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Визит на крупнейшее мероприя-
тие индустрии гостеприимства 
представителей российского 
рынка HoReCa — членов ФРИО 
и РАНХиГС, ИГ «Ресторан-

ные ведомости», рестораторов и шеф-
поваров — организовала компания 
Export’ease.

Пятидневный марафон начал-
ся с деловых встреч между РАНХиГС 
и INSTITUT PAUL BOCUSE — парт-
нером программы нашей делегации. 
В центре внимания участников круглых 
столов были такие темы, как организа-

ция обучения профессионалов в сфере 
гостиничного и ресторанного менедж-
мента и кулинарного искусства, науч-
ные исследования в области здорово-
го питания, повышение квалификации 
российских шефов на базе француз-
ских техник. Россияне познакоми-
лись с образовательными програм-
мами и секретами работы лучших 
поваров Франции, чья гастрономия 
лежит в основе классических блюд ми-
ра, с техниками хлебопекарного искус-
ства, принципами экологичной кухни, 
цифровыми технологиями.

Членов нашей делегации принял 
президент ассоциации шеф-поваров 
Лиона Les Toques Blanches Lyonnaises 
Кристоф Маргэн. Они также увидели 
финал всемирно известного конкурса 
кулинарного искусства «Золотой Бо-
кюз», участники которого состязались 
в приготовлении каре телятины из пя-
ти ребер на гриле. В этом году победи-
телем стала команда Дании, серебро 
досталось Швеции, а бронза — Нор-
вегии. 

Приезд России на выставку Sirha 
стал первым кирпичиком в построе-
нии сотрудничества между двумя 
странами в гастрономии и в сегменте 
HoReCa.  �

Выставка Sirha-2019, в которой приняла участие делегация 
России, закончила свою работу 30 января. Впервые она 
проходила без Поля Бокюза. В этом году в Лион — город 
встречи профессионалов гостиничного и ресторанного 
бизнеса — приехало более 225 тысяч гостей. В семи залах свою 
продукцию, в том числе свыше 1000 новинок, представляли 
3770 экспонентов. Ярмарка стартапов приняла 30 новых 
компаний. В ресторанах «Шестое чувство» и Wine Bar был 
настоящий аншлаг.

Лион: вкусное погружение
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Звездные дебюты
Свое участие в выставке уже подтвер-
дили свыше 120 брендов, более трети 
из которых — концепции обществен-
ного питания. Сеть современных 
городских кафе формата free fl ow 
«МУ-МУ» впервые проявила свою за-
интересованность в мероприятии. 
Сеть насчитывает 42 кафе, шесть 
из которых открыты в аэропортах 
по франшизе. Паушальный взнос со-
ставляет 2,5 млн рублей, роялти — 
5%, срок окупаемости — 24–36 меся-
цев. Среди дебютантов — ресторан-
ный холдинг «Тигрус», предлагаю-
щий франшизу двух востребованных 
концепций — итальянских рестора-
нов Osteria Mario и грузинских бистро 
«Швили». Эти заведения уже хорошо 
известны московской публике. Хол-
динг возглавляет Хенрик Винтер, ра-
нее занимавший должности старше-
го вице-президента по операционной 
деятельности «Росинтер Ресторантс» 
и президента «Ростикс-KFC».

Из новых региональных концепций 
на BUYBRAND Franchise Market будут 
представлены рестораны с оригиналь-
ными названиями «Дуть», «Шаурмиш-
ка», «Тяп-Ляп» и Pipa. Все они входят 
в состав холдинга Food Crew, за плеча-
ми которого открытие сорока заведе-
ний в Казани и Набережных Челнах.

Любители кофеен и поклонники ко-
фе смогут обсудить условия сотрудни-
чества с представителями сети «Прав-
да кофе» — лауреатом премии в обла-
сти франчайзинга Golden Brand — 2019 
в номинации «Прорыв года. Сфера 
общественного питания». Кстати, ос-
нователь и генеральный директор 
компании Филипп Лейтес победил 
в номинации «Франчайзинг в лицах». 
После церемонии он сказал: «Удача 
любит подготовленных. Кто работает 
на достижение результата, к тому она 
и приходит». 

Не пицца и не паста
Бренд «Крутов» представит франши-
зу ультрасовременных блинопекарен 
с доходом до 1,5 млн рублей в месяц. 
К 2030 году основатели планируют до-
биться статуса «блинной марки № 1».

Любителям паназиатской кухни мо-
жет быть интересно сотрудничество 
с молодой концепцией вьетнамских ка-
фе «Фо Стрит», в сеть которых входят 
шесть заведений. На выставке компа-
ния организует стенд с полноценной 
кухней. Посетители смогут не только 
попробовать все блюда, но и увидеть 
таинство их приготовления. 

ЗОЖ сегодня популярен как никог-
да. Copper Branch представит ресто-
ранную концепцию, предлагающую 

уникальные блюда на основе растений, 
не имеющие аналогов в других заведе-
ниях общепита. Инвестиции в откры-
тие одной точки начинаются от 16 млн 
рублей. 

А как же суши?
И суши тоже! Помимо постоян-
ных участников Mybox, «Суши Шоп» 
и «Суши Wok» предприниматели уз-
нают и новые имена в сегменте япон-
ской кухни и доставки. Участниками 
BUYBRAND станут ресторан япон-
ской кухни, в сердце которого на-
ходится кайтен (суши-конвейер), 
Sushi-Take, уфимский сервис достав-
ки роллов и суши «Фудзияма», сеть 
по доставке японской кухни на дом 
Kapibara sushi с уникальным предло-
жением «Доставка от 1 рубля». Ин-
вестиции в открытие доставки су-
ши и японской кухни начинаются 
от 700 тысяч рублей («Суши Шоп») 
и достигают 4,5 млн рублей (Sushi-
Take). И это далеко не полный пере-
чень участников выставки в сегменте 
общественного питания. Чтобы изу-
чить все предложения, приходите луч-
ше сами. Начинающим предприни-
мателям рекомендуем ознакомиться 
с деловой программой мероприятия. 
Семинары и мастер-классы помогут 
правильно выбрать место для откры-
тия заведения, рассчитать инвестиции 
во франчайзинговую точку, научат чи-
тать договор коммерческой концес-
сии и познакомят с другими нюансами 
бизнеса по франшизе.  �

На выставке BUYBRAND Franchise Market, которая пройдет 
в Москве 25–27 марта, будут представлены более сорока 
концепций общественного питания. 

Новые роли франшизы
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Ффорум-2018 открыла сес-
сия, на которой выступили 
первые лица отрасли. Те-
му «Привлечение инвести-
ций в ресторанном бизне-

се: возможности и риски партнерства» 
обсуждали основатель ПАО «Росин-
тер Ресторантс Холдинг» Ростислав 
Ордовский-Танаевский Бланко, ос-
нователь и владелец Группы компа-
ний Novikov Group Аркадий Нови-
ков, основатель ресторанного холдин-
га Bulldozer Group Александр Орлов, 
владелица сети кафе-кондитерских 
«АндерСон» Анастасия Татулова, ос-
нователь ресторанного холдинга «Ре-
стораны Тимура Ланского» Тимур 
Ланский. Модератором выступил вла-
делец сети ресторанов «Мясо & Рыба» 
Сергей Миронов.

Елена Меркулова, 
генеральный ди-
ректор междуна-
родной выставки 
PIR Expo:

«В 2018 году мы по-
бывали в двадцати 

городах России и до конца мая пла-
нируем посетить еще семь. Сейчас 
многое меняется, причем кардиналь-
но: появляются молодые, талантливые 
и очень амбициозные шеф-повара, 
которые готовы спорить с собствен-
никами и доказывать свою позицию. 
От их навыков, умений и желаний на-
прямую будет зависеть будущее ин-
дустрии гостеприимства. Рынок раз-
вивается, и именно эти шефы ста-
нут определять вектор дальнейшего 

В прошлом году в рамках 
III Ресторанного 
экономического форума, 
проходившего 18–19 апреля 
в московском Конгресс-
центре, состоялось 25 бизнес-
сессий, в которых приняли 
участие более 400 ключевых 
игроков рынка HoReCa. 
В 2019 году одно из самых 
масштабных мероприятий 
для профессионалов 
индустрии общественного 
питания пройдет в новом 
формате: будет организовано 
по десять рестотуров 
и практических сессий 
по конкретным тематикам.

Пути разные — цель одна
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движения. Рестораторам надо учить-
ся правильно выстраивать отноше-
ния с поварами, привлекать их в раз-
витие проектов, собирать вокруг них 
команду. Многие бизнесмены боятся 
вкладываться в шефа, опасаясь, что он 
подхватит звездную болезнь и его бы-
стро перекупят конкуренты. Но задача 
собственника — мотивировать свою 
команду на общий успех. Перспектив-
ные проекты есть не только в Москве, 
но и в регионах. Тут важно соблюдать 
правила игры — не воровать чужие 
идеи и, конечно, уметь слушать своего 

гостя».

Александр Орлов, 
основатель ресто-
ранного холдинга 
Bulldozer Group:

«Все зависит 
от успешности 

предприятия. Чем перспективнее ва-
ши проекты, чем увереннее вы сами, 
тем легче вам будет привлечь инвести-
ции для развития. Но надо помнить: 
инвестиции — вещь интимная. Хоро-
ший инвестор — это подарок жизни, 
это круче, чем хорошая жена».

Эрнесто Гонсалес, 
компания «Росин-
тер Ресторантс»:

«Существует пять 
систем управления: 
инвестиционная, 
холдинговая, цент-

рализованная, корпоративная и так 
называемая кустовая. Каждая мо-
дель имеет свои минусы. У нас свыше 
260 ресторанов, поэтому поиск рабо-
тающей и правильно функционирую-
щей системы был для нас очень ва-
жен. Начали мы с централизованной. 
На первых порах это дало свои резуль-
таты, но потом оказалось, что управ-
лять из Москвы таким большим ко-
личеством ресторанов, раскиданных 
по всей стране, было ошибкой. Тогда 
мы выстроили управление по отдель-
ным брендам — у каждого из них по-
явилось свое «королевство». Однако 
это мешало развитию региональных 
проектов, и мы вновь пересмотрели 
систему, передав управление отдель-

ным территориям. В результате оказа-
лось, что для осуществления стратеги-
ческих планов по развитию (открытие 
около сорока ресторанов в год — как 
франчайзинговых, так и корпоратив-
ных) ни одна из существующих систем 
не подходит. И мы создали совершен-
но новую структуру компании, микс 
холдинговой и кустовой систем, ког-
да есть ядро, но функция управления 
отдается регионам. Получилась некая 
управленческая матрица. А когда мы 
поняли, что очень сложно руководить 
небольшими ресторанами в отдель-
ных городах, провели большую «чист-
ку» портфеля и там, где не видели воз-
можности дальнейшего развития, ли-
бо закрывали ресторан, либо продава-
ли его».

Сергей Миронов, 
владелец рестора-
нов «Мясо & Рыба» 
(Москва):

«Не могу сказать, 
что у меня положи-

тельный опыт работы с инвесторами. 
Как только новый ресторан начина-
ет приносить хорошую прибыль, мно-
гие не желают делиться. Более того, 

иногда вмешиваются в деятельность 
проекта: навязывают управляющему 
партнеру свои идеи, диктуют условия 
работы. Это не идет на пользу биз-
несу. Разногласия нередко приводят 
к закрытию проекта, к уходу с рынка 
успешных концепций».

Максим Кораблев-
Дайсон, сеть ре-
сторанов «Пхали-
Хинкали» (Санкт-
Петербург):

«Работа с франшизой — удобный 
формат: вы покупаете готовые реше-
ния, перспективные концепции и на-
чинаете тиражировать успешную биз-
нес-модель. Но есть риск, что вам про-
дадут продукт, который не станет кон-
курентоспособным в вашем регионе. 
Если говорить о трендах, то рынок 
общепита сильно изменился. Каждый 
отдельный ресторан — это некий ре-
гулируемый субъект, который игра-
ет по определенным правилам и берет 
на себя часть того, что делает центр: 
групповые расходы на рекламу, обуче-
ние. Но в основном рестораны рабо-
тают самостоятельно, и это приводит 
к оптимизации процессов».  �

Почти все участники форума признались, что 
Москва диктует моду на те или иные концепции 
и вдохновляться успешными столичными проектами — 
не преступление, а, наоборот, правильное решение.
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