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Шесть заветных букв
В апреле 2017-го ирландская сеть ресторанов быстрого пи-
тания Supermac’s обратилась в Управление по интеллек-
туальной собственности Европейского Союза (EUIPO), ба-
зирующееся в Испании, с требованием о лишении амери-
канской корпорации McDonald’s прав на товарный знак Big 
Mac. Ирландцы поставили под сомнение «подлинное ис-
пользование» американцами торговой марки Big Mac в со-
ответствии с законодательством ЕС. Регулятор занял сторо-
ну Supermac’s. Решение ведомства означает, что компания 
сможет развивать свой бизнес в ЕС. По действующим зако-
нам право на использование названия Big Mac теперь будет 
доступно для всех компаний, в том числе и для McDonald’s. 
Но последний заявил о намерении оспорить это решение.

Мост через океан
Для международной сети ирландских пабов Harat’s 2018 год 
стал этапом расширения географии. На российском рынке по-
явилось восемь новых заведений: четыре — в Москве, по од-
ному — в Брянске, Якутске, Мурманске и Ханты-Мансийске. 
Еще четыре предприятия в столице, Воронеже и Орле находятся 
в стадии строительства. В прошлом году несколько новых пабов 
открылись за пределами страны: в Бишкеке (Кыргызстан), Рие-
ке (Хорватия), Флоренции (Италия), а 4 января 2019 года состо-
ялся запуск первого паба на американском континенте. Сегодня 
в разных странах мира под брендом Harat’s работает 75 заведе-
ний. Русские бизнес-эмигранты и дальше готовы инвестировать 
средства в эти предприятия. В ближайшее время планируется 
открытие пабов в Любляне и Портороже (Словения), Лиссабо-
не (Португалия). В перспективе — в Вене (Австрия) и Амстерда-
ме (Нидерланды). Еще один паб строится в Майами. Сеть полу-
чила первое место в мировом рейтинге Irish Pubs Global Awards 
за лучшую маркетинговую кампанию среди европейских пабов.

В Греции есть!
У самого популярного греческого ресторана столицы Molon Lave 
появился младший брат — Greek Freak с греческой уличной 
едой. Алексей и Артур Каролидис приняли решение подарить 
москвичам возможность наслаждаться ею круглый год. Первый 
must-have — «грикфрик-питы»: сувлаки из свинины либо кури-
ного филе и сочные кебабы из мраморной говядины или бара-
нины, которые подают с фирменным соусом дзадзики и заво-
рачивают в свежеиспеченную питу собственного производства. 
Затем можно взять бессменный греческий салат, а также спана-
копиту — пирог из теста фило со шпинатом и фетой. Не обой-
тись и без традиционного овощного деревенского супа лахани-
ко или более сытного блюда — мусаки. На десерт в Greek Freak 
предлагают домашнюю выпечку по рецептам семьи Каролидис: 
апельсиновый пирог портокалопиту, шоколадный — соколато-
питу и пирог из фило-теста с кремом из манки — бугацу. К пи-
рогам нужно обязательно заказать греческий кофе. Любую еду 
можно съесть в кафе или взять с собой. А для тех, кому хочет-
ся чего-то покрепче, в Greek Freak наливают рецину — древнее 
смоляное вино, которое отлично сочетается с уличной едой. 

Решение

Открытие

Признание
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Всему свое время
Кулинарная школа Novikov School запускает авторский 
цикл курсов «Времена года» Дмитрия Халюкова, шеф-
повара и совладельца ресторана CRU (Таллин), входя-
щего в топ-50 эстонских ресторанов и отмеченного ги-
дом White Guide Nordic. Зима, весна, лето и осень най-
дут свое кулинарное отражение в виде коротких прак-
тических интенсивов с упором на работу с сезонными 
ингредиентами. Зимний курс (с 26 февраля 
по 2 марта) включает пять занятий, в рамках 
которых участники получат навыки работы 
с зимними продуктами, познакомятся 
с современными тенденциями дизай-
на готовых блюд, узнают, как устро-
ены поварские конкурсы, на примере 
главного из них — Bocuse d’Or, прой-
дут экзамен в формате Гала-ужина. 
В меню тартлет из икры ряпушки, сли-
вочный пончик из угря, капучино из кис-
лой капусты, пряные шкварки, суп из ра-
ков с перепелиным яйцом… Три лучших 
студента смогут пройти месячную ста-
жировку в ресторане CRU.

Идеальные дуэты
Эногастрономия — одновременно искусство и наука о сочетании 
блюд и вина. Здесь есть свои законы и правила, которые ни в коем 
случае нельзя нарушать. Ресторан «Винотеррия» совместно с Гиль-
дией шеф-поваров Черноморского побережья и при содействии 
Национальной гильдии шеф-поваров России организует первый 
эногастрономический конкурс Chefs & Wine, который пройдет 
в три этапа — с 26 января по 1 марта 2019 года. Среди основных 
целей мероприятия — популяризация эногастрономии в регионе 
и развитие черноморской кухни, повышение уровня профессио-
нальной подготовки кадров, формирование культуры питания, со-
действие развитию кулинарного бренда «черноморская кухня», 
создание базовых площадок для эногастрономического туризма, 
поддержание конкурентоспособности российского вина и виноде-
лия. Конкурс пройдет в формате кулинарного поединка. Участники 
должны будут приготовить блюда из локальных продуктов, макси-
мально сочетающиеся с предложенными винами. В финал выйдет 
лишь шесть соискателей на звание лучшего эногастрономического 
шефа Черноморского побережья. По результатам конкурса опре-
делят трех победителей, которые получат ценные призы, а участ-
ник, занявший первое место, станет обладателем статуэтки-симво-
ла и звания «Лучший эногастрономический шеф Черноморского 
побережья».

Обучение Конкурс
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Как российские посетители воспри-
нимают азиатскую кухню?
Развитие паназиатского направления, 
в котором есть отголоски традиций 
Японии, Кореи, Таиланда, Вьетнама, — 
одна из модных тенденций сегодняш-
него дня. Несмотря на то что наши го-
сти любят пробовать новое и охотно 
приветствуют необычный опыт, необ-
ходимо адаптировать не совсем понят-
ную для российских потребителей еду 
к отечественному рынку. В частности, 
мы используем в основном натураль-
ные местные продукты и ингредиенты, 
а также более привычную сервиров-
ку, предлагая гостям не только палоч-
ки, но и европейские приборы. Адап-
тируя продукт, стараемся передать тот 
особый вкус, который его отличает, 
но всегда учитываем гастрономические 
предпочтения и привычки наших по-
сетителей.

Какие блюда пользуются наиболь-
шим спросом?
Я уже больше четырнадцати лет рабо-
таю с японской и паназиатской кухней. 
Один из хитов «Тануки» — «Тануки-
ям». Это наше фирменное прочтение 
знаменитого супа на кокосовом моло-
ке. Его успех связан с оригинальным 
вкусом, подачей и тонкостями испол-
нения. В «Тануки» мы не боимся делать 
ставку на сложные рецептуры. Обу-
чение наших поваров занимает много 
времени, но в результате процесс отра-
ботан до мелочей. 

Бóльшую часть меню занимают, конеч-
но же, рыба и морепродукты. Но глав-
ная фишка — классические панази-
атские сладко-кислые и острые соусы 
из продуктов высочайшего качества, 
приготовленные с учетом современных 
гастрономических тенденций.

Как угадать, какое блюдо будет про-
даваться, а какое нет?
Если перед вами стоит подобная за-
дача, просто берите однозначный хит 
и создавайте его заново в вашем про-
чтении. Это способ, проверенный года-
ми. Когда категория (например, роллы) 
начинает стагнировать, нужен всплеск, 
новое дыхание. В меню «Тануки» есть 
ряд подобных классических хитов, 
но в нашем фирменном исполнении: 
«Филадельфия унаги» с угрем, мягким 
сыром и орехами кешью, «Калифорния 
хот» с крабом и авокадо.

Есть ли какие-то тренды в паназиат-
ской кухне?
Если говорить о самых актуальных, 
то сегодня один из главенствующих — 
вок. В этой универсальной сковоро-
де можно и жарить, и варить супы. 
За счет быстрой термической обработ-
кой, которая называется stir-fry, про-
дукты почти не теряют витамины и пи-
тательные вещества.

«Тануки» уже больше десяти лет ра-
ботают с METRO. В чем секрет столь 
долгой дружбы?

Мы считаем эту компанию надежным 
партнером, так как в METRO пред-
ставлен широкий ассортимент свежей 
рыбы, морепродуктов, соусов и спе-
ций, используемых в японской и пан-
азиатской кухне. В отличие от других 
поставщиков, сотрудники компании 
всегда готовы предоставить сопрово-
дительную документацию. Очень важ-
ная часть нашей работы с METRO — 
активное взаимодействие с ресторана-
ми «Тануки» в регионах России. Если 
у местных поставщиков нет необходи-
мых нам продуктов или нас не устраи-
вает их качество, METRO поставляет 
в регионы позиции для наших рестора-
нов. Это и охлажденный лосось — ос-
новной продукт для работы, и большой 
ассортимент салатов (мизуна, корн, 
мангольд) и микрозелени, и основы 
для наших фирменных соусов. 

Что вы можете сказать о новой ли-
нейке METRO Chef?
Мы постоянно используем продукты 
этой линейки, которая успешно сме-
нила бренд HoReCa Select, просуще-
ствовавший на российском рынке бо-
лее десяти лет. Продукты новой тор-
говой марки всегда высокого качества, 
а за счет большой упаковки цена вы-
годнее, чем у других производителей. 
Мы используем лапшу, имбирь, кревет-
ки, специи, а также классические пози-
ции, например, соусы для десертов под 
маркой METRO Chef.

Что вы можете предложить гостям 
«Тануки» помимо вкусной еды?
«Тануки» — это место, куда часто при-
ходят отдохнуть всей семьей, в том 
числе с детьми, и мы учитываем это 
не только в меню (у нас предусмотре-
ны специальные позиции для юных го-
стей), но и в оформлении ресторанов. 
Так, в 2018 году более чем в тридцати 
наших заведениях открылись игровые 
зоны и корнеры для детей. Здесь ма-
лыши могут попробовать себя в роли 
суши-мастеров, по пятницам и суббо-
там с ребятами работают профессио-
нальные аниматоры. Под их присмот-
ром дети рисуют мелом на «горе Фуд-
зи», проходят лабиринты на бизиборде, 
участвуют в развивающих играх. В не-
которых ресторанах для маленьких го-
стей организуют детские спектакли.  �

METRO запускает новый 
проект — серию интервью 
с ведущими шеф-поварами 
о последних трендах 
в различных направлениях 
ресторанного бизнеса. 
Первая тема посвящена 
азиатской кухне, о которой 
расскажет концептуальный 
бренд-шеф сети ресторанов 
«Тануки» Олег Чакрян. 

От первого лица

С О Б Ы Т И Я
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М Н Е Н И Е

Совершенно очевидно, что каж-
дый собственник ресторана 
хочет видеть в ежемесячном 
отчете приятную глазу при-
быль, а управляющий, шеф-

повар и весь линейный персонал ждет 
не только смс-сообщений от банка 
о вовремя начисленной заработной 
плате, но и, в случае хороших финан-
совых показателей ресторана, рассчи-
тывает на соответствующие бонусы 
за свой нелегкий (говорю это без вся-
кой иронии) труд.

Выигрывают все
Вначале все же про приятные бонусы. 
Давайте сразу оставим в стороне ва-
риант, когда для персонала ресторана 
никаких бонусов не существует и все 
получают фиксированную заработную 
плату независимо от результатов рабо-
ты. Такая схема имеет право на суще-
ствование, но абсолютно несовременна 
и не дает плюсов никому. Вариант пре-
мирования на усмотрение собственни-
ка тоже не будем рассматривать в силу 
его излишнего волюнтаризма: сегодня 
у владельца есть настроение отблаго-
дарить работников, завтра — нет. Са-
мое правильное — создание опреде-
ленной сетки, в которой прописана 

схема, предусматривающая как бону-
сы за хорошую работу, так и вариант 
(хоть он и вступает в конфронтацию 
с Трудовым кодексом), когда зарплата 
сотрудника уменьшается в случае, если 
ресторан показал отсутствие прибыли 
или убытки.

Если собственник хочет получать 
прибыль от деятельности рестора-
на, он должен сделать так, чтобы весь 
персонал заведения был финансово 
заинтересован в этом. В первую оче-
редь управляющий и шеф-повар, сле-
дом за ними — менеджеры, повара, 
официанты. 

В поисках золотой середины
Как правильно создать бонусную схе-
му, от какого показателя исходить — 
от оборота или от чистой прибыли? 
Эти вопросы не так уж просты. При-
вязка только к обороту может превра-
тить управляющего в транжиру. При-
вязка к прибыли более грамотная: 
управляющий задумывается над тем, 
как сокращать расходы. Но здесь воз-
можна другая крайность: минимизиру-
ется бюджет на рекламу, от собствен-
ника скрывается необходимость теку-
щего ремонта оборудования, покупки 
приборов и посуды. Найти золотую се-

редину — обязанность и долг каждого 
собственника. Я считаю, что мотиваци-
онная сетка управляющего должна кор-
релировать с чистой прибылью, но кор-
ректироваться рядом показателей, 
в первую очередь доходностью и необ-
ходимостью инвестиций. При мотива-
ции шефа, безусловно, необходимо ис-
ходить из оборота. А вот из оборота 
кухни или всего ресторана в целом — 
решать владельцам. 

Расплата за ошибки
Если с бонусами разобраться мож-
но более или менее просто, то вопрос 
уменьшения заработной платы со-
трудникам в случае невыполнения 
плана или убыточности заведения 
может быть решен исключительно 
в рамках трудового договора. В нем 
должны быть четко прописаны усло-
вия, при которых сотрудник получа-
ет пониженную зарплату. Ситуация, 
когда ресторан работает в ноль или 
приносит убытки владельцам, встре-
чается нередко. Убежден, что пер-
сонал должен нести солидарную от-
ветственность за убытки. Официан-
ты — за нерасторопность и неулыбчи-
вость, повара — за то, что невкусно, 
управляющий — за все вместе. Ведь 

Как быть, если ресторан 
не выполнил план или, хуже 

того, приносит убытки? 
Ляжет ли на управляющего, 

шеф-повара, менеджеров, 
официантов солидарная 

ответственность 
с собственниками за итоги 

работы предприятия 
общественного питания, 
в котором они работают? 

Обсудим эту тему. Немного про мотивацию

Президент ГК «ПИР»,  
Нижний Новгород

Александр Котюсов
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