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 Бранчи

 МестоВ огне!
В ресторане Stories на Котельни-
ческой набережной продолжает-
ся история ужинов с шефом. Идея 
проведения шеф-тейблов заро-
дилась еще во время строитель-
ства ресторана. Именно для это-
го в цент ре зала были построены 
открытая кухня с большой печью 
и барная столешница с высокими 
стульями, откуда гости наблюда-
ют за всеми действиями шефа, как 
зрители в театре. Владислав Кор-
пусов представляет посетителям 
сет из 10 подач. Меню не разглаша-
ют — предполагается, что оно будет 
меняться в зависмости от настро-
ения самого шефа. Успеть на теат-
рально-гастрономическое действо 
можно до конца декабря.

Дикость такая
Когда, как не длинной зимой, осваивать модный вид семейного досуга 
«по-московски» — бранчи? Воскресенье — традиционно главный семей-
ный выходной, который нужно проводить с самыми любимыми и родны-
ми. Ресторан «Честная кухня» ввел бранчи, которые стартуют в полдень 
и длятся до 18 часов. Гастрономическая программа впечатляет: нерка, 
олюторская сельдь с отварной картошкой, красная икра, паштеты из дичи 
и дикой рыбы, холодец из лося, на горячее — блинчики с дичью, котлеты 
из лося. В дровяной печи запекают утку, пекут пироги с олениной, томят 
в горшках рагу из дичи, а на вертеле жарят ягненка. Все удовольствие, 
включая алкогольные напитки, — 2000 рублей с человека.

Н О В О С Т И  |  Р А Д А Р

Новый год — пора открытий, и 2018-й это доказал: 
на страницах журнала мы рассказывали о большин-
стве из них. Будем надеяться, что наступающий 2019 год 
не «подложит нам свинью» и окажется еще более щед-
рым на интересные проекты и имена. С Новым годом! 
Удачи, счастья, смелых идей и новых свершений!

Пусто не бывает
На месте Twins братьев Березуцких и про-
существовавшего по этому адресу не бо-
лее полугода авторского проекта Ламберти 
Coco Lambert открылся ресторан «Chateau 
Руставели». Ограничивать меню только гру-
зинской кухней не стали, добавили одес-
ской (за нее в ответе Лара Кацова) и армян-
ской. Аккомпанировать Ларе (или же играть 
первую скрипку) вызвался Денис Крылов 
(бывший шеф «Арагви»). В меню и форш-
мак, и хинкали, и люля, и шашлыки.

Н О В О С Т ИН О В О С Т ИН О В О С Т И ||| Р А Д А РР А Д А РР А Д А Р

Новый год — пора открытий, и 2018-й это доказал: 
на страницах журнала мы рассказывали о большин-

#РАДАР

 Chef-talk  
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В стиле ЗОЖ
На Патриарших прудах открылся новый проект Аркадия 
Новикова, Глена Баллиса и Антона Пинского Avocado 
Queen с концепцией Healthy comfort food. В меню — 
блюда с авокадо, уже давно перекочевавшим из раци-
она веганов и любителей ЗОЖ в повседневное меню 
горожан. Например, большой зеленый салат с авокадо 
сорта Sheppard; запеченный батат с кремом из авокадо 
сорта Hassи; мороженое из авокадо. Главный ингреди-
ент проекта в ресторан привозят из Доминиканы, Юж-
ной Африки, Мексики, Перу и Колумбии. А на первом 
этаже особняка «Дома культур» на Сухаревке работает 
ресторан еды на каждый день — OverSalad. В основе 
концепции — внушительные порции салатов-конструк-
торов, рассчитанные на полноценный прием пищи.

Дела фабричные
Холдинг «Правый берег» совместно с Novikov Group открыл 
в Ростове-на-Дону ресторан La Fabbrica, где главенствует итальян-
ская кухня. Шеф-поваром проекта стал знаменитый итальянский 
шеф, ведущий кулинарных шоу Мирко Дзаго. В меню вителло то-
нато, карпаччо и тартар; домашний хлеб и паста: тальолини с тома-
тами и тальятелле с копченым лососем, лазанья и равиоли с коз-
ленком; основные блюда: запеченная лопатка ягненка и филе си-
баса с грибами, соте из козленка и цыпленок с лечо. В отдельном 
разделе расположились блюда на гриле: кукурузный цыпленок, 
осьминог, миньоны из мраморной вырезки, к которым в качестве 
гарнира вам предложат морковь с горгонзолой или авокадо на огне 
с тапенадой из вяленых черри. В меню есть и пицца из печи (11 ви-
дов!), и десерты.

Мешай, но не взбалтывай!
В Москве прошел финал первого этапа программы 
Diageo Reserve World Class Россия – 2019. В нем приня-
ли участие 20 барменов со всей страны, которые боро-
лись за место в национальном финале. Победителями 
этапа стали Давид Стеньшин (бар «Коробок», Москва), 
Аброр Абдулаем (бар Roof, Казань), Лионел Рабериве-
лу (бар Imbibe, Санкт-Петербург), Илья Терентьев (бар 
More, Казань). Второй этап стартует 28 января 2019 го-
да. По результатам трех этапов выберут 12 человек, 
среди которых определят лучшего, достойного пред-
ставлять нашу страну на международной арене.

 Тренд

Сотрудничество

 Открытие

Мясом единым
Столичные рестораторы уверены: мясных проектов много не бы-
вает! Максим Горячев (проект «Кусочки») открыл ресторан «Коп-
тильня» на 110 посадок с собственной сыроварней, комнатой для 
созревания сыра и колбас и профессиональной коптильней. А ре-
сторанный холдинг Il Forno на месте Burger & Pizzetta откроет мяс-
ной проект Cut, где будут готовить разные отруба, горячие блюда 
с мясом, бургеры. Отдельный раздел в меню — блюда со швей-
царским сыром раклетом, который стал настоящим трендом ухо-
дящего года на ресторанной арене столицы.

 Чемпионат
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Если бы управляющим ресторана 
был я, то приходил бы на рабо-
ту не позднее 10 часов утра. Каж-
дый день, кроме моих законных 
выходных. Приходил бы для то-

го, чтобы увидеть, в каком состоянии 
находится ресторан после вчераш-
ней смены. Убираться нужно сразу, 
не оставляя мусор и грязную посуду 
на утро.

Я смотрел бы, как уборщица, коман-
дированная к нам целым аулом одной 
из стран Ближнего Востока, освобож-
денного моим коммунистическим пра-
дедом, вытирает пыль и моет полы. 
Меня всегда успокаивает работа этих 
восточных женщин: они трудолюбивы 
и честно отрабатывают свои неболь-
шие деньги. Хотя все равно следить 
за ними необходимо.

Я обходил бы ресторан и прове-
рял, качаются ли столы: больше всего 
на свете не люблю подложенные под 
ножки столов свернутые в несколько 
раз салфетки. Все знают, что у подсто-
лий есть регуляторы высоты. Стол дол-
жен стоять ровно, не качаться. Я сам 
бы все регулировал. Хотя неплохо было 
бы, чтобы это делал завхоз. Вот только 

почему-то он все время забывает про 
эту часть своей работы. 

В выходные я старался бы заскочить 
в ресторан хотя бы на пару минут, что-
бы проверить персонал. Нет, конеч-
но, они молодцы! Они не отлынивают 
от работы, когда рядом нет начальства, 
но появиться неожиданно лишний раз 
не помешает. Они же мне всегда рады.

Я попросил бы собственников ку-
пить видеокамеры и поставить их в за-
ле и на кухне. Я установил бы прило-
жение на свой телефон, и во время мо-
его отсутствия в заведении регулярно 
смотрел бы, что происходит в рестора-
не. Одну камеру поместил бы на ули-
це перед служебным входом, там, где 
все курят. Я не стал бы запрещать ку-
рить, иногда я и сам могу это сделать, 
но только не тогда, когда в заведении 
полная посадка.

Еще я попросил бы собственников 
установить таймер на уличную выве-
ску, чтобы она автоматически включа-
лась при наступлении темноты: ярко 
горящая вывеска привлекает внимание 
гостей, особенно на нашей темной ули-
це. Если бы они мне отказали, я про-
сто бы помнил о том, что вывеску на-

до включать каждый раз, когда спуска-
ются сумерки. Я просто обязан об этом 
помнить! Я звонил бы менеджерам 
в свой выходной и спрашивал: «Вы уже 
включили вывеску?»

Я внимательно прислушивался бы 
к музыкальному контенту и смотрел 
на реакцию гостей — нравится им на-
ша музыка или нет? Если нет — я бы 
убирал непонравившиеся песни: они 
же мешают гостям отдыхать, есть 
и пить надо в комфортной обстановке.

Я бы не сидел в служебном поме-
щении: управляющему там нечего де-
лать. Я встречался бы с поставщиками 
в ресторане, но назначал бы для встреч 
самое спокойное время — с 16:00 
до 18:00. Ну или утром, до открытия. 
Рабочий день я проводил бы в зале, 
следил бы, как хостес встречает гостей, 
гардеробщик их раздевает, официан-
ты обслуживают. Я бы обязал уборщи-
цу заходить в туалетные комнаты каж-
дые полчаса: мыть, проверять бумагу, 
полотенца, мыло. Как в аэропорту. Это 
только кажется, что салфетки не могут 
закончиться за полчаса. Могут!

Если бы я был управляющим ресто-
рана, я бы не ругался с шеф-поваром. 

«Управляющий ресторана» — 
звучит достойно и красиво. 

Но так ли это просто — 
занимать столь почетную 

должность? Все ли 
управляющие хорошо 

знают, что входит в круг 
их обязанностей, всегда ли 
справляются с ними? Если 
нет, то может ли заведение 

рассчитывать на успех?

Если бы управляющим ресторана был я

Президент ГК «ПИР»,  
Нижний Новгород

Александр Котюсов
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Шефы очень чувствительны. К тому же 
они самые главные в ресторане люди, 
пожалуй, даже главнее, чем управля-
ющие. Если шеф хороший и все вкус-
но, то и народ в ресторан идет. А если 
управляющий хороший — то что? Вот 
то-то и оно.

Я сам бы вел инстаграм рестора-
на. Изучил бы его вдоль и поперек — 
и вел. Я же все время в зале, вижу блю-
да, получаю обратную связь от гостей. 
Купил бы себе десятый айфон и делал 
бы в ресторане фотографии. Ну хоро-
шо, не десятый — седьмой! Я бы вы-
кладывал по нескольку «сторис» в день. 
Выяснил бы у шеф-повара, что и как 
готовится, и рассказывал бы в инста-
граме про блюда. Встречая в ресторане 
знакомых, я просил бы их попозиро-
вать с заказанным ими блюдом. Конеч-
но, делать классные фото еды я бы до-
верил профессиональным фотографам, 
но, если честно, на мой взгляд, этим по-
становочным фотографиям уже никто 
не доверяет. Люди верят людям. 

Я бы сам составлял рекламный план 
и защищал его перед собственниками.

Я проверял бы ежедневно пепель-
ницу у входа в ресторан: заполненная 
окурками урна вызывает отвращение, 
ее надо чистить регулярно.

Я бы каждый день заходил 
в TripAdvisor, в различные ресторан-
ные приложения, на фейсбук и в другие 
социальные сети и следил за отзыва-
ми о наших ресторанах. И отвечал бы 
на все комментарии. Или почти на все. 
Кто, кроме меня, лучше знает ситуацию 
в ресторане и способен в ней опера-
тивно разобраться? Это же так просто 
и естественно!

Я помнил бы даты окончания до-
говора аренды и сроки действия алко-
гольной лицензии и заранее напоминал 
собственникам об окончании этих сро-
ков. Конечно же, у них есть юрист, ко-
торый должен помнить все, но вдруг…

Накануне выходных я выяснял бы, 
достаточно ли у нас закуплено про-
дуктов и алкоголя. Вообще-то об этом 
должны заботиться шеф-повар и бар-
мен. Но они же люди, могут и забыть. 
Вряд ли будет здорово, если в выход-
ные что-то окажется «на стопе».

Каждый день я общался бы с наши-
ми гостями, спрашивал их, все ли им 
нравится в ресторане, какие у них за-
мечания. 

Я старался бы решать возника-
ющие проблемы сам. Мне платят 
не за то, чтобы я по любому вопросу 
звонил собственникам, их надо беспо-
коить в исключительных случаях. 

Если бы я был управляющим, 
то и я, и все мои сотрудники получали 
бы хорошую зарплату, потому что нам 
небезразлична судьба заведения, и бла-
годаря нашей совместной работе в ре-
сторане всегда было бы много народа. 

Вот только я не управляющий. Я — 
акционер, совладелец. Каждый день 
прихожу в наши рестораны, подвин-
чиваю столы, слежу за работой убор-
щицы, напоминаю, чтобы включили 
вывеску, удивляюсь, что забыли в пят-
ницу заказать пива на выходные, раз-
говариваю с гостями и вечером дома 
публикую статьи в инстаграме. А когда 
ложусь спать, думаю: почему так часто 
я делаю то, что должен делать управля-
ющий? И не могу найти ответа…  РВ
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1 Кофейная инновация
Кофе холодного заваривания, драфт-

кофе, кофейные лимонады, авторские 
напитки на разных видах альтернатив-
ного молока… Кофейную индустрию 
ожидает настоящий шквал новых про-
дуктов. Экстравагантные новинки по-
явятся не только в маленьких креатив-
ных кофейнях, но и в ассортименте 
крупнейших сетей. В 2019 году мы точ-
но будем пить кофе по-новому.

2 Гибридные форматы (магазин + кафе)
Один из наиболее динамичных сег-

ментов общепита в мире — продажи 
еды и напитков внутри супермаркетов. 
В России активное сращивание ритей-
ла и общественного питания началось 
лишь в уходящем году. И в ближай-
шие 12 месяцев свои форматы кафе за-
пустят десятки ритейлеров в столи-
це и регионах. Конкуренция не будет 
прежней. Теперь кафе начнут сорев-
новаться за кошелек гостя не только 
с другими кафе, но и с супермаркетами.

3 Zero Waste
На Западе тренд на безотходное 

производство силен уже пять-шесть 
лет. Российские же шефы обратились 
к этой идее совсем недавно. Если кон-
цепция «от рогов до хвоста» еще год 
назад была уделом самых прогрессив-
ных ресторанов, то в 2019 году идея со-
кращения пищевых отходов станет бо-
лее популярной и за пределами МКАД.

4 Чудо-вода
Функциональные напитки, обе-

щающие человеку прекрасное само-
чувствие, красоту и молодость, вошли 
в моду в США два-три года назад. Ан-
тиоксидантная и обогащенная водо-

родом вода появилась на российском 
рынке относительно недавно, но в бли-
жайшее время точно займет свое место 
в барных картах ресторанов по всей 
стране.

5 Флекситарианство
Мода на здоровое питание подталки-

вает к экспериментам. Не есть мяса хо-
тя бы пару дней в неделю или придер-
живаться безмолочной диеты — люди 
пробуют различные модели питания, 
пытаясь найти наиболее комфортный 
для своего организма режим. Это назы-
вается флекситарианство. Для того что-
бы удовлетворить особенные и зача-
стую меняющиеся пищевые привычки 
гостей, рестораны должны будут вве-
сти в меню пометки о безглютеновых, 
безлактозных, веганских и других спе-
циальных блюдах.

6 Kidalts («взрослые дети»)
Границы между детским и взрос-

лым стираются. Теперь ресторану, ори-
ентированному на семейную аудито-
рию, важно быть интересным для всех: 
не делить меню по возрастному прин-
ципу, а предлагать блюда и десерты, 
максимально подходящие как малень-
ким, так и большим гостям. Этот под-
ход касается и развлечений, поэтому 
в семейных заведениях мы все чаще ви-
дим «игровые для пап» и кулинарные 
уроки для всей семьи.

7 Игры игристых
В 2018 году в Москве открылось сра-

зу несколько успешных заведений, по-
священных игристым винам. Потре-
бление этих напитков активно растет, 
а гости наконец распробовали что-то, 
кроме «Асти». Вероятнее всего, в насту-

пающем году спрос на игристые вина 
продолжит расти, а концепции, ставя-
щие во главу угла эти напитки, появят-
ся и за пределами столицы.

8 Завтрак целый день
Культура завтраков в ресторанах 

России только развивается. Но в от-
дельных городах в утренние часы уже 
наблюдается повышенный спрос. При 
этом легкие и полезные блюда, кото-
рые подают на завтрак — сырники или 
круас сан с лососем, — хорошо подхо-
дят для перекуса в течение дня. Именно 
поэтому многие рестораторы продле-
вают действие утреннего меню на весь 
день или ограничивают его более позд-
ними часами — 13:00 и даже 16:00.

9 Тандыр
Традиционный способ приготов-

ления хлеба и выпечки обрел новое 
прочтение. Сегодня тандыр не только 
атрибут узбекского ресторана, он игра-
ет главную роль в грузинских концеп-
циях и ресторанах авторской кухни. 
Грядет небывалый бум тандырных пе-
карен в ближайшем будущем.

10 Пейринг
Указание гастрономических сочета-

ний в меню перестает быть новшеством, 
становясь нормой. В будущем году 
мы увидим в меню ресторанов не толь-
ко рекомендации вина к еде, но и пей-
ринг пива и закусок, кофе и десертов, 
кальянов и чая и даже возможные соче-
тания крепкого алкоголя с пивом.

В январском номере мы подведем  
«большие итоги» года, представив вам 
Топ-100 новинок, прорывов, идей, от-
крытий, технологий, имен.

Ежегодно я определяю десять явлений, которые, на мой взгляд, 
будут наиболее активно развиваться в следующем году. Однако 
не стоит путать тренды и популярные продукты. Тренд не всегда 
в авторитете у массовой аудитории. Он может, например, 
выстрелить в определенном сегменте рынка, прижиться только 
в больших городах. В масштабе страны тренд — это те продукты, 
идеи и технологии, которые покажут особый рост.

Топ-10 трендов 2019 года

Эксперт, учредитель 
компании Like4Like 

Foodservice Consulting

Ирина Авруцкая




