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Сезон устриц Сентябрь по старинке во всем 
мире считается началом устричного сезона. Вероника Зубанова

По правилу, принятому еще в те вре-
мена, когда устриц разводить не уме-
ли, ловить и есть их можно только в те 
месяцы, в названии которых есть буква 
«р». Летом устрицы размножаются, и в 
это время их мясо приобретает бело-
ватый оттенок, становится непрозрач-
ным и более жирным. О том, что такое 
ценная устрица, почему ее можно есть 
круглый год и как она оказывается в Пе-
тербурге в свежем виде, рассказывает 
МЕДИ ДУСС — президент компании «Ла 
Маре» и владелец сети ресторанов La 
Maree. 

Тунисец Меди Дусс живет и работает 
в России уже 30 лет. В 1989 году начал 
«любительские» поставки свежей рыбы 
из Туниса в Москву, которые быстро 
переросли в самостоятельный крупный 
бизнес. Сегодня Меди Дусс гордится 
тем, что в его ресторанах выбор устриц 
лучше, чем в иных парижских. 
GUIDE: Господин Дусс, как такое может 
быть?
МЕДИ ДУСС: Тут главное — логистика. 
Если другие рестораны покупают с за-
пасом (или, наоборот, ограничивают 
ассортимент, опасаясь, что не смогут 
все продать), то наши рестораны поку-
пают ровно столько, сколько им нужно. 
Склад компании находится в Москве, 
и петербургский ресторан, например, 
сообщает вечером, какие устрицы у 
них закончились. И уже в восемь утра 
следующего дня они прибывают на Су-
воровский проспект. Многие рестора-
торы за границей о таком могут только 
мечтать!
G: Неужели ваши устрицы свежее фран-
цузских?
М. Д.: Устрица не бывает первой или вто-
рой свежести: она или живая, или мерт-
вая. Опытный повар это сразу видит. 
Другое дело, что в условиях правильно-
го хранения устрица может оставаться 
живой до 15  дней после сбора. И во 
Франции ресторатор купит и ту устрицу, 
которой уже 5–7 дней: все равно съедят. 
В России же большинство ресторанов 
возьмут в крайнем случае позавчераш-
нюю. Это, конечно, не очень грамотный 
подход, но он идет на пользу гостям 
ресторана. Ведь количество любите-
лей устриц в Петербурге, например, не 
сравнить с Парижем. Еще не так давно 
многие боялись кушать устриц. Наши 
первые поставки были от 200 до 500 кг 
в неделю. Сейчас эта цифра выросла 
до 20 тонн. Мы обеспечиваем примерно 
70% рынка. 
G: Какие устричные бренды лучше?
М. Д .: Трудно сказать. Есть La Perle 
Blanche («Белый жемчуг»), «Кремлев-
ская» (это с особой тщательностью вы-
бранные устрицы «Жилардо»), L’Eccaille 
d’Argent («Серебристая чешуя»), «Цар-
ская». У нас есть собственные бренды, 
например, «Черный жемчуг» (тоже на 
основе «Жилардо»). Самая популярная 
разновидность — «Белон». Они стали в 
России уже народными. У нас — коллек-
ция разных устриц. Но 90% — француз-
ские. 
G: «Устричными» считаются месяцы, в 
названии которых есть буква «р»…

М. Д .: Это уже история. Современные 
технологии выращивания устриц по-
зволяют наслаждаться этим деликате-
сом круглый год. Несколько лет назад 
были выведены триплоидные устрицы, 
которые, в отличие от диплоидных, не 
размножаются. И сейчас 99% устриц — 
триплоидные, потому есть их можно в 
любом месяце. Одного процента дипло-
идных устриц достаточно для продолже-
ния устричного рода. 
G: Можно ли покупать устриц в супер-
маркетах?
М. Д .: Это зависит от отношения супер-
маркета к свежим продуктам. Если хозя-
ева сами любят устриц, то и покупателю 
плохого не предложат. Супермаркеты 
покупают, конечно, не самые дорогие 
сорта. Некий «стандартный набор» 
можно найти в «Глобус Гурмэ», «Азбуке 
вкуса», Metro, «О’Кей». 
G: Как выбрать устриц?

М. Д .: Важно посмотреть не только на 
дату сбора, но и на саму устрицу. Живая 
устрица довольно тяжелая, и раковина 
ее плотно закрыта. Когда вы вскрывае-
те устрицу, коснитесь моллюска ножом 
— он должен двигаться и не выглядеть 
увядшим. Обязательно должна быть 
жидкость — прозрачная. И свежий мор-
ской запах. Если что-то не так — лучше 
устрицу не есть. 
G: Как готовить и подавать устриц?
М. Д .: Смотря каких. Поливать винным 
уксусом свежую «Жилардо» (они в че-
тыре раза дороже, чем «Фин де клер») 
— это преступление! И как-то ее го-
товить — запекать или варить — тоже 
будет только сумасшедший. Для этого 
есть относительно дешевые устрицы. 
Для запекания, например, можно взять 
замороженных. Хорошую, свежую, цен-
ную устрицу никто не бросит ни в кипя-
ток, ни в духовку. n
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Меди Дусс считает, что устрицы, как и осетрина, не могут быть второй свежести

лапшу со свининой и омлетом. Антон 
Рязанов, отвечающий за Европу, гото-
вит «Оливье» с телячьим языком, копче-
ной курицей и свежим зеленым горош-
ком; медальоны из говяжьей вырезки с 
творожно-шпинатным муссом, базили-
ком и помидорами черри; запеченные 
яблоки, фаршированные нежным нор-
вежским лососем и миндальными ореш-
ками под медовым соусом.

На Морской набережной появился 
«Винегрет». В меню, как и следует из на-
звания, чего только не намешано: кух-
ня русская, европейская, восточная. 
Шеф-повар Рустам Тангиров («Мыши», 
Veritas, «Юность») предлагает форшмак 
из сельди на домашнем хлебе, тигровые 
креветки с рукколой и пармезаном, сыр 
«бурата» с томатами и соусом песто. 
Давший имя ресторану салат присут-
ствует в трех вариантах: классический, 
с балтийской килькой или с солеными 
груздями. На Гороховой улице открыли 
«Вегетарианское заведение», сотрудни-
ки которого не только гостям мяса не 
предлагают, но и сами его не едят. На 
стенах — портреты знаменитых вегета-
рианцев: Бернарда Шоу, Николы Теслы, 
Джорджа Харрисона, Фридриха Ницше. 
Шеф-повар Евгений Смирнов готовит 
блюда восточной, европейской и индий-
ской кухни: суп «Дал», «Гауранга» (за-
печенный картофель с творожным сы-
ром), овощи и сыр в кляре, рис басмати, 
блюда из сои. Есть вегетарианские де-
серты (восточные сладости, пудинг из 
манной крупы, бананы в кляре) и даже 
свой хлеб. 

На Пулковском шоссе по пути в аэро-
порт открылся The Red Fox Pub & Grill с 
традиционным набором пива (15 сортов) 
и «пивной» еды, в том числе завтраками 
и бизнес-ланчами. Салат с тунцом гриль, 
тыквенный крем-суп с лососем, молодая 
баранина в тесте, самодельные куриные 
и свиные колбаски. Есть веранда и бес-
платный Wi-Fi. 

К новому рабочему году подготови-
лись и другие арендаторы не самых 
центральных районов. В бизнес-центре 
«Астра» на Лахтинской открылся ресто-
ран Basso, где офисных работников на-
кормят не только бизнес-ланчем: салаты 
со строганиной (говядина или лосось), 
галантин из цыпленка, жюльен на чес-
ночной бриоши, уха по-фински, говяди-
на по-цюрихски. В ТК «Миллер-Центр» 
на Комендантском проспекте заработал 
третий Cubar («Кубар»): кубинский бар 
с ромом и танцами. Один день отдан 
танцевальной школе (бар при этом про-
должает работать a la carte). По пятни-
цам и субботам — вечеринки. В меню 
латиноамериканские блюда: салаты 
«Кубинский» и «Карибе», чоризо и ха-
мон, жареный осьминог и томатный суп-
пюре, кесадилья и энчиладо, чилиндрон 
и фахитас. 

В бизнес-центре «Содружество» 
на Коломяжском проспекте появился 
«Фан Флан». В меню двадцать позиций: 
пять салатов, по три мясных и рыбных 
горячих блюда, пять вариантов вы-
печки. Актуально для быстрого обеда. 
Салат с гребешком или с теплыми кури-
ными грудками? Каре барашка или рагу 
из кролика? Некоторые позиции пред-
сказуемы (паста, рибай-стейк), иные 
удивляют (крем-суп из фенхеля, мешо-
чек рисового теста с овощами, кальмар 
в фисташковом соусе). Курить запре-
щено. n
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