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Василий КАРПЕЕВ
На аккаунт екатеринбуржца 
Андрея ТУЛЬСКОГО в Инста-
граме подписано свыше 33 
тысяч человек. Для сравне-
ния аудитории — это на во-
семь тысяч больше, чем ти-
раж газеты «Вечерний Ека-
теринбург», и на три тыся-
чи больше, чем население 
Богдановича. Андрей — фуд-
стилист, и всё, что он дела-
ет на своей странице — вы-
кладывает фото еды. На вол-
не моды это увлечение стало 
для него источником дохода. 
Он делает фото еды для он-
лайн-магазинов, ресторанов 
и кулинарных журналов. Фото еды в Инстаграме бы-стро вошло в тренд. Красивые фотографии блюд выклады-вают профессиональные шеф-повара, ресторанные крити-ки, студии правильного пита-ния и самые обычные люди, у которых получился удачный кадр собственного завтрака. Фуд-стилистика активно раз-вивается и как рекламный ин-струмент. Почему фотографии на рекламных плакатах от ве-дущих пищевых брендов вы-ходят такими сочными? Хо-чется прямо здесь и сейчас по-бежать за очередной порци-ей. Этим занимаются профес-сионалы. Фуд-стилисты и фуд-фотографы. 

— Андрей, расскажите не-
много о себе. Чем занимались 
раньше? Почему стали фото-
графировать еду?— К фуд-фотографии при-шёл абсолютно спонтанно. Ви-дел в Инстаграме красивые картинки еды и всегда удив-лялся, насколько эстетичны-ми могут быть обычные булоч-ки, салаты, десерты. Изучал фо-тографию, параллельно решил окончить курсы кондитерско-го мастерства. Хотелось само-стоятельно научиться гото-вить любимую выпечку. Фуд-фотография очень быстро пре-вратилась в любимое ремес-ло, работу и тему номер один во всех разговорах с родными, друзьями и знакомыми.

— Как они отнеслись к то-
му, чем вы занимаетесь?

— В начале относились с непониманием и осторожным любопытством. «Снимать та-релки с едой — несложно», — говорили они. Мне и само-му так казалось. Но когда я це-ликом окунулся в эту тему, на-чал изучать все тонкости фуд-фотографии, искать необыч-ные решения, тогда все, вклю-чая меня, поняли, что это боль-шой и сложный творческий путь. Теперь друзья делятся своей посудой, приходят в го-сти, чтобы позировать для съё-мок.
— Есть ли перпективы у 

фуд-стилистики в Екатерин-
бурге?— В России направление фуд-фотографии развивает-ся очень стремительно: прово-дятся всевозможные конкур-сы в соцсетях, издаются тема-тические журналы и книги, по-являются лидеры нашего ре-месла. Я слышал от своих кол-лег, что в Москве и Петербур-ге конкуренция ощущается не очень сильно. Причина про-ста: ресторанов много, а инте-ресные проекты и предложе-ния появляются почти каждый день. В Екатеринбурге же кар-тина иная. Фотографов, специ-ализирующихся на коммерче-ской фуд-съёмке, здесь крайне мало. Тем не менее при неболь-шом предложении заказчики 

удивительно консервативны: они не разбираются в трендах, не имеют вкуса, а все вопросы по съёмке полностью и безого-ворочно доверяют фотографу, с которым однажды познакоми-лись и сотрудничают уже не-сколько лет.
— Есть ли у вас ориен-

тиры в зарубежной фуд-
фотографии? Чем вы обычно 
вдохновляетесь?— Мне нравятся работы западных фуд-фотографов — 
Линды Ломелино и Евы Кос-
мас Флорес. Их фотографии ат-мосферные и глубокие, им уда-ётся передать большую любовь к кулинарии. Я пытаюсь созда-вать в кадре нечто подобное, но со своим настроением. Фуд-фотографию я люблю за то, что с её помощью обыденные вещи, знакомые блюда могут превратиться в фантастически красивую историю. Мне хочет-ся верить, что фуд-фото — это не только снимки еды круп-ным планом для рекламы, но и нечто большее, способное сде-лать нашу повседневность чу-точку красивее и аппетитнее.

— Что вы используете 
для достижения лучшего ви-
зуального эффекта?— Например, добавляю в кадр посуду с историей, най-денную на барахолках или в са-

ду у бабушек. Мои самые фото-геничные герои — старинные ложечки, тарелочки, чайники. Такой реквизит придаёт фото-графии атмосферности. Нема-ловажна и обработка фотогра-фий. Я стараюсь обрабатывать кадры таким образом, чтобы получился «эффект припы-лённого кадра» с загадочным светом, глубокими или, наобо-рот, мягкими, плавными теня-ми, подчёркивающими тексту-ру продукта. Много составляю-щих, без которых фотография может быть плоской и скучной.
— Увлекаетесь ли фото-

графией, за исключением 
фуд-направления?— Нравится, когда в кадре с едой или напитками появляет-ся ещё один герой — человек. Несколько раз пробовал сни-мать такие сюжеты. Помимо фуд-стилистики, испытываю слабость к портретной съёмке.

— Как вам удалось на-
брать такое количество под-
писчиков в Инстаграме?— Для продвижения стра-ницы в Инстаграме я исполь-зую только свои фотографии и тексты. Если регулярно выкла-дывать в сеть «цепляющий» контент, подписчики обяза-тельно будут заглядывать на твою страничку.

Фуд-стилист о том, как фотографировать еду и на этом зарабатывать
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Уважаемые жители Екатеринбурга, 
Свердловской области, Урала 

и Российской Федерации!

ИПС «Свердловская» выражает 
Вам свою искреннюю благодарность и 

глубокую признательность за то, что все 
эти годы Вы с нами.

Спешим сообщить, что начинается предварительная запись 
на суточных цыплят.

В сезон 2017 года планируются вывода:

БРОЙЛЕРЫ:
 КОББ-500 (открыта 

запись на вывод 22.04.17);
 Кросс Хаббард Иза Ф-15 

(открыта запись на вывод 
27.04.17).

ГУСИ:
 Итальянская порода 

(открыта запись на вывода 
20.04.17 и 28.04.17);

 Линдовская порода 
(открыта запись на вывод 
27.04.17);

 Уральские серые
 Ландская порода.

УТКИ:
 Кросса «Благоварский» пекинской породы;
 Кросса «Башкирская цветная»;
 Мускусная утка (Индоутка);
 «Фаворит» НОВИНКА!!!

Мясо этих уточек нежирное и имеет невероятно приятный 
вкус. Как молодняк, так и взрослые особи обладают очень 
высокой жизнеспособностью, а откормочные качества породы 
сложно недооценить, при хорошем откорме уже в 2 месяца вес 
достигает примерно 3 кг. Вес взрослых селезней в среднем 
около 5 кг, средний вес взрослой самки около 4 кг.

ИНДЮКИ:
 Кросс «Виктория» (средний кросс);
 Хайбрид Грейд Мейкер (средне-тяжёлый кросс);
 Хайбрид Конвертер (тяжёлый кросс) НОВИНКА!!!

Набор веса: самцы за 22 недели — 22-23 кг, самки за 20 
недель — 11-12 кг.

Привлекательный товарный вид тушки, отличные мясные 
качества, высокая степень мясной скороспелости.

При коллективной заявке доставка по Свердловской области 
до населенного пункта БЕСПЛАТНА

(от 1000 шт. цыплята, от 500 шт. другая птица) 

Продажа и предварительная запись на суточный молодняк 
сельскохозяйственной птицы по адресу:

г. Екатеринбург, ул. Походная, д. 1а

Консультации и информация о точных датах выводов 
на апрель, май и июнь по телефонам:

+ 7 (343) 264-51-17 
или 

+7 (343) 264-51-18

8-912-690-62-39 Мария
8-950-194-18-47 Юлия
8-912-690-72-60 Надежда

Наш сайт: www.ips66.ru Наша почта: ips66@bk.ru

Дарья БЕЛОУСОВА
Самая востребованная ва-
кансия на екатеринбургском 
рынке общепита — повар. По 
данным порталов зарплата.
ру и работа66.ру, сейчас в за-
ведения общепита требует-
ся более 160 поваров разных 
категорий, официантов поч-
ти вдвое меньше — открыто 
порядка 90 вакансий. В большинстве заведе-ний специальное образова-ние не требуется. Кандидатов без опыта работы готовы рас-смотреть сети «ФУД-мастер» («Вилка-ложка», «Перчини»),  ТМ RESTAURANTS («Рататуй», «Бадриджани», «Мой друг Оли-вье»),  «Арт Ресторантс» («Бу-ковский гриль») и другие. В объявлении ROOM-cafe даже сделали специальную припи-ску: «Если у человека есть го-
рячее сердце, уж шинковать-
то он точно научится». Средняя зарплата повара по рынку — 27 тысяч рублей. Зар-плата шеф-повара начинается с планки в 50 тысяч рублей.Поваров в Екатеринбур-ге готовят два учебных заве-дения — техникум «Кулинар» (ежегодно выпускает поряд-ка 200 поваров и технологов) и Уральский государственный экономический университет (ежегодный выпуск кафедры технологии питания — поряд-ка 30 очников и 90 заочников). — Мы не обеспечиваем ры-нок поварами в прямом смыс-ле слова. Примерно 40 процен-тов наших выпускников ухо-дит в сферу приготовления 

пищи, ещё 40 — в сферу управ-ления заведениями общепита, 20 процентов — в сферу про-ектирования и продажи про-фильного оборудования, — объясняет завкафедрой тех-нологии питания УрГЭУ Оль-
га Чугунова. — Все специали-сты востребованы как в нашей области, так и за её пределами. Работодатели из Сургута регу-лярно приезжают к нам на за-щиту дипломов и перехваты-вают выпускников прямо с за-щиты. В последнее время у нас популярна магистратура, при-чём цена на обучение там еже-годно растёт (в прошлом году — 116 тысяч рублей, в этом — уже 130). Но половина маги-странтов — это люди, уже ра-ботающие в общепите, с дру-гим базовым образованием. Они ставят перед собой кон-кретные задачи, например, ра-зобраться с внедрением си-стемы ХАССП (контроль каче-ства) у себя в заведении.По словам Ольги Чугуно-вой, отток выпускников идёт в столичные заведения — там выше зарплата, в связи с этим Екатеринбург испытывает ка-дровый голод. В большом коли-честве нужны как шеф-повара, так и рабочий персонал на кух-не. О нехватке рабочей силы го-ворят и владельцы ресторанов. Как говорил в интервью «ОГ» ресторатор Андрей Семёнов (см. номер за 1.09.2016 года), в своё новое заведение он набрал поваров без опыта. По его сло-вам, за месяц — не проблема выучить технологию приготов-ления 15 блюд.

На рынке общепита –кадровый голод
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 КОММЕНТАРИЙ
Олег ПРОСЯННИКОВ, директор ООО «Медовая компания»:
— Потребители хотят, зайдя в магазин, иметь широкий выбор 

продукции. Это касается и мёда. Наша компания как раз нацелена 
на то, чтобы покупатель получал такое разнообразие: мы предлага-
ем мёд, взятый с приморской липы, с кубанской или ростовской ака-
ции, горный или таёжный мёд Алтая, из других регионов. Мы фасу-
ем мёд без его расплавления, делаем это вручную, что позволяет со-
хранять в нём все полезные компоненты. Продукция «Медовой ком-
пании» представлена во многих торговых сетях, таких как «Киров-
ский», «Монетка», Елисей», «Яблоко», также мы работаем с оптови-
ками по всему Уральскому региону. Наш фирменный магазин «Ме-
док» расположен в Екатеринбурге по адресу Авиационная, 48 а.
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В 2016 году в Екатеринбурге открылось 49 новых кафе 
и ресторанов. Сейчас общее число заведений общественного 
питания превышает 1,5 тысячи

Рудольф ГРАШИН
Когда я сказал, что Средний 
Урал — край не медовый, 
мне показалось, что мой 
собеседник, Павел ШИПИ-
ЦЫН, даже обиделся. Свою 
семью, у него с супругой Ве-
рой пятеро детей, он содер-
жит за счёт мёда, который 
приносят ему его пчёлы.

Полёт пчелыСемья Шипицыных жи-вёт в Алапаевске, в пятнадца-ти километрах от города они арендуют деревенскую усадь-бу, где и находится их пасе-ка. Профессионально мёдом Павел занялся лет семь на-зад, до этого работал инжене-ром-конструктором на мест-ном заводе «Стройдормаш». Как-то взялся помочь мужу своей сестры на пасеке, и с тех пор «заболел» пчеловод-ством. Ушёл с завода, создал свою пасеку, которую по мер-кам нашей области можно считать довольно крупной — у него около ста пчёло-семей. Говорит, что всё в жизни про-исходит не случайно, и его ув-лечение пчёлами тоже.— У меня к природе, к жи-вотным интерес был ещё со школы, — признаётся он.— А пчёлы разве не насе-комые? — вставляю реплику.— Для меня они живот-ные, в том смысле, что от сло-ва живые, — говорит Павел.От него узнаю массу инте-ресного о пчелином мире. На-пример, среднерусская пчела, которую он держит, очень зи-мостойкая, но злобливая.— Даже хозяина кусает?— А для неё нет хозяина.Самый эффективный ме-досбор для пчёл простирает-ся на расстоянии двух-пяти километров — в таком ра-диусе от пасеки они собира-ют пыльцу и нектар. Но мо-гут летать и за десять кило-метров. Вот только большо-

го мёда от таких пчелиных прогулок ждать не приходит-ся. Обычно на Среднем Ура-ле взяток с улья за сезон со-ставляет около 20 килограм-мов. Но в хороший год мож-но и за 60 килограммов мёда получить с пчелосемьи. Та-кой результат даже для ме-доносного Алтая хорош. К со-жалению, на Среднем Урале погода, извините за калам-бур, — не мёд. В такие сырые и холодные медосборные се-зоны, что случались у нас в 2014 и 2015 годах, местные пчеловоды чуть ли не плака-ли. И всё же в нашем мёде то-же есть своя изюминка.
Вкус мёда— У нас в Свердловской области можно получать ве-ликолепный луговой мёд. Благодаря разнообразию ме-доносов он у нас получаетcя бесподобным по вкусу, — го-ворит Павел Шипицын.Он утверждает: медо-сборные условия у нас на-много хуже, чем на Алтае, в Башкирии. Там можно полу-

чать сортовые меда — с гре-чихи, с рапса, с донника, с ли-пы, чего у нас сделать невоз-можно. Ну нет у нас обилия той же липы, посевов гре-чихи. Даже наш рапс не да-ёт  мёда нужного качества. Правда, в иные годы ураль-ские пасечники ощущают в своём мёде присутствие, ска-жем, аромата липы. Но он слабовыраженный, и липо-вым такой мёд назвать нель-зя. И всё же на Среднем Урале тоже есть с чего собирать ка-чественный мёд.— Ранней весной в дерев-нях цветут яблони, вишни. Много цветущего одуванчи-ка, у речек — ивняка. В нача-ле июня цветут малина, кле-вер, луговые травы. Наши ос-новные медоносы — это луг, его разнотравье, что не всег-да найдёшь на юге, где все поля распаханы. И ещё: Урал примечателен тем, что у нас бурный взяток — принос не-ктара пчёлами в улей. В иные дни пчёлы приносят в улей до 10–11 килограммов некта-ра. Всё потому, что мы — се-верная медоносная провин-

ция, в условиях короткого ле-та происходит бурное цве-тение растений да плюс ещё длинный световой день, — рассказывает Павел. По его словам, такой мёд особенно ценен, ведь для вы-живания в северных услови-ях растениям приходится мо-билизовать все свои ресурсы. Эти полезные вещества пере-даются и мёду.
Заботы пасечникаСейчас у пчеловодов на-ступает горячая пора.— Первое после зимы, что мы уже сделали, это откопа-ли из под снега ульи. Сейчас начинаем очищать донышки ульев. Надо спешить. Пчёлы начнут собирать пыльцу уже в 20-х числах апреля, — гово-рит мой собеседник.Кстати, для Урала, по его словам, характерна лишь одна качка мёда. Отбира-ют мёд в начале августа, по-сле этого соты ставят в ме-догонку, раскручивают её и посредством центробеж-ной силы выкачивают из 

них мёд. Пик торговли мё-дом приходится на зиму. Па-вел Шипицын продаёт свой товар на местном рынке, 

изредка выезжает в сосед-ние города. Конкуренция на этом поприще очень боль-шая. Говорит, что выручает то, что сложился круг своих покупателей, но пробует ре-ализовать продукцию пче-ловодства и через социаль-ные сети. Зимой также ма-стерит бруски для рамок, изготавливает холстики для этих рамок.— Если покупать всё в ма-газине — денег на жизнь не останется — рассуждает он. За сезон наш пасечник продаёт около тонны мёда. О планах наращивания произ-водства высказался так:— Я больше нацелен на рост профессионализма. У ме-ня недостаточно хорошо идёт подготовка к медосбору, нуж-но освоить на высоком уров-не вывод маток для того, что-бы новые семьи как можно раньше появлялись и раньше включались в работу.

Для фотографий Андрей использует много разнообразного декора и необычную посуду

Деньги приносят пчёлыЗа что стоит полюбить уральский мёд?

На деньги от мёда Павел Шипицын поднимает пятерых 
детей. Самому младшему, Мише, семь месяцев, 
а дочке Лиде — три года

Цена на мёд не меняется уже 3-4 года. Сказывается падение 
покупательского спроса населения — сетуют пасечники

В Екатеринбурге 
появилось китайское 
бистро со средним чеком 
в 250 рублей
На этой неделе в самом центре Екатеринбурга 
на проспекте Ленина открылось китайское би-
стро «Jang Su». Низкий средний чек и необыч-
ная для уральцев кухня моментально привлек-
ли аудиторию. Вчера вечером там не было сво-
бодных мест. 

Заведение ресторатора Евгения Урюпина, 
сделанное при поддержке китайского бренд-
шефа Яня, получилось в лучших традициях со-
временного молодёжного бистро — открытая 
кухня, минималистичный интерьер, главным ак-
центом которого стала кирпичная стена с кра-
сочным восточным граффити. В меню — яич-
ная лапша, которую здесь делают сами, с раз-
личными добавками и другие популярные ки-
тайские блюда. 

Дарья БЕЛОУСОВА

В Ельцин Центре откроют 
продуктовый магазин
21 апреля в здании музея первого Президента 
России в Екатеринбурге откроется супермаркет 
федеральной сети Х5 Retail Group площадью 
1 271 квадратный метр. Эта новость вызвала не-
годование у пользователей соцсетей, поскольку 
продуктовый магазин в понимании большинства 
идёт вразрез с концепцией Ельцин Центра. 

—  За полтора года работы Ельцин Центр 
стал популярной площадкой, где под одной кры-
шей сосуществуют музей, арт-галерея, кинозал, 
архив, библиотека, образовательный центр. Что-
бы этот комплекс развивался, необходимо при-
влекать дополнительные источники финансиро-
вания, — прокомментировала пресс-секретарь 
Ельцин Центра Елена Волкова. — Открытие про-
дуктового магазина вписывается в стратегию 
развития. Первые два этажа центра предполага-
ли открытие в том числе торговой галереи. Те-
перь гости центра смогут, возвращаясь домой 
после посещения наших программ, сделать не-
обходимые покупки.

Мария ИВАНОВСКАЯ

В придорожном заведении «Наше кафе», расположенном 
на подъезде к Серову, изобрели новый кофейный напиток 
— ваниличино (с добавлением ванильного сахара). Такого 
не встретить в меню екатеринбургских кофеен, а здесь он 
предложен в списке наряду со стандартными американо, 
латте, горячим шоколадом. Ещё одна позиция в меню — 
эКспресо — правильно это слово пишется без буквы «К». 
Впрочем, на вкус кофе это никак не влияет
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По мнению рестора-
торов, в Екатеринбур-

ге дефицит азиат-
ских заведений. Как 
говорил в интервью 

«ОГ» (см. номер за 
07.12.2016 г.) ресто-
ратор Олег Ананьев, 

эта кухня хороша 
тем, что она дешёвая 
— из такого заведе-
ния можно сделать 
массовый продукт

Жареная яичная 
лапша с овощами


