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с 1 по 11 января

Восстановите силы после новогодней суеты,
погрузитесь в атмосферу гармонии и неги. 

Позаботьтесь о себе и войдите 
в Новый год обновленными!

Рождественские
 каникулы 

в SAYEN SPA

Подарочный сертификат на каникулы 
в SAYEN SPA станет прекрасным 
презентом — проявлением вашей любви
и заботы.

Сертификатна две персоны12 500 руб.
Подробности

тел. 500-000
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Искусство 
отдыхать

А вы знаете, что отдыхать — это тоже ис-
кусство? Не ставить себе целей, а про-
чувствовать каждый момент приятной 
встречи, беседы, наслаждения вкусом, 

ароматом, уютом… 
Новогодние и Рождественские праздники как 

будто созданы для того, чтобы ощутить всеми свои-
ми органами чувств саму суть торжества. Ароматы 
мандарин и хвои, запеченной утки и шоколадного 
торта… Мммм… Как вкусно! 

Вкусно жить. Делить друг с другом радость и лю-
бовь. Наслаждаться каждым мгновеньем. Напол-
ниться ощущениями… Раствориться в них… Проник-
нуться сутью вещей…. И отдыхать!

Смакуйте до самой глубины те сокровенные мо-
менты, которые бывают раз в году. Впечатляйте дру-
гих и удивляйтесь сами! Это и есть искусство жить. 
Со вкусом. Этого Вам и желаем! 

Команда «Альянс Ресторанс» 
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Архитектор отеля SAYEN Шигео Накамура в 
этом году прилетел из Токио по делам и, конечно, 
заглянул в гости к команде «Альянс Ресторанс». 

А мы не удержались и решили поговорить с 
Шигео о трендах.

Новая 
классика

— Шигео, в нашем мире все 
так быстро меняется. При 
этом считается, что имен-
но японский стиль — это но-
вая классика, которая никогда 
не устареет. Это так? И какие 
тренды сегодня в дизайне? 

— Действительно это так. Весь 
секрет в том, что в Японии очень 
ценится традиционный дизайн. А 
это значит натуральные материа-
лы: дерево, камень. Согласитесь, 
очень важно, в каком простран-
стве мы живем, дышим, спим. 
Я не люблю новые материалы, в 
которых много химии. Ведь мы 
должны заботиться о своем са-
мочувствии, а для этого нам нуж-
ны натуральные элементы. Отель 
SAYEN я проектировал согласно 
принципам здоровья и экологич-
ности, используя только натураль-
ные материалы превосходного 
качества. Ведь путнику важно хо-
рошо отдохнуть после дороги. Что 
касается трендов, многие сейчас 
думают, что дизайн — это функ-

циональность. А на самом деле 
это как поэма, где есть свои сю-
жетные линии, история, точки и 
многоточия… Приглядитесь, и вы 
увидите сами…

— Много лет в России увле-
каются фэн-шуем. А что вы как 
дизайнер думаете по этому по-
воду?

— Я расскажу одну легенду. 
Как вы знаете, дракон — очень 
почитаемое существо в Азии. Так 
вот на Востоке верят, что он захо-
дит в каждый дом. Согласно фэн-
шуй дракон должен пройти по 
дому определенным образом. На 
входе он не должен видеть себя 
в зеркало, поэтому зеркала нуж-
но размещать слева от двери. Это 
очень важно. Еще одно правило: 
в центре помещения не должно 
быть воды. А это значит, не раз-
мещайте в центре своего дома 
кухню или ванную. И еще дракон 
любит зеленые растения. Кстати, 
если дракон придет в SAYEN, он 

останется доволен. И это прине-
сет удачу гостям отеля.

— Поговорим о японской кух-
не. На ваш взгляд, почему она 
стала такой популярной в Рос-
сии?

— Я думаю, потому что это 
вкусно, интересно и удобно. В са-
мой Японии популярна имен-
но традиционная японская кухня. 
Она немного отличается от той, 
что есть в России. И еще в Японии 
очень популярна японская пиц-
ца окономияки и шарики из теста 
с рыбой, мясом, овощами — та-
кояки. Я, кстати, сам неплохо го-
товлю эти блюда. Их придумали в 
Японии после войны, когда было 
трудно достать рис. А сейчас — 
это такой же хит национальной 
кухни, как, например, бургеры в 
Америке. Я даже когда путеше-
ствую, беру с собой специальную 
форму и ингредиенты для при-
готовления. Могу поделиться ре-
цептом с читателями. 
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— Какие места вы бы реко-
мендовали посетить россий-
ским путешественникам в Япо-
нии?

— Обязательно посетите Ки-
ото — это центр Японии. Посмо-
трите на Токио — это стоит того. 
А еще я рекомендую прогуляться 

по старейшему японскому горо-
ду Камакура. Там очень красивая 
природа и много древних храмов. 
Можно увидеть океан и Фудзия-
му. Кстати, городу более 800 лет!

— А что вы порекомендуе-
те посетить японским путеше-

ственникам в России, когда вер-
нетесь в Токио? Насколько нам 
известно, сейчас путешествен-
ники из Японии очень интересу-
ются нашей страной.

— Да, это так. Имидж России 
в глазах японцев растет, и мы хо-
тим с вами сотрудничать, дру-
жить, больше узнавать о русской 
культуре. Я бы порекомендовал 
посетить Санкт-Петербург, Ир-
кутск и Байкал. И обязательно по-
пробовать русскую кухню. Лично 
я очень люблю борщ, пирожки, 
морс и квас. 

Согласитесь, очень важно, в каком 
пространстве мы живем, дышим, спим. Я не 

люблю новые материалы, в которых 
много химии
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Специально для читателей Alians
рецепт японской пиццы от Шигео Накамура.

Японская пицца «Окономияки»

С мешайте муку, крах-
мал, яйцо, воду. Разде-
лите тесто на две части. 
Часть вылейте на ско-

вороду одним блином, затем на 
блин уложите нарезанную солом-
кой пекинскую капусту, нарезан-
ную пластиками свинину и разре-
занные вдоль креветки. Добавьте 
мелко рубленный маринованный 
имбирь, посолите и поперчите.

Обжарьте блин до момен-
та, когда он снизу подрумянится, 
и аккуратно снимите его со ско-
вороды, выложив на тарелку на-
чинкой вверх. В сковороду налей-

те оставшееся тесто. Когда второй 
блин подрумянится, на него выло-
жите первый начинкой вниз: для 
этого нужно аккуратно перевер-
нуть тарелку с первым блином 
над сковородой. Дайте потомить-
ся на медленном огне до готов-
ности — пока начинка внутри не 
пропечется.

Готовую лепешку нарежьте на 
порционные куски и выложите на 
блюдо. Полейте японским майо-
незом Кюпи (можно заменить на 
обычный), посыпьте порошком 
водорослей нори и стружкой тун-
ца или полейте кетчупом.

Ингредиенты:
на 2 – 3 персоны

Мука темпурная ....200 гр.
Крахмал .....................50 гр.
Яйцо ................................1 шт.
Вода ..................................100 мл.

Для начинки:
Капуста хокусай .......150 гр.
Мякоть свинины ......80 гр.
Тигровые креветки ..50 гр.
Маринованный
имбирь ............................10 гр.
Соль, перец по вкусу
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В этом году о новой рус-
ской кухне заговорил 
весь гастрономический 
мир. Прорыв года — 

шеф-повар московского рестора-
на White rabbit Владимир Мухин 
обогнал самого Алена Дюкас-
са. Ресторан Мухина оказался в 
первой половине списка знаме-
нитого британского рейтинга «50 
лучших ресторанов мира», оста-
вив Дюкасса позади себя. Еще 
одна победа русских: Сергей Бе-
резуцкий, шеф-повар Twins за-
нял первое место на знаменитом 
Cooking Cup в Венеции. 

— О новой русской кухне се-
годня говорят много и с приды-
ханием. В чем же ее суть?

— Новая русская кухня бази-
руется на трех китах. Это локаль-
ные продукты российского про-
изводства — свежие и сезонные, 
необычное сочетание вкусов, ин-
терпретация рецептов, как рус-
ских, так и классических евро-
пейских. Можно сказать, что 
девиз новой русской кухни: «До-
лой сорбет из манго, давай сор-
бет из жимолости!» Мне, напри-
мер, очень понравилось укропное 
безе с огуречным сорбетом, ко-

торое я ел на Фестивале молодой 
кухни OMNIVORE в Москве. А 
в «Стрижах» я делаю мороженое 
из облепихи в качестве компли-
мента гостям. И, знаете, оно нра-
вится не меньше, чем из экзоти-
ческих фруктов! 

— О каких именно локальных 
продуктах идет речь в новой 
русской кухне? О деликатесах 
или привычных всем нам рус-
ских овощах? 

— Обо всех. Локальные про-
дукты российского производ-
ства выходят на рынок, я думаю, 
это положительный момент от 
санкций. Раньше это было, но не 
в таких масштабах. Например, 
дальневосточные устрицы постав-
лялись ресторанам только в том 
регионе, а сейчас по всей России. 
Конечно, это влияет на моду в га-
строномии. Дает толчок новой 
русской кухне. Теперь мы можем 
подавать не китайский или фран-
цузский гребешок, а дальнево-
сточный. Шеф-повара стремятся 
перейти на локальный продукт — 
это все теперь модно. Еще один 
момент в новой русской кухне — 
наши традиционные продукты, 
которые давно не использовались 

Добро 
пожаловать,
новая русская кухня!
Мороженое из жимолости, хлеб из березового 
луба, сочинские трюфели — новая русская 
кухня развивается стремительными темпами. 
А наши шеф-повара берут первые места на 
международных конкурсах, потеснив французов. 
О прорыве русской гастрономии мы поговорили 
с шеф-поваром ресторана «Стрижи» Александром 
Евменовым.

в ресторанах. Возьмем, к при-
меру, капусту. В прошлом году в 
лучших ресторанах Москвы блю-
да с капустой были на пике моды. 
Шеф-повара предлагали го-
стям ризотто из кочерыжки, са-
лат из весенней капусты с щучьей 
икрой, капусту на гриле с копче-
ным йогуртом и хрустящим лу-
ком и тому подобное. И это было 
очень вкусно! 

— Гастрономы рассказыва-
ют о сочинских трюфелях, ко-
торые не уступают француз-
ским. Тенденция интересная. 
Что вы скажете об этом?

— А вы знаете, что белый по-
садский трюфель на протяжении 
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Блюда 
фестиваля 

Omnivore 2015

Ягненок с капустой 
от братьев Березуцких, 

ресторан TWINS

Сердце оленя с перловкой 
в пасте из шпината, ромашки 

и березовых почек 
от Михаил Геращенко, 

ресторан Ugolёk

Десерт из яблока и щавеля 
с сорбетом из черной сморо-
дины от Тимура Абузярова, 

кафе «Рулет»

Теплый творог с моченой 
брусникой и маковым маслом 

от ивана Шишкина, 
 ресторан Delicatessen

двухсот лет массово заготавлива-
ли в России — около 25 тонн! Его 
экспортировали в страны Европы 
до революции 1917 года. А чер-
ный трюфель растет на юге Рос-
сии, где трюфелевый промысел 
раньше был основной деятельно-
стью крестьян. После революции 
все мелкобуржуазные привычки 
изживались, и культура трюфе-
лей была утеряна полностью. Се-
годня она возрождается, и в Сочи, 
вы можете, например, поучаство-
вать в сборе трюфелей. Если го-
ворить о морепродуктах, дальне-
восточный гребешок по качеству 
не уступает, а местами даже пре-
восходит французский и тем бо-
лее китайский. 

— Какие локальные продук-
ты появились в меню рестора-
на «Стрижи»?

— Я сейчас сам ищу продук-
ты в самых разных местах. В Мо-
скве на рынке есть павильон, где 
берут мясо все топовые рестора-
ны, и теперь я тоже заказываю 
мясо там. Беру дагестанскую яг-
нятину, и она лучше австралий-
ской. В новом меню «Стрижей» 
уже есть дальневосточные гре-
бешки и осьминоги, и они очень 
хороши. Приходите, оцените. 
Один из следующих гурмэ-ужи-
нов в рамках «Гастрономических 
сезонов» мы планируем полно-
стью сделать в стиле новой рус-
ской кухни. 
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Рецепт от шеф-повара ресторана «Стрижи» 
Александра Евменова

Ягодный крамбл

Ингредиенты
Для теста:

Мука пшеничная ..200 гр.
Мука 
миндальная ...........100 гр.
Масло сливочное ...200 гр.
Сахар ...............................200 гр.

Для начинки:
Ягоды 
или фрукты ............200 гр.
Мед ......................................50 гр.
Мята ................................1 веточка
Тростниковый 
сахар .................................20 гр.

Х орошо перемешай-
те муку с сахаром. 
Нарежьте масло не-
большими кубиками. 

Смешайте и разомните руками. 
Получившееся песочное тесто 
поставьте в холодильник на 10-
15 минут. 

Выложите ягоды в форму для 
запекания, сверху – охлажденное 
песочное тесто. Запекайте пирог 

в духовке 15-20 минут при темпе-
ратуре 170 градусов.

Выложите пирог на порцион-
ные тарелки, украсьте свежими 
ягодами и мятой. 

Подавать этот десерт можно 
горячим или холодным, а также с 
шариком мороженого. 

Приятного аппетита!
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Особенное 
торжество

Гастрономические сезоны ресторана «Стрижи», которые 
проходят вот уже восьмой раз — это уникальные гурмэ-ужины, 

на которых предлагается подача блюд в формате сет-меню. 

Гастрономический ужин 
на 2 персоны 

«Признание в любви»
провести вечер вдвоем, прийти 

на первое свидание, произвести нуж-
ное впечатление, сделать предло-
жение руки и сердца... Смена блюд в 
формате сетов вызовет яркие эмоции 
и сделает ужин действительно нео-
бычным. А звуки рояля и закат за ок-
ном настроят на романтический лад. 

Гастрономический ужин 
до 45 персон 

«Торжество в стиле гранд-меню»
Ресторан «Стрижи» предлага-

ет отойти от традиционного форма-
та банкета с обилием общих блюд 
на столе. проведите свое торжество 
изысканно и со вкусом. Шесть блюд, 
сменяя друг друга, будут подаваться 
гостям так же, как это происходит на 
«Гастрономических сезонах». 

Гастрономический ужин 
«Переговоры на высоте»

провести деловую встречу в ат-
мосфере, где все располагает к 
успеху — это действительно важно. 
Сет-меню из шести блюд, утвержден-
ное по предварительному заказу, 
произведет нужно впечатление на 
значимых деловых партнеров. 

Сет-меню подается по предварительному заказу. 
Выбор блюд индивидуально по желанию гостя.

Пример гастрономического 
сета на 1 персону: 
Карпаччо из дальневосточно-
го осьминога, приготовленное 
су-вид.
Устрицы с тар-таром из копче-
ной утки и яблочным соусом.
Суп из омара с трюфельным 
кремом «Роял».
Утка с соусом «Бигарад».
Ризотто с гребешками Сен-Жак 
и муссом из тыквы.
Шоколадный трюфель с соусом 
из свежей черники и
хрустящим дакуазом.

Они стали настолько популярны, что ресторан «Стрижи» приготовил для своих гостей 
предложение организовать любое торжество  в стиле гастрономического ужина.



Курс
на Восток

Ресторан «Киото» смело можно назвать флагманом ресторанного 
бизнеса в иркутске. ведь это первый японский ресторан в нашем 

городе, который открыл свои двери для гостей в 2002 году. О 
традициях и новинках, а также о праздниках мы поговорили с 

шеф-поваром ресторана Романом Тихоновым.

— Роман, 22 января ресто-
ран «Киото» отпразднует свое 
14-летие. Серьезный возраст. У 
меня такой нестандартный во-
прос: а сколько самых популяр-
ных блюд съели за эти годы го-
сти «Киото»?

— Отличный вопрос! За 14 лет 
гости съели 86 380 порций ролла 
«Филадельфия», 33 096 порций 
салата «Спайси паку», который 
можно назвать визитной карточ-
кой «Киото», 41 160 килограммов 
филе семги, 14 896 килограммов 
копченого угря и 45 623 кило-
граммов риса «Нишики». Вот та-
кие интересные факты.

— «Киото» называют клас-
сическим японским рестора-
ном. Что это значит?

— Во-первых, это свежие вы-
сококачественные продукты, ха-
рактерные для классической 
японской кухни. Во-вторых, это 
способ приготовления: роллы, 
суши, сашими обязательно долж-
ны быть «из-под ножа». Никаких 
заготовок! Да, в ресторане гостю 
придется подождать, но он полу-
чит высококачественное блюдо. 
Именно поэтому классическая 
качественная японская кухня вне 
моды и времени. 

— А сами японцы частые го-
сти в «Киото»?

— Да, конечно. Мы принима-
ли и именитых гостей из страны 
восходящего солнца. На 10-ле-
тие ресторана к нам приезжал 
шеф-повар генерального консу-

ла Японии Акира Сакаи с мастер-
классом. По его рекомендациям 
мы изменили кое-какие блюда, 
в частности традиционный япон-
ский паровой омлет. Высоко оце-
нил нашу кухню бывший министр 
Японии Осиро Мори. Он приез-
жал закладывать скверик имени 
Сигеки Мори, который находит-
ся на площади рядом с рестора-
ном. Кейко Мацуи понравились 
и наши блюда, и наш традици-
онный японский интерьер. У нас 
даже снимали теле-шоу для то-
кийского «первого канала». Мы 
постоянно сотрудничаем с Япон-
ским центром в Иркутске. Напри-
мер, на прошлый День Рождения 
«Киото» мы приглашали японско-
го каллиграфа, который рисовал 
гостям иероглифы на удачу на ри-
совой бумаге.

— Я знаю, вы еще проводите 
мастер-классы по приготовле-
нию суши и роллов? 

— Да, конечно. Чтобы нау-
читься, нужно просто предва-
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Роман Тихонов, 
шеф-повар 

ресторана Киото

празднуете его дома и хотите 
удивить гостей. Я могу приехать 
к вам и провести мастер-класс. А 
все вместе мы можем пригото-
вить гигантский ролл. Это очень 
весело, когда несколько человек 
одновременно крутят ролл, дли-
ною в два метра! Меню на вы-
ездной мастер-класс можно об-
судить заранее. 

— Какие японские праздники 
отмечаются в «Киото»?

— Их достаточно много, они 
специфичные, как, например, 
«День фасоли». А самые продол-
жительные — это Дни японской 
культуры, которые длятся весь но-
ябрь. Больше всего в это время 
гостям нравится дерево «Танаба-
та». На нем висят открытки с по-
желаниями в стиле японских хок-
ку и приятными презентами от 
ресторана.

— Мало кто знает, что из 
ресторана «Киото» можно за-
казать доставку блюд по меню, 
и они будут точь-в-точь как по-
даются в ресторане. Это так?

— Да, это так. Мы не рекла-
мируем доставку, потому что все-
таки мы классический ресторан, 

а не ресторан доставки. Однако 
для наших гостей мы ее органи-
зовываем. Особенно часто гости 
заказывают доставку из «Киото» 
на новогодние, рождественские 
праздники и в дни январских ка-
никул. Можно это сделать по те-
лефону 55 – 05 – 05.

— В «Киото» часто делают 
предложение руки и сердца в 
татами-зале. Для этого тоже 
есть специальный набор услуг?

— У нас есть спецпредложе-
ние «Романтический ужин». Это 
ужин на двоих из блюд японской 
кухни с напитками. Перед прихо-
дом пар татами-зал украшается 
лепестками роз и свечами. Сто-
имость «Романтического ужина» 
демократичная: всего 2800 руб-
лей на две персоны. Только заказ 

необходимо сделать заранее, что-
бы мы подготовили зал. Кстати, а 
вы знаете, что всем влюбленным 
в ресторане «Киото» покрови-
тельствует японская богиня Бэн-
тэн? Это богиня удачи и любви, 
она изображается с музыкальным 
инструментом, ведь сердца влю-
бленных поют! И если вы хотите 
привлечь удачу и любовь в свою 
жизнь то после того, как вы уже 
закончили свою трапезу в знак 
благодарности богине позвони-
те в колокольчик с бабочкой, ко-
торый висит в ресторане. Кстати, 
она дарует вечную любовь, если 
сердца двоих действительно от-
крыты друг другу. Приходите в 
«Киото» и проверьте! 

рительно записаться. Я учу го-
товить три вида суши, три вида 
роллов и хит японской кухни — 
ролл «Филадельфия». Часто го-
сти покупают подарочные сер-
тификаты на мастер-класс. Ведь 
это правда оригинальный и ин-
тересный подарок. А в этом году 
мы организовываем еще и вы-
ездные мастер-классы. Напри-
мер, у вас День Рождения, вы 
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Рецепт от шеф-повара ресторана «Киото»
Романа Тихонова

Тушёный кролик в белом вине 

Ингредиенты
на 6 порций

Мясо кролика...........1 тушка
 (около 1,8 кг)
Лимон .........................1 шт.
Горчица .......................1 ст.л. 
Лавровый лист ....1 шт.
Мука ...................................2 ст.л.
Оливковое масло .50 мл.
Тимьян сухой ......1 л. ч.
Сухое белое вино ...250 мл.
Зелёные оливки......100 г
Чеснок ..............................2 зуб.
Пучок петрушки
Перец черный молотый 
и соль по вкусу 

К рольчатину порежьте 
на порционные кусоч-
ки. Чеснок мелко пору-
бите, лимон порежьте 

тонкими ломтиками. Возьмите 
миску, положите в неё мясо кро-
лика, тимьян, чеснок, лавровый 
лист, лимон, добавьте оливковое 
масло. Накройте миску крыш-
кой и оставьте мариноваться на 4 
часа, а в идеале на ночь.

Промаринованную крольча-
тину выньте из миски, обваляй-
те в муке. На сковороду вылейте 
2 ст.л. растительного масла, по-
ставьте её на сильный огонь. Об-

жарьте кусочки мяса до появле-
ния золотистой корочки со всех 
сторон.

В горшочек или форму для за-
пекания положите обжаренную 
крольчатину, добавьте маринад с 
чесноком и ломтиками лимона, 
горчицу, вино, перемешайте.

Поставьте в разогретую до 160 
градусов духовку. Под закрытой 
крышкой готовьте примерно 50 
минут, затем добавьте оливки и 
готовьте ещё минут 10. Перед по-
дачей добавьте в блюдо мелко 
порезанную петрушку. Приятно-
го аппетита! 
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П аб Fuller`s (Фул-
лерс) занимает осо-
бое место на ресто-
ранной карте города. 

Ведь он родом из британской 
столицы и принадлежит к боль-
шому и знатному семейству ти-
тулованных пабов Лондона, ко-
торых, кстати, там более 350-ти. 
Эти пабы знамениты не только 
отменными английскими элями 
и сытной кухней, но и своими го-
стями. Именно пабы сети Fuller`s 
выбирали знаменитые полити-
ки, такие как Уинстон Черчилль 
(в одном из пабов даже хранят-
ся его личные вещи), члены ко-
ролевской семьи, звезды Кейт 
Мосс, Кетти Пэрри и другие. В 
Иркутске ресторан&паб Fuller`s 
работает на эксклюзивных пра-
вах использования знаменитого 
бренда. Что же это дает гостям? 
Напитки из Лондона, хорошую 
кухню с эксклюзивными англий-
скими блюдами, отличный инте-
рьер и приятную атмосферу. А 
после победы в Чемпионате Бар-
бекю в ресторане появилось еще 
и расширенное гриль-меню. Как 
заверил шеф-повар ресторана 
Илья Алешин, блюда на откры-
том огне теперь здесь будут гото-
виться круглогодично. 

— Илья, в качестве главно-
го приза на Чемпионате Барбе-
кю команда ресторана Fuller`s 
получила обучение у Чемпиона 
мира по Барбекю Александра 

Самое вкусное

от Чемпиона 
Барбекю-2015

в преддверии осенне-зимнего сезона мы решили заглянуть в 
гости к Абсолютному Чемпиону иркутска по Барбекю-2015 — 

ресторану Fuller`s и поговорить о кулинарных новинках с шеф-
поваром ильей Алешиным. 

«Большой пикник» — набор шашлыков из свинины, баранины, курицы, 
кебаб из говядины и свинины, кебаб из баранины, стейк, хрустящие 
куриные крылышки с гарниром из овощей-гриль и запеченного 
картофеля, с томатным соусом. 

Гаврилычева. Какие впечатле-
ния от мастер-класса?

— Мастер-класс был очень ин-
тересным. Александр Гаврилычев 
специально для этого прилетел 
из Москвы к нам в ресторан. Для 
нас это было важно, чтобы обуче-
ние было именно на нашей кух-
не с нашим оборудованием, и мы 
бы потом смогли легко внедрить 

полученные знания. Чемпион от-
крыл нам несколько секретов. 
Например, среди шеф-поваров 
Иркутска много споров, когда 
нужно солить стейк: перед приго-
товлением или после. Александр 
ответил нам на этот вопрос, и те-
перь мы точно знаем, как при-
готовить идеальный стейк. От-
крытием для нас стало блюдо 
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Илья Алешин, 
шеф-повар 

ресторана Fuller`s

Чемпион мира по Барбекю 
Александр Гаврилычев и 
илья Алешин

Ягненок в горшочке из 
дрожжевого теста по рецепту 

лондонского  Fuller`sСвиные ребрышки 
Барбекю с овощами 
и зеленью

«Филе-миньон, фаршированное 
томатами и сливочным сыром» — 
это очень своеобразный подход 
фаршировать стейки, в Иркут-
ске никто так не делает. Мы по-
лучили интересные рецепты со-
усов. Особенно мне понравился 
Перечный соус, который готовит-
ся на основе зеленого кенийского 
перца и тархуна со сливками. Его, 
кстати, вы сможете попробовать в 
ближайшее время. Он будет пода-
ваться к стейкам.

— Гриль-меню ресторана 
тоже расширилось после побе-
ды в Чемпионате Барбекю и ма-
стер-класса?

— Да, совершенно верно. Мы 
приобрели специальное оборудо-
вание, которое в условиях кухни 
позволяет готовить блюда на от-
крытом огне круглогодично. Так 
что теперь шашлыками в Фул-
лерсе можно наслаждаться не 

только летом. Многое из основ-
ного меню мы также теперь го-
товим на углях. Например, стейк 
Рибай, Пеппер-стейк, Филе-ми-
ньон, омуль и хариус, креветки, 
стейк из семги или сига. Попу-
лярностью среди наших гостей 
пользуется блюдо на компанию 
«Большой пикник» — это набор 
шашлыков из свинины, баранины, 
курицы, кебаб из говядины и сви-
нины, кебаб из баранины, стейк, 
куриные крылышки с гарниром 
из овощей-гриль и запеченного 
картофеля, с томатным соусом. 
По-моему, отличный вариант 
гриль-ужина на компанию всего 
за 2100 рублей.

— А чем Fuller`s порадует в 
октябре-ноябре? Я знаю, в это 
время проходит традиционный 
фестиваль…

— В октябре у нас начинает-
ся «Фуллерсфест». В этом году 

помимо традиционных подар-
ков и соревнований для гостей 
мы запустим спецпредложе-
ние от наших коллег из Лондона. 
Это будут блюда из лондонско-
го Fuller`s по рецептам от ан-
глийских шеф-поваров. Приме-
чательно спецпредложение тем, 
что блюда готовятся на знамени-
тых британских элях. Я рекомен-
дую попробовать ягненка в гор-
шочке из ржаного хлеба. Кстати, 
горшочек можно съесть. А также 
пивные колбаски с овощами на 
сковороде, суп-пюре из грибов и 
шоколадный мусс на эле. Он ма-
ринуется в течение суток, и вкус 
этого блюда действительно пре-
восходный. Суп-пюре из грибов и 
медового эля со сливками. Пив-
ные колбаски с овощами на ско-
вороде. 
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Ингредиенты:
на 6 порций

Эль (закажите
в Fuller`s) ....................200 мл.
какао порошк ...........25 г.
Темный шоколад
(70% какао) ................150 г. 
Сливочное масло .225 г.
Сахарная пудра ...300 г. 
Мука ...................................200 г.
Разрыхлитель .......1 ч. л.
Яйца, взбить ..........2 шт. 
Экстракта ванили 1 ч. л. 
Соль на кончике ложки
Сливочное масло и 
какао для смазывания 
противня и для при-
сыпки
Корица для украшения

П редварительно нагрей-
те духовку до 140°C. 
Смажьте маслом про-
тивень 23 см и посыпь-

те какао-порошком. Поместите 
шоколад, масло, какао-порошок и 
эль в миску и поставьте на водяную 
баню, помешивая, пока все компо-
ненты не расплавятся. Между тем 
просейте муку, соль и пекарский 
порошок вместе. 

Как только шоколадная смесь 
растаяла, перелейте ее в чистую 
миску и мягко смешайте с сахаром 
(воспользуйтесь ручным бленде-
ром), пока сахар не растворится.

Добавьте в смесь просеянной 
муки взбитые яйца и ваниль. Сме-
шайтесь вместе. Вылейте смесь в 
предварительно смазанную форму 
(сверху в форме должно оставаться 
2 см, чтобы пирог мог подняться).

Выпекайте в предварительно 
разогретой духовке 1 час 20 минут. 

Вытащив из духовки, оставьте 
на 15 минут охладиться.

Сделайте шоколадный соус: вы-
лейте теплый эль в маленькую ка-
стрюльку, и размешайте в нем ку-
сочки шоколада, пока не получится 
однородный соус. Сервируйте те-
плым.

Рецепт  шоколадного торта
от британского Fuller`s.

Для
шоколадного 

соуса:
Эль (закажите
в Fuller`s) ....................300 мл.
Темный шоколад
(70% какао) ................500 г. 
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Джентльменский 5 
o`clock* — новая мода 
Британии
В иркутском Fuller`s

«послеобеденный чай» — это легкий прием пищи 
с напитками, про который наверняка слышали 
многие. Однако сегодня в моде «файв о клок по-
джентльменски». О нем и поговорим.

Меню 
Джентль-

менского По-
слеобеденного 

Чая
•	 Сэндвич	с	семгой
•	 Мини-пай	куриный
•	 Мини-пай	мясной
•	 Мини-гамбургер	с	говя-
диной	и	чесночным	соусом
•	 Мини-гамбургер	с	кури-
цей	и	соусом	блю-чиз
•	Жареный	сыр
•	 Луковые	кольца	в	кляре
•	 Соус	тар-тар
На	выбор	напитки,	о	кото-
рых	расскажет	бармен.

П ослеобеденный чай, 
как определенный 
ритуал приема пищи 
появился в начале 

XIX века. Анна, Герцогиня Бед-
форда, придумала подавать на-
бор закусок с чаем в перерыве 
между обедом и ужином. 

Вскоре это стало едой, окру-
женной этикетом: серебряные за-
варные чайники, тонкий фарфор, 
накрахмаленные салфетки — так 
сервировали Afternoon tea* ари-
стократы. Расцвет Послеобеден-
ного чая пришелся на эпоху Бри-
танской империи. После того как 

в этом ритуале поучаствовала ко-
ролева Виктория, он стал еще бо-
лее популярным. 

Сейчас в Лондоне можно за-
казать такой прием пищи во мно-
гих заведениях. Выглядит это 
следующим образом: гость вы-
бирает из обширного списка чаев 
тот, который он хочет. А уже к 
чаю подаются сливки и этажер-
ка с набором закусок: сэндвичи, 
пирожные, эклеры, тарталетки, 
английские булочки с джемом и 
маслом, по поводу которых у ан-
гличан идет многовековой спор, 
что мазать первым — масло или 

джем. Гость платит определен-
ную стоимость за весь набор, по 
принципу как мы заказываем 
бизнес-ланч. Этот комплекс мож-
но получить с обеда до 21.00 ве-
чера.

Однако новый тренд в После-
обеденном чае — это Gentlemanly 
Afternoon Tea*, то есть Джентль-
менский Послеобеденный Чай, 
который предназначен для удо-
вольствия мужчин. Чем же он от-
личается? Во-первых, набором 
закусок — здесь уже нет пирож-
ных и сладостей, в меню только 
сытные закуски. Во-вторых, пода-
чей без салфеточек и этажерок. 
Ну и, наконец, разнообразием на-
питков. 

В Иркутске Джентльменский По-
слеобеденный чай можно заказать 
только в Fuller`s. Ведь это един-
ственный ресторан с действительно 
британскими корнями в нашем 
городе. Именно здесь гости могут 
оценить этот ритуал в любое время 
после обеда, заказав на выбор 
напитки и получив набор закусок по 
определенной стоимости. 
Welcome to Fuller`s!* *Ч
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Михаил Гуляев, 
шеф-повар 

ресторана Bier Haus

З а что гости любят ресто-
ран «Бирхауз»? За от-
личный ассортимент 
напитков, простую и 

сытную баварскую и русскую кух-
ню, веселые праздники и пред-
сказуемо стабильное качество.

Кстати, в ресторанном бизне-
се это считается высшим пилота-
жем, когда гость, заказав однаж-
ды блюдо, придя в другой раз, 
получит точно такое же по вку-
су. Как это удается поддерживать, 
мы спросили шеф-повара ресто-
рана Михаила Гуляева, который 

работает в «Бирхаузе» с первых 
дней открытия.

— Михаил, ресторан Bier 
Haus за 12 лет своего существо-
вания уже стал «старым, до-
брым, традиционным»… Это 
так?

— Это действительно так. Мы 
не гонимся за модой, а предлага-
ем гостям сытную, простую, по-
нятную кухню. Если говорить про 
баварскую кухню, при открытии 
ресторана мы привозили повара 
из Германии, который рассказал 

12 лет 
стабильного 

качества
Много ли мы знаем ресторанов в нашем городе, где и через пять лет, можно 

попробовать «ту самую рульку, которая была, когда отмечали рождение 
сына»? Ресторан Bier Haus знаменит своим стабильным качеством с первых 

дней открытия 12 лет назад.
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Евгений Гришковец 
написал «Я хочу здесь 

бросить якорь». А 
французская певица 
ZAZ, выступала у нас 
в 2009 году, когда 
еще не была столь 

популярна

нам, как правильно делать зна-
менитые колбаски, рульку. Есть 
у нас и локальное меню с нашей 
русской и сибирской кухней. 

— Какие блюда больше всего 
любимы гостями? Есть те, ко-
торые уже много лет в меню, и 
гости заказывают именно их?

— Да, конечно. Есть «хиты». 
Это баварские колбаски, которые 
мы готовим сами из 100% нату-
ральных ингредиентов. Многие 
гости у нас покупают их домой 
вместо колбасы, которая прода-
ется в магазинах. Ежегодно мы 
устраиваем фестиваль колбас, 
где можно попробовать новые 
виды колбасок, а также готовим 
самую длинную колбасу. Рекорд 
этой весны — 7-миметровая кол-
баса, которую смогли попробо-
вать все гости. Из салатов очень 
популярны «Рендорф», «Рин-
фляйнш», «Валдорфский». А из 
горячих блюд — «Швайнсакс». 
Это рулька по немецкому рецеп-
ту томленая в темном баварском 

пиве и запеченная под луковым 
соусом.

— Я знаю, что Bier Haus лю-
бят «звезды». И на потолке в баре 
можно видеть их автографы… 

— Да, иностранцы и звездные 
гости бывают у нас довольно ча-
сто. Мы не просим их оставлять 
автографы или фото. Это личное 
желание гостей. Евгений Гриш-
ковец написал «Я хочу здесь бро-
сить якорь». А французская певи-
ца ZAZ, выступала у нас в 2009 
году, когда еще не была столь по-
пулярна. От нее вы можете про-
читать признание в любви к Рос-
сии по-французски.

— Bier Haus славится свои-
ми концертами и вечеринками. 
Какие были самыми яркими за 
2015 год?

— Концерт знаменитого джа-
зового вокалиста Джейми Дэви-
са. Гостям он очень понравился. 
А из тех, которые проходят поч-
ти каждую пятницу, самый весе-

лый праздник — День Рыбака. 
Мы ставим бассейн с живой ры-
бой, гости ее ловят руками, а по-
том готовим ее для них.

— Каким спецпредложением 
порадуете гостей этой зимой?

— Традиционно из года в год 
с ноября мы предлагаем гостям 
«Пельменное меню». Поми-
мо мясных и куриных пельме-
ней, вы можете оценить пельме-
ни с семгой со сливочным сыром 
и жареным луком, пельмени в 
горшочках «По-таежному» с 
говяжьей печенью, немецкие 
«Маульташе» с начинкой из 
говядины и шпината, запечен-
ные с беконом и сыром. Приходи-
те и попробуйте! 
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Банкетные блюда
с доставкой от Bier Haus

Индейка
Шесть видов начинки

на любой вкус 
3500 руб.

Фаршированная щука 
С начинкой из семги

и коктейльных креветок
2800 руб.

Свиной окорок
Маринованный с ароматными

специями по старинному рецепту
1350 руб. кг

Отличный выбор для мини-корпоратива 
в офисе или домашнего праздника.

Оформить заказ по тел. 55 – 05 – 55
Иркутск, ул. Грязнова,1



Палтус с морепродуктами и овощами
Рецепт от шеф-повара ресторана Bier Haus Михаила Гуляева.

Ф иле палтуса выло-
жить в порционную 
посуду для запека-
ния, добавить слайсы 

сельдерея, цукини, мелко пору-
бленный чеснок, помидоры чер-
ри, листья базилика. Вокруг пал-

туса выложить морепродукты и 
посолить. Полить белым сухим 
вином, оливковым маслом, ли-
монным фрешем и запекать в ду-
ховке 15 минут при температуре 
180 градусов. Украсить зеленым 
базиликом.

Ингредиенты:
Филе палтуса ...........180 гр.
Стебель сельдерея ..50 гр.
Цукини .............................40 гр.
Помидоры черри .....40 гр.
Базилик ...........................1 веточка
Кальмар .........................50 гр.
Морской гребешок .....50 гр.
Мидии в створках ...3 шт.
Креветки ...........................50 гр.
Вино белое сухое ......20 мл
Масло оливковое ........15 гр.
Лимонный фреш ..15 гр.
Чеснок ..................................1 зубчик
Соль морская по вкусу
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— Артем, местные продук-
ты и традиции — это прекрас-
но. Но все же гости рестора-
нов привыкли к международной 
кухне с характерной подачей 
блюд. Оно и понятно: борща 
мы и дома похлебать можем. 
Как шеф-повара справляются с 
этой задачей?

— В «Роксе» собраны кули-
нарные традиции разных стран: 
здесь вы найдете блюда европей-
ской, американской, мексикан-
ской, русской кухонь. Вкусные и 
не побоюсь этого слова полезные 
бургеры, для которых котлета из 
чистой говядины жарится на от-
крытом огне без жиров и гарни-
руется свежими овощами и высо-
коклассным сыром. 

Что касается локальной кухни, 
мы подготовили осеннее и зим-
нее спецпредложения. Сезонные 
и местные продукты хороши тем, 
что в них много витаминов, поэ-
тому осенью я рекомендую вос-
пользоваться случаем и насла-
диться дарами нашей природы. 
Но как всегда во всем хороша 

Артем Хороших,
шеф-повар гриль-

бара The Rocks

Сегодня так много говорится о локальном 
продукте, что это уже стало очевидным 
трендом. Рестораны, специализированные 
на международной кухне, также 
поддерживают эту тенденцию и вводят 
в меню местные блюда. Об этом мы 
поговорили с шеф-поваром гриль-бара The 
Rocks Артемом Хороших.

Новый сезон.

Новые 
тренды

Жаркое из говя-
дины с разварным 
картофелем и 
овощами

мера. Мы не уходим в крайно-
сти. Я взял всеми любимые блю-
да русской кухни, локальные про-
дукты и смиксовал их с кухнями 
разных народов мира. 

— Что это за блюда?
— Например, вы наверняка 

знакомы с итальянской закуской, 
которая называется брускетта. А я 
предлагаю ее русскую вариацию: 
тосты из ржаного хлеба с грибной 
икрой из опят и белых грибов. 
Вместо традиционного свеколь-
ного салата вы можете оценить 
отличное сочетание вкусов в са-

лате со свеклой глазированной 
соком апельсина. К запеченным 
баклажанам с помидорами я до-
бавил нотки мяты и брынзу, что 
украсило вкус этого, казалось бы, 
знакомого блюда. Грибной суп в 
нашем осеннем меню — это суп 
из лесных грибов с варениками 
с курицей и грибами. В зимнем 
меню я предлагаю попробовать 
голубцы по-сибирски, уху из хари-
уса, холодец с русской горчицей и 
домашними соленьями, куриные 
потрошка в горшочке, томленые 
с деревенской сметаной и томата-
ми конкассе.
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Салат с глазиро-
ванной свеклой, 

апельсином
и сыром

Осенний суп из 
лесных грибов, с 
варениками из 
мяса птицы

— Мы слышали, что на рус-
ской кухне вы специализирова-
лись, когда работали на Бали…

— Моя карьера началась и 
продолжается в «Альянс Ресто-
ранс». Семь лет я отработал в ре-
сторане Bier Haus поваром. По-
том уехал на Бали, поработал там, 
а по возвращению был назначен 
на должность шеф-повара гриль-
бара The Rocks. На Бали я ставил 
русскую кухню в варунгах — так 
называются индонезийские кафе. 
А также изучал местные тради-
ции и обменивался опытом с по-
варами из разных стран. Там я 

увидел для себя новые способы 
приготовления горячих блюд и 
оригинальные сочетания вкусов. 
А еще, пожив в Индонезии, чело-
век становится более спокойным, 
гармоничным. Для меня душев-
ный покой и энергетика очень 
важны в мастерстве, и я получаю 
огромное удовольствие от самого 
процесса своей работы. 

— Во всем мире считает-
ся хорошим тоном, когда шеф-
повар общается с гостями. С 
вами можно пообщаться, при-
дя в The Rocks?

— Я всегда рад любым отзы-
вам гостей и готов выйти в зал и 
пообщаться. Кроме того, я могу 
приготовить блюдо, которого нет 
в меню, по личному пожеланию 
гостей. Кстати, в ближайшее вре-
мя мы порадуем обновленным 
меню и новыми ланчами.

— Артем, что бы вы пожела-
ли читателям кроме приятно-
го аппетита? 

— Наслаждайтесь самой жиз-
нью во всех ее проявлениях: едой, 
любовью, общением друг с дру-
гом!
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Рождественский гусь
Рецепт от шеф-повара гриль-бара The Rocks Артема Хороших.

П риготовьте смесь для 
маринада: раститель-
ное масло смешай-
те с паприкой, тми-

ном и розмарином. Натрите гуся, 
сделав проколы в нескольких ме-
стах, и оставьте мариноваться в 
холодильнике на ночь. 

Перед запеканием выложите 
гуся спинкой вниз на противень. 
В жаровню добавьте 2 столовые 
ложки воды. Духовку разогрейте 
до 200° С. Сверху накройте гуся 
куполом из фольги. 

Жарьте гуся 1,5 часа. Доста-
вайте его через каждые 30 минут, 

чтобы перевернуть и полить вы-
текающим при жарке соком. 

Смешайте 50 г белого вина, 20 
г меда, цедру 1/2 апельсина и 50 
г свежевыжатого сока апельсина, 
подогрейте, чтобы мед раство-
рился. Снимите фольгу, полейте 
гуся этим соусом и готовьте еще 
30 минут.

Как проверить готов ли 
гусь? 

Взять деревянную шпажку и 
проткнуть между грудинкой и 
ножкой: вытекающий сок не дол-
жен быть красным.

Гарнир из фруктов: сок от гуся 
вылейте на сковороду и добавьте 
40 г сливочного масла. Обжарьте 
сладкие яблоки, нарезанные ку-
биками, 50 г кураги, 30 г изюма, 
добавив палочку корицы и столо-
вую ложку меда. Через 2 – 3 ми-
нуты добавьте очищенный и на-
резанный кубиками апельсин, ½ 
чайной ложки сахара. Выложи-
те в центр блюда гарнир, а вокруг 
гарнира разделанного гуся.

По этому рецепту можно при-
готовить и утку, сократив время 
приготовления в два раза. Хоро-
шего настроения! 

Ингредиенты:
Гусь или утка ......1 тушка
Растительное
масло..............................2 ст.л.
Паприка, тмин,
розмарин по ............1/2 ч.л.
Зубчики чеснока .....4 – 5 шт.

Для гарнира
из фруктов:

Сливочное масло 40 гр.
Сладкие яблоки ....3 шт.
Курага ............................50 гр.
Изюм ..............................30 гр.
мед .....................................1 ст.л.
апельсин .......................1 шт
сахар .................................1/2 ч.л.
палочка корицы
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Бизнес-клуб в гриль-баре The Rocks

Р аз в несколько месяцев в гриль-баре The Rocks гости 
«Альянс Ресторанс» в рамках программы лояльности могут 
посетить Бизнес-клуб, где выступают интересные спикеры. 
Так на предыдущих встречах о харизме лидера рассказал 

самый известный в России специалист по лидерству Радислав Ганда-
пас. А Майкл Томас Вейдер (США), эксперт в сфере Производствен-
ных систем и Лин-менеджмента объяснил иркутскому бизнес-сообще-

ству, как внедрять бережливое производство во всех сферах.
Заявки на участие в заседаниях Бизнес-клуба, а также от желающих выступить спикеров принимаются по e-mail: news@materik.com
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6 лет
Harat̀ s pub

25 сентября легендарная сеть ирландских пабов Harat`s, 
рожденная в Иркутске отпраздновала свое шестилетие. 

П ервый Harat’s Pub открылся в Иркутске на ул.Октябрьской 
Революции, 1 в 2009 году. День рождения Хэратсов всег-
да празднуется в разных стилях: каждый паб создаёт свою, 
близкую постоянным гостям атмосферу. В этом году на 

Октябрьской предлагали гостям «впасть в детство», на 130 квартале за-
жечь в стиле «диско», на Политехе организовался   бар «Гадкий Койот», 
а в Солнечном «рэйв-вечеринка» с дымом и лазерными лучами. Дру-
гие пабы тоже не уступали в креативности. А гости, желающие побы-
вать везде, могли перемещаться от паба к пабу на «поющем и танцую-

щем» автобусе Harat`s bus. 
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Традиционный турнир 
в дартс в «Солнечном»

проходит при поддержке Федерации дарт-
са иркутской области каждую последнюю суб-

боту месяца в Harat's Pub по адресу: Марша-
ла Жукова, 5. Участвует любой желающий. 

нет взносов, есть призовой фонд и перехо-
дящий кубок. Турнир проводят представите-
ли Федерации. Участники играют на профес-

сиональном оборудовании: в их распоряжении 
специальная мишень и дорожка. Раз в год из 
победителей ежемесячных турниров выбира-

ется лучший.

вход свободный. начало в 21:00

Стихотворный слэм.
Доставай свою записную книжку!

Каждый последний четверг месяца в пабе на Ок-
тябрьской революции, 1 проходит стихотворный слэм. 
Это соревнование в чтении собственных стихов, в кото-
ром может принять участие любой желающий. Для вы-
ступления нужно иметь собственные 
стихи, а также желание и смелость 
прочесть их публично. Участие в слэ-
ме стоит 100 рублей, весь банк доста-
ется победителю. Каждый участник 
должен уложиться в 3 минуты высту-
пления. Оценивает участников жюри, 
выбранное среди зрителей случай-
ным образом. Кстати, в ноябре 2013 
стихотворный слэм посетили известные писатели-фан-
тасты: Сергей Лукьяненко, Михаил Успенский и Леонид 
Каганов.
Вход свободный. Начало в 20:00

Концерт группы 
последние Танки в 
париже (п. Т. в. п.)
7 ноября в 20:00 в пабе на 130 

квартале состоится концерт панк-
группы из выборга. Коллектив был 
основан в 1996 году. К нам ребята 
приезжают с группой The МАХРы. 

Группа образована давным давно в 
далекой далекой галактике в 2007 
году. Обе группы — частые гости на 
рок-тусовках от Кузбасса до Тихо-

го океана. 

Hart's Music Battle*
С октября и до конца декабря в пабе на 130 квартале каждую сре-

ду пройдут батлы между музыкальными коллективами, которые будут бо-
роться за главный приз в 100 000 рублей! Судьи батла — гости паба. в 
финальном концерте, который состоится в январе, будут участвовать три 
группы, выбранные по итогам голосования. Там же пройдет торжествен-
ное вручение главного приза, приза за второе место и награды по ре-

зультатам голосования в «вконтакте».

*М
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С О б ы Т И я  В  П А б А Х 

Harat`s
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Откуда есть пошел ирландский паб? Обратимся к 
истории: pub (паб) — сокращенно от английского 

public house — «общественное заведение», 
традиционный бар в культурной традиции 

великобритании и ирландии. 

История

HARAT'S 
irish pub

П ервые специализиро-
ванные заведения в 
Ирландии появились 
с приходом рим-

ских завоевателей, построивших 
сеть дорог и придорожных та-
верн. Помимо случайных путни-
ков в пабы стали захаживать чле-
ны местной общины — посидеть 
после трудового дня, обсудить те-

кущие события, сытно поесть и 
усладить слух приятной музыкой. 
Популярность заведений росла 
год от года. Они распространя-
лись по стране с огромной ско-
ростью. 

Спустя несколько веков паба-
ми заинтересовался король Ри-
чард II. Он обязал владельцев 
заведений заявлять о себе на го-

родских улицах с помощью вы-
весок, дабы инспекторы качества 
могли легко найти и проверить 
паб. К слову, Джон Шекспир, 
отец знаменитого Уильяма, был 
как раз таким инспектором. 

Сложилась к этому време-
ни и культура посещения пабов — 
люди оседали в ближайшем за-
ведении, хозяина которого знали 
как родного. Так формировал-
ся узкий круг завсегдатаев паба. В 
любое время они могли рассчи-
тывать на теплый прием и вкус-
ный ужин. Здесь же родилась и 
традиция «лок-ин» (lock-in) — хо-
зяин по своему усмотрению раз-
решает в зависимости от ситуа-
ции группе постоянных гостей 
остаться в пабе после официаль-
ного закрытия и продолжить об-
щение в узком кругу. 

Развлекались в пабе играми 
в дартс, домино, биллиард, кар-
ты и шахматы. Не чужд был и 
спорт, причем речь идет не толь-
ко о просмотре спортивных со-
ревнований. Так в Англии по сей 
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день из завсегдатаев пабов фор-
мируются футбольные команды, 
которые проводят свой турнир 
под эгидой «Воскресной футболь-
ной лиги». 

В отличие от чинных англий-
ских пабов, в Ирландии народ не 
стеснялся веселиться. До наших 
дней дошло даже особое слово, 
которым обозначают атмосфе-
ру ирландских пабов — «крейк» 
(craic). На русский перевести его, 
увы, невозможно. В самом об-
щем смысле крейк означает «ве-
селье, движение, драйв». Настоя-
щий ирландский пабовый драйв 
достигается качественной кухней, 
домашней атмосферой и гром-
кой музыкой. 

Ирландские пабы трепетно 
хранят имена предыдущих вла-
дельцев на вывесках — Murphy's, 
O'Connor's, O'Donoghue's. Неко-
торые заведения названы в честь 
улиц, на которых расположены — 

чего только стоит название паба 
«Переулок трезвости» в городе 
Корк! 

Как ни крути, а пабы для ир-
ландцев значат куда больше, чем 
просто место, где можно переку-
сить. Это своеобразные элитар-
ные клубы. А в какой-то период 
они стали настоящим центром со-
циальной жизни Ирландии. Здесь 
встречаются друзья, решаются 
споры, сочиняются песни, справ-
ляются праздники, распространя-
ются новости. Известный истори-
ческий факт: в пабе Johnnie Fox 
завсегдатаи договорились о на-
чале войны за независимость от 
Великобритании в начале 20-го 
века. 

Пабы в Ирландии открыты 
363 дня в году, два выходных дня 
приходятся на Рождество и Пас-
ху. Ограничено только время ра-
боты: обычно пабы закрывают-
ся в полночь, самое позднее — в 

два-три часа ночи. Это время ли-
митировано законом, соблюде-
ние которого строго отслежива-
ется полицейскими. Впрочем, из 
каждого правила есть исключе-
ния — помните про «лок-ин»? В 
какой бы паб Ирландии не дове-
лось вам заглянуть поздним ве-
чером, везде вам расскажут исто-
рию о том, как в открытый ночью 
паб однажды вошел полицей-
ский. Только он собрался выпи-
сать штрафы владельцу и позд-
ним посетителям, как обнаружил 
у барной стойки премьер-мини-
стра страны. Политик, недоволь-
ный поведением стража поряд-
ка, предложил полицейскому 
выбрать между вечером в пабе 
и переводом на работу в какую-
нибудь забытую богом ирланд-
скую деревушку. Служитель зако-
на предпочел беседу в компании 
министра, закрыв глаза на пра-
вила. Такая вот ирландская тра-
диция.

ЗДЕСь 
ВСТРЕчАюТСя 

ДРуЗья, 
РЕШАюТСя СПОРы, 

СОчИНяюТСя 
ПЕСНИ, 

СПРАВляюТСя 
ПРАЗДНИКИ, 
РАСПРОСТРА-

НяюТСя НОВОСТИ
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городах России 
и Казахстана.

70
40

На 
сегодняшний 
день открыто

паба HARAT'S 
в 

И о днажды вечером, 
отдыхая в ирланд-
ском пабе Хэратс в 
российской глубин-

ке, а быть может в столице, вы 
вдруг задумаетесь: откуда есть 
пошли эти самые Хэратсы? Как 
разрослись они по всей стра-
не-матушке? Да и что за назва-
ние такое мудреное? Не ирланд-
ское ли?

Про Хэратс-пабы в народе хо-
дит великое множество легенд и 
баек. Согласно одной из них дав-
ным-давно жил в далекой Ир-
ландии славный малый — докер 
Джон Хэратс. Прославился па-
рень своим веселым нравом. В 
память о нем, спустя много лет 
были открыты одноименные 
пабы. 

Другая легенда гласит, что хэ-
ратс — это порода удивительно 
грациозных и свободолюбивых 
ирландских лошадок. Нет им рав-
ных в силе и ловкости, однако и 
оседлать такого жеребца дано да-
леко не каждому. 

Кто-то говорит, что слово Хэ-
ратс и вовсе пошло от бурятско-

го «Харат» — есть такое местечко 
под Иркутском. 

Легенды о Хэратсе можно 
рассказывать бесконечно. Допод-
линно же известно только то, что 
первый Хэратс-паб открылся в 
Иркутске 23 сентября 2009 года 
на улице Октябрьской револю-
ции. А идейным вдохновителем 
проекта стал уважаемый рестора-
тор Игорь Кокоуров. 

Где истина, откуда родилось 
название, сейчас уже никто и не 
вспомнит, да и нужно ли? Ведь 
главное, что Хэратс стал частью 
народной культуры со своими 
традициями и ритуалами. 

К примеру, в одном из пабов 
каждую пятницу около полуночи 
бармены включают песню «Мак-
сим», весь паб встает на барную 
стойку, столы и прочие возвы-
шенности, после чего дружно, а 
главное искренне, затягивает бал-
ладу о девушке, что шла босиком 
вдоль ночных дорог.

Забавная традиция началась с 
того, как один гость захотел зака-
зать песню. В пабах такой услуги 
нет, и бармен предложил сделку: 

гость встает на стол и поет песню, 
которую выберет бармен и толь-
ко после этого получает то, что за-
казал. Выбор пал на «Максим». 
Слова песни знал весь бар, испол-
нили задушевно, хором. Так и по-
велось. 

Конечно, никто не заставля-
ет барменов петь «Максим», шоу 
они устраивают исключительно 
по велению сердца. Так же спон-
танно ребята проводят и конкурс 
чтецов среди гостей паба.

Хэратс уже давно перестал 
быть просто пабом. Как метко за-
метил Игорь Кокоуров, это суб-
культура, объединяющая людей 
разного возраста, статуса, семей-
ного положения и прочих жиз-
ненных благ. Объединяет, ко-
нечно, любовью к сытной еде, 
непринужденной атмосфере, дру-
желюбному персоналу и ни на се-
кунду непрекращающемуся бес-
шабашному веселью. К тому же 
каждый гость Хэратс-паба может 
придумать свою традицию, свой 
ритуал и тоже стать частью боль-
шой легенды.
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#instafood

 The Rocks

просмотрев по гео-меткам инстаграм 
гостей, управляющие ресторанов 
выбрали, на их взгляд, самые интересные 
публикации. Авторы этих фото могут прийти 
в то заведение, где сделан снимок и, 
показав его на своем гаджете, получить от 
ресторана в подарок десерт.

Фотографировать еду или себя на вечеринке и выкладывать в сеть 
стало модным трендом. Что ж, в компании «Альянс Ресторанс» решили 
поддержать эту тенденцию. 

Insta

 Fuller’s Pub

 Киото

*

* и
нс

та
ед

а

 Sayen Hotel
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 The Rocks

 Стрижи

 My Way

 My Way

В КАжДОМ НОМЕРЕ НАШЕГО 
жуРНАлА Мы буДЕМ ПублИКОВАТь 
НОВыЕ «ИНСТАГРАМ-СЕССИИ» 
ГОСТЕй РЕСТОРАНОВ СЕТИ «АльяНС 
РЕСТОРАНС». ТАК чТО НА СлАДКОЕ 
МОжЕТ ПРЕТЕНДОВАТь КАжДый!

 Harat’s Pub

 Bier Haus

 Киото
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360
руб.

Салат
«Чайна-таун»

Швайнсакс
правильная свиная рулька

по немецкому рецепту

Теплый салат
с осьминогом 

Тобико с перепелиным 
яйцом 

по желанию красная, черная или зеленая.

Чизкейк 
с вишневым соусом и пломбиром

от гриль-бара The Rocks

от ресторана Bier Haus

от ресторана «Стрижи»

от ресторана «Киото»

от ресторана Fuller`s

850
руб.

1050
руб.

130
руб.

250
руб.

Друзья, семья, работа, хобби — в этом 
году все эти сферы наконец-то удаст-
ся привести к балансу. Дела идут от-

лично, а значит можно позволить себе 
сделать то, чего всегда очень хоте-

лось.

новые открытия и яркие события – 
все это будет в новом году. Главное 

не отказываться от интересных пред-
ложений и поднять свои паруса для 

попутного ветра.

в новом году имеет смысл переоце-
нить то, что было в прошлом, сделать 

выводы и начать действовать ина-
че. Успех тогда гарантирован! Уде-

лите больше времени хорошим отно-
шениям.

Жить по-королевски не запретишь. 
Да и зачем? наслаждайтесь! Благо 
поводов в новом году для этого бу-
дет достаточно. Обязательно зага-
дайте самое заветное желание под 

бой курантов.

все хорошо, а будет еще лучше — таков 
девиз на новый 2016 год для Овнов. Яр-
кие впечатления, взаимная любовь, пу-
тешествия, сладкая жизнь и исполнение 

желаний гарантированы. 

Столько всего нового появится в но-
вом году у Раков, что иногда будет ка-
заться, что голова идет кругом от ка-
лейдоскопа событий. но ведь это же 

здорово! Экспериментируйте и радуй-
тесь! 

Овен

Рак

Телец

Лев

Близнецы

Дева

530
руб.

Манговое желе
С конфи из апельсина

и грейпфрута

от ресторана «Стрижи»
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650
руб.

280
руб.

Креветки 
на гриле 

с зеленым салатом

Теплый салат
с индейкой

Медальоны
из говядины

Ринфляйнш 
Салат на картофельной лепешке

Кесадилья
С курицей и грибами

Темпура-маки «Саке»
С семгой, сыром Филадельфия и све-

жим огурцом

от ресторана Fuller`s

от Harat`s pub

от Harat`s pub

от ресторана Bier Haus

от гриль-бара The Rocks

от ресторана «Киото»

480
руб.

350
руб.

460
руб.

320
руб.

водолеи пойдут на рекорд. им захо-
чется достижений. причем сфера уси-
лий не так важна: будь то спорт или ра-

бота, все сложится удачно. Главное, 
потом насладиться своими успехами! 

Стабильность наконец-то придет в 
жизнь представителей этого знака зо-
диака. наслаждайтесь уютом, спокой-
ствием и плодами своих трудов. но не 

забывайте и о новых впечатлениях.

Действуй быстро и помни о тех, кто ря-
дом — такие пожелания говорят звез-

ды Скорпионам. Щедрость привет-
ствуется. ведь она будет взаимной и 

вернется сполна! 

Козероги в этом году будут веселиться 
и всегда оказываться там, где праздник. 
Что ж, получайте удовольствие от каждо-
го мгновения жизни! вы это заслужили.

взвешенное поведение всегда шло 
на пользу представителям этого знака. 

продолжайте в том же духе. именно 
такая позиция приведет вас к счастью, 
изобилию и хорошим взаимоотноше-

ниям.

Радостные события, а также новые 
открытия ждут Стрельцов в 2016 году. 

возможно, удастся найти что-то но-
вое, что будет приносить максималь-

ное удовлетворение жизнью.

Весы

Стрелец

Скорпион

Козерог

Водолей

Рыбы
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