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интерес к кулинарнойbистории
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МАРГАРИТА ТИШКИНА / 
ГАСТРОАКАДЕМИЯ STANFOOD BY METRO
Смотреть в будущее - один из моих 
главных инсайтов
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Улучшенная формула универсального марга-
рина EFKO FOOD Professional 82% имеет более 
насыщенный сливочный вкус и аромат. Он 
позволяет создавать выпечку и кондитерские 
полуфабрикаты там, где нужен 

В год мы открываем 7–8 новых ресторанов, 
а значит — спрос продолжает расти

Presto представляет собой платформу, из 
которой под любые задачи, как из конструк-
тора, можно собрать любую нужную конфи-
гурацию, свой индивидуальный «кабинет»

РЕСТОРАНОВЕД N3(3) 2024
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В мой функционал входит полный подбор 
команды, ее координация, координация работ 
всех подрядных компаний, бюджетирование, 
финансовое моделирование, графики работ, 
комплектация, управление рисками и как 
кульминация — открытие

Кто-то создает вкусную еду, а мы помогаем 
ее упаковывать качественно, экологично, 
безопасно, внешне привлекательно, чтобы 
она сохраняла свои вкусовые характеристики 
и ее было удобно употреблять

ЕКАТЕРИНА БАБАЙЦЕВА & 
КОНСТАНТИН ГОНТМАХЕР
Бутовская пиццерия на острие 
прогресса

МАКСИМ ТРОФИМОВ / АКВАБАЙТ
Все рестораторы едут на «DАЧУ»!

ЕВГЕНИЙ ДЕМЧЕНКО & 
НАТАЛЬЯ КОЛГАНОВА
Источник прибыли кроется в деталях

СЕРГЕЙ ШУШПАНОВ
Каждая деталь в ресторане должна 
приносить прибыль

ЕВГЕНИЯ ШАНДОР / РЕАЛ
Мы продаем не упаковку, а ваш 
продукт!

ЕВГЕНИЙ КОЖУХОВ / ПАЛКИНЪ
Мы с командой ресторана считаем 
себя преемниками дела семьи 
Палкина

СТАНИСЛАВ МУХАНОВ / 
ПИР ЭКСПО
Только на ПИРе можно сделать 
настоящий срез рынка практически 
по любому товару или продукту, 
необходимому для успешного ведения 
бизнеса

ФОТОРЕПОРТАЖ
IV Гастрономическая ассамблея 
«Кулинарные традиции регионов 
России и гастрономические тренды в 
образовании, культуре и бизнесе».

ФОТОРЕПОРТАЖ
«ЗАВТРАк ШЕФА» и Moscow Cake Show

Успешные рестораторы, которые делают 
крутой бизнес в Сибири, масштабируются 
в другие города, выходят в Москву и даже за 
рубеж. Я считаю, вся российская отрасль 
должна учиться именно у этих сибиряков
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СОБЫТИЕ

IV Гастрономическая 
ассамблея показала интерес 
к кулинарной истории

«В прошлом году Санкт-Петербург получил статус кулинарной 
столицы России. Мы укрепили этот статус и получили свидетель-
ство на товарный знак «Санкт-Петербург — кулинарная столица 
России» еще и в сфере гостеприимства. Это ко многому обязыва-
ет: мы являемся локомотивом в отношении развития локальной 
кухни, на нас смотрят регионы Российской Федерации, а Гастро-
номическая ассамблея стоит в ряду крупных конгрессных меро-
приятий города», — сказал Сергей Марков, первый заместитель 
председателя Комитета по внешним связям Санкт-Петербурга, 
руководитель проекта «Петербургская кухня».

Действительно, Гастрономическая ассамблея вызвала боль-
шой интерес не только петербургских участников, но и профес-
сионалов из Москвы, Екатеринбурга, Твери, Калуги, Ленинград-
ской и Свердловской областей, которые обменивались на ней 
своим опытом. На мероприятии собрались специалисты органов 
государственной власти, курирующие тему гостеприимства и 
туризма, шеф-повара, рестораторы и отельеры, представите-
ли объединений и ассоциаций, а также профильных учебных 
заведений.

Розовые блины Арины Родионовны, сырники и другие блюда 
представили участникам Гастроассамблеи на традиционном 
Петербургском завтраке.

«Петербургский завтрак стал отличительной чертой нашего 
города. Знакомство с кухней дает новые ощущения и эмоции, 
которые вызывают желание посетить место, где появилось то 
или иное блюдо. Поэтому туризм и гастрономия неразлучны. 
Санкт-Петербург принял за майские праздники более 850 тысяч 
человек, и основные затраты гостей города приходятся на его 
кулинарные изыски. Мы умеем удивлять и делать так, чтобы 
впечатления, которые путешественники увозят из нашего го-
рода, были незабываемыми», — говорит Нана Гвичия, временно 
исполняющий обязанности председателя Комитета по развитию 
туризма Санкт-Петербурга.

21 мая 2024 года 
в историческом 
петербургском ресторане 
«Палкинъ» прошла 
IV Гастрономическая 
ассамблея 
«Кулинарные традиции 
регионов России и 
гастрономические 
тренды в образовании, 
культуре и бизнесе».

Продолжение стр. 10

Сергей Марков

Сергей Марков
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СОБЫТИЕ / ГАСТРОНОМИЧЕСКАЯ АССАМБЛЕЯ 2024

По данным Комитета, 92 млрд рублей оставили туристы в 
ресторанах Санкт-Петербурга в 2023 году, что является показа-
телем важность продвижения в городе Петербургской кухни и 
Петербургского завтрака как ее части.

«У петербургских поваров есть своя кулинарная «Библия» — 
книга Игнатия Радецкого «Санкт-Петербургская кухня», своео-
бразный альманах местной гастрономии. Изучайте ее и адапти-
руйте к современности», — порекомендовал коллегам президент 
Федерации рестораторов и отельеров России Игорь Бухаров.

В рамках ассамблеи прошло три сессии — стратегическая 
«Кулинарные традиции и локальные продукты в современном 
ресторанном бизнесе и гастрономическом туризме»; кулинарная 
«Как стать звездой: путь шефа от первых шагов к признанию и 
финансовому успеху. Отраслевые конкурсы и премии в карьере 
профессионального кулинара» и сессия «Современное кули-
нарное образование и подготовка кадров для сферы питания 
вне дома».

В нашем городе, как рассказал Виктор Шабалин, директор 
Санкт-Петербургской Ассоциации кулинаров, не хватает порядка 
5–6 тыс. поваров.

Сергей Марков объявил на Ассамблее, что в Петербурге вво-
дится система сертификации поваров Петербургской кухни, 
причем среди критериев не только профессиональное мастер-
ство, но и знание поваром основ Петербургской кухни и ее 
истории.

«Повар Петербургской кухни — это еще один шаг для молодых 
ребят оставаться в городе, развиваться в нем, ведь Петербург 
вдохновляет! А такие мероприятия, как Гастрономическая ас-
самблея, помимо прочего, помогают решать и вопросы кадров», 
— считает Виктор Шабалин.

Примером для подражания назвала Санкт-Петербург Эль-
мира Туканова, директор Департамента по развитию туризма 
и индустрии гостеприимства Свердловской области, объяснив, 
что это касается как внешнего облика города и его событийной 
наполненности, так и обмена опытом профессионалов в сфере 
гастрономии.

Ассамблея проходит в рамках проекта Правительства 
Санкт-Петербурга «Петербургская кухня», который с 2014 года 
ведет Комитет по внешним связям СанктПетербурга и который 
уже охватил многие городские рестораны.

Нана Гвичия

Виктор Шабали

Игорь Бухаров

Эльмира Туканова
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СОБЫТИЕ

Кубок Губернатора 
«Лучший шеф-повар 47 региона» 
станет межрегиональным

Критерии оценки работы конкурсантов не изменились, но на 
некоторые позиции жюри попросило обратить особое внимание. 
Алексей Осташ, главный судья соревнований, вице-президент 
Федерации рестораторов и отельеров России по корпоративно-
му и социальному питанию, начальник отдела общественного 
питания и туристических услуг ООО «Энергоатоминвест», «Росэ-
нергоатом», «Росатом», регистратор систем менеджмента пи-
щевой безопасности на предприятиях общественного питания 
в атомной отрасли, подчеркнул важность соблюдения правил 
безопасности — знание санитарных норм, чистоту на рабочем 
месте, правильное использование правил маркировки и прочее.

Всё это касается системы безопасности ХАССП, которая сегод-
ня должна быть внедрена на каждом предприятии обществен-
ного питания. Кроме того, крайне важно, чтобы конкурсанты 
соблюдали тайминг и умели уложиться с приготовлением блюд 
в указанное время.

«Но основное требование к ним остается неизменным: мы 
хотим увидеть их творчество и любовь. Они должны приготовить 
блюда, которые понравятся всем и станут шедеврами — именно 
этого мы от них и ждем. Но, помимо вкуса и красоты, блюдо, 
конечно, должно быть безопасным», — говорит главный судья 
чемпионата. 

Победителем стала команда из Приозерска, а Кубок Губерна-
тора получил Сергей Карпов, шеф-повар ресторана «Форсаж»: 
он набрал в соревнованиях 81,22 балла из 100 возможных.
В команду Карпова вошли помощник Анна Машихина и юни-

ор Владислав Боронецкий. «Я не сомневался, что будет именно 
так! Команда — вы лучшие!» — воскликнул победитель. Стоит 
отметить, что Приозерск становится чемпионом Кубка второй 
раз подряд: в прошлом году Сергей Карпов также взял «золото».

23 мая 2024 года 
в Кингисеппском 
колледже технологий 
и сервиса прошел II 
кулинарный чемпионат 
на Кубок Губернатора 
«Лучший шеф-повар 
47 региона», на который 
собралось 17 команд из 
муниципальных районов 
и одного городского 
округа Ленинградской 
области.

Продолжение стр. 14
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СОБЫТИЕ / КУБОК ГУБЕРНАТОРА ЛЕНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ

Второе место занял Андрей Иващенко, шеф-повар Caffe del 
Centrale Ломоносовского района: он получил 67,28 баллов. По-
мощник — Константин Величко, юниор — Артём Хабибулин., 
студент СПб ГБ ПОУ «Колледж Красносельский». Третье место 
у принимающей стороны — Макара Смирнова, шеф-повара 
ресторана «Гриль Хаус» (63,11) баллов. Помощник — Анастасия 
Шарина, юниор — Виктория Филимонова, студентка ГБПОУЛО 
«Кингисеппский колледж технологии и сервиса».
Кингисепп сегодня активно развивается. «Кингисеппский 

район по скорости развития занимает одно из лидирующих 
мест не только в России, но и в Европе: здесь открывается так 
много предприятий, что за последние несколько лет он стал 
промышленным хабом. А каждого сотрудника нужно кормить!» 
— улыбается Юрий Запалатский, глава Кингисеппского муници-
пального района.
Поэтому профессия повара будет нужна всегда, а проиграв-

ших, как сказал член экспертного совета Федерации рестора-
торов и отельеров России (г. Псков), ресторатор и член жюри 
чемпионата Андрей Филатов, на таких соревнованиях не бывает: 
каждый участник получил великолепный опыт и новые знания.
Победителей и всех участников поздравил Игорь Бухаров, пре-

зидент Федерации рестораторов и отельеров России, а Светлана 
Нерушай, председатель комитета по развитию малого, среднего 
бизнеса и потребительского рынка Ленинградской области, 
заявила на следующий год межрегиональный уровень Кубка, 
предложив расширить его поварскими командами Санкт-Пе-
тербурга и других городов.
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PROБИЗНЕС / АКВАБРИТ

Студенты программы дополнительного образования, планирующие 
запуск ресторана, изучают базу ресторанного бизнеса и с нуля разра-
батывают бизнес-план под руководством экспертов. Также SWISSAM 
помогает сотрудникам, управляющим и собственникам ресторанов 
систематизировать знания и внедрить новые инструменты в работу. 
Например, если в заведении нужно наладить процессы менеджмента 
или более эффективно расходовать средства.

Университет готовит и юных будущих рестораторов – на флагман-
ской программе бакалавриата «Международный менеджмент ин-
дустрии гостеприимства». Ребята выпускаются уже специалистами 
с опытом и могут работать в любой точке мира.

КАКИХ СТАНДАРТОВ ОБРАЗОВАНИЯ ПРИДЕРЖИВАЕТСЯ 
SWISSAM, ЧТОБЫ ВЫПУСКНИКИ ДОСТИГАЛИ ЦЕЛЕЙ 
50% практики. Все программы SWISSAM практикоориентирован-
ные. Теория подкрепляется реальными кейсами: вы изучаете лучшие 
международные практики и решаете задачи, с которыми можете 

ПОСТРОИТЬ КАРЬЕРУ В РЕСТОРАННОЙ СФЕРЕ, ОТКРЫТЬ СВОЙ ПРОЕКТ ИЛИ ПЕРЕСМОТРЕТЬ РАБОТУ 
ДЕЙСТВУЮЩЕГО ЗАВЕДЕНИЯ – В МЕЖДУНАРОДНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНДУСТРИИ ГОСТЕПРИИМСТВА 
SWISSAM ПРИХОДЯТ ОБУЧАТЬСЯ С РАЗНЫМИ ЦЕЛЯМИ.

ГДЕ УЧИТЬСЯ РЕСТОРАННОМУ БИЗНЕСУ: 
КАЧЕСТВЕННОЕ ОБРАЗОВАНИЕ ДЛЯ 
ДЕЙСТВУЮЩИХ И БУДУЩИХ РЕСТОРАТОРОВ 
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столкнуться – будь то инвентаризация, проверка в ресторане или 
конфликты с гостями.

Студенты бакалавриата уже во время обучения «открывают» свой 
ресторан – точнее, pop-up-проект ресторана на один день. Подготов-
ка pop-up-проекта для них – один из экзаменов. В течение семестра 
студенты продумывают концепцию, дизайн и сервис, самостоятельно 
находят партнеров и спонсоров. В вечер «открытия» ресторана они 
сами готовят и подают блюда для преподавателей и близких.

Преподаватели – ведущие практики индустрии. Занятия в SWISSAM 
ведут действующие топ-менеджеры и профессионалы ресторанного 
и отельного бизнеса. Они погружены в индустрию здесь и сейчас 
и точно расскажут о подводных камнях и актуальных изменениях.

Самое главное – преподаватели делятся опытом, экспертностью 
и дают индивидуальные рекомендации. Это особенно важно для тех, 
кто учится на программах дополнительного образования и собирает-
ся внедрять изменения в бизнес или запускать его.

Оплачиваемые стажировки в России и за рубежом. В SWISSAM 
стажировки – это не условность, которую проходят «для галочки» 
и получают оценку. Программа бакалавриата SWISSAM разработана 
с швейцарским International Management Institute (IMI) и включает 
в себя от 3 до 6 месяцев обязательной стажировки на каждом курсе – 
дольше, чем в среднем длится практика в других университетах. Это 
помогает студентам полностью погрузиться в индустрию, научиться 
решать штатные задачи и работать с гостями.

И что важно – ребята уже осознанно строят карьеру: сами выбирают 
место для стажировки, позицию и связываются с работодателями. 
А если с выбором трудно – с поиском места и резюме поможет ка-
рьерный менеджер. Стажируются студенты в ресторанных проектах 
Петербурга и России на позициях официантов, хостес или управ-
ляющих, а также в других странах – Турции, Катаре, Черногории 
и не только.

Визиты в индустрию и нетворкинг с коллегами. Если нужно обсу-
дить идеи, проекты или даже найти новых партнеров – сделать это 
можно во время обучения. В SWISSAM бывали случаи, когда сокурс-
ники создавали совместный бизнес. Узнать, «а как у других» тоже 
можно: на программе дополнительного образования ваши сокурсни-
ки – люди с разным опытом, в том числе управляющие и собственни-
ки бизнеса. Многие из них готовы поделиться своими кейсами.

У студентов бакалавриата есть отличная возможность для нетвор-
кинга – field trips (образовательные экскурсии в индустрию). Они 
регулярно посещают известные ресторанные проекты и отели, 
из первых рук узнают, как все работает, и задают вопросы о карье-
ре. Часто студенты находят так места для стажировок и знакомятся 
с потенциальными работодателями.

Используйте актуальные знания и развивайте бизнес со SWISSAM!

Приемная комиссия:
+7 (812) 414-92-23

admissions@edu.swissam.ru
Санкт-Петербург, 18-линия Васильевского 

острова, 29Б
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МОДНАЯ ЕДА ДЛЯ НОВОГО 
ПОКОЛЕНИЯ

ALPHA И Z – ПЕРВАЯ И ПОСЛЕДНЯЯ БУКВЫ 
ГАСТРОАЛФАВИТА. А МЕЖДУ НИМИ — ЦЕЛАЯ ПАЛИТРА 
ВКУСОВ, КОТОРЫЕ СДЕЛАЮТ УНИКАЛЬНЫМ МЕНЮ 
ВАШЕГО РЕСТОРАНА

Статей по изучению поколений Alpha и Z не многим меньше, 
чем научных трудов по изучению шумеров. А дети, рождённые 
после 2010 года для многих из нас такие же загадочные, как 
и древние цивилизации. И если об их музыкальных предпочте-
ниях мы можем узнать в социальных сетях, а о стиле – по улич-
ным лукам, то по каким параметрам определяется модная 
еда?  Об этом нам квалифицированно расскажет трендсеттер в 
области вкуса, владелец бренда Tamaki, управляющий партнер 
компании «Тамаки» Андрей Белянин.

Андрей, ваша компания давно известна на рынке, как произ-
водитель продуктов питания для азиатской и паназиат-
ской кухни. Азия сейчас на пике музыкальных чартов, дора-
мы и аниме бьют рекорды по просмотрам, вы наблюдаете 
повышенный спрос на свою продукцию?

– Ассортимент компании «Тамаки» значительно расширился. 
Помимо ультратрендовой Азии, в нашем продуктовом порт-
феле продукция для любой кухни мира. Действительно, дети 
Альфа-поколения диктуют свои предпочтения в еде и далеко 
не все они с азиатским акцентом. Им нравится знакомится 
с блюдами разных стран: суши, тако, панини. Главное, чтобы 
это было быстро и разнообразно.

Как по-вашему, в трендах для рестораторов больше преи-
муществ или ограничений?

– Безусловно преимуществ! Для привлечения новых клиентов, 
в том числе и посетителей с детьми, в ресторане можно устра-
ивать тематические вечера национальной кухни, кулинарные 
мастер-классы, интерактивные обеды. Предложите гостям 
под руководством шеф-повара приготовить блюдо по самому 
хайповому рецепту и отметки вашего ресторана в социальных 
сетях будут просто зашкаливать.

А где поварам искать те самые рецепты?

– Чтобы «поймать» Альфа-поколение, надо думать, как 
Альфа-поколение. Современные дети очень увлекающиеся, 
они знают все о субкультуре, которой поглощены, общаются 
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в соответствующих комьюнити и привержены этому стилю жизни 
во всем: от одежды, до еды, поэтому я посоветую рестораторам 
смотреть гораздо шире. Ведь ресторан сегодня – это не только 
и не столько кухня, это в большей степени миссия, даже философия 
и, конечно, основанное на этом комьюнити. Поэтому важно создать 
современную, движовую атмосферу за пределами зала. Вдохнов-
ляйтесь комиксами, современной одеждой, музыкой. Кастомные 
модели кроссовок гораздо дороже брендовых, так кастомизируйте 
свои блюда! Пусть это будут подписанные тарелки, индивидуальные 
начинки для пиццы или ваш кастомный соус на основе соусов бренда 
Tamaki.

Кстати, о соусах. В сети среди молодёжи популярны ролики 
с едой, заправленной соусами невероятных цветов. Ваша компа-
ния в тренде или придерживается более классических рецептов?

– У нас в ассортименте 40+ видов соусов: от самых классических 
до таких, которых больше нет ни у одного производителя в мире. 
Например, Соус Поке Tamaki – наша авторская разработка с пятым 
вкусом умами. А что касается цвета, то тут мы не просто следуем 
за трендами, а задаём их: соус Кимчи, соус Бургерный с огурцом, 
соус Облепиховый и наша новинка соус «Черная шрирача» – пали-
тра шире, чем у радуги. Но и это ещё не всё! «Продвинутые пользо-
ватели» нашей продукции, соединяя вкусы и цвета соусов в блюде 
получают по-настоящему крутой и нестандартный вкус. Шефы часто 
делятся своими фирменными вариантами в комьюнити поваров 
Tamaki. Например, соединив майонез японский, ореховый соус, уна-
ги и кимчи получается мягкий нежный вкус для блюд из рыбы и мо-
репродуктов. Кокосовые сливки с соусом лемонграсс, сливочным 
сыром и сахарной пудрой – это идеальный вариант для необычного 
десертного соуса региона Индокитай. Соус терияки, соевый соус, 
растительное масло, васаби и кунжут (белый и чёрный) в соедине-
нии создают авторскую заправку для салатов в азиатском стиле. 
А если смешать наш луковый соус с соусом черный перец и японским 
чесночным соевыми соусом (для вок), то получается кисло-сладкий 
слегка пикантный вкус идеальный для жарки креветок. В моде инди-
видуальный стиль, а чем, если не соусами его создавать, и продукты 
нашей компании предоставляют такую уникальную возможность.

Как думаете, именно вам удастся привлечь поколение Альфа?

– Уже удалось! Наша линейка соусов street food вышла с самыми вос-
требованными вкусам среди молодёжи. Согласитесь, сложно найти 
студента равнодушного к шаурме. Сейчас это блюдо вообще пере-
живает второе рождение, посмотрите сколько вариантов появилась, 
сколько рейтингов и обсуждений в сети, в меню каждого второго за-
ведения есть шаурма. Под брендом Tamaki вышел идеальный соус для 
шаурмы. Даже легендарный вкус тести-соуса нам удалось превзойти 
и выпустить под именем соус гриль Tamaki. Возможно, ещё не все 
запомнили, но абсолютно точно, каждый, кто попробовал полюбил 
наш вкус.
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Ольга Страхова, директор по развитию проектов Novikov 
Group «Сыроварня» и нового концепта группы Траттория 
«МИНИСЫРОВАРНЯ», рассказала РЕСТОРАНОВЕДу 
об особенностях брендов, их успешном развитии, 
преимуществах и возможностях, об индивидуальном 
подходе к дизайну ресторанов при выходе в другой 
город или страну и о трепетном отношении компании 
к выбору франчайзи.

Уровень ресторанов 
в регионе с приходом 
нашего бренда 
заметно повышается

ОЧЕРЕДИ В РЕСТОРАН
Ольга, в чем идея ресторана «Сыроварня» и особенность его 
концепции?

— Наш ресторан открылся в 2015 году, когда Россия столкнулась с по-
следствиями первых санкций со стороны Европы. В 2014 году в Москву 
перестали поставлять то, к чему россияне уже привыкли и что полюби-
ли, — европейские сыры, такие как итальянские буффало, моцарелла и 
прочие. И у нашего идеолога Дмитрия Азарова возникла идея, которой 
он поделился с Аркадием Анатольевичем Новиковым, — открыть до-
машний, деревенский ресторан с собственной сыроварней.

Он был открыт очень быстро — меньше, чем за год, правильно?

— Действовать надо было действительно быстро, поскольку потреб-
ность в сырах тогда возникла огромная. И в 2015 году на территории 
Бадаевского завода мы открыли пилотный проект: эта «Сыроварня» 
была первым заведением, которое появилось на данной территории 
в принципе, и в дальнейшем эта локация стала точкой притяжения 
для половины Москвы.

Это было реальное сыроваренное производство?

— Конечно! Мы взяли уже работающее итальянское сыроваренное 
оборудование, построили небольшую кухню, поставили дровяную 
печь и открыли ресторан. Причем сначала он был небольшим, поряд-
ка 170 посадочных мест в двух залах, а потом стал настолько популя-
рен, что летняя веранда была больше самого ресторана. К нам стояли 

Ольга Страхова

ОЛЬГА СТРАХОВА

Директор по развитию проектов 
Novikov Group «Сыроварня» 

и Траттория «МИНИСЫРОВАРНЯ»

ФРАНШИЗЫ / СЫРОВАРНЯ
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очереди! Причем люди часто приезжали с утра и, не дожидаясь 
освободившегося столика, покупали сэндвичи, чтобы забрать с собой 
и перекусить (смеется). Ресторан был очень популярен!

СЫРНАЯ ФИШКА
Запросы о возможности франшизы стали быстро поступать?

— Где-то через полгода постоянные гости, особенно те, кто приезжал 
в Москву из других городов, начали задавать вопросы о возможности 
открытия в партнерстве с Аркадием и Дмитрием такого ресторана 
у себя. Первую франшизу мы продали в 2018 году в Новосибирск, открыв 
до этого два собственных ресторана «Сыроварня» в Москве и Петербурге.

Вы успели за это время полностью упаковать эту франшизу 
или всё делалось на ходу?

— Так как это был первый ресторан, всё, конечно, делалось 
больше на ходу. Но мы, и я в том числе, сразу же начали создавать 
брендбук (официальный документ с детальным описанием бренда, 
от философии, истории и концепции до элементов корпоративного 
стиля и правил их применения. — прим. ред.) и собирать пакет 
франшизных документов. Сейчас он у нас, естественно, полный 
и гораздо более обширный, чем у многих франшиз, действующих 
на территории РФ в данный момент.

Вам очень помогало то, что «Сыроварня» имела УТП — 
уникальный торговый продукт, свою фишку, не так ли?

— Конечно. Основной фишкой стали наши сыры. Каждое утро 
нам привозят фермерское непастеризованное молоко: так было 
и в первом ресторане, так происходит и сейчас в тех ресторанах, 
где есть сыроваренные цеха. Из этого молока делается паста 
филата — вытяжной сыр, являющийся основой всех молодых сыров, 
а из этой пасты — моцарелла, буррата, страчателла, рикотта, скаморца 
и скаморца копченый. Эти сыры есть в каждом ресторане.

ПРОДУКЦИЯ ВСЕГДА СВЕЖАЯ
Сыроваренные цеха есть не во всех заведениях?

— Когда мы стали разрастаться, было принято решение сделать 
в Москве централизованные сыроваренный и кондитерский цеха, 
ведь нашей особенностью, кроме сыров, являются кондитерские 
изделия. Наш бренд-кондитер Алексей Левин, которого в прошлом 
году, к сожалению, не стало, работал с начала запуска проекта 
и создавал невероятные десерты. Сейчас его дело продолжают наши 
кондитеры, представляя гостям кондитерскую витрину.

Централизованные цеха снижают себестоимость продукции?

— Они позволяют открывать рестораны на меньшей площади, 
что для Москвы очень важно. Если для формата с сыроварней в ресто-
ране требуется площадь помещения порядка 800 кв.м, то для формата 
без нее — порядка 450 кв.м. Разница очень существенная! Но заведения 
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такой площади открываются только в Москве: в регионах рестораны 
всегда включают в себя сыроваренный и кондитерский цеха. А в мо-
сковские проекты машины ежедневно развозят свежую продукцию.

А дровяная печь для приготовления пиццы в ресторанах остается?

— Да, дровяная печь есть везде, при этом тесто готовится непосредствен-
но на кухне и формуется под каждое изделие — под пиццу либо фокаччу.

СПРОС ПРОДОЛЖАЕТ РАСТИ
В середине 10-х годов, когда европейских сыров не стало, ресторан, 
в котором есть собственная сыроварня, был действительно крайне 
популярен. Но ведь фермеры очень быстро активизировались, 
шеф-повара других ресторанов тоже, и сегодня такого сырного 
дефицита нет. Изменился ли спрос на ваши сыры?

— Спада по-прежнему нет. В 2015 году был невероятный успех, потому 
что точка была одна, а людей, желающих туда попасть, очень много. Сей-
час у нас порядка 20 ресторанов в Москве, а по стране в целом и странам 
СНГ — 42. При этом в год мы продолжаем открывать около 7–8 рестора-
нов, а значит — спрос продолжает расти. И скажу без ложной скромности, 
что сыр такого же качества, как у нас, я на территории Москвы пока 
попробовать не смогла, хотя количество сыроварен действительно 
возросло. Наши сыры пока для меня остаются самыми вкусными.

За счет чего? За счет качества молока?

— Безусловно, сырье играет очень большую роль. Но в сыроварении 
крайне важна абсолютно вся технология производства. У нас 
итальянская технология, мы в свое время над ней работали очень 
серьезно и сейчас тщательно сохраняем производственный процесс, 
контролируя качество всей цепочки производства и доставки, 
от поступления молока до подачи сыра гостю.

ЦЕНЗ ДЛЯ ОТКРЫТИЯ 
«СЫРОВАРНИ» ВЫСОКИЙ
Можете ли сказать, насколько прибылен ресторан «Сыроварня»?

— При правильно организованном и грамотном операционном 
управлении прибыльность ресторана может составлять порядка 20 %.

Ресторанов много, доставка также работает: не переманиваете 
ли вы своих гостей просто из одного заведения в другое?

— Каннибализации не происходит из-за четкой зональности внутри 
города как самих ресторанов, так и службы доставки. Нам крайне 
важна и наша репутация, и партнерские отношения с нашими 
франчайзи, поэтому решение о том, куда еще можно поставить точку, 
мы принимаем очень аккуратно.

На открытие новых точек много заявок?

— Безусловно. Открыть с нами новый ресторан хотят многие. Но мы 
очень тщательно относимся к выбору партнеров. То есть, мало иметь 
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деньги: вы никогда не сможете открыть «Сыроварню», если у вас 
просто много денег. Вы должны быть успешным ресторатором, 
иметь несколько проектов, которые на данном этапе открыты, 
прибыльны и в каждом из которых не менее 100 посадочных мест. 
Ценз для открытия «Сыроварни» высокий.

МЕСТНЫЕ НЮАНСЫ
В этом году компания планирует открыть ресторан в Дубае. 
Чем он будет необычен?

— Мы планируем открыть несколько ресторанов, в Дубае в том 
числе — это, скорее всего, будет в ноябре-декабре. У нас есть 
брендбук, согласно которому наши дизайнеры создают дизайн-
проект. В брендбуке прописано всё — посуда, столовые приборы, 
определенный вид бокалов и прочее. И дизайн-проект новой 
«Сыроварни» не может сильно отличаться от той «Сыроварни», 
которая уже знакома гостям. Существует два вида дизайна: 
один в стиле лофт, который был самым первым, на Бадаевском 
заводе, второй обновленный — светлый и более современный, 
но при этом такой же уютный и домашний.

Зачем понадобился второй вид дизайна?

— Мы принимаем решение по выбору варианта дизайна в зависимости 
от локации. Например, в Шерегеше, где ресторан будет открываться 
в следующем году, просто нет смысла делать новую светлую «Сыро-
варню», потому что туда будут заходить люди с лыжами и сноуборда-
ми, и им это просто не нужно. В Эмиратах планируется смешанный 
вариант дизайна: смягченный, без черных металлоконструкций, 
как в первом формате, но в то же время не полностью нового формата. 
Мы приняли решение не переходить всецело на новый вид дизайна, 
потому что на данный момент в Дубае находится множество релокан-
тов, которые привыкли к прежнему. Кроме того, в любом городе, неза-
висимо от того, находится он в Эмиратах, Узбекистане или России, мы 
привносим в дизайн ресторана что-то локальное. Например, в Тюмени 
мы в светлом атриуме нарисовали наши пейзажи с коровами, с сыро-
варенным производством, и всё это соседствует с главным мостом Тю-
мени (улыбается). В Ереване это Арарат, под которыми ходят коровы, 
и армянский орнамент. Что-то локальное будет и в Дубае.

То есть добавляются местные нюансы…

— Да, при этом сама «Сыроварня» фактически не меняется.

НОВЫЙ ПРОЕКТ ПРОДУМАН 
СО ВСЕХ СТОРОН
Центральный вопрос интервью: новый концепт Novikov Group, 
Траттория «МИНИСЫРОВАРНЯ». Что это за проект?

— Это продукт той же команды и тех же учредителей, 
что и «Сыроварня», но если «Сыроварня» — это домашний, 

ОЛЬГА СТРАХОВА / NOVIKOV GROUP



www.restoranoved.ru40

деревенский ресторан, то Траттория «МИНИСЫРОВАРНЯ» — 
классическая итальянская траттория, основой меню которой 
является римская пицца. Под этот проект мы построили 
производство парбейков (парбейки — основы для пиццы, которые 
выпекаются на 80 % и замораживаются путем шоковой заморозки. — 
прим. ред.). И когда Траттории «МИНИСЫРОВАРНЯ» начнут 
открываться в других городах, основы для пиццы всё равно будут 
готовиться на нашем производстве. То есть, когда вы поедете в 
другой город или другую страну и зайдете там в нашу тратторию, 
вы будете уверены в качестве заказанной пиццы и постоянстве 
ее вкуса, зная, что основы для нее производятся в Москве.

Вы из Москвы планируете возить ее в другие страны?

— Да, технология шоковой заморозки позволяет достаточно просто 
перевозить продукт на любые расстояния без потери качества. 
В то же время, готовая основа ускоряет работу повара на месте, 
ведь ему не нужно раскатывать тесто, формовать пиццу, выпекать 
ее в дровяной печи и так далее. Ему нужно лишь наполнить основу 
начинкой и за 5–8 минут выпечь в обычной электрической печи. 
Соответственно, гость свою пиццу получает фактически сразу.

То есть дровяной печи для данного концепта не требуется?

— Нет, и это упрощает размещение ресторана: его можно открыть 
в любой локации. Ведь если для установки в заведении дровяной 
печи с открытым огнем нужно было получать множество 
разрешений, а в жилом комплексе ее вообще невозможно было 
разместить, то, уйдя на другой продукт, мы от этих проблем 
избавились. Так что новый проект продуман со всех сторон.

АУТЕНТИЧНОЕ МЕНЮ
Кроме римской пиццы, что входит в меню?

— Напитки и антипасти — стандартные закуски для итальянской 
траттории, — а также 4 вида самодельной пасты.

Паста делается тут же?

— Да, паста делается на территории ресторана, поэтому она всегда 
свежая, и гость может заменить тип пасты, если он предпочитает 
не тот, что предусмотрен в меню для какого-то блюда, а другой. 
Кроме того, в Траттории «МИНИСЫРОВАРНЯ» у нас также 
предусмотрена кондитерская витрина, где гостю предлагаются 
десерты собственного производства.

Те же, что и в «Сыроварне»?

— Нет, это не домашние пироги и торты, которые вы привыкли видеть 
в этих ресторанах, а традиционные итальянские десерты — канноли, 
тирамису и прочее. Таким образом, скорость обслуживания, скорость 
подачи блюд на стол, итальянская атмосфера, римская пицца, паста, 
антипасти, традиционные десерты — всё это вкупе делает наш новый 
концепт несомненной тратторией.

К ВЫБОРУ ПАРТНЕРА 
ОТНОСИМСЯ 
ТРЕПЕТНО
Следующие открытия 
предполагаются не только в Москве, 
но и в Йошкар-Оле, Новороссийске 
и в Тюмени. Города очень разные, 
в том числе небольшие: почему 
именно такой выбор?

— Из этих небольших городов 
нам пришел запрос на открытие 
«Сыроварни», но мы открываем 
ее в более крупных городах, 
поэтому в результате выбор пал 
на Тратторию «МИНИСЫРОВАРНЯ», 
которую мы и планируем теперь 
там открыть. А в Тюмени у нас уже 
был партнер, с которым мы просто 
продолжили работать.

При этом к партнерам-франчайзи 
очень высокие требования, 
я правильно понимаю?

— К «Сыроварне» — однозначно. 
К Траттории всё же чуть пониже: 
несмотря на то, что это полноценный 
ресторан со своим производством 
и полным циклом кухни, он меньше 
по размеру, поэтому входной 
ценз немного ниже. Но мы всё 
так же трепетно относимся к 
выбору партнера: нам нужны люди 
из ресторанной отрасли, а если это 
группа лиц, то из этой отрасли должен 
быть кто-то из них. Помимо этого, мы 
по своим источникам выясняем, как 
они вели бизнес, как себя проявляли, 
как общались с персоналом — 
всё это очень важно. Потому что 
в маленьком городе никто не будет 
разбираться, франшиза это или нет 
и кто виноват: им будет казаться, 
что во всем виновата Novikov Group. 
Будет страдать наша репутация. Либо 
не страдать (улыбается).

Это достаточно сложный подход, 
не так ли?

— Да, и он приносит свои 
положительные результаты. 
Если бы мы вели бизнес по-другому, 
то не были бы столь успешны. 
Более того, как показывает практика 
в той же Тюмени или Екатеринбурге, 
уровень ресторанов в регионе 
с приходом нашего бренда 
заметно повышается. Поэтому 
можно сказать, что мы развиваем 
ресторанный рынок России в целом.

ФРАНШИЗЫ / СЫРОВАРНЯ
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Почему была выбрана именно итальянская кухня?

— Итальянские заведения являются одними из самых популярных 
в России. Кроме того, мы очень давно работаем с этой кухней. Часть 
блюд была разработана в «Сыроварне», мы понимаем желания людей 
и их вкусы, а за счет широкой географии первого проекта убедились 
в этом на практике. Таким образом, наш серьезный опыт позволяет 
нам предложить гостю лучший продукт.

ПЕРВАЯ ПИЦЦА НЕ КОМОМ
Первая Траттория «МИНИСЫРОВАРНЯ» уже работает 
в Московском дворце молодежи (МДМ). Как давно она открыта 
и корректировался ли концепт с начала работы?

— Она открылась в августе прошлого года, работает чуть более 10 ме-
сяцев. Это наш пилотный проект, и изначально мы планировали, что 
его площадь будет составлять порядка 250 кв. метров. После полугода 
работы поняли, что площадь нужно расширять хотя бы до 350-ти. 
Собственно, это и было фактически единственной корректировкой.

И теперь можно открывать новые Траттории?

— Да, мы будем открываться в жилых массивах, в торговых 
центрах — это связано в том числе и с тем, что для открытий 
нет жестких технических ограничений. А в целом мы 
позиционируем себя как ресторан у дома, где человек всегда 
может пообедать или поужинать, а где-то и позавтракать: в ряде 
заведений мы планируем запускать завтраки. Впрочем, подобные 
решения будем уже локально принимать совместно с франчайзи, 
а за качеством всей продукции, несомненно, следим мы — 
крупная ресторанная группа с очень большим отделом качества.

Франчайзи получает достаточно экспертной помощи от 
компании-франчайзера?

— Мы оказываем ему полную экспертную поддержку. Некоторые 
из них поначалу даже пугаются количества вопросов с нашей 
стороны (улыбается). Но потом мы находим баланс, и франчайзи 
понимает, что всё это только во благо.

Как за 10 месяцев этот новый концепт Траттории 
«МИНИСЫРОВАРНЯ» себя показал? Насколько он успешен?

— В рамках той локации, в которой он находится, он успешен. 
А главное — мы в целом поняли, какие точки нужно доработать. 
Дело в том, что, так он открыт в МДМ, поток гостей в Тратторию 
зависит от проведения мероприятий и поэтому неравномерный: 
до мероприятий и после них «приходят электрички». А если бы этот 
ресторан стоял в тех местах, где мы открываемся обычно, то поток был 
бы регулярным на протяжении всего дня. Кроме того, наше заведение 
полюбилось местным жителям Хамовников и предпринимателям, 
они с радостью обедают на нашей летней веранде.

Беседовала Светлана Куликова

ОЛЬГА СТРАХОВА

Директор по развитию проектов 
Novikov Group «Сыроварня» 

и Траттория «МИНИСЫРОВАРНЯ»

+7 (925) 666-36-36
os@syrovarnya.com
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PRO БИЗНЕС / OKDESK

ОПТИМИЗАЦИЯ РАБОТЫ СЕРВИСНОЙ 
СЛУЖБЫ И КОНТРОЛЬ SLA – ОПЫТ СЕТИ 
БУЛОЧНЫХ ВОЛЬЧЕКА
СЕТЬ БУЛОЧНЫХ ВОЛЬЧЕКА РАБОТАЕТ В САНКТ-ПЕТЕРБУРГЕ С 2014 ГОДА И НАСЧИТЫВАЕТ БОЛЕЕ 180 
ЗАВЕДЕНИЙ ПО ВСЕМУ ГОРОДУ. ОБСЛУЖИВАНИЕМ И РЕМОНТОМ ОБОРУДОВАНИЯ ТОРГОВЫХ ТОЧЕК 
ЗАНИМАЕТСЯ СОБСТВЕННАЯ СЕРВИСНАЯ СЛУЖБА КОМПАНИИ. 

ПОПРОБОВАТЬ OKDESK БЕСПЛАТНО: 

В сервисной службе использовали инструмен-
ты для регистрации заявок: Excel, Jira, смежное ПО, 
боты в Telegram. Однако функционала этих решений 
не хватало: было много рутины по распределению за-
явок, страдала мобильность, отсутствовала привязка 
статистики к системе мотивации. Главная проблема – 
не было возможности отслеживать SLA.

Понимая, что для дальнейшего развития необхо-
димо навести порядок в сервисной службе, сеть бу-
лочных Вольчека начала искать альтернативные ин-
струменты учета и автоматизации работы с заявками.

Okdesk подошел компании из-за возможности 
контролировать SLA, мобильного приложения, сто-
имости, гибкости настроек, техподдержки на русском 
языке и возможности интегрироваться с другими 
ИТ-сервисами.

Процесс перехода организовали максимально 
бесшовно. Сперва к Okdesk подключилась тестовая 
группа – отдел из 10 человек, который эксперимен-
тировал с решением в течение двух недель пробного 
периода. После присоединились остальные отделы. 
Коллектив принял систему без проблем, оценив её 
удобство.

Вместе с внедрением Okdesk в сети булочных 
Вольчека реконструировали бизнес-процессы, свя-
занные с обработкой обращений и их переходами 
между статусами. Теперь заявки в систему поступа-
ют через веб-интерфейс и мобильное приложение. 
Далее они либо маршрутизируется автоматически 
на ответственных, либо поступают к диспетчерам.

Сервисная служба стала быстрее реагировать 
на заявки, в том числе на «стоп-торговлю». В этом 
помогли параметры SLA в различных типах заявок. 
Также сеть Вольчека развивает базу знаний. В ней 
предусмотрены разделы и для сотрудников, с ин-
формацией по всем сервисам, и для заявителей, где 
описаны решения самых простых проблем и первых 
шагов при сложных инцидентах. Для типовых задач 
ИТ-департамент использует чек-листы, например при 
приеме на работу и увольнении сотрудников.

«Okdesk сделал работу с заявками удобнее. Систе-
ма гибко подстраивается под изменения бизнес-про-
цессов, чем мы успешно пользуемся. Сократилось 
время обработки обращений, нет промежуточных 
этапов, когда непонятно чья заявка. Система приу-
чила заявителей и исполнителей к определенному 
порядку работы с обращениями. Сотрудники видят, 
что их работа больше контролируется со стороны 
руководителей и самой системы, а у заявителей по-
явилась уверенность в точности и скорости решения 
инцидентов. Особенно это касается заявок со ста-
тусом «стоп-торговля», т. е. аварий, из-за которых 
торговые точки простаивают. В ближайшем будущем 
к Okdesk планируется подключить службу логистики 
сети булочных Вольчека», – подытожил Григорьев 
Дмитрий, руководитель службы ИТ поддержки».

Попробовать Okdesk бесплатно:
https://okdesk.ru/register
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Почему маленькие кафе, бары, 
рестораны и кофейни, владельцы 
которых открывают своё первое 
заведение, так часто «не взлетают» 
– обсуждаем с генеральным 
директором и совладельцем Vimtex, 
одной из крупнейших компаний по 
автоматизации ресторанного рынка 
Виктором Чередниченко

Как владельцы небольших заведений относятся к 
автоматизации своего бизнеса? Какой у них подход? 
Что им нужно и нужно ли что-то вообще?

– Новички, которые впервые пришли в ресторанный рынок 
– это большая проблема. Они не слышат и не понимают, что им 
говорят. Часто они демонстрируют упрямство, если не сказать 
упёртость, когда им пытаешься объяснить, для чего ресторану 
система автоматизации. Они видят в приобретении системы 
только затраты, но не в состоянии рассмотреть её, как инве-
стицию, которая даст рост эффективности и экономию. Они не 
понимают, что с помощью такой системы они увеличат контроль 
над действиями персонала, смогут пресечь любые злоупотребле-
ния и, в итоге, повысить свою рентабельность.
Они говорят – в том заведении стоит касса «Эватор» иbеёbхва-

тает. И тогда приходится им объяснять, что это заведение было 
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перепродано на наших глазах уже пять раз! У него нет прибы-
ли! А почему её нет? Владелец продаёт свой «мерседес», чтобы 
заплатить долги, а покупают его его собственные сотрудники, 
за те деньги, которые они вынули из его кармана. Люди пыта-
ются экономить не там, где следует! Новый владелец приходит 
и набирает тех же сотрудников «с опытом», которые «помогли» 
предыдущему полгода назад бесславно закрыться. Мы прихо-
дим к новому владельцу ставить систему, объясняя ему, почему 
не справился его предшественник, а он не пользуется нашими 
рекомендациями, нашим опытом. Мы предлагаем ему пакет, 
включающий сопровождение и тренинг персонала в течение 
20 дней после запуска системы. А он отказывается, он хочет на 
этом сэкономить. Он считает, что у него всё будет иначе, ведь у 
него совсем другая, оригинальная концепция. 

Какова на сегодня доля тех маленьких кафе, кофеен, 
баров, которые вообще не автоматизированы и ведут 
учёт в тетрадке?

– Эта доля довольно большая. И беда даже не в том, что они 
считают на листочке, а в том, что они не считают ничего в прин-
ципе. Они не знают, сколько они потратили и сколько заработали 
– вообще ничего. 

А бизнес у них при этом идёт?
– Нет. Они через несколько месяцев закрываются. За годы 

работы мы бесчисленное количество раз сталкивались с тем, 
что у одного и того же помещения снова и снова сменялись 
владельцы, но результат был один и тот же. 

Давайте разберём по пунктам, почему они не выживают.
– Первое, и, возможно, главное – они теряют часть или всю 

прибыль за счёт махинаций персонала. Не помню, кто из учё-
ных вывел это правило, но оно вполне соответствует действи-
тельности: 10% людей будут воровать всегда, в любом случае, 
такова их криминальная природа; 10% – никогда, потому что 
это противоречит их моральным принципам, это ниже их до-
стоинства; а остальные 80% своруют, если для этого сложатся 
подходящие обстоятельства. Если есть возможность украсть и 
остаться безнаказанным, то так и будет. Значит, задача состоит 
в том, чтобы создать условия, при которых невозможно остаться 
незамеченным. 
Вспоминается история, как владелец ресторана признавался 

нам, что его довольно популярный ресторан приносил убытки, 
пока он не поставил тёщу на контроль зала, а жену – на контроль 
закупок. А после этого самому ещё пришлось контролировать 
обеих родственниц.
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У нас есть прецеденты, когда и родственники проворовыва-
лись. Им казалось, что родственные связи дают им право брать 
для себя. Что, мол, тут такого. Мы много раз упирались в то, что 
в заведениях, где родственники занимаются закупкой, они сами 
и приворовывали. 
Я помню случай, произошедший более десяти лет назад, когда 

мы только начинали предоставлять услугу аудита системы учё-
та. Ещё на стадии переговоров владелец заявил, что закупками 
занимается его родной брат, он ему доверяет как себе, и его 
можно вообще не проверять. В результате аудита выяснилось, 
что самая большая доля воровства приходится как раз на брата. 
Использование системы автоматизации не исключает влия-

ние «человеческого фактора» полностью, но она его радикально 
минимизирует. R-keeper делает все процессы в заведении про-
зрачными. Касательно тех же закупок: можно отследить ма-
лейшие отклонения в себестоимости, в любой момент времени 
увидеть, сколько и куда было потрачено. Для подобной работы 
в заведении должен быть сотрудник, наделённый функциями 
бухгалтера-калькулятора. Другой вариант – аутсорсинговая 
компания, которая отвечает своей головой, своими средствами 
за результат. Наш аутсорсинговый отдел, который оказывает 
такую услугу, работает именно по такому принципу. И мы ни-
когда не работаем на управляющего, не работаем на персонал. 
Мы работаем только и исключительно на владельца, защищаем 
его интересы, его деньги. 
Следующим после воровства по значению фактором являют-

ся махинации персонала, которые тоже приводят к снижению 
рентабельности. Самый распространённый пример: официант 
выбивает пречек и получает от клиента, скажем, 15 000. По-
сле этого отменяет пречек, применяет скидку 20% и забирает 
разницу себе в карман или, возможно, делится с менеджером 
смены. В популярном заведении за смену может таким образом 
«набежать» и 30, и 60 тысяч. А в месяц это уже серьёзные день-
ги, которые владелец заработал, но не получил. И фактически 
они изъяты из чистой прибыли, поскольку все затраты: аренда, 
сырьё, персонал, продвижение – уже были понесены и учтены.  
Я бесконечно объясняю рестораторам, что если всё оставить 

без контроля, то в итоге будет именно так. Но объяснить тяжело. 
И только настоящие профессионалы адекватно оценивают риски 
и понимают, что на самом деле происходит в заведении. 
А ведь в плане учёта ресторанный бизнес считается одним 

из самых сложных. Вы не можете определить, какие продукты 
и в каком количестве были в той порции, которую ваш гость 
съел вчера, соответствовала ли она технологической карте или 
нет. Может, повар закупленный у поставщика дорогой фарш 
унёс к себе домой, а в блюдо пошёл дешёвый, из соседнего 
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супермаркете. Мы не знаем, мы можем только догадываться. 
Дай бог, клиент не отравится. Но эффекта, который должно было 
произвести это блюдо, он не получит. 
Если взять сопоставимый по сложности бизнес, такой, как 

строительство, то там возможность контроля всё-таки остаётся: 
вы можете взять образец и опытным путём установить, цемент 
какой марки использовался, какой был песок или гравий, и 
сколько его ушло. В ресторане этого сделать не удастся.
Второй момент. Разные повара готовят по-разному. Рецепт 

один и тот же, а использование ингредиентов может отличаться. 
Далее. Сегодня один сотрудник холодного цеха почистил карто-
фель с одним количеством отходов, завтра другой – с другим. У 
них будут разные коэффициенты использования сырья. Это – 
характерная особенность ресторанного бизнеса. И она наиболее 
критично сказывается как раз на мелких заведениях.
Ну, и наконец, установка системы автоматизации учёта сама 

по себе не является волшебной таблеткой. Для того, чтобы она ей 
стала, надо научиться полностью использовать её возможности. 
А мы видим, что даже у самых опытных предпринимателей дай 
бог, если используется 60-70% функционала. У остальных карти-
на ещё более плачевная. И чаще всего загвоздка в том, что сам 
владелец не хочет учиться и вникать в то, как это устроено, и что 
из этого можно извлечь. И персонал у него такой же. 

Мрачная вырисовывается картина. Есть ли из этого 
положения какой-то рациональный выход? Можно ли 
найти основания для оптимизма?

– Мы стараемся идти двумя путями. Почти все наши сотруд-
ники во всех подразделениях имеют опыт работы в ресторанном 
бизнесе, кто управляющим, кто барменом и пр. А значит, знают 
всеbбольныеbместа. Поэтому, с одной стороны, мы пытаемся 
достучаться до владельцев заведений, а с другой – расширить 
возможности для обучения персонала, в том числе дистанци-
онного. С этой целью мы открыли свой учебный центр. Также 
мы предлагаем услуги консалтинга, чтобы наши специалисты 
на месте поставили все процедуры и отработали с персоналом 
каждое узкое место. Если вы не подходите к этим вопросам ком-
плексно, то эффективность никогда не будет высокой!
Если же бухгалтер-калькулятор выполняет свою функцию, 

то вы сможете улучшить работу не только с закупками, но и с 
остатками, вычленив неходовые позиции или то сырьё, которое 
приходится списывать, потому что у него истекает срок годно-
сти. На основе этих данных вы можете оптимизировать меню и 
увеличить эффективность его использования, поднимая таким 
образом рентабельность. 
Если я прихожу в ресторан, и вижу вместо меню талмуд на сто 
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страниц, где есть русские, французские, японские, итальянские, 
узбекские, грузинские блюда, я понимаю, что, скорее всего, 
какие-то ингредиенты точно окажутся несвежими. Когда мы 
обучаем или консультируем людей, мы настаиваем на том, что 
любой портящийся ингредиент должен быть использован мини-
мум в трёх-четырёх ходовых блюдах. Оборачиваемость – то, что 
позволяет надеяться, что он каждый раз будет свежим. 
Специфика маленьких и одиночных заведений в том, что для 

них как раз глубокое внедрение системы автоматизации и учёта, 
охват всей деятельности, каждой станции и каждой операции – 
вопрос выживания. Но, увы, чаще всего они этого не понимают. 
Экономят на спичках. 

Почему это происходит?
– Беда в том, что наши глянцевые медиа в течение многих лет 

создавали и продолжают создавать миф, будто ресторанный биз-
нес – суперприбыльный, что рестораторы гребут деньги лопатой. 
Читателю или зрителю подаётся упрощённая, выхолощенная 
картинка: салат за 350 рублей, который может приготовить 
каждый из ингредиентов стоимостью 50 рублей. Представляете, 
какая рентабельность?
А между тем, аренда у рестораторов, как правило, выше, чем 

у любых других видов бизнеса. Обученный и опытный персо-
нал стоит серьёзных денег. Накладные расходы сумасшедшие: 
вода, электричество, уборка, вывоз мусора, бой посуды, стирка, 
расходники: салфетки, упаковка, кассовая лента и так далее. 
Но человек, который впервые выходит на этот рынок, помнит 
только про 50 и 350. 

Дилетанты?
– Видите ли, они где-то в другой сфере уже заработали день-

ги. Они не считают себя дилетантами, в своей отрасли они – 
состоявшиеся специалисты. Им кажется, что и здесь у них всё 
получится. 
Лишь единицы, увидев, что ресторан «не идёт», способны бы-

стро продать его, закрыть или пригласить внешнее управление. 
Они оказываются в состоянии понять, смириться, зафиксиро-
вать убытки и жить дальше. Большинство же надеется на чудо 
и продолжает работать до тех пор, пока деньги, заработанные 
на чём-то другом, совсем не закончатся. 
Мы знаем примеры, когда предприниматели, увидев, что 

место «не идёт», оперативно перестраивали его, на ходу меняли 
концепцию.
Это предполагает не только наличие опыта и решительности, 

но и достаточный финансовый резерв. У маленьких заведений, 
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как правило, такой «подушки» нет. Я видел и обратные примеры, 
когда человек выходит на работу на серьёзную должность, полу-
чает зарплату и продолжает вкладывать из неё в своё «тонущее» 
заведение, пытаясь удержать его на плаву. Потому что это была 
его мечта, и с ней оказалось не так просто расстаться. Потому 
что «для души». 

Разве нет временного зазора между моментом 
открытия заведения и выходом его на желаемую 
рентабельность?

– Мы сталкиваемся с тем, что владельцы нанимают «консуль-
тантов», которые разрабатывают для них бизнес-модель, но 
зачастую это не настоящие профессионалы, а бывшие управ-
ляющие или менеджеры смены из заведений, которые были 
придуманы и созданы не ими. И они обещают владельцу золотые 
горы, а реальность оказывается немного другой. Потому что они 
допускают множество ошибок, начиная с выбора помещения и 
оценки трафика и до полного непопадания в целевую аудитории 
или неправильного формирования меню.
В идеале за полгода - год до открытия владелец должен сесть 

с опытным маркетологом и на основе объективных данных 
разработать концепцию заведения. Потом для него ищется 
помещение, потом приглашается дизайнер, который должен 
по заданию того же маркетолога создать интерьер, которым 
выбранные гости будут готовы наслаждаться. Потом нанимает-
ся шеф-повар, который в тесной связке с тем же маркетологом 
разрабатывает меню – не по своему вкусу, а в соответствии со 
вкусами выбранной целевой аудитории. Потом отбирается пер-
сонал, лучше всего – через серьёзное кадровое агентство, а не 
через соседей и знакомых. Ну, и так далее.

Кажется, Вы говорите о каком-то идеальном мире.
– Скорее я говорю об идеальном предпринимателе, с которым 

я бы с удовольствием работал и гордился бы его результата-
ми, как своими. К сожалению, это бывает не часто. Но хочется 
верить, что мои слова будут кем-то услышаны, что у нас будет 
открываться больше продуманных, грамотных, успешных кафе, 
кофеен, баров и ресторанов, которые будут с полной эффектив-
ностью использовать предоставляемые нами решения. 

Беседовал Юрий Тимошенков
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Мы с командой ресторана 
считаем себя преемниками 
дела семьи Палкина

Евгений Кожухов
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РЕСТОРАНОВЕД / ЕВГЕНИЙ КОЖУХОВ

Евгений Кожухов, управляющий рестораном 
«Палкинъ», рассказал РЕСТОРАНОВЕДу о том, 
какие изысканные петербургские блюда 
были им реконструированы, как в 19 веке 
отдыхали купцы первой гильдии и что сегодня 
практикуется вместо пирогов, из которых 
выскакивают пляшущие карлики.

САМЫЙ ФЕШЕНЕБЕЛЬНЫЙ 
РЕСТОРАН ГОРОДА
Евгений, насколько, по Вашему мнению, ресторан «Палкинъ» сегодня 
похож на тот «Палкинъ», который работал когда-то в 19 веке?

— Давайте посмотрим. У семьи — купеческой династии Палкина — 
было много заведений общественного питания. Был ресторан 
прямо в доме напротив от современного «Палкина», на Невском, 74, 
был на Невском, 52, на углу Разъезжей и улицы Марата. Каждое 
заведение было разным, но «Палкинъ» на углу Невского 
и Владимирского проспектов, где он расположен и сейчас, был 
первым рестораном и стал, так сказать, флагманом их империи. 
Дело в том, что само здание изначально проектировалось 
и строилось именно как ресторан: здесь всё отвечало последнему 
слову техники — конечно, применительно к 19-му веку.

Это было модное заведение?

— Это был, возможно, самый фешенебельный ресторан в городе. 
Здание было 4-этажным, в нем располагалось до 25 обеденных 
залов, отдельный бассейн для морских гадов, ледник в подвале, 
оно было оборудовано лифтами. Со временем оно, конечно, 
менялось: сейчас в здании 6 этажей, и «Палкинъ» занимает второй 
и третий. Один зал в ресторане имеет доказанное историческое 
соответствие с точки зрения дизайна и охраняется КГИОПом 
(Комитетом по государственному контролю, использованию 
и охране памятников): для воссоздания интерьеров привлекались 
специалисты Эрмитажа и «Русского музея».

Разве сам Палкин не жил в этом же здании?

— Да, жил на третьем этаже: там у него были кухня, приемная и рабо-
чий кабинет, а также буфетная и сервизная. До нашего времени сохра-
нился его сейф, и некоторые гости подходят к этому сейфу заряжаться 
энергией денег (смеется — прим. ред.). Желаю, чтобы это им помогло.

ЭНЕРГИЯ СТЕН
А что было на месте банкетного зала? Того, где в советское 
время располагался кинотеатр «Титан».

— Наш большой банкетный зал на втором этаже здания располагается 
сегодня как раз на месте того зала, который полторы сотни лет назад 

ЕВГЕНИЙ КОЖУХОВ

Управляющий ресторана «Палкинъ»



принимал гостей по программе «Обед с водкой 
и оркестром» за 2 с половиной рубля. Там можно 
было принять порядка 150 гостей одновременно. 
Впоследствии он действительно стал зрительным 
залом кинотеатра «Титан».

Про обед необходимо уточнить. Правильно 
я понимаю, что в те времена обед был 
ближе к вечеру?

— Обед длился с 17 до 20 часов, да.

А ваш бар? Он не исторический?
— Там, где сейчас, на третьем этаже, 
современный красный бар — это бывшая 
хозяйская кухня. Дело в том, что ресторанную 
кухню в свое время намеренно построили 
на втором этаже, отделив ее таким образом 
от обеденных залов и блокировав все кухонные 
запахи. А у семьи самого Константина Павловича 
Палкина была кухня на третьем этаже.

То есть даже после десятилетий советской 
власти какая-то часть «Палкина» осталась 
исторически верной, правильно?
— Да. Конечно, можно не верить в то, 
что стены накапливают энергию, но мы плотно 
работаем с архивами, беседуем с потомками 
посетителей, потомками работников прежнего 
ресторана «Палкинъ», и собрали довольно 
много материалов. Поэтому не только 
в интерьерах, но даже в нашей продуктовой 
политике руководствуемся теми смыслами, 
которые доходят до нас со времен жизни 
этого известного ресторатора. Нас это сильно 
вдохновляет! Потому что мы считаем себя 
преемниками дела семьи Палкина.

ПЕТЕРБУРГСКИЕ ИЗЫСКИ
Насколько меню современного ресторана 
«Палкинъ» близко историческому меню? 
Там ведь были достаточно специфические 
блюда, которые сегодня вряд ли кто-то 
будет заказывать.
— Конечно, многие блюда у нас вполне 
современные, однако процентов на 40 
мы себе позволяем внедрять исторические 
реконструкции. Понятно, что мы 
не пытаемся реконструировать всё, 
что находим, но через призму гастрономии 
очень интересно изучать историю города.

ПАЛКИНЪ / РЕСТОРАН С ИСТОРИЕЙ
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40% — это впечатляющая цифра. Что именно Вы реконструировали?

— Например, кулебяки из 12 слоев. Сейчас слоев в наших кулебяках 
по факту 5, но мы регулярно добавляем еще слой за слоем и хотим 
дойти до 12-ти. Было реконструировано такое блюдо, как «Стерлядь 
в шампанском», причем еще до открытия ресторана в современном 
исполнении. Ресторан открылся в 2002 году, а в 2000-м начались 
подготовительные работы. И 2 года специально приглашенный 
шеф-повар разрабатывал тему исторической реконструкции 
блюд по книгам исследователя русской кухни Василия Левшина 
и историка петербургской кухни Игнатия Радецкого. Оцените: 
стерлядь, припущенная в шампанском, с белыми грибами, оливками 
и корнишонами. Настоящий петербургский изыск! Щи, которые 
18 часов созревали на свином копченом боку и подавались 
с рюмкой настойки либо наливки. Эти блюда понятны, интересны, 
востребованы гостями. А были и блюда на особый случай.

ОТДЫХ С ПОГРУЖЕНИЕМ
Какие, например?

— Например, такое. Иногда гости могли, скажем так, начать шалить 
во время этого обеда с водкой и оркестром: человек мог немножко 
перебрать, чуть больше выпить. Тогда его обед мог плавно перейти 
в ужин, а потом этот гость, богатый купец, мог утром проснуться уже 
в отдельном кабинете. Кабинет стоил от 6 рублей. Там был стол, можно 
было заказать кушетку или даже какую-нибудь кровать с балдахином, 
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и, соответственно, шеф-повар был готов к работе. 
И если гость просыпался с ощущением головной 
боли, то ему могло помочь блюдо, которое мы 
действительно отыскали в поваренных книгах того 
времени. Оно называется «Поутру проснувшись».

Какой-нибудь рассол?

— Не совсем (смеется — прим. ред.). Гостю подавалась 
медная кастрюля с крышкой, он открывал эту 
крышку и видел под ней отварные телячьи глаза.

И как гость к этому относился?

— Не знаю. Но, с другой стороны, человеку в таком 
состоянии это, может быть, и помогало. Сейчас, 
конечно, такое блюдо мы не рискнули бы подать: 
на такой случай у нас есть как раз капустный 
рассол. То есть у нас действительно стоит 
бочка, в которой квасится капуста, и некоторые 
гости прямо целенаправленно приходят этот 
рассол пить. Его даже по аналогии с системой 
классификации коньяка окрестили «Рассол XO».

И часто гости 19 века оставались в таком 
кабинете?

— Вряд ли часто, но известны случаи, когда гость 
мог гулять запойно, не выезжая из кабинета, 
неделю и более — две, а то и три. То есть человек 
отдыхал с погружением, а потом этот купец 
первой гильдии получал от ресторана трех 
запеченных и перевязанных розовой ленточкой 
с бантиком поросят якобы от известного 
московского пекаря и трактирщика Тестова. Этот 
пекарь готовил их по-особому, и из Москвы тогда 
в качестве сувенира не какой-нибудь тортик 
увозили, а именно поросят от Тестова. Так вот, 
купец гуляет с погружением уже две недели, 
у него там и цыгане с медведем, и мамзели, 
и наконец возвращается — собирается ехать 
домой. И ресторатор ему вручает трех поросят, 
чтобы он преподнес их супруге в качестве трофея.

ЦАРЬ-БЛЮДА
А какие исторические блюда Вы делали — 
необычные для нас, но, может быть, вполне 
обычные для 19 века?

— Помимо рядовых блюд, таких как груздочки, 
капуста да селянка с почками, были еще 
праздничные блюда — их называли царь-
блюдами. Например, Анне Иоанновне могли 

ПАЛКИНЪ / РЕСТОРАН С ИСТОРИЕЙ
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подать пирог из очень плотного соленого теста, а когда его 
разрезали, из него выбегали живые карлики и карлицы, которые 
начинали танцевать. А Анна Иоанновна от того, насколько это 
было прекрасно, наверняка роняла слезу умиления прямо в бокал 
(смеется — прим. ред.). Это была просто шоу-подача, после чего уже 
шли блюда, которые можно было есть. У Екатерины карлики из таких 
пирогов уже не выскакивали: для нее оттуда вылетали птицы.

Вы тоже готовили такие блюда?

— Совсем недавно, на IV Гастрономической ассамблее, которая 
проходила 21 мая в нашем ресторане, мы готовили «Эпиграммы 
из пулярд» — котлеты из пулярки с трюфелем и фуа-гра 
(пулярка — откормленная курочка. — прим. ред.). Эти небольшие 
котлетки мы запекаем в очень большом соляном коконе — в шаре 
диаметром более 50 см. Соль эта с пряностями, и там наши 
«Эпиграммы» доходят до кондиции. А потом кокон при гостях 
разбивается, и оттуда достаются котлеты. Это очень эффектно: 
кокон еще принято поджигать, после чего внутри из-за перепада 
температур увеличивается давление, и он со свистом разрывается 
и выпускает горячий пар. Очень занятно!

Настоящее шоу для гостей!

— Да, у нас есть наше коронное блюдо — черепаховый крем-суп, 
который налит в пирог в форме черепахи. Но самое главное то, 
что, когда этот пирог-черепаху открываешь, из него вылетают 
огромные живые тропические бабочки и садятся на плечи дамам.

Многие 
блюда у нас 
вполне современные, 
однако процентов 
на 40 мы себе 
позволяем внедрять 
исторические 
реконструкции. 
Понятно, что 
мы не пытаемся 
реконструировать 
всё, что находим, 
но через призму 
гастрономии 
очень интересно 
изучать историю 
города
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ГУСЬ С ЗОЛОТЫМ КЛЮВОМ
Блюда сложно реконструировать?

— Судите сами. Мы нашли интересный 
старинный рецепт подачи гуся (и, кстати, 
реализовали его на той же Гастрономической 
ассамблее). Гусь (или лебедь) запекается всей 
тушкой и подается целиком, в перьях, вместе 
с головой, крыльями, клювом и шеей. У гостей 
возникает впечатление, что это действительно 
настоящая птица. Но есть нюансы, над которыми 
мы бились 2 года. Как удержать крылья? 
Как удержать голову? Как преподнести гуся 
с перьями, ведь они под воздействием высокой 
температуры разрушаются? Ответить на эти 
вопросы не мог никто, пока я не нашел в одной 
немецкой кулинарной книге несколько 
старинных гравюр: там были показаны чертежи, 
объясняющие, как можно сделать для гуся 
или лебедя металлический каркас из чугунных 
прутьев. И это очень помогло, потому что, 
к сожалению, в наших кулинарных книгах этот 
момент не обсуждается. То есть, как приготовить 
птицу, написано: пожалуйста, вот вам рецепт, 
а как ее удержать с красиво поднятой головой 
и расправленными крыльями, как обработать 
ее перья, не сказано ничего.

Наверное, это знание когда-то было утеряно?

— Видимо, да. Или его просто не старались 
афишировать. Но мы, я считаю, добились 
нужного результата, и реконструкция состоялась. 
Теперь это красиво и даже завораживает — 
особенно, когда гусь подается с золотым клювом, 
с диадемой на голове, а его шею оплетает 
жемчужная нить.

Очень красиво!

— У нас был еще один интересный опыт. Однажды 
нас с персоналом пригласили на форт, где была 
вырытая и обложенная камнями яма, в которой 
длительное время поддерживался огонь. Камни 
набрали жар, а мы в эту яму положили тушу быка, 
покрытую глиной, засыпали ее песком и еще два 
дня ждали, когда туша распечется. Далее быка 
нужно было сервировать и подать на стол наравне 
с другими блюдами.

Это тоже праздничное блюдо-шоу?

— Да, но очень трудоемкое. Можно делать проще: 
разобрать такую тушу на куски, приготовить 
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их отдельно, а потом собрать. Но мы тогда шли трудным путем! 
(смеется — прим. ред.). А в ресторане мы из подобных реконструкций 
подаем запеченную порядка 48 часов баранью или телячью ногу: 
я в шутку называю это блюдо «Бедро Елизаветы».

НИ ОДНА ЧЕРЕПАХА НЕ ПОСТРАДАЛА
Евгений, и Вы сами не просто достаточно, а очень глубоко погру-
зились в эту тематику, правильно?

— По мере сил, конечно. Но мне очень повезло: я работаю 
в окружении хорошей команды и у нас есть хороший фундамент, 
на котором мы можем строить свое меню и свой ресторан. 
Поэтому это коллективный труд.

Вам нравится погружаться в историю?

— Это, конечно, вдохновляет. Когда 2 года возишься 
со штифтами, с ультрафиолетовыми лампами, со спиртом, 
и потом у тебя получается результат, который, как ты видишь 
воочию, радует гостей, трогает их сердца и желудки (улыбается — 
прим. ред.), — это воодушевляет, ведь ты видишь результаты 
своего труда.

Работаете ли Вы сейчас над чем-нибудь интересным?

— Это, конечно, пока тайна. Но я чуть приоткрою ее завесу. 
Из пирога у нас побегут не маленькие люди, а полетят маленькие 
птицы (улыбается — прим. ред.). По классике это должны быть 
черные дрозды, но если на ваших глазах из пирога полетят, 
например, разноцветные попугаи, то это будет тоже красиво. 
А они же еще и говорить могут человеческим голосом! 
И представьте, если птицу научить произносить имя и повесить 
ей на грудь какую-либо драгоценность? То есть она не просто 
вылетает, а еще и произносит имя той сударыни, для которой 
эта драгоценность предназначена — красиво?

Невероятно! И часто Вам поступают запросы на такие 
интересные блюда?

— Может быть, несколько раз в год. Как-то раз, например, 
одна дама заказала тот самый черепаховый крем-суп с живыми 
бабочками домой и угощала им домашних. Я читал рекламное 
объявление 19-го века про ресторан «Дюссо»: «В ресторан 
«Дюссо» прибыла живая черепаха. Она должна отдохнуть 
с дороги пару недель, а потом ее «распетрушат» и сварят суп. 
И гости, соответственно, записывались заранее, чтобы этот 
суп попробовать.

Жестокий век! Такие истории — на грани фола…

— Красивые истории. Но в нашем случае ни одна живая черепаха 
не пострадала.

Беседовала Светлана Куликова

Фотографии предоставлены Евгением Кожуховым

ЕВГЕНИЙ КОЖУХОВ

Управляющий ресторана «Палкинъ»

РЕСТОРАНОВЕД / ЕВГЕНИЙ КОЖУХОВ
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«ПИР Экспо» – 
крупнейшее в России 
мероприятие 
для специалистов 
индустрии HoReCa
Расскажите, как идет подготовка к выставке «ПИР Экспо» 2024 
и какие изменения мы увидим в этом сезоне?

– Подготовка к «ПИР Экспо» 2024 года началась еще в октябре 2023, 
т. е. непосредственно во время предыдущей выставки. И сейчас 
мы перешли в завершающую фазу формирования экспозиции 
и программы деловых мероприятий.

В этом году наших посетителей традиционно ждет много интересного 
и полезного, но первое, на что я хотел бы обратить внимание, это 
на экспозицию «ПИР Экспо». На то, что составляет основу выставки 
и ради чего, в первую очередь, в Москву ежегодно осенью приезжает 
более 45 000 специалистов индустрии гостеприимства со всей страны – 
собственники, рестораторы, отельеры, шеф-повара, кондитеры, 
импортеры, дистрибьюторы и многие, многие другие.

На данный момент площадь экспозиции выставки увеличилась 
более чем на 15% по сравнению с 2023 годом. И уже сейчас можно 
выделить ряд трендов, определивших столь существенный рост. 

Сохраняется главный тренд прошлого года – увеличение участия 
региональных российских производителей. И стоит отметить, что этот 
рост обеспечивается во многом активной поддержкой со стороны 
профильных государственных организаций, таких как региональные 
отделения «Мой бизнес», Департаменты и Агентства поддержки 
развития предпринимательства и т.п. Мы это наглядно видим, 
и хочется обратиться к нашим региональным производителям – 
обращайтесь за поддержкой в местные органы власти, не бойтесь 
активнее взаимодействовать с государством, это действительно 
работает и все не настолько сложно в оформлении, как может 
показаться на первый взгляд!

Существенно увеличилось количество участников с такими 
темами, как профессиональная мебель, текстиль, униформа, посуда 
и инвентарь, и это, на мой взгляд, является свидетельством того, 
что даже представители не столь высокомаржинальных направлений 
бизнеса, как оборудование, могут себе позволить и считают нужным 
и полезным для себя, участие в «ПИР Экспо».

Станислав Муханов

«ПИР Экспо» в течение 
27 лет заслуженно 
носит звание 
ведущего российского 
мероприятия индустрии 
гостеприимства, которое 
привлекает внимание 
и специалистов рынка, 
и компаний-поставщиков 
для ресторанов 
и отелей. В период с 21 
по 24 октября 2024 года 
эксперты отрасли вновь 
встретятся на главной 
тематической выставке 
нашей страны.

Журнал РЕСТОРАНОВЕД 
поговорил с исполнительным 
директором «ПИР Экспо» 
Станиславом Мухановым 
о том, какой будет выставка 
в этом году.
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Стоит отметить и участие зарубежных производителей, количество 
которых также растет, в основном, конечно, за счет турецких 
и китайских компаний, которые в 2024 году заняли суммарно 
более 2 000 кв.м. выставочных площадей. И это не только и не столько 
уже привычное профессиональное кухонное оборудование, 
но и продукция гостиничного, продуктового и кофейного направлений. 
Наряду с китайскими и турецкими производителями в «ПИР Экспо» 
в этом году напрямую участвуют и компании из Франции, Филиппин, 
Казахстана, Армении. Также заметна активность и со стороны компаний 
из братской Белоруссии, на данный момент у нас подтвердили участие 
порядка 10 компаний из этой страны, но мы уверены, что их количество 
еще вырастет за летние месяцы.

Один их явных трендов последних лет и особенно этого года – 
увеличение количества компаний, представляющих всевозможные 
цифровые решения для абсолютно любых предприятий HoReCa. 
Очевидно, что с одной стороны есть явный запрос рынка 
на автоматизацию практически всех составляющих ресторанного 
и гостиничного бизнеса, с другой – произошёл частичный 
или полный уход с рынка зарубежных программ и решений. Всё это 
подтолкнуло российских разработчиков к более активным действиям 
и как результат – появление новых и новых игроков, что, на мой взгляд, 
не может не влиять положительно на качество предлагаемых продуктов.

В связи с этим мы сознательно развели экспозиции по теме цифровых 
решений для гостиниц и ресторанов по 2-м залам, ресторанное 

Китайские 
и турецкие компании 
заняли суммарно 
более 2 000 кв.м. 
выставочных 
площадей. 
И это не только 
и не столько 
уже привычное 
профессиональное 
кухонное 
оборудование, 
но и продукция 
гостиничного, 
продуктового 
и кофейного 
направлений
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направление разместили в зале №14, а отельное – в зале №15. 
Аналогичным способом мы разделили прошлогоднюю деловую 
площадку «Digital HoReCa» на «Digital restaurant» и «Digital 
hotel», чтобы расширить для наших экспонентов возможность 
представления своих продуктов посетителям выставки.

Самый впечатляющий рост в сравнении с 2023 годом показывает 
кофейная экспозиция нашей выставки. Общая площадь стендов 
увеличилась практически в 1,5 раза и на данный момент 
составляет 4 500 кв.м. 

Рост кофейной экспозиции обусловлен действием сразу 
нескольких факторов. Первый – увеличение количества 
российских производителей продукции для кофеен: обжаренное 
зерно, молоко, сиропы, упаковка и т.д. Второй фактор – 
активное участие глобальных брендов, под своими именами 
или после ребрендинга, фактически ни один из знаковых 
игроков не покинул выставку. Третий – приход новых компании 
из стран Азии и Турции, а также импортеров из стран СНГ 
и дистрибьюторов европейских фабрик.

Выставка «ПИР Экспо» заслуженно носит звание ведущего 
российского мероприятия индустрии гостеприимства, которое 
привлекает внимание и специалистов рынка, и компаний-
поставщиков для ресторанов и отелей. Как строится ваша 
работа с партнерами? Что нужно понимать экспонентам, чтобы 
получить максимальный эффект от участия в «ПИР Экспо»?

– Как я уже сказал ранее, основное преимущество «ПИР Экспо» – 
это компании-экспоненты. Именно их разнообразие, качество 
и количество делает нашу выставку настолько важной, полезной, 
результативной для посетителей. Только на «ПИР Экспо» 
любой ресторатор, отельер, импортер, дистрибьютор может 
сделать настоящий срез рынка практически по любому товару, 
продукту, необходимому для успешного ведения бизнеса 
и выбрать оптимальный для себя вариант, найти нового 
партнера, поставщика.

Мы стараемся сделать так, чтобы процесс взаимодействия 
экспонентов с нами как организаторами и экспонентов 
с посетителями был максимально простым и удобным. 

Для этого в этом году мы реализуем ряд мероприятий:

• Совместно с нашим партнером компанией ЭкспоЭффект 
18.06.2024 проведем вебинар для наших экспонентов, 
на котором максимально подробно расскажем обо всех новых 
организационных, технических требованиях площадки 
и потенциальных возможностях для экспонентов, а также 
о том что, а главное, как нужно делать, чтобы добиться 
на выставке «ПИР Экспо» 2024 максимальных результатов.

• Мы запустили систему личных кабинетов на нашем сайте 
для того, чтобы упростить и систематизировать работу 
ответственных менеджеров компаний по подготовке участия 
в «ПИР Экспо».
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• Для экспонентов, представляющих свои новинки на «ПИР Экспо» 
мы предоставим пакет бесплатных маркетинговых услуг, 
которые позволят заблаговременно донести эту информацию 
до наших посетителей.

• Мы организуем «Центр закупок», в рамках работы которого 
наши экспоненты смогут провести презентацию и переговоры 
напрямую с представителями ресторанных, гостиничных 
и кофейных сетей.

• Отдельная программа информационной поддержки разработана 
для зарубежных производителей, которые заинтересованы, 
в первую очередь, в поиске импортеров и дистрибьюторов 
своей продукции.

И это еще далеко не все…

В рамках выставки организована насыщенная деловая 
программа. Каковы принципы формирования контента 
и отбора экспертов?

– Деловая программа планируется очень насыщенная. 
Сейчас наша команда в процессе переговоров с экспертами 
и сбора самых актуальных тем. До открытия программы на сайте – 
а это запланировано уже на 1 августа – осталось не так много времени. 
Совсем скоро мы обнародуем наши планы в деталях.

Хочу отметить, что в этом году мы решили уделить особое внимание 
вопросу построения системы закупок в гостиничных и ресторанных 
предприятиях, как эффективного инструмента повышения 
рентабельности бизнеса. Совместно с Ассоциацией профессионалов 
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по управлению закупками (АРРМ) мы организуем в рамках 
«ПИР Экспо» программу обучающих и деловых мероприятий 
для собственников, топ-менеджеров и специалистов по закупкам 
ресторанов и гостиниц, а также отдельную сессию по вопросам 
правильного взаимодействия «продавцов» наших экспонентов 
с закупщиками предприятий HoReCa. На мой взгляд, значимость 
работы в команде ресторана или гостиницы действительно 
профессионального закупщика, а также наличия правильно 
выстроенной системы закупок и взаимодействия с поставщиками 
для успешного ведения бизнеса крайне недооценена, и мы 
намерены исправить это упущение.

Что касается наших принципов формирования контента и отбора 
экспертов, то могу сказать, что, в отличии от многих организаторов 
отраслевых деловых мероприятий, мы не пускаем формирование 
программы на самотек, не полагаемся исключительно на мнение 
отдельных экспертов отрасли, выступающих в качестве 
спикеров. Наши топ-менеджеры сами определяют форматы, 
темы и спикеров, на всех этапах осуществляя так называемый 
«редакторский контроль». Для нас крайне важно, чтобы тема 
каждого мероприятия была актуальной, контент уникальным 
или доработанным специально к нашему мероприятию, 
чтобы спикер был подготовлен к выступлению и обладал 
необходимым уровнем подготовки. 

Наши менеджеры находятся в постоянном поиске новых имен 
и лиц, чтобы состав спикеров до определенной степени регулярно 
обновлялся. Так, например, программа сессий по ресторанному 
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маркетингу на «ПИР Экспо» в 2023 году на 70% состояла из новых 
экспертов. А при подготовке программы деловой площадки 
для шеф-поваров «Новые имена», в рамках Форума «Завтрак Шефа» 
в этом году, мы нашли такое количество по-настоящему интересных 
спикеров, что физически не смогли дать им возможность 
выступить на Форуме и решили сделать аналогичную площадку 
на «ПИР Экспо».
Естественно, что при работе с экспертами, которых раньше 
мы не приглашали, мы сталкиваемся с ситуациями, 
когда потрясающе интересный специалист, с уникальными 
знаниями и идеями, оказывается не самым лучшим спикером 
в силу неопытности. В этом случае наши руководители проектов 
сами зачастую выступают в роли методистов, помогающих 
правильно сформулировать тему и тезисы, выстроить выступление, 
подготовить материалы и т.п.
Естественно, что мы соблюдаем определенный баланс между 
«новыми лицами» и уже хорошо известными публике, опытными, 
проверенными спикерами-экспертами. Их выступления 
на прошедших мероприятиях регулярно анализируются, 
оцениваются путем просмотра видео выступлений, опроса 
посетителей. По результатам этого анализа принимается решение 
о формате дальнейшего сотрудничества. Как я уже сказал, 
нам крайне важно, чтобы темы выступлений были актуальными 
и незаезженными, контент и презентационные материалы были 
уникальными, а не проехавшими до нас по многочисленным 
профильным форумам и конференциям.

Сотрудничаете ли с профессиональными сообществами 
и экспертными группами при подготовке и проведении 
выставки и как это происходит?

– На протяжении всей долгой истории «ПИР Экспо» мы работали, 
работаем и будем работать с различными профильными 
отраслевыми объединениями, экспертными группами. 
Мы являемся абсолютно не аффилированной структурой и готовы 
к взаимодействию с любыми профессиональными объединениями, 
целью которых также является содействие количественному 
и качественному развитию индустрии гостеприимства.
Нашим главным стратегическим партнером вот уже 27 лет 
без сомнения является Федерация рестораторов и отельеров России 
(ФРиО). В этом году мы приняли решение о совместной организации 
в рамках «ПИР Экспо» ежегодной масштабной конференции 
собственников и руководителей предприятий ресторанного бизнеса, 
подводящей итоги работы отрасли за год и намечающей основные 
пути развития отрасли на кратко- и среднесрочную перспективу. 
Уверен, что объединение усилий главного профессионального 
объединения индустрии гостеприимства и центральной 
деловой площадки отрасли даст свои плоды и Конференция 
будет по-настоящему интересным, актуальным, плодотворным 
деловым событием как для рестораторов и отельеров, 
так и для представителей профильных органов власти.

СТАНИСЛАВ МУХАНОВ

Исполнительный директор 
ПИР Экспо
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IV Гастрономическая 
ассамблея «Кулинарные 
традиции регионов России 
и гастрономические 
тренды в образовании, 
культуре и бизнесе».
21 мая 2024 года

СОБЫТИЕ



123№3 (3) | летоb2024



www.restoranoved.ru124

СОБЫТИЕ / ГАСТРОНОМИЧЕСКАЯ АССАМБЛЕЯ 2024



125№3 (3) | летоb2024



www.restoranoved.ru126

«ЗАВТРАк ШЕФА» 
и Moscow Cake Show
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