЛИТЬСЯ НЕ 
ТЕОРИЕЙ, А ПРАКТИКОЙ – 
ВОТ НАША ЦЕЛЬ И ИДЕЯ

www.megustro.com
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Наталья Шигорина

ГОСТЬ С ЧЕТВЕРОНОГИМ ДРУГОМ – 
ЛУЧШИЙ МАРКЕТИНГ ДЛЯ РЕСТОРАНА
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НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА / РЕАЛ

Когда-то владельцы домашних животных в общественных 
местах сталкивались с многочисленными запретами 
и ограничениями. Но времена меняются. Реальность 
диктует новые правила общения, предлагает 
расширить границы, стать более открытым, лояльным 
и доброжелательным. Эти изменения отразились 
и на бизнесе сферы гостеприимства. Тренд рet-friendly 
пришел в ресторанный бизнес не случайно. Этот формат 
гармонично вписывается в систему ценностей нынешнего 
поколения. Согласитесь, мы мыслим другими категориями, 
не приемлем условностей, которые соблюдались в обществе 
много лет назад, и действуем по зову сердца. И заведения 
питания вне дома различного формата, которые 
поддерживают историю рet-friendly, будут у нас всегда 
в приоритете. Наталья Шигорина, как руководитель проекта 
бренд-менеджмента ГК РЕАЛ и владелец четвероногого 
друга, знает, насколько приятно, когда по отношению 
к домашним любимцам проявляют внимание и заботу. 
Это повышает лояльность к заведению, способствует 
увеличению прибыли и количества постоянных гостей.

БИЗНЕС АДАПТИРУЕТСЯ ПОД ЗАПРОСЫ ГОСТЯ

Наталья, давайте расскажем читателям о направлении 
рet-friendly: как это пришло в HoReCa и влияет 
на ее развитие?

– В последние годы домашние животные все больше 
воспринимаются нами как полноценные члены семьи. 
Эти изменения восприятия отразились на рынке и привели 
к повышению спроса на товары и услуги для питомцев. 
Популяризация животных в семьях коснулась различных 
сегментов HoReCa&Retail. Если мы посмотрим на статистику, 
то увидим, что домашних питомцев сегодня имеет 72 % семей, 
а 95 % владельцев относятся к ним как к полноценным членам 
семьи. Соответственно, владельцы четвероногих любимцев 
хотят проводить с ними свободное время, выходить в свет, 
посещать рестораны, отправляться в путешествия и т. д. 
Это обстоятельство подталкивает бизнес к адаптации своих 
услуг под запросы потребителей.

ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК НАПРАВЛЕНИЕ PET-FRIENDLY 
ПОМОГАЕТ СФЕРЕ ГОСТЕПРИИМСТВА РАЗВИВАТЬСЯ 
И ЗАРАБАТЫВАТЬ!

КОГДА, УСТАВ ОТ ВСЕХ ЗАБОТ
И ВЕЧНОЙ СУЕТЫ ВОКРУГ,
СПЕШИШЬ ТУДА, ГДЕ ВЕРНО ЖДЕТ
ТЕБЯ ЧЕТВЕРОНОГИЙ ДРУГ.

И ПУСТЬ ДРУЖОК СЛЕГКА ЛОХМАТ
И БУДИТ РАНО ПОУТРУ…
ПРИЯТНО, ЕСЛИ ГОВОРЯТ
«ДОБРО ПОЖАЛОВАТЬ» ЕМУ!

PET-FRIENDLY – ЭТО ВЕРНЫЙ ЗНАК!
ЗДЕСЬ ЛЮБЯТ КОШЕК И СОБАК!

Василиса, дочь Наталии Парусниковой, 
директора по развитию 

ГК РЕАЛ и кот Батон

Алиса, дочь Ольги Рязанцевой, 
менеджера по работе с претензиями 

ГК РЕАЛ с подругой Хэппи
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РET-FRIENDLY КАК НОВЫЙ 
ИНСТРУМЕНТ МАРКЕТИНГА

С точки зрения продвижения различных ресторанных 
форматов рet-friendly как-то способствует этому?

– Если мы посмотрим на модные заведения на московских 
Патриках или в Питере на Невском проспекте, которые 
поддерживают политику рet-friendly, то увидим большое 
количество гостей с животными. Для заведений общественного 
питания такая позиция является отличным маркетинговым 
ходом. Во-первых, во время прогулки с питомцем всегда 
хочется заглянуть куда-нибудь на чашечку кофе, а если еще 
там продается лакомство для собаки, то владелец животного 
обязательно предпочтет это место, потому что получит 
двойную порцию внимания, а собака обязательно запомнит 
это заведение и в следующий раз будет тянуть туда хозяина. 
Во-вторых, владельцы животных любят с ними делать селфи 
и выкладывать их в соцсетях, комментировать впечатления 
и проявлять лояльность, что делает заведению бесплатную 
рекламу. В-третьих, владельцы животных часто общаются 
между собой, создают группы и сообщества, посвященные 
питомцам, где точно упомянут ресторан или кафе, в котором 
проявили внимание и заботу к четвероногому другу, 
и порекомендуют его друзьям. В-четвертых, рестораны 
таким образом нарабатывают базу постоянных клиентов. 
Поэтому рet-friendly сегодня – незаменимый инструмент 
ресторанного маркетолога.

Получается, что заведения, которые сегодня закрывают 
двери перед носом домашних любимцев, разочаровывают 
их владельцев и автоматически теряют аудиторию? 

– Все верно. Тренд рet-friendly положительным образом влияет 
на расширение аудитории. В заведении, где предлагают 
комфортные условия для четвероногой группы потребителей, 
количество гостей растет.

Можно сказать, что рet-friendly – это новый уровень 
лояльности. Чем ярче эмоциональный опыт гостя при походе 
в ресторан, тем выше вероятность того, что он вернется 
туда снова. Возможность комфортно потрапезничать, 
не расставаясь с домашним любимцем, дает заведению 
огромный плюс, повышает его возможности на увеличение 
среднего чека и прибыли в целом.

Направление можно также отнести к числу уникальных 
ресторанных предложений, которые выделяют заведение 
среди конкурентов, создавая преимущества.

КОГДА ЖИВОТНОМУ КОМФОРТНО – 
ХОЗЯИНУ ПРИЯТНО!

Как происходит интеграция рet-friendly в рестораны?

– Как раз этим занимается ГК РЕАЛ. Мы стараемся проявлять 
максимальное внимание и выстраивать индивидуальный 
подход к разным форматам и сегментам HоReCa, будь то 

Наталья Шигорина, руководитель 
проекта бренд-менеджмента 
ГК РЕАЛ с другом Джоем

Инна Шкарина, менеджер по работе 
с клиентами ГК РЕАЛ 
с четвероногим другом Муччо
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НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА / РЕАЛ

кофейня, ресторан, предприятие дарк китчен с доставкой 
еды, заведения форматов to go и takeaway. Мы тщательно 
подбираем ассортимент согласно сегменту и работаем 
только с надежными поставщиками качественной безопасной 
продукции для домашних животных.

Ресторанам предлагаем для животных экологичную 
одноразовую индивидуальную посуду из плотной бумаги, 
предназначенную для еды и воды. Такой подход не нарушает 
санитарные требования и нормы, а также не смущает гостей, 
которые не приемлют собачьи миски в общей мойке посуды. 

Мы формируем комфортный ассортимент продукции согласно 
концепции заведения. Помогаем создавать индивидуальное 
меню для животных, в которое входят различные паштеты, 
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нежные корма с кусочками мяса, рыбы, курицы, различные 
лакомства, стики, а также игрушки и коврики для животных. 
Делаем все возможное, чтобы животному было комфортно, 
а хозяину – приятно.

АССОРТИМЕНТ ФОРМИРУЕТСЯ 
ПОД СЕГМЕНТЫ РЫНКА

Как формируете ассортимент продукции для ресторанов 
разного формата?

– К примеру, ассортимент для животных, который 
мы предлагаем для кофеен формата to go, отличается 
от того, что идет в премиальные рестораны. Для кофейни 
подойдет витринная история с небольшими собачьими 
лакомствами, которые можно взять с собой для дрессировки 
в парке. Для высокого сегмента предлагаем боксы для собак 
Happy dog. Это такое комбо, куда входит вкусное угощение, 
одноразовая миска и игрушка. Также в спешл-меню 
для четвероногих гостей есть пледы-трансформеры – удобные 
и теплые, которые аккуратно сворачиваются и приобретают 
форму сумочки. Плед многоразового использования, 
очень компактный. Можно носить с собой, расстилать 
при необходимости в ресторане или парке.

Весь ассортимент, который мы предлагаем, можно оформить 
под бренд ресторана и включить в меню.

Хочется также акцентировать внимание на том, что все, 
что у нас есть для животных, – качественно и безопасно, 
одобрено ветеринарами. Мы работаем только с надежными 
лидерами рынка и не хотим рисковать здоровьем наших 
домашних любимцев.

РET-FRIENDLY РАЗВИВАЕТСЯ В ОТЕЛЯХ

Pet-friendly представлен только в ресторанах или 
затрагивает другие сегменты индустрии гостеприимства?

– Времена меняются. Тренды положительно влияют 
на рынок, видоизменяют его, делая более лояльным, 
клиентоориентированным. Направление рet-friendly 
развивается не только в ресторанной индустрии, 
но и в гостиничном бизнесе. К примеру, я много путешествую 
со своим четвероногим другом и, конечно, всегда ищу 
отели, где можно остановиться с питомцем. На майские 
праздники ездила на Эльбрус и обнаружила, что сегодня 
много отелей предлагают проживание с животными. 
Этот факт меня обрадовал как владельца собаки. К тому же 
в отелях предусмотрены специальные условия для животных, 
предоставляются миски для воды и еды, кровати для собак 
и даже услуги по уходу за домашними любимцами.

В заведениях, поддерживающих рet-friendly, в последнее 
время даже не просишь меню для собаки. Это предлагают 
по умолчанию. Чтобы всем гостям было уютно 

Лев Монахов, бренд-менеджер ГК РЕАЛ 
с дочкой Златой и другом Лимоном

Ирина Левченко, руководитель 
отдела закупок ГК РЕАЛ 
с подругой Кама Голди

КОНЦЕПЦИЯ PET-FRIENDLY
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в заведении, для посетителей с животными предусмотрены 
специальные зоны комфорта. Часто наблюдаю, 
что на животных гости реагируют позитивно, особенно 
дети. В целом рet-friendly способствует формированию 
положительного имиджа компании.

ГК РЕАЛ – рet-friendly?

– Мы – сотрудники ГК РЕАЛ – очень любим домашних 
животных, поэтому с удовольствием погрузились в тематику 
рet-friendly, начали развивать это направление и активно 
внедрять его в индустрию гостеприимства. Своих питомцев 
мы не только берем с собой на прогулки, в рестораны 
и путешествия, но и часто приходим с ними на работу. 
Нашей корпоративной этикой это приветствуется. 
Присутствие питомца весьма позитивно отражается 
на рабочей атмосфере, создает доброжелательный настрой 
и непринужденность, приятную обстановку. Это здорово, 
когда у тебя есть четвероногий верный друг, член семьи, 
о котором важно заботиться.

Беседовала Лилиана Бергер.

НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА

руководитель проекта 
бренд-менеджмента ГК РЕАЛ 
с четвероногим другом Джоем

8 (800) 550-14-14 zakaz@realpak.ru

НАТАЛЬЯ ШИГОРИНА / РЕАЛ
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ИВАН ЯШКОВ / ОЧЕРСКИЙ ЗАВОД НАПИТКОВ

ВОДА ИЗ ДРЕВНЕГО МОРЯ

Иван, ваше предприятие работает более 20 лет – 
в чем его уникальность?

– Прежде всего, в его истории: мы являемся крупнейшим 
производителем на территории Пермского края, выпускаем 
более 50 позиций различных напитков. Но главное – у нас 
разработаны две собственные скважины, и вся вода, которую 
мы выпускаем, – абсолютно природный продукт. Одна наша 
скважина дает природную столовую минеральную воду, 
вторая – воду с высоким индексом pH – 9,2. Соответственно, 
мы выпускаем несколько продуктовых линеек, ведь у нас есть 
как высокощелочная вода, так и питьевая минеральная.

На Кавказе – понятно, а откуда минеральная вода 
в Пермском крае?

– Развеять стереотип, что качественная минеральная вода может 
быть только на Кавказе, как раз и является одной из задач 
нашего предприятия. Наше основное производство находится 
в городе Очёр в 100 километрах от Перми, и действительно, 
Уральские горы находятся от нас достаточно далеко. Но ведь 
минерализации воды способствует не только горная местность. 
Если уйти в древнюю историю, то когда-то там, где сейчас 
располагается Очёр, бушевало Пермское море, и именно 
оттуда, по-видимому, и берет истоки эта минерализация. 
Очёр – город, в какой-то степени тоже уникальный. 
Он образован вокруг реки, а в самом его сердце располагается 
большой рукотворный пруд. Это экозона, через которую 
проходят различные туристические маршруты Пермского края. 
Там нет глобального промышленного производства. 
Даже наш завод расположен в окружении столетнего соснового 
бора – культурного и природного памятника. И наша вода – 
это природный продукт, который добывается из скважины 
в экологически чистом районе.

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ОТТЕНОК

В чем ее главные особенности?

– Вообще, вода бывает очень разной: столовая минеральная, 
лечебно-столовая минеральная, лечебная минеральная. В нашем 
источнике столовая минеральная вода, и, с одной стороны, 
ее можно применять для ежедневного потребления, а с другой – 
получать с ее помощью необходимое количество кальция, 
магния и прочих минералов, то есть пользу для здоровья. 
При этом она имеет яркий сбалансированный вкус.

ИВАН ЯШКОВ, КОММЕРЧЕСКИЙ ДИРЕКТОР ОЧЕРСКОГО 
ЗАВОДА НАПИТКОВ (ОЗН), РАССКАЗАЛ ЖУРНАЛУ PROКУХНЯ, 
ПОЧЕМУ ЭТО ПРОИЗВОДСТВО, РАСПОЛОЖЕННОЕ 
В ПЕРМСКОМ КРАЕ, ЭКОЛОГИЧНО; КАКОЙ ВКУС У ВОДЫ, 
ДОБЫВАЕМОЙ ИЗ ПРИРОДНЫХ СКВАЖИН, И ЧЕМ ОНА 
ИНТЕРЕСНА РЕСТОРАНАМ И ОТЕЛЯМ.

МЕДВЕЖИЙ КЛЮЧ

Действительно
природная

вода
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Вода имеет вкус?

– На самом деле да, имеет: каждый источник дает воду 
со своими индивидуальными вкусовыми нотками, 
индивидуальными оттенкам. И два вида получаемой нами 
воды принципиально разные по вкусу.

А насколько сегодня такая вода популярна, насколько 
она интересна людям?

– Наша статистика отражает общую тенденцию: продажи воды 
растут достаточно большими темпами, а внимание, которое 
уделяется сегодня воде в целом, только увеличивается. 
На это влияет и пропаганда здорового образа жизни, и то, что 
люди становятся более образованными – учатся потреблять 
правильные напитки. Соответственно, потребление воды 
растет и, на мой взгляд, будет продолжать расти. Сегодня мы 
выпускаем порядка 20 млн единиц продукции (бутылок) в год.

ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО 
ИЗ ПРИРОДНЫХ ИСТОЧНИКОВ

Каков ваш ассортимент?

– Ассортимент нашей продукции – от бутылки объемом 
0,33 л до 5-литровой. У нас есть питьевая вода, есть 
минеральная столовая – она сертифицирована как «Боровая», 
но мы выпускаем ее под различными торговыми марками – 
«Медвежий ключ», «Карат» (это премиальная ТМ). Вода 
с высоким индексом pH пока называется «Алкалайн», но это 
новинка, и я думаю, что в будущем ей тоже будет присвоен 
определенный бренд.

Это лечебная вода?

– Нет, вода с высоким индексом pH помогает восстановить 
кислотно-щелочной баланс организма. Медики, нутрициологи 
этому сейчас уделяют очень много внимания, есть даже 
лечебные программы, которые предполагают потребление 
щелочной воды. Один из примеров – наш популярный 
курортно-санаторный центр Демидково, куда приезжают 
отдыхать и подлечиться со всех концов России. Это центр 
высокого класса, и в некоторых лечебных программах 
используется именно наша вода с высоким содержанием pH.

При этом вода может быть еще и газированной, 
я правильно понимаю?

– Да, она газируется непосредственно на производственных 
линиях, газация воды на ее составе и качестве никак 
не отражается. Идем от потребителя. Достаточно много 
людей любят газированную воду. В нашем ассортименте также 
есть большое количество сладких газированных напитков, 
которые в данный момент лидируют в продажах.

Вы имеете в виду лимонады?

– Да, лимонады – как на основе сахара, так и на основе 
подсластителей. У них разный формат бутылки, объемом от 0,5 
до 2 л. Сейчас набирают популярность лимонады под брендом 
«Медвежий ключ». Мы относим их к категории крафтовых. 
У них природные вкусы – таежный, березовый. А есть и с клас-

KARAT

Premium Mineral Water
Золотая медаль ProdExpo 2020
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сическим вкусом. Они подходят не только для ретейла, но и
для ресторанного и гостиничного сектора. И все эти напитки – 
на основе воды исключительно из природных источников.

ƩƢ ƩƦưƲưƤƽƫưƣƲƢƩƨƪƩƯƪ

ƭимонадына основе подсластителей – этолимонады
без сахара? ưни пользуются спросом?

– Да и – да (Ƶлыбается.) У нас они выпускаются
как экономпродукт, экономвариант. Дело в том, что лимонады
на основе подсластителей более просты и дешевы в производстве, 
ведь сама основа подсластителей дешевле. Но мы идем дальше
в этом направлении, оно перспективно: все видят тенденцию
здорового потребления. У нас ожидается выпуск и других
напитков без содержания сахара. Такие напитки тоже набирают
популярность, так как сегодня многие за здоровый образ жизни.

Ʊараллельно вы разрабатываете линейку энергетиков: 
что этотакое?

– Она у нас уже разработана, и в начале сентября мы
выпускаем два вида энергетических напитков в пластиковой
бутылке черного цвета с очень качественным внутренним
содержанием.

ưб энергетикахмного пишется. Ưасколько всеже
они безопасны?

– Есть энергетические напитки, а есть тонизирующие: все зависит
от состава. Качественные энергетические напитки, в том числе
известные мировые бренды, выпускаются только с содержанием
сахара и с определенной долей кофеина. А вот если нет сахара
или если он заменен какой-то фруктозно-сахарной смесью, то это
уже тонизирующий напиток. Сейчас сахар облагается акцизом, и
многие энергетические напитки в своем классическом понимании
перешли в категорию тонизирующих, где используются
подсластители и прочие смеси.

Ƶ вас этого нет?

– Мы осознанно остались на акцизе, используя классические
составляющие энергетических напитков. ƿто приводит
к некоторому удорожанию продукта, но он становится
конкурентоспособным и перспективным, потому что
на рынке осталось не так много качественных классических
энергетических напитков.

Ʃаконодательные поправки, запрещающие продажу
энергетиковмолодежи, повлияютна спрос?

– Насколько я знаю, они начнут действовать с марта 2025 года: 
именно с этого времени торговые точки обязаны продавать
такие напитки только по паспорту. Конечно, это повлияет
на рынок потребления, потому что их покупает достаточно
много старшеклассников и студентов. Но на сегодняшний
день, по статистике федеральных сетей и различных
исследований, продажа категории энергетических
напитков растет.

ƳƤƧƴƭƽƫ ƲưƦƯƪƬ

ƭǇǅǌǊǋ
Ǌ ǐǓǄǇǈǂǠǛǊǋ ǄǌǕǓ
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ВСТРОЕНЫ В ЭКОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Вы говорите, что выпускаете воду в пластиковой упаковке. 
В чем ее преимущества?

– Основными особенностями пластиковой бутылки является 
простота в использовании и возможность придания 
ей фактически любой формы. А если производственное 
предприятие реализует у себя самостоятельный выдув 
этих бутылок, то фантазировать с формой совсем просто.

Сейчас везде говорят, что пластик вреден для планеты – 
вы об этом не задумывались?

– Наша пластиковая тара подвергается полной переработке, и 
вообще – все наши бутылки делаются из уже переработанного 
сырья, мы платим экологический сбор и являемся 
полноценным участником экологического процесса. Более 
того, мы осознанно пошли на удешевление самой бутылки 
и ее производства путем снижения плотности, так называемой 
граммности преформы, из которой уже делается сама бутылка. 
А чем ниже плотность бутылки, тем проще ее дальнейшая 
переработка. Так что низкая граммность напрямую влияет 
и на экологичность, и на скорость переработки.

Стекло вообще не используете?

– Используем в сладких лимонадах. Как раз в таких лимонадах 
в стеклянных бутылках заинтересованы гостиницы и рестораны.

РАБОТА С РЫНКОМ HORECA

То есть вы работаете не только с ретейлом, 
но и на рынке HoReCa?

– Мы прежде всего производственное предприятие. И если 
говорить об аудитории наших потребителей, то чаще всего мы 
имеем дело с дистрибьюторами, а не с конечным потребителем. 
Конечно, мы работаем с известными федеральными сетями, 
предлагаем свою продукцию на маркетплейсах. Однако 
с расширением ассортимента воды у нас начинает расти 
в том числе и категория таких клиентов, как гостиницы, 
кафе и рестораны. Ресторанному сегменту мы уже можем 
предложить премиальную воду «Карат» в стеклянной бутылке 
объемом 0,5 л, которую можно поставить на стол. Сейчас мы 
разрабатываем дополнительные форматы воды в стекле.

А гостиницы, как я понимаю, уже используют в своей 
работе вашу воду, правильно?

– Что касается гостиничного сектора, то да, мы поставляем 
воду в номерной фонд во множество крупных гостиниц нашего 
региона. Но клиенты приобретают не только воду: например, 
те же наши лимонады на сахаре подают в отелях в семейных 
номерах как комплимент.

ТАЙФУН

Газированные напитки
Многообразие вкусов
«Lemon», «Cola», «Orange»...

Очёрский завод напитков (ОЗН) образован в 2002 году 
на базе региональных пищевых комбинатов – лимонадного 
цеха и кондитерского производства. Сегодня это активно 
развивающееся современное предприятие по производству 
сладких газированных напитков и питьевой воды с объемом 
производства более 20 млн бутылок в год.
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ВЫПУСК СТМ ОСВОЕН

Воду компаниям поставляете под своим брендом или 
работаете с СТМ — собственными торговыми марками?

– Работаем в том числе и с СТМ, но в этом отношении 
есть важный нюанс. Я бы разделил собственные торговые 
марки на две категории. Первая – СТМ для федеральных 
сетей, которые требуют серьезный объем продукции. 
Запросы таких сетей, в общем-то, понятны, и мы их готовы 
удовлетворять. А вторая категория – собственные торговые 
марки для клиентов, которым требуется меньший объем 
поставок воды. Два года назад мы запустили пилотный 
проект реализации СТМ для местных заказчиков – 
пермских автосалонов известных автомобильных брендов, 
представителей федеральной сети фитнес-клубов 
и других. Сейчас мы производим для них уже порядка 
20 торговых марок. И хотя запросов поступает все больше, 
для производства воды собственной торговой марки для таких 
клиентов есть количественные ограничения.

Какие именно?

– Производственные линии имеют некую кратность 
и минимальный объем. И для тех, кто способен взять объем, 
который мы обозначаем, мы с радостью идем в формат СТМ.

То есть объем должен быть достаточно большим?

– Не сказать что прямо-таки огромным (Улыбается.): где-то 
от 30 тысяч единиц продукции, причем заказчик в рамках 
договора должен ее выбрать не разово. То есть это небольшие 
объемы. Но все прорабатывается с конкретным заказчиком.

ВЫХОД ЗА ПРЕДЕЛЫ УРАЛА

В чем видите перспективу – в работе с отелями, 
ресторанами, собственными торговыми марками, 
ретейлом? Что дальше?

– Наши стратегические цели и задачи – наращивать продажу 
ассортимента воды, выпускать новые премиальные бренды. 
Конечно, мы будем продолжать работать с ретейлом. 
Сейчас растет такое направление ретейла, как маркетплейсы, – 
соответственно, мы создаем линейки продуктов, актуальные 
в том числе для этого направления. И несомненно, мы хотим 
работать в нише ресторанного и отельного бизнеса 
не только на местном рынке. Наша вода качественная, 
производится в экологически чистом месте; наши скважины 
дают прекрасные по составу продукты, с замечательными 
вкусовыми показателями и всеми необходимыми параметрами 
для здорового питания и здорового образа жизни. Мы считаем, 
что наша вода понравится не только потребителям местного 
региона, но и людям, живущим в других регионах нашей страны.

Будете выходить на федеральный уровень?

– Мы уже осуществляем поставки нашей продукции во многие 
регионы России – как оптовым покупателям, так и в федеральные 
сети. В любом случае на всю нашу стратегию мы смотрим 
через призму воды: планируем наращивать наши мощности, 
возможности и расширять представленность на рынке России.
Подготовила Светлана Куликова

ИВАН ЯШКОВ

коммерческий директор 
Очёрского завода 
напитков (ОЗН)

+7 (342) 206-31-93

info@oznwater.com

+7 (902) 835-75-14
i.yashkov@oznwater.com

ВК: @oznwater

www.oznwater.com
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Лилиана Бергер

СТОЛБУШИНСКИЙ СБИТЕНЬ. 
СИЛА РУССКОЙ ПРИРОДЫ 
НА ВАШЕМ СТОЛЕ!
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СТОЛБУШИНСКИЙ СБИТЕНЬ

СТОЛБУШИНСКИЙ СБИТЕНЬ. 
ИСТОРИЯ СОЗДАНИЯ

Сегодня сложно поверить в то, что производство Столбушинского 
сбитня – традиционного старинного восточнославянского 
напитка, сваренного из меда, специй, пряностей и трав – 
когда-то начинался практически «на коленке», в домашних 
условиях. Возрождение старинной рецептуры и технологий 
приготовления, его адаптация под вкусы современного 
потребителя, стремление достичь высокого качества – 
от разработки до упаковки – помогли производителям создать 
продукт, который успешно продается на рынке второй десяток лет.

Если верить истории, то напиток сбитень появился на Руси 
задолго до чая: первое упоминание о нем датируется 1123 годом. 
Название продукта отражает процесс его приготовления – травы 
и пряности «сбивали» с медом и водой. Напиток подавали 
горячим. В него могли добавлять разные травы, ягоды, фрукты, 
специи по сезону.

ЗНАКОМЫ ЛИ ВЫ С ТАКИМ ПРОДУКТОМ, КАК СБИТЕНЬ? 
ПРОБОВАЛИ ЛИ КОГДА-НИБУДЬ? ИСПОЛЬЗОВАЛИ 
ЛИ В КУЛИНАРИИ? УВЕРЕНА, ЧТО МНОГИЕ ИЗ ВАС 
ДАЖЕ ПРЕДСТАВЛЕНИЯ НЕ ИМЕЮТ О ТОМ, ЧТО ЭТОТ 
ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫЙ НАПИТОК С 2009 ГОДА ПРОИЗВОДИТ 
БРЕНД «СТОЛБУШИНО». СРЕДИ ПУШКИНСКИХ ГОР, 
В УСЛОВИЯХ ЧИСТОЙ ЭКОЛОГИИ И ПРИРОДНОЙ 
МУДРОСТИ ПСКОВСКОГО КРАЯ ПРОИЗВОДИТСЯ 
НАПИТОК, КОТОРЫЙ МОЖНО ПО ПРАВУ НАЗВАТЬ ОДНИМ 
ИЗ СИМВОЛОВ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ КУЛИНАРНОЙ КУЛЬТУРЫ 
В ЭПОХУ ВОЗРОЖДЕНИЯ И ПОИСКА УНИКАЛЬНЫХ 
ЛОКАЛЬНЫХ ИСТОРИЙ.
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ПРОДУКТ УНИВЕРСАЛЕН 
И НЕЗАМЕНИМ ДЛЯ HORECA

Как и большинству моим коллегам, до сего момента мне 
не доводилось пробовать классический сбитень от «Столбушино», 
хотя и неоднократно наблюдала его на полках ретейлов. Всегда 
казалось, что это алкогольный напиток, что-то вроде Рижского 
бальзама. Да, сбитень – бальзам, тоже полезный и вкусный, 
но безалкогольный. В его составе – только мед с псковских 
пасек, травы – зверобой, шалфей, мята, базилик, душица, корень 
солодки и аира, а также различные пряности – мускатный 
орех, гвоздика, корица, душистый перец, кардамон, кориандр, 
имбирь и т.д. Так как все эфирные масла ингредиентов раскрыты 
и сбалансированы, продукт универсален и незаменим для HoReCa. 
На его основе можно изобретать различные соусы и заправки 
для салатов, первых и вторых блюд, маринады для рыбы, мяса, 
птицы, дичи. Кондитеры могут добавлять сбитень в выпечку, 
пастилу и мармелады, бариста – использовать для приготовления 
ароматного кофе, а бармены – украшать им летние лимонады, 
коктейли и обогащать вкус сливочного мороженного.

СБИТЕНЬ ВДОХНОВЛЯЕТ 
НА КУЛИНАРНЫЕ ЭКСПЕРИМЕНТЫ

Первое, что меня удивило в этом продукте – его аромат. 
Сбитень звучит Рождеством, мотивами семейного тепла 
и уюта, ощущением праздника: в многогранных медово-пряных 
аккордах сразу можно распознать ноты корицы, гвоздики 
и слегка колкие перечные нюансы. А во вкусе – почувствовать 
яркие терпкие мотивы меда с бархатистыми пряными нотами. 
Эта почти волшебная композиция вдохновила меня на создание 
осеннего десерта, рецептом которого с удовольствием поделюсь 
с читателями PROКухня.

НАНАНАНААНАНАНААААААААААЗВЗВЗВЗВЗВЗВЗВЗВЗВЗВВЗВЗВВЗВВВВВВВВЗВВВЗВЗЗЗВВВВВВВВВВВВВВВЗЗЗЗЗЗВВВВВВВВЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗВВЗВВВВЗВВВВВВЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗВВВВВВВВВВВВВВВВВЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗВВВВВВВВВВВВВВВВВЗЗЗЗЗЗЗЗЗЗВВВВВВВВВВАНАНАНАНАНАНАНАНАААНАНАНАНАААНАААААААААНАААНАААААААААНААНАААНННААААААААААААННННННННАААААААААААНАААНННННННННННАААААААААААААААААААААААНННННННННННННАААААААААААААААААААНННННННННННННННННАААААААААААНННННННННННИЕИЕИИЕИЕИИИИИИИИЕИИИИИИИ РРРУББУБУ РИРИРИКИКИИИК

Любимые рецепты: 
Запечённая курочка со сбитнем

Любимые рецепты: 
Рыба, запечённая в сырном соусе
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шеф-кондитер-шоколатье

www.stolbushino.com
8 (800) 505 51 24

shop@stolbushino.com

Авторский рецепт Ром-баба «Яблоко-сбитень»

Ром-баба (сдобная булочка) – осенний согревающий десерт 
французского происхождения с польскими корнями, итальянской 
душой и русским сбитнем – секрет хорошего настроения, крепкого 
иммунитета и бодрости духа в холодное время года. Мягкая, 
упругая, пористая булочка с влажной натурой, пропитанная сиропом 
из яблочного сока, Столбушинского сбитня и рома, которую можно 
подать с воздушным сливочным кремом – тот самый десерт, 
который согреет душу и тело. Во вкусе десерта – кисло-сладкие 
яблочно-медовые мотивы, на фоне которых играют ноты корицы, 
гвоздики, душистого перца и других пряностей. А ром – сглаживает 
излишнюю сладость, оставляя на послевкусии благородную легкую 
горчинку. Сливочный легкий крем в данном сюжете не должен 
перебивать основной вкус, а напротив – подчеркивать его 
и гармонично дополнять.

Ингредиенты:
• Молоко – 140 мл
• Яйцо СО – 2 шт
• Сахар – 25 г
• Соль – 3 г
• Мука пшеничная ВС – 245-265 г
• Масло сливочное 82,5% – 70 г
• Дрожжи сухие – 4 г
• Ваниль стручок
• Растительное рафинированное масло – 10 мл

Технология приготовления:
1. Молоко разогреть до 36°С, добавить сахар, дрожжи, размешать, 
поставить опару.
2. Муку просеять, добавить яйца, соль, ваниль, опару, замесить тесто 
и отправить его в расстоечный шкаф на 40-45 минут.
3. Масло сливочное растопить, добавить в тесто в 2 этапа, хорошо 
вмешать.
4. Формы для выпекания смазать растительным маслом. Сформировать 
полуфабрикат с помощью кондитерского мешка. Формы заполнить 
ровно на половину.
5. Полуфабрикаты из теста поставить на расстойку при средней 
влажности и температуре 25°С. Тесто должно увеличиться в объеме, 
заполнив формы до краев. При выпекании образуют высокие круглые 
аппетитные шапочки.
6. Выпекать изделия 20 минут при температуре 180°С до готовности.

Выход полуфабрикатов 15 штук по 35 г.

Пропитка «Яблочный сироп – Сбитень – Ром»
Ингредиенты:
• Сахар – 100 г
• Вода – 160 г
• Сок яблочный натуральный – 200-230 г
• Столбушинский сбитень – 25 г
• Ром – 20 мл

Технология приготовления:
1. Объединить сахар и воду, на медленном огне варить сироп 
до полного растворения сахара.
2. В сироп влить яблочный сок, добавить ром и сбитень. Хорошо 
размешать и дать настояться около часа под пищевой пленкой.
3. Булочки полностью погрузить в сироп, пропитать, затем аккуратно 
отжать от лишней влаги с помощью лопатки и можно подавать к столу, 
украсив дополнительно сиропом, сливочным кремом, элементами 
съедобного декора.

Столбушинский сбитень в кондитерском искусстве особенно хорошо 
в сочетании с яблоком, апельсином, орехами, а также лимоном 
и имбирем. А в гастрономии – к рыбе, курице, мясу, сыру и т.д.

Столбушинский сбитень – это уникальный продукт, 
отменный вкус и природная сила, которая должна быть 
на каждом столе!

ЛИЛИАНА БЕРГЕР / ШЕФ-КОНДИТЕР-ШОКОЛАТЬЕ
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ЧИТАЙТЕ НА НАШЕМ САЙТЕ

Кингсли Мбейзи

Андрей Поляшов

На фоне дефицита кадров российские компании принялись 
активно искать сотрудников в дружественных государствах. 
Ряды желающих работать в России в скором времени пополнят 
соискатели из Африканских стран. Насколько это изменит 
кадровую ситуацию в различных сферах деятельности и в сфере 
общественного питания в том числе, пока говорить рано. И в то 
же время, уже есть яркие примеры того, как африканские друзья 
легко адаптируются в российских реалиях и достигают успеха. 
Знакомьтесь, Кингсли Мбейзи, родом из Нигерии, приехал в 
Москву с целью обучения, но обстоятельства привели его на кухню 
одного из заведений Санкт-Петербурга, круто изменив его жизнь. 
Несмотря на языковой барьер, герой нашего интервью прошел 
период становления в ресторанах Северной столицы и стал шеф-
поваром. Более подробно об этом и многом другом – в беседе с 
Кингсли для журнала «PROКухня».

Кингсли в страну приехал 4 года. Поступил в Московский 
государственный университет (МГУ), изучал «Управление 
международным бизнесом». Однако из-за нехватки финансов 
пришлось оставить учебу и переключиться на работу. Молодой 
человек всегда любил готовить, поэтому устроился работать 
поваром в Санкт-Петербурге – гастрономической столице России.

О ключевых особенностях работы шеф-повара ресторана при 
отеле порассуждал Андрей Поляшов, бренд шеф сети отелей Alean 
Collection в Краснодарском крае в беседе с ведущим рубрики 
Виктором Шабалиным.

У каждого человека свой путь к выбору профессии. У Андрея – 
это династия. Так получилось, что всё своё детство он провел на 
кухне. Мама нашего героя всю жизнь работала на предприятиях 
питания, была заведующей производством в столовой на одном из 
крупнейших промышленных предприятий города, где ежедневно 
питались до трёх тысяч человек. А отец начинал коком на 
рыболовном судне, а потом пошёл простым поваром в «Метрополе». 
Несмотря на то, что Андрей с детства любил готовить, в профессию 
пришёл поздно. Его первая профессия – автослесарь, так как отец 
отправил учится, а вот после службы в армии он понял, что любовь к 
кулинарии должна его кормить. Так Андрей пошёл учится на повара в 
Лицей сервиса в Северной столице.

РАБОТА В РОССИИ. ТРУДНОСТИ И ПЕРСПЕКТИВЫ

РЕАЛЬНОСТЬ ШЕФА – ЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
РЕАЛИЗАЦИЯ, ГАРМОНИЯ В СЕМЬЕ, ОБЩЕНИЕ 

С ДРУЗЬЯМИ, КОЛЛЕГАМИ И ЛЮБОВЬ К ЖИЗНИ

Полные версии интервью читайте на сайте https://restoranoved.ru/



ре
кл

ам
а

екреере
ла
м

ла
мамла
м

ла
мамммммамамамммммммма
аааа



¹
2(3) | îñåíü 2024




