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Прогноз Погоды на завТра

Официальная информация  
Министерства финансов Свердловской области

Государственный долг Свердловской области на 01 ноября 2016 года 
составил 60 542,4 млн. рублей.

Ресторанный критик Яков Можаев:  «У Екатеринбурга проснулся аппетит на бургеры»
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По заведениям Яков Можаев ходит на общих основаниях – 
платит по чекам из собственного кошелька 

Дарья БЕЛОУСОВА
Екатеринбургский ресто-
ранный критик Яков Можа-
ев ходит в заведения не ре-
же, чем к собственному холо-
дильнику. Он не только кри-
тикует, но и консультирует 
рестораторов, помогает ис-
правлять ошибки. Его карье-
ра в сфере общепита нача-
лась в 14 лет с вакансии раз-
норабочего в ресторане го-
стиницы «Большой Урал», 
с тех пор он сумел изучить 
всю кухню Екатеринбурга в 
самом широком смысле. Ку-
да делись правильные пель-
менные, какими фокусами 
не владеют современные 
официанты и почему горо-
жане доверяют бургерам – в 
интервью «ОГ».

«Создателя 
«Цезаря»  
Кардини хватил 
бы инфаркт»

– Незадолго до нашей бе-
седы вы присутсвовали на 
кастинге официантов в од-
но новое заведение и сказа-
ли, что с трудом смогли про-
вести отбор – слишком мно-
го случайных людей. То же 
самое можно наблюдать по 
многим заведениям Екате-
ринбурга. У нас страдает 
культура обслуживания. Вы 
согласны с этим?– В одном из московских ресторанов, где мне посчаст-ливилось работать, был пожи-лой официант, которого можно считать примером в его про-фессии. Он подавал поднос на трёх пальцах, там стояла пол-ная обеденная перемена на че-тыре персоны – фарфор, фа-янс – в среднем около пяти ки-лограммов. Мне запомнился один из его фокусов: он сажал гостя за стол, ставил перед ним пустой бокал. И в какой-то мо-мент времени человек вдруг понимал, что в бокале появи-лась вода. Официант считывал, когда бокал уходил из поля зрения и через плечо выплё-скивал туда воду. Виртуозно и незаметно. Сейчас эта профес-сия умерла, страшная текучка, люди за работу не держатся. Хотя официант – это тот чело-

век, который представляет ре-сторан во время визита гостя, он должен угадать, какое у не-го настроение, чем ему можно угодить. Похожая ситуация и с другими специалистами в об-щепите. Раньше повара сдава-ли сертификации, это было не-обходимо, чтобы устроиться в приличное место. В ресторане «Космос» работали тётеньки с золотыми руками от плеч. Там могли приготовить двухметро-вого фаршированного осетра. Озадачь этим большинство се-годняшних поваров – не сдела-ют. Сейчас приходишь в заве-дение, а там шеф-повар – маль-чик 22 лет. Спросишь у него: «А вы сколько раз в день нож то-чите?» Он удивится: «В день? Я не точу его вообще. Я его отно-шу в сервис раз в месяц, у ме-ня же модельный нож». «Лад-но, а сможете поросёнка разде-лать?» Он скажет: «Зачем? Его же привозят уже готового».
– Вы были во всех заведе-

ниях города?– Во всех я просто не успе-ваю побывать, потому что они катастрофически быстро за-крываются. Если в Европе мож-но встретить заведения, кото-рые существуют сотни лет, то у нас с трудом можно найти та-кое, которому бы исполнилось 20. Одно из самым старых за-ведений Екатеринбурга – «Ир-ландский дворик». Долго дер-жались «Уральские пельмени».
– Почему наши заведения 

долго не живут?– У людей должна сформи-роваться привычка ходить по заведениям. В Европе человек может позавтракать там чаш-кой кофе и булочкой. Заско-чить на ланч, поужинать с се-мьёй, чтобы не готовить до-ма. Во-первых, соотношение заработка и затрат на посе-щение ресторана там совсем иное, чем у нас. Будь в Екате-ринбурге хорошее предложе-ние в среднем чеке на челове-ка около 500 рублей, я вас уве-ряю, такие места пользова-лись бы спросом. А у нас сей-час в основном тысяча и выше – это много. Человек не будет ходить в эти заведения каж-дый день, это не укладывает-ся в его домашнюю экономи-

ку. Во-вторых, у нас сложно найти что-то действительно достойное по качеству. «Це-зарь», который предлагают большинство ресторанов – рваный листовой салат с май-онезной заправкой и «кири-ешками». Создателя «Цезаря» 
Кардини хватил бы инфаркт, если бы он это увидел. Это снова к вопросу о квалифика-ции кадров. Я часто хожу по заведениям и скажу честно, что не знаю, где съесть в го-роде правильный борщ, пра-вильную солянку.

«Полоски лосося 
на роллах 
уменьшились  
до нанослоёв»

– Какая сфера общепита 
развивается в Екатеринбур-
ге лучше других?– В последнее время про-снулся аппетит на бургеры – открылось очень много таких заведений. Это связано с попу-лярностью формата у молодё-жи. Бургеры – это простота без заморочек, они хорошо подхо-дят к пиву. Кроме того, это по-чва, удобренная «Макдональ-дсом» и «Бургер Кингом». Они подготовили аудиторию к при-обретению этой продукции, и людям теперь не важно, от ко-го будет этот бургер. Они зна-

ют, что это еда, которую мож-но есть.
– В 2000-е в городе был 

бум японских заведений. 
Сейчас «Ем Сама» не суще-
ствует, «Планета суши» за-
крыла практически все свои 
точки. Японская кухня пере-
шла в режим доставки.– Любая популярность кух-ни приходит и уходит. Когда появились роллы – это было забавно и ново. Со временем необычность этого дела ниве-лировалась. Кроме того, боль-шинство ингредиентов бы-ли импортными и резко по-дорожали. Это привело к то-му, что сейчас заведения япон-ской кухни просто не могут се-бе позволить удержать ту це-ну и уровень, которые у  них были. Произошло сокращение издержек, поэтому эта кух-ня и перекочевала в доставку. Я очень хорошо помню, как в «Планете суши» утончалась полоска лосося на роллах «Фи-ладельфия» – дошли до нано-слоёв. Потом «Филадельфию» заменили на аналогичный сыр подешевле. Людям перестало быть вкусно.

– Какой пример заведе-
ния вы считаете успешным 
для Екатеринбурга?– Пример «Нигоры» как формата. Человек тратит 500 

рублей, и за эти деньги ему приносят столько еды, что ему много. Он считает это выгод-ной сделкой. Выкатился из ре-сторана, отдышался. Идеаль-ным можно считать то заведе-ние, вне зависимости от фор-мата, из которого человек вы-ходит и считает, что запла-тил меньше, чем должен был. Это можно компенсировать не только размером порции, но и радушием, уровнем сервиса. Как писал Гиляровский: «Куп-цы ходили в трактир за удив-лением». Очень редко у нас лю-ди уносят из заведения эмо-цию, чаще – это просто набор углеводов, жиров и белков.
– Сейчас появляются за-

ведения, которые называ-
ют себя гастрономическими 
пабами, как, например, «Га-
строли». Как вам этот фор-
мат?– Очень странный формат. Я был там и не почувствовал ни особой гастрономии, ни па-ба. Паб – это стойка, вытертая миллионами человек до зер-кального блеска. Тут не очень понятна концепция. В меню очень много вещей, которые друг с другом не сочетаются. Такое впечатление, что шеф-повар походил по заведениям и прикинул, что, у кого охот-нее берут. Не бывает аудито-рии, которая всеядна. Если бы в «Лакмусе» (кофейня, в кото-
рой мы беседуем. – Прим. ред.) ввели в меню пасту «Карбона-ра», то она бы пользовалась спросом, но они не вводят по-тому, что это кофейня. В ко-фейне пасту не дают, это будет не концептуально.

«Ждать пельмени 
40 минут –  
это бред»
– Одно из самых популяр-

ных русских блюд – пельме-
ни. Рядом с Оперным теа-
тром за последнее время по-
явились сразу две пельмен-
ные: «Дюжина» и «Пельме-
ни клаб».– Это не пельменные, а ка-фе, в которых варят пельме-ни. Человек не может ждать пельмени 40 минут – это бред. Они должны быть готовы прямо сейчас. Огромная ка-

стрюля, в которой всё время что-то варится. От момента прихода до того, как ты при-ступаешь к еде, должно прой-ти не больше 5–7 минут. А в «Пельмени клабе» я даже со-скучиться успел. И второе – я всё понимаю: накладные рас-ходы, аренда. Но порция пель-меней за 300 рублей?
– Интересно ваше мнение 

как эксперта: где в Екатерин-
бурге съесть вкусное мясо?– «Штерн» и «Стейк Хаус».

– А рыбу?– Я бы посоветовал «Пано-раму» в Высоцком. Но надо по-нимать, что мы далеко от моря, поэтому в заведениях, где есть правильная рыба, обычно до-роговато.
– А выпить пива?– В пабе «Рози Джейн». До-вольно старое для Екатерин-бурга заведение ответственно-го ресторатора.
– Куда пойдёте поужи-

нать с женой?– В «Штерн». Как-то я при-гласил её туда на 14 февраля. Это был единственный раз в Екатеринбурге, когда мне во время ужина понравилось всё, включая подачу и сервировку. Повар Эдуард Яйзлер сделал ошеломительный десерт из фиалкового безе – он растро-гал меня настолько, что я да-же название выдумал и пода-рил заведению – «Зимнее без-молвие».
– Место, доступное по че-

ку, но достойное?– Кафе вьетнамской кухни «Vietmon». Это очень точное понимание аудитории и удач-ное соотношение цены и каче-ства. И это не «про посидеть». Нужно просто прийти, поесть и уйти. Тарелка супа стоит 200 рублей. Но это не просто бу-льон, это ещё и лапша и мно-го других добавок. Одним су-пом можно наесться. Вьет-намцы, которые там работа-ют, очень любезны. Благода-ря всему этому к ним не зарас-тает народная тропа – в отли-чие от многих заведений в на-шем городе.

СегоднЯ — день раКеТных войСК  
и арТиллерии

уважаемые артиллеристы, служащие и ветераны ракетных войск! 
Поздравляю вас с профессиональным праздником!

Мы отмечаем его 19 ноября в память о том, что именно в этот 
день в 1942 году началось легендарное контрнаступление совет-
ских войск под сталинградом, в победном исходе которого именно 
артиллеристы сыграли решающую роль.

Для жителей свердловской области этот праздник наполнен 
особым смыслом. оружие всех российских побед, начиная с Пол-
тавской битвы, ковалось на уральских заводах. и сегодня оборон-
ные предприятия свердловской области создают современное ору-
жие и боеприпасы, в том числе и для артиллерийских войск. 

Благодарю всех военнослужащих и ветеранов ракетных войск и 
артиллерии за доблестное служение Родине, верность присяге, му-
жество, отвагу и патриотизм.

губернатор Свердловской области  евгений КУйвашев

21 ноЯбрЯ — день рабоТниКа налоговых 
органов роССийСКой Федерации

уважаемые работники и ветераны налоговых органов свердлов-
ской области! Поздравляю вас с профессиональным праздником!

управление Федеральной налоговой службы России по сверд-
ловской области — одно из крупнейших в стране. ежегодно сотруд-
ники налоговых органов свердловской области обеспечивают зна-
чительный прирост налоговых поступлений. Так, за 10 месяцев 2016 
года на территории свердловской области в бюджетную систему 
Российской Федерации собрано 224 миллиарда рублей, что на 10,6 
процента больше поступлений аналогичного периода 2015 года.

Радует, что уральские работники налоговых органов постоян-
но совершенствуют стиль работы, эффективно внедряют новые тех-
нологии, развивают инновационные проекты, приносящие допол-
нительные доходы в бюджет. Так, реформирование института кон-
трольно-кассовой техники на основе онлайн-передачи данных о рас-
чётах в адрес налоговых органов позволит не только обеспечить 
прозрачность расчётов и пополнить казну, но и защитить права по-
требителей. 

губернатор Свердловской области евгений КУйвашев
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Рудольф ГРАШИН
Фермер из Полевского  
андрей аникьев построил 
ферму на пятьсот коров с 
современным доильным за-
лом, цех для переработки 
молока, продукция которо-
го с улыбающимся ферме-
ром на логотипе пользуется 
большой популярностью в 
этом промышленном горо-
де. При этом 11 лет назад, 
когда его отец приобрёл в 
деревне Полдневая полу-
разрушенные животновод-
ческие фермы бывшего 
совхоза, в их хозяйстве бы-
ло всего 70 коров.Хозяйство, которое осно-вал ещё в 1992 году отец Ан-дрея, располагалось в южной части Полевского. Начинали с частного подворья. В 2005 го-ду решили выкупить то, что осталось от отделения быв-шего совхоза «Северский», ко-торое располагалось на окра-ине деревни Полдневая. К то-му времени скота на фермах почти не было, всё пришло в упадок.— Отец у меня был пред-приимчивым, планировал расширяться, а здесь кормо-вая база рядом — 1 200 гекта-ров. В июне 2005 года отделе-ние выкупили, а в ноябре это-го же года отец погиб. При-шлось хозяйство возглавить мне, — рассказывал Андрей Аникьев.Было ему тогда 25 лет: не было ни опыта, ни специаль-ного образования. Надо за-метить, что и земли в Полев-ской городской округе бед-ные, пашни мало, даже лю-дей, поколениями живущих на селе, здесь трудно назвать крестьянами. Предки их бы-ли старателями, заводски-ми рабочими, лесозаготови-телями. Создать успешное сельхозпроизводство в та-ких условиях непросто. Став-

ку Андрей Аникьев сделал на современные технологии, собственную переработку и привлечение квалифици-рованных специалистов. За всё сразу не брался, а решал  поэтапно.— Сначала цех запустили по переработке молока. По-том начали реконструиро-вать животноводческие кор-пуса, — вспоминает он.Первый отремонтирован-ный корпус в Полдневой за-работал в 2008 году, там вско-ре было уже двести голов дойного стада. Пять лет на-зад построил доильный зал. А в 2015 году возвёл с нуля корпус для беспривязного со-держания коров, рассчитан-ный на пятьсот голов. Туда и перевёл всё молочное стадо. Сейчас в хозяйстве 420 дой-ных коров. В сутки они дают около семи тонн молока. По его словам, осилить все эти стройки помогла помощь го-сударства, которая оказыва-ется фермерам при создании ими животноводческих ферм: компенсируется почти поло-вина затрат на строительство и приобретение оборудова-ния, возмещается часть про-центной ставки по кредитам.

— При такой поддержке, что на сегодня оказывает ми-нистерство АПК при созда-нии семейных ферм и при хо-рошей слаженной работе са-мих фермеров, всё это можно сделать, — считает Андрей Аникьев.А ещё он наладил посто-янные контакты с Уральским государственным аграрным университетом, студенты ко-торого проходят у него прак-тику. Некоторые из выпуск-ников потом к нему приходят работать. Так в хозяйстве соз-даётся и укрепляется коман-да из специалистов. Квали-фицированные специалисты здесь нужны, хозяйство рас-ширяется. Предстоит запол-нить молочным скотом весь новый корпус, повысить на-дои, получить статус племен-ного хозяйства. Сейчас в сут-ки от каждой коровы здесь в среднем получают по 19 ли-тров молока. В год получает-ся по 7 100 килограммов мо-лока на корову. При среднем годовом надое по области в  6 500 — результат очень даже хороший. Но на этом здесь не намерены останавливаться.— Надо доить по 25 ли-тров в сутки от каждой ко-

ровы. Для этого предстоит решить целый комплекс за-дач: улучшить качество кор-мов, пересмотреть рацио-ны коров, лучше занимать-ся генетикой стада, — гово-рит фермер. Недавно он ездил на вы-ставку сельхозтехники в Италии, присматривался к машинам для кормозаготов-ки. Именно производитель-ная техника и новые техно-логии, по его убеждению, помогут существенно повы-сить качество заготавливае-мого корма.Но есть проблема, решить которую один фермер не в си-лах. Лет десять назад он по-строил цех по переработке молока, который здорово его выручал все эти годы. При-чину, по которой решил са-мостоятельно перерабаты-вать молоко, объясняет так: хотелось не просто работать, а ещё и что-то зарабатывать. Намного выгоднее самому до-вести свою продукцию до по-купателя. Разработал даже свой логотип на упаковку — улыбающийся фермер с боро-дой. Но в последние годы вы-ходить со своей продукцией на покупателя фермеру ста-новится всё труднее. Раньше фермерские молоко, кефир, творог, сметану брали на реа-лизацию маленькие магазин-чики, а с приходом в перифе-рийные города крупных тор-говых сетей таких становит-ся всё меньше. Сети ориен-тируются на крупных произ-водителей молочной продук-ции. Именно по этой причине покупателям Екатеринбурга практически не знакома про-дукция этого фермерского хо-зяйства. А жаль. Молоко с до-брым фермером на упаков-ке в том же Полевском берут с удовольствием — к мест-ным производителям дове-рия больше.

Теперь снимает сливкиФермер из Полевского создал самое крупное в области крестьянское хозяйство по производству молока

о своих коровах андрей аникьев заботится: пригласил 
специалистов по обработке копыт. После такого «маникюра» 
животные меньше болеют, у них повышается молочная 
продуктивность

Кассовые чеки оцифруют
С 1 июля 2017 года каждый кассовый чек будет 
формироваться в электронной форме и разме-
щаться в облаке, рассказали «ог» в инспекции 
федеральной налоговой службы по Кировскому 
району екатеринбурга. У потребителей появит-
ся возможность получать, хранить и проверять 
чеки с помощью мобильного приложения.

— Получить чек можно при совершении по-
купки непосредственно на электронный адрес 
или на номер его мобильного телефона ссыл-
ку для скачивания. если покупателю не нужен 
электронный чек — ему распечатают бумажный, 
по которому он при необходимости сможет най-
ти электронную форму такого чека и скачать, 
— пояснил «оГ» начальник отдела оперативно-
го контроля иФнс по кировскому району Сер
гей Богуш. — в мобильном приложении можно 
сформировать уникальный идентификатор по-
купателя в виде штрихкода. Там же можно будет 
направить жалобу в Фнс России, в случае если 
чек был выдан с какими-то нарушениями.

вышла книга  
об иване граматике
вчера в доме журналистов презентовали 
книгу об Иване Граматике — человеке, ко-
торый более 15 лет возглавлял Северный 
управленческий округ. на мероприятии со-
брались его близкие, коллеги, люди, которые 
его хорошо знали. 

своими воспоминаниями об иване ива-
новиче поделились 69 авторов, в том числе 
— экс-губернатор свердловской области Эду
ард Россель. Предисловие к книге подгото-
вил губернатор свердловской области Евге
ний Куйвашев. 

— идея создать книгу родилась у обще-
ственности северного управленческого окру-
га. её поддержал нынешний депутат Госдумы 
Сергей Бидонько. собрали глав, решили де-
лать, — рассказывает редактор-составитель 
книги, редактор газеты «карпинский рабо-
чий» Ольга Брулёва. — Близкие ивана ива-
новича, с которыми я общалась, рассказыва-
ли, что он увлекался кулинарией и всегда де-
лал хорошие подарки. Поэтому одна из глав 
книги называется «Рецепты от Граматика», 
где собраны рецепты, которые сохранились у 
его сестры Татьяны Харитоновой. 

на презентации книги прозвучало мно-
го тёплых слов об иване Граматике: каким не-
равнодушным человеком он был, каким гра-
мотным управляющим. уполномоченный по 
правам человека в свердловской области Та
тьяна Мерзлякова подчеркнула, что «он хоро-
шо говорил по-русски», а когда ему об этом 
говорили, он шутил: «ну я же Граматик!». 

— когда губернатор Эдуард Эргартович 
Россель подбирал кандидатуру на пост гла-
вы управленческого округа, в его профессио-
нализме не было сомнений, — говорит пред-
седатель свердловского союза журналистов 
Александр Левин. — управляющий должен 
был говорить с главами на одном языке, но 
при этом быть хорошим руководителем. он 
таким был.

елизавета МУрашова

Холодные точки: где мёрзнут людиЕлизавета МУРАШОВА
Эта неделя в Свердловской 
области отметилась резким 
похолоданием — во вторник 
в отдельных районах тем-
пература ночью опускалась 
до минус 35 градусов. Жите-
лям четырёх муниципали-
тетов по разным причинам 
пришлось перейти на обо-
греватели. 

l ЕКАТЕРИНБУРГ. В пят-ницу в микрорайоне Эльмаш в районе улиц Ползунова — За-мятина произошёл порыв те-плотрассы. По данным пресс-службы МЧС, без отопления остались 47 многоквартир-ных жилых дома, две школы и два детских сада. В «Екатерин-бургской теплосетевой компа-нии» заявили, что, по их дан-ным, пострадали жильцы 33 домов на улицах Ползунова, Кобозева и Красных Коман-диров, а повреждение на тру-бопроводе было обнаружено ещё вечером, 17 ноября. В те-чение дня энергетики аварию устранили. 
l БРОДОВО (Горноураль-

ский ГО). Раньше в селе бы-ло центральное отопление, но летом, когда сюда провели газ, жилые дома решили переве-сти на индивидуальные газо-вые котлы. В администрации Горноуральского ГО заяви-ли, что газ к домам подведён и котлы установлены у всех, кроме отказавшихся, но лю-ди тянут с оформлением до-кументов. Пока всем нуждаю-щимся были выданы обогре-ватели — в домах стало тепло. 

Температура 18 градусов сей-час только в одной двухэтаж-ке с центральным отоплени-ем, где жильцы решили само-стоятельно покопаться в се-тях. По ним вопрос тоже будет решаться. 
l ВОСТОчНый (Сось-

винский ГО). В августе жи-тели четырёх многоквартир-ников в квадрате улиц Кузне-цова и Школьной решили не идти на выборы, пока власти им не гарантируют нормаль-ный старт отопительного се-зона: прошлый они пережили только благодаря обогревате-лям («ОГ» от 01.09.2016). Гла-ва администрации Геннадий 
Макаров объяснял, что в по-сёлке идёт смена нерадивой теплоснабжающей организа-ции, и до середины сентября они могут не успеть. На днях жительница одного из домов 
Людмила Руденко сообщила «ОГ», что их проблема так и не решилась.

l РУДНИчНый (Крас-
нотурьинский ГО). По сло-вам жильцов четырёх част-ных домов по улице Кирова, температура там не подни-мается выше 14 градусов, до-ма приходится ходить в ва-ленках. В августе в их районе проводили реконструкцию теплотрассы, после чего ба-тареи должным образом на-греваться перестали. В нача-ле ноября жители приходи-ли на приём к замглавы адми-нистрации Краснотурьинско-го ГО александру Катаеву — он заверил «ОГ», что решени-ем вопроса занялся.
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в посёлке восточном Сосьвинского го много старых 
деревянных домов, где нет централизованного отопления
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в книге народной памяти — шесть глав. ольга брулёва  
(на фото) занималась её составлением полгода.  
Книга вышла тиражом 2 000 экземпляров


