
11http://perm.kommersant.ru      Тематическое приложение к газете «Коммерсантъ»      Среда 30 ноября 2011 №224      

ресторанный бизнес

В Перми наметилась тенден-
ция к появлению небольших 
заведений общепита, кото-
рые открываются непрофес-
сионалами ресторанного биз-
неса. Не имея ни четкого биз-
нес-плана, ни внятных инве-
сторов, эти заведения суще-
ствуют наперекор устояв-
шимся представлениям о 
современном ведении ресто-
ранного бизнеса. При этом 
такие проекты оказываются 
популярными и востребован-
ными. О неформатном обще-
пите — корреспондент „Ъ“ 
Ирина Пелявина.

Сегодня рынок общепита 
Перми богат всевозможными 
заведениями: от точек быстро-
го питания до ресторанов пре-
миум-класса. При этом у каждо-
го есть своя концепция и идео-
логия. В результате в городе 
масса ресторанов с уклоном в 
национальные кухни, пивные 
рестораны, кофейни и прочее. 
При этом меню многих ресто-
ранов до степени смешения по-
вторяют друг друга. Между тем 
наметилась тенденция к появ-
лению в Перми заведений со-
вершенно иного формата, от-
личительной чертой которых 
является то, что они не рассчи-
таны на массового посетителя. 
И хотя двери таких заведений 
открыты для всех, но обстанов-
ка максимально приближена к 
дружеской за счет того, что за-
частую владелец, повар и офи-
циант здесь одно лицо. В итоге 
даже непонятна цель создания 
заведения — коммерческая вы-
года или воплощение собствен-
ных идей.

На хлеб хватает
Например, в 2009 году в Перми 
появилась небольшая пекарня-
кондитерская Ma Cherie. «Мы 
хотели открыть не кофейню, а 
именно пекарню-кондитер-
скую, которая работает в камер-
ном режиме, где и производст-
во, и собственно продажа изде-
лий происходят в одном ме-
сте», — рассказывает собствен-
ник заведения Ольга Кудымо-

ва. Но отличительной особен-
ностью заведения стала друже-
ская атмосфера. «Нам важно ра-
ботать в очень доступном, близ-
ком с клиентами режиме. Мно-
гие могут прийти и предло-
жить свой рецепт. Хотелось со-
здать камерную, домашнюю, 
очень демократичную друже-
скую пекарню-кондитерскую, 
куда приходят люди, которых 
мы знаем и с которыми здоро-
ваемся и общаемся. Мы знаем, 
чего они хотят и когда придут 
снова. Мы постоянно с ними в 
интерактиве», — говорит го-
спожа Кудымова.

В Перми формат француз-
ских булочных — довольно 
распространенное явление. На 
рынке работают сеть пекарен 
«Ваниль», Bakehouse, Bon 
appetit и другие. Основное от-
личие Ma Cherie в том, что они 
занимаются производством 
собственной выпечки, а не раз-
морозкой готовых хлебобулоч-
ных изделий. Кроме того, ком-
пания развивает европейский 
формат заведения, когда не-
большая булочная с кафе реа-
лизует собственную продук-
цию жителям близлежащего 
района. «Эта традиция провин-
циальных европейских город-
ков, где в подобном кафе каж-
дый вечер собирается узкий 
круг людей и есть свои тради-
ции», — говорит госпожа Куды-
мова. Ее заведение рассчитано 
на 24 посетителя. Такие заведе-
ния не стремятся к тиражиро-
ванию и не планируют создать 
сеть. «Размеры зала и цехов не 
рассчитаны на то, чтобы пы-
таться конкурировать с про-
мышленными производства-
ми. Планов таких нет, — рас-
сказывает Ольга Кудымова. — 
По традиционным правилам 
бизнеса сначала открывается 
одно заведение, потом пять-де-
сять и так далее. У нас одно за-
ведение, и нам хорошо. Нам 
хватает. Мы знаем, что если мы 
захотим, мы пойдем со своей 
продукцией на рынок и с на-
шим качеством мы его завою-
ем. Но мы этого не хотим. Нам 

важно, чтобы продукция всегда 
была горячей, свежей. Нравит-
ся пробовать новые рецепты». 
Она отметила, что пекарня 
приносит прибыль, но рас-
крыть финансовые показатели 
отказалась, отметив лишь: 
«Нам хватает».

Интересно, что в открытие 
подобных заведений вклады-

ваются, как правило, сами со-
здатели. По оценке Ольги Куды-
мовой, для организации не-
большой пекарни может хва-
тить и 5 млн руб.

Рестораны «ручной  
работы»
Ярким примером ресторана, не 
рассчитанного на массового по-

сетителя, стал «Арбузный са-
хар», открывшийся этой вес-
ной. В заведении всего пять сто-
ликов, но при желании ресто-
ран может вместить до 40 чело-
век. Хозяйки ресторана здесь и 
повара, и официанты, и основ-
ные инвесторы. Причем опыта 
в подобном бизнесе у них не 
было. «Это была своего рода 

авантюра. Перед нами стоял 
выбор — купить „клевую тач-
ку“ или стартануть со своим 
проектом. Выбрали второе», — 
признается совладелица заве-
дения Алевтина Тютикова. В за-
ведение было вложено поряд-
ка 1,2 млн руб. Однако подсчи-
тать точную сумму затрат таким 
предпринимателям бывает до-
вольно сложно: они, не задумы-
ваясь, расходуют деньги из соб-
ственного кармана. Кроме того, 
в этом ресторане нет постоян-
ного меню. Готовят и подают 
еду сами хозяйки заведения, 
анонсируя блюда заранее. 
И если в Ma Cherie гость может 
предложить свой рецепт, то в 
«Арбузном сахаре» пошли даль-
ше: к приготовлению еды мо-
жет быть подключен и гость за-
ведения. «Мы, например, про-
тивники такого формата, как 
бизнес-ланч, популярного се-
годня во многих ресторанах. 
Страшно вообразить, что я 
должна положить в суп, чтобы 
он стоил 35 рублей!» — недоу-
мевает госпожа Тютикова.

Впрочем, она признает, что 
без опыта в ресторанном деле 
сначала было ничего не ясно. 
«Мы работаем полгода, и только 
сейчас я начинаю что-то пони-
мать», — говорит она. По ее сло-
вам, бизнес оказался доход-
ным, но не сверхприбыльным. 
По ее словам, интерес к нефор-
матным заведениям можно обо-
значить термином «экономика 
впечатлений». «Человеку хочет-
ся элитарности, эксклюзива. 
А ему предлагают форматные 
меню-клоны с разливным пи-
вом. И в конце концов, это пере-
стает работать», — предполагает 
госпожа Тютикова. «Люди все 
разные, а ресторанный бизнес 
в нашем городе до недавних 
пор был рассчитан либо на 
большие кошельки, либо на 
толпу, — соглашается Ольга Ку-
дымова. — А заведений для 
„культурной прослойки“, кото-
рая и не супербогатая, чтобы 
платить средний чек тысячу ру-
блей, и не готова идти в фастфу-
ды, куда идет толпа, чтобы заки-

нуть в себя что-нибудь непо-
требное, у нас практически не 
было».

Рестораторы отмечают, что 
некоторые заведения поначалу 
открываются и предлагают 
штучный уникальный продукт, 
но при расширении бизнеса, 
эта «ручная работа» теряется, 
превращаясь в массовое произ-
водство.

«Мы никуда не спешим»
Если в Ma Cherie и «Арбузном 
сахаре», помимо дружеской об-
становки, все-таки предлагают 
поесть, то в заведении Two look 
еды практически нет. Two look 
— это кофейня-магазин. Един-
ственный в городе кофе-шоп, 
где совмещены кофейня и мага-
зин creative second (необычные 
подержанные вещи). Сейчас в 
основном в кафе подают кофей-
ные напитки. Здесь вам могут 
сделать сэндвич, кисадилью. 
В кафе нет поваров — только 
бармены. Люди сюда приходят 
для того, чтобы получить при-
ятные впечатления, посидеть в 
интернете, почитать газету. По 
выходным здесь выступают му-
зыканты. Кафе также не рассчи-
тано на массовый поток и мо-
жет принять от 50 до 100 посе-
тителей. Совладелец кофе-шо-
па Two Look Владимир Григорь-
ев рассказывает, что сначала 
был открыт магазин, где прода-
вали кофе и креативную одеж-
ду сэконд-хэнд, через полтора 
года была открыта кофейня.

До открытия собственного 
заведения он не был связан с ре-
сторанным бизнесом. «Ненави-
жу все эти слова: менеджмент, 
бизнес-план и прочее», — гово-
рит он. Сумму инвестиций в 
проект он не раскрыл, отметив, 
что средства вложил некий ин-
вестор, назвать которого он так-
же отказался. По словам госпо-
дина Григорьева, средства, вло-
женные в проект, окупились. 
Он отметил, что все, сделанное 
в кафе, придумывали сами, от 
идеи до дизайна интерьера.

В отличие от других рестора-
торов, эти не могут даже опи-

сать своих потенциальных по-
сетителей. «Это просто адекват-
ные люди, я так скажу», — гово-
рит Владимир Григорьев. По его 
словам, в его заведение могут 
приходить люди всех возрастов, 
которым здесь будет уютно. 
«Иногда отсев происходит пря-
мо на пороге: люди заходят, 
оглядываются, понимают, что 
это не для них, и уходят», — поя-
сняет бизнесмен. При этом нуж-
ды в клиентах у Two Look нет. 
«Мы даже не рекламируемся. 
Зачем? Сарафанное радио самое 
эффективное. Только эффект 
растянут во времени. Но мы ни-
куда не спешим», — говорит он.

«В таком формате ничего 
удивительного нет. В Европе 
это совершенно рядовая схема, 
когда в провинциальных горо-
дах в маленьких домиках вла-
дельцы открывают свои семей-
ные рестораны: кондитерские, 
супные», — говорит Алевтина 
Тютикова. По ее словам, разви-
тию подобных форматов в Пер-
ми может помешать высокая 
арендная ставка не недвижи-
мость. «В таких заведениях обо-
роты небольшие, поэтому оси-
лить ее сложно», — считает 
она. Для того чтобы открыть та-
кое заведение, нужно быть 
немного авантюристом, пола-
гает она. «Бывают случаи, когда 
люди делают какое-либо заве-
дение, так сказать, „для себя“, 
„под себя“ — то есть так, как им 
самим хочется и только. Без 
всяких коммерческих обосно-
ваний. Им, например, творче-
ские люди подарили идею, 
или они сами выносили ее. 
И часто — неудачную. Но они 
все равно открываются», — го-
ворит директор парка Горького 
Рашид Габдуллин, который в 
этом году стал активно сотруд-
ничать с ресторанной группой 
Rest Union (см. 9 стр.). Он вспо-
минает, что именно таким был 
когда-то ресторан «Челентано»: 
«Там все было классно! Но 
людьми не был востребован». 
По словам господина Габдулли-
на, «таких ресторанов не мо-
жет быть много».

Малый да едалый
штучный формат

Азарт и влюбленность в свое дело — вот чем завоевывают признание публики небольшие заведения   
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