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Общественное питание

Общественное питание

Рестораторы  
сохраняют  
аппетит Рынок общественно—
го питания Петербурга растет темпами, 
опережающими среднероссийские  
или даже столичные показатели, го—
ворят аналитики. При этом операторы 
рынка фастфуда постепенно «дрейфу—
ют» в сторону более «здоровых»  
сегментов. Олег Привалов, Ксения Миронова

Основной отличительной особенностью 
петербургского рынка общественно пи-
тания является его рост опережающими 
темпами по сравнению с другими ре-
гионам и страной в целом. По данным  
ГК «Финам», начиная со второй половины 
2014 года рынок общепита во всей стра-
не стабильно падал, а вот последующий 
рост происходил разными темпами. Обо-
рот точек питания по России в 2015 году 
составил 95% по отношению к 2014-му.  
А в 2016-м — 97,3%. «По результатам 
2017 года, скорее всего, в целом по стра-
не мы должны увидеть нулевое снижение, 
то есть можно говорить, что фаза паде-
ния себя исчерпала и далее последует 
постепенное восстановление. На этом 
фоне Москва выглядела заметно хуже 
остальных регионов. В 2015 году по срав-
нению с 2014-м оборот столичного обще-
пита составил 91,5%, а в 2016-м — 86,1% 
от уровня 2015-го. То есть накопленным 
итогом за два года рынок упал на 23% — 
фактически ниже порога рентабельности 
для большинства заведений»,— говорит 
Алексей Коренев, аналитик ГК «Финам». 
При этом, по его словам, оборот заве-
дений общественного питания в Санкт-
Петербурге в 2015 году показал 96% от 
уровня 2014-го, а в 2016-м вырос относи-
тельно предыдущего года на 13% — это 
один из лучших показателей в стране. 
В 2017 году тенденция, хоть и не такими 
ускоренными темпами, но в целом сохра-
нилась: за январь — август оборот рынка 
вырос на 3,7% по сравнению с аналогич-
ным периодом 2016 года, составив 46,5%. 
По состоянию на начало года в Петер-
бурге работало около 7,5 тыс. заведений 
общепита, что дает показатель в 86 поса-
дочных мест на 1000 жителей. В среднем 
каждый месяц открывается 20–25 новых 
заведений питания, приводит статистику 
господин Коренев.

Кирилл Шнуров, основатель сервиса 
«ТоМесто», согласен с аналитиком: «Ре-
сторанный рынок Санкт-Петербурга вы-
рос по итогам девяти месяцев 2017 года по 
сравнению с аналогичным периодом про-
шлого года. Средний чек увеличился на 3% 
и составил 5,8  тыс. рублей (без учета за-
ведений фастфуда). Количество посетите-
лей выросло при этом на 10%, в основном 
за счет демократичных заведений (до 1000 
рублей) — это различные бургерные, пиц-
церии. Трафик в более дорогих рестора-
нах рос медленнее — примерно на 4–5%». 

Стабильная доля За период с янва-
ря по август 2017 года оборот обществен-
ного питания, по данным Петростата, со-
ставил 46,5  млрд рублей, что на 3,7% 
больше, чем за тот же период 2016 года. 

По данным JLL, за последний год доля 
кафе и ресторанов в структуре аренда-
торов торговых центров не изменилась и 
составляет 5%. В третьем квартале 2017 
года среди новых открытий наибольший 
интерес к торговым центрам проявили 
сети McDonald’s, Pizza Hut, Burger King, 
«Все вместе». Их доля в общем объ-
еме открытий общепита составила от 7  
до 14%. 

Владислав Фадеев, руководитель отде-
ла исследований компании JLL в Санкт-
Петербурге, указывает, что среди новых 
открытых объектов стрит-ритейла на 
основных торговых коридорах города 
лидируют кафе и рестораны. «В июле и 
августе текущего года их доля от обще-
го количества новых объектов составила 
38%, что на 5  п.  п. больше, чем за ана-
логичный период прошлого года. Рота-
ция кафе и ресторанов в 2017 года не 
изменилась и составила 6%, что немно-
го ниже, чем в среднем по рынку»,— го-
ворит он. В третьем квартале 2017 года 
начали работу такие кафе и рестораны, 
как Mio и Bread  &  Meat на Большой Ко-
нюшенной улице, CoffeeShop на Камен-
ноостровском проспекте, BB Burgers, 
Greenbox и Cofix на Невском проспекте, 
MOX, Waff & Love, Subzero и «Анонимное 
общество усердных дегустаторов» на 
улице Рубинштейна.

«Из характерных особенностей, при-
сущих всей стране, стоит отметить сме-
щение пользовательских приоритетов в 
сторону более доступных заведений пи-
тания, что вполне объяснимо снижением 
покупательского спроса населения. Ста-
ли крайне популярны небольшие кафе 
площадью 150–250  кв.  м с относительно 
недорогим чеком. Большое распростра-
нение стали получать заведения само-
обслуживания, имеющие высокую про-
пускную способность, что позволяет им 
компенсировать относительно невысокую 
торговую маржу. Открылось большое ко-
личество всевозможных бургерных и тому 
подобных заведений, которые также име-
ют высокую посещаемость, что позволяет 
им показывать неплохие финансовые ре-
зультаты. Из характерных особенностей 
петербургского общепита мы бы выдели-

ли две. Во-первых, в рамках проводимого 
ребрендинга сеть 

”
Кофе Хауз“ продол-

жает закрывать свои наименее рента-
бельные точки, сейчас в городе осталось 
только около тридцати кофеен этой сети. 
Во-вторых, в связи с значительным при-
током китайских туристов в городе откры-
вается большое количество ресторанов 
восточной и, в частности, китайской кух-
ни. По крайне мере, по темпам открытия 
китайских ресторанов Северная столица 
заметно опережает другие крупные го-
рода. Только за последнее время были 
открыты такие заведения, как 

”
Москва 

— Пекин“ на Аптекарской набережной, 

”
Китайская грамота“ на набережной Мой-

ки, 
”
Нихао“ по соседству с БДТ, 

”
Мари 

Vаnnа“, 
”
Сули-Гули“ в ТРК 

”
Порт Находка“ 

в Рыбацком»,— перечисляет господин  
Коренев.

Впрочем, чаще всего жители Петер-
бурга отдают предпочтение ресторанам 
европейской кухни. Их доля за послед-
ние три года неуклонно растет и в 2017 
году достигла 36,8%, приводит статистику  
господин Шнуров.

Имидж — всё Андрей Лукашевич, 
управляющий директор Delivery Club, от-
мечает: «Самый бурный рост, особенно 
в обеих столицах, показали так называе-
мые fast casual заведения. Причина про-
ста: рестораторы понимают, что спрос на 
фастфуд огромный и он только растет, но 
имидж у фастфудной категории не самый 
лучший, что не позволяет ни привлечь 
средний класс, ни поднять средний чек. 
Поэтому решением стала 

”
переупаковка“ 

фастфуда в премиум. И это сработало. 
Причем эффект получился сразу во всех 
направлениях — такие рестораны стали 
популярны не только офлайн, но и в до-
ставке». 

Господин Шнуров отмечает, что еще 
одна очевидная тенденция 2017 года — 
интерес публики к нишевым заведениям 
с оригинальной концепцией — гастропа-
бам, крафтовым барам, необычным на-
циональным ресторанам. «Например, по 
нашей статистике, неплохо 

”
выстрелили“ 

сербская и мексиканская кухни, хотя в 
целом в Петербурге таких ресторанов по-
прежнему очень мало»,— говорит он. 

«В целом можно сказать, что люди 
продолжают экономить, а уж если тратят 
деньги на поход в ресторан, то хотят про-
бовать что-нибудь новое — потребитель 

становится более профессиональным и 
взыскательным. Этим, в частности, объ-
ясняется некоторый спад у традицион-
ных лидеров рынка, которые работают в 
сложившихся форматах»,— резюмирует 
господин Шнуров. Так, по его данным, па-
дение потока посетителей в заведениях 
одного из самых известных в городе ре-
сторанных холдингов упало на 5%. 

Инга Микаелян, руководитель анали-
тической группы РБК «Исследования 
рынков среди трендов на рынке обще-
пита», отмечает, что наряду с нежела-
нием переплачивать в ресторанах гости 
предъявляют повышенные требования 
к уровню сервиса, а также к меню, что 
значительно усложняет и так непростую 
жизнь рестораторов. «Многие игро-
ки рынка отмечают, что справедливое 
стремление россиян к получению услуги, 
соответствующей соотношению цены и 
качества перерастает в плоскость по-
требительского экстремизма»,— говорит 
госпожа Микаелян. 

Основатель и управляющий сети ре-
сторанов «Теремок» Михаил Гончаров с 
ней согласен: «Ключевые тенденции на 
рынке общественного питания Петербур-
га за девять месяцев — стагнация рынка 
и падение посещаемости ресторанов как 
следствие падения доходов населения. 
Для потребителя характерен более раци-
ональный подход к тратам. Растет интерес 
к скидкам и специальным предложениям. 
Мы замечаем и изменения ожиданий по-
купателей: они становятся все более тре-
бовательными к качеству блюд, а также 
к качеству и скорости обслуживания. В 
2017 году потребители не готовы тратить 
в заведениях столько же, сколько два-три 
года назад, но в то же время рассчиты-
вают на постоянное улучшение качества 
еды и обслуживания. Для рестораторов 
ситуация непростая». 

Среди трендов в Санкт-Петербурге 
можно отметить растущий уже несколь-
ко лет интерес к здоровой пище. Сейчас 
самый востребованный продукт в Европе 
— овощи. Это способствует увеличению 
числа суп-баров, салат-баров и заведе-
ний для вегетарианцев. Еще одно модное 
веяние — открытая кухня. «Многие ре-
стораны стали использовать эту 

”
фишку“ 

в гонке за доверие гостей, предоставив 
им возможность лично наблюдать за при-
готовлением блюд»,— говорит господин 
Гончаров. ➔ 26
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