
Новояз и майонез
New’s cafе и ресторан Fresh FM 
рассказывает Анастасия Вронская

Оранжевые вести 
Несомненно, Боровая улица далеко не са­
мая привлекательная в городе. Грузови­
ков многовато, штукатурки на домах ма­
ловато. Если у вас здесь дело, то, сделав 
его, вы наверняка постараетесь свести 
пребывание на этой транспортной арте­
рии к минимуму, гулять же по Боровой 
вы пойдете лишь при крайней необхо­
димости. Суровое место. Но вот появился 
повод его посетить просто так: в бизнес-
центре «Стелс» открылось заведение под 
названием New’s cafe. 

Войти в кафе можно с тихой улицы Пе­
чатника Григорьева. Интерьер единствен­
ного зала ровно такой, какой представля­
ется при словах «кафе при бизнес-центре». 
То есть почти никакой. Лампочки офисно­
го вида сдержанно освещают тюлевые за­
навески и стены с неброским рисунком 
в виде вытянутых спиралей. Эта серая бе­

сконечность выглядела бы окончательно 
безликой, если бы не два ряда ярких крас­
ных кресел и ребус из букв названия — бес­
порядочный, крупный и разноцветный.

В этой примитивной обстановке ме­
ню кажется особенно симпатичным. Бы­
вают меню антикварного размера и веса 
— кожа, тиснение, витиеватые шрифты, с 
трудом в руках удержишь. Но чем антик­
варнее, тем боязней читать, да, пожалуй, 
и заказывать. А чем меню меньше и лег­
че, тем удобней им пользоваться. Вот как 
здесь, например — очень незатейливое, 
ин-октаво, на оранжевой бумаге. Зато под 
каждым разделом старомодно-церемонно 
указано время готовки. Салаты и закусок 
обязуются изготовить за пятнадцать-двад­
цать минут, горячего придется ждать доль­
ше. Вам сразу дают понять, что еда тут не 
болтается сутками в холодильнике, гото­
вить ее будут при вас. Попадаются, конеч­

но, такие места, где и за пятнадцать-двад­
цать минут у принимающей стороны ру­
ки не доходят вынуть из холодильника го­
товое блюдо. 

Кормежка смешанная, привычно муль­
тиэтническая, от витаминного капустно-
морковного салата (120 руб.) и лукового 
супа (150 руб.) до пиццы (190–290 руб.) и 
роллов с лососем (340 руб.). Обычное дело. 
Удивляет другое. Сложный пищевой ди­
зайн не новость в заведении на пару цено­
вых категорий выше. А в таком вот чуть 
не бистрошном антураже заказываешь, 
допустим, кролика с картофельно-мор­
ковным пюре (390 руб.) и ждешь — ну кого 
можно ждать, кролика и ждешь. И мечта­
ешь об одном: пусть он будет съедобным. 
На огромной как стадион тарелке прино­
сят многоуровневую конструкцию. Фун­
дамент из салатных листьев, в первом 
этаже воздвигнулась бело-рыжая шайба, 
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волнисто разделенная на картошку-ян и 
морковку-инь, рядом с которой обрета­
ется главный герой, декорированный бе­
лоснежной папильоткой. Над этой много 
композицией возносится высокая рюмка 
с соусом, на ней лежит половинка киви. 
Право, есть в этом что-то мемориальное. 
Описание еще не закончено: в киви зары­
лась виноградина, с разных боков торчат 
пшеничные палочки в маковой обсыпке 
и апельсиновая засахаренная чипса. Кро­
лик мягкий, салат свежий, соус на осно­
ве деми-глясса насыщенный, чипса души­
стая. Поминки по ушастому удались.

На кухне позволяют себе обыгрывать 
привычные рецепты, поддают автора. Ра­
татуй (240 руб.) сервирован в виде шайбы 
на двух белых тостах и напоминает мел­
ко накрошенный оливье, только вместо 
картошки ананас, вместо морковки бак­
лажан, вместо колбасы копченый угорь. 
Ей-богу, это очень интересно сделано. Ми­
ровая кулинария до сих пор, кажется, не 
знала сочетания пасты с бараниной (220 
руб.), и можно лишь сожалеть, что она уз­
нала его только теперь. В индийском сала­
те (260 руб.), помимо кусочков омлета и 
вяленых помидоров, сошлись креветки, 
свинина и говядина. Тут разве что пожа­
луй с названием напутали, индийская го­
вядина все равно что арабская свинина 
— но стыдно придираться к букве, 
когда ну совершенно невозможно 
придраться к духу: салат буквально 
живой, кунжутный соус теплый, густой и 
крайне уместен. 

Вот с выпивкой здесь напряженно. 
Только пиво. Иногда кончается разливное 
и остается одно бутылочное. Впрочем, с 
такой едой можно даже и без алкоголя. В 
New’s cafe легко относятся к традициям, 
не боятся во всех смыслах играть со вку­
сами, а самым простым блюдом оказыва­
ется шоколадный кекс (120 руб.), запечен­
ный а-ля ростбиф: внутри шоколад горя­
чий как лава, снаружи пропеченная ос­
тывшая корочка. Вот такого бы побольше. 
А руколу с креветками мы и сами уже сме­
шивать научились. 

Россия свежевыжатая
Напротив Юсуповского парка на Садовой 
открылось второе заведение сети Fresh 
FM, «Fresh FM Россия». Небольшое, в два 
смежных зала, помещение обустроено 
проще некуда. Диваны из кожзаменителя 
с высокими спинками разместили вдоль 
стен, вокруг светлых столиков поставили 
бюджетные бежевые стулья, стены выкра­
сили коричневой краской, блестящей так 
подозрительно, будто она масляная. Неве­
селые запахи с кухни, к сожалению, на­
столько осязаемы, что становятся элемен­
том интерьера. Привлекают в нем только 
своды кирпичной кладки. В первом зале 
на входе буфет, товар в нем представлен, 
надо думать, лицевой стороной: россыпь 
бледных оладий, салатики с промышлен­
ными опятами, приукрашенные чем-то 
майонезным, заветренные бутерброды с 
колбасой. 

Сетевой проект Fresh FM затевали под 
девизом simple fresh. Первый ресторан 
появился около года назад на Гороховой. 
Там и теперь вам быстро изжарят кусок 
рыбы или мяса (FM это не короткие вол­
ны, а fish and meat), предложат самому 
сконструировать салат и угостят свежевы­
жатым соком. Кусок жареного мяса с сала­
том далеко не американское явление; по­
чему такой концепт назван «Fresh FM Аме­
рика», неясно. Еще более неясным он стал 

недавно, когда в меню появились пироги. 
И вот сюрприз — коктейлю-пюре из фен­
хеля с кольраби народ решительно пред­
почитает мучное. 

В новой точке на Садовой пироги то­
же есть (140 руб. за кусок граммов в сто, 
в меню выход продукта пока не уточня­
ется). И пирожки по тридцатке за штучку. 
Этим гастрономическое сходство двух но­
меров одного проекта заканчивается; они 
похожи как сводные братья. Во «Fresh FM 
Америке» было мало что американского, 
а вот во «Fresh FM России» довольно мно­
го русского. О чем можно только сожалеть 
ввиду того, какого качества это русское. 
Кормят селедкой с луком (80 руб.), бор­
щом (120 руб.), картофельной запеканкой 
(220 руб.), сырниками (80 руб.). Предлага­
ют разнообразить прием пищи топпинга­
ми — не очень ладное слово, но утряслось 
в языке крепко, почти как ростбиф, фаст­
фуд или уикенд (к слову, по выходным точ­
ка на Садовой работает, в отличие от Го­
роховой). Итак, добавок на выбор полто­
ра десятка, от жареного лука до соленых 
груздей; напротив, для тех, кому неохота 
даже выбирать отдельные блюда, разрабо­
таны комплексные обеды (330 руб.). 

Что сказать. Еда как еда, если голодный, 
съешь и не поперхнешься, а если не очень 
голодный, зачем пришел. Цены утеши­
тельные. За щи боярские, например, с бе­
лыми грибами и свиной грудинкой про­
сят всего 120 рублей. Другое дело, насколь­
ко они боярские — жидковаты, отнюдь не 
наваристы, ни грудинки, ни грибов лич­
но я не нашла. Тем не менее щи записаны 
в категорию «сытных супов». Опрометчи­
во: знамо дело, где щи, там и Россия. Таких 
же средних достоинств бефстроганов (220 
руб.) в сметанном соусе, основ воображе­
ния не потрясает, зато к нему дают бесп­
латный гарнир, отварной картофель с ук­
ропом или гречку со шкварками. Оливье 
по 80 руб., и винегрет по столько же, и тот 
и другой отсвечивают мануфактурным го­
рошком. Если все же решитесь, без всяко­
го квасного патриотизма, на титульную 
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