
КОЛОНКА РЕДАКТОРА

КОЛОНКА РЕДАКТОРА

№198 ВТОРНИК 29 ОКТябРя 2013 ГОДА  / КОММЕРСАНТЪ РЕСТОРАНЫ / 15

КОНКУРЕНТЫ

КОНКУРЕНТЫ

Ал
ЕК

С
АН

Д
Р 

КР
яж

ЕВ
иРиНА пЕЛявиНА, 

РедактоР «ъ—РеСтоРаНЫ»

пЕРмь, КАК ОНА ЕсТ
пермский ресторанный рынок бурлит: 
открываются новые рестораны, кафе, 
бары. Кажется, заведения на любой вкус 
есть на каждом углу: тут тебе и тематиче-
ские, национальные и европейские кухни. 
На месте закрывшегося по какой-то при-
чине ресторана тут же открывается новый. 
Это происходит иногда так быстро, что я 
даже не успеваю оценить предыдущее. 
при подготовке номера я с удивлением 
обнаружила такие замены в нескольких 
местах. Несмотря на количество заведе-
ний общепита, в пятницу вечером пробле-
матично найти свободные места.
Казалось бы, у рестораторов все хорошо. 
Но вот официальная статистика говорит об 
обратном: оборот предприятий обще-
ственного питания в прикамье падает. 
и после кризиса 2008 года этот сегмент 
так и не смог выйти на докризисный уро-
вень. Если в 2008 году оборот предприятий 
общественного питания составлял 
18,4 млрд руб., то сейчас медленными тем-
пами приближается к 16 млрд руб.
снизившийся спрос и большая конкурен-
ция подталкивают рестораторов к различ-
ным ухищрениям для завлечения публики. 
ставку все чаще делают на приглашенно-
го повара. «Звезды» поварского искусства 
разрабатывают пермским ресторанам 
меню, проводят мастер-классы. Но, если 
честно, неискушенной публике затрудни-
тельно отличить стряпню заграничного 
повара от пермского. сами рестораторы 
признаются, что пригласить настоящую 
звезду в пермь очень дорого, ведь хоро-
ший повар при деле у себя на родине.
Да и нет смысла мишленовским поварам 
ехать в российскую глубинку, где на про-
тяжении нескольких лет с трепетом ждали 
открытия «макдональдса».

ЗАКОНОДАТЕЛи КУЛиНАРНЫх мОД 
ПОсЛЕДНиЕ НЕсКОЛьКО ЛЕТ ПЕРмсКиЕ РЕсТОРАТОРЫ сТАЛи ЗвАТь 
имЕНиТЫх ПОвАРОв ДЛя ПОмОщи в ЗАПУсКЕ свОих ЗАвЕДЕНий. 
сТОяТ УсЛУги «ЗвЕЗД» НЕДЕшЕвО, НО их виЗиТЫ сЕбя 
ОПРАвДЫвАюТ, вЕДь эТО сКОРЕЕ НЕОбхОДимОсТь, чЕм мОДА: 
в гОРОДЕ ДЕфициТ вЫсОКОКвАЛифициРОвАННЫх сПЕциАЛисТОв 
в ОбЛАсТи вЫсОКОй гАсТРОНОмии, К ТОмУ жЕ эТО ЕщЕ ОДиН 
сПОсОб ПРивЛЕчь ПУбЛиКУ в ЗАвЕДЕНиЕ и ПОхвАсТАТься 
КУЛиНАРНЫми НОвиНКАми. АННА бАЕВА

ЗА НОвЫми ЗНАНиями Несколько лет 
назад пригласить именитого шеф-повара для 
запуска ресторана считалось чем-то особенным. 
Это было дорогое удовольствие, позволить себе 
которое могли только рестораны класса luxury. 
За последние два-три года ситуация изменилась. 
В Перми стали чаще открываться рестораны, ра-
ботающие для публики со средними доходами. 
конкуренция между ними возросла, и они стали 
приглашать поваров-иностранцев и российских 
кулинарных «звезд».

Сегодня в Перми есть несколько ресторанов, 
где работают именитые повара-иностранцы на 
постоянной основе. Эти заведения рассчита-
ны на состоятельную публику. так, в ресторане 
сербской кухни «Златибор» работает шеф-повар 
александр Младенович, имеющий опыт работы в 
немецких ресторанах, например в «Стейк-Хаус». 
другой пример — ресторан итальянской кухни 
Porta, который пригласил к себе кубинца Роберто 
Хакомино, специалиста по латиноамериканской 
и итальянской кухне. он был личным поваром 
Фиделя кастро, работал в московских ресторанах 
«The Grill», «Эль Гаучо», «Ла кантина», «ацтека».

Зовут «звезд» кулинарного искусства перм-
ские рестораторы по разным причинам. для 

запуска ресторана, для разработки меню, для 
«разовых» мероприятий: обучить персонал, про-
вести мастер-класс для гостей или устроить им 
тематический ужин.

За последние пару лет именитые повара 
участвовали в запуске нескольких пермских за-
ведений, работающих в Перми в сегменте выше 
среднего. Это рестораны Rio Churrasco, «Филе», 
гастропаб «Уловка». По оценке рестораторов, 
Перми не хватает новых гастрономических 
идей. Позвать повара с хорошим «послужным 
списком» из другого города — способ предло-
жить пермской публике что-то новое. еще одна 
причина — дефицит в Перми поваров высокого 
уровня, а переманить специалиста от конкурен-
тов сложно.

Повара со стажем работы в известных ресто-
ранах высокой кухни, приезжая в Пермь, делятся 
своими гастрономическими знаниями и кулинар-
ными технологиями. «На старт ресторана „Филе“ 
мы приглашали команду из Санкт-Петербурга, в 
том числе шеф-повара и исполнительного прези-
дента клуба шеф-поваров Санкт-Петербурга Ру-
стама тангирова. И эта практика себя оправдала. 
После запуска еще было несколько его приездов 
на мастер-классы. дальше мы своих ребят, по-

варов, вывозили на обучение с французским по-
варом. Эта практика дала новый ракурс развитию 
заведения, повысила компетенцию персонала. 
Наши гости довольны. Произошла хорошая га-
строномическая «загрузка». Например, мы нача-
ли использовать технологию, которая позволяет 
в вакууме при низкой температуре готовить про-
дукт, сохраняя его вкусовые качества. Это мы ста-
ли делать при Рустаме тангирове», — сообщил 

пОЗвАТь пОвАРА с хОРОшим «пОсЛУжНЫм списКОм»  

иЗ ДРУгОгО гОРОДА — спОсОб пРЕДЛОжиТь пЕРмсКОй 

пУбЛиКЕ чТО-ТО НОвОЕ

ЗОвУТ «ЗвЕЗД» КУЛиНАРНОгО 
исКУссТвА ПЕРмсКиЕ 
РЕсТОРАТОРЫ ПО РАЗНЫм 
ПРичиНАм. ДЛя ЗАПУсКА 
РЕсТОРАНА, ДЛя РАЗРАбОТКи 
мЕНю, ДЛя «РАЗОвЫх» 
мЕРОПРияТий: ОбУчиТь 
ПЕРсОНАЛ, ПРОвЕсТи мАсТЕР-
КЛАсс ДЛя гОсТЕй иЛи УсТРОиТь 
им ТЕмАТичЕсКий УжиН.


