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Материалы, помеченные этим знаком, 
являются редакционными и выражают 
только мнение редакции.

В этом номере:

Новодвинск

Манхэттен		  93
ТТ club			   95

Архангельск

Лимпопо	              2 стр. обложки
М33			   3
Делан			   5
Торнадо			   17
GO			   23
Шелк			   28
Паратовъ			  31
Винный клуб		  32
Айше			   34
Летучий голландец		 35
Итальянский дворик	 36
Север			   37
На Выучейского		  39
Beer House		  40
На часок			   41
Presto			   42
La Prado			   43
Архстройгарант		  92
Азия			   93
СЦ Копия	             3 стр. обложки
Золото-алмаз		  81
АГТУ			   93
Глобал Фудс		  93
Остров			   93

Северодвинск

Зимний сад		  6 
Elite club			   15
В гостях у дяди Семы	 52
Дом вина			  53
Nomera			   54
Wasabi			   55
Ковчег			   56
Мalibu			   57
Таверна			   58
Восточный дворик		  59
X club			   59
Алые паруса		  60
Живая бочка		  61
Дюкс			   62
Труда, 50			  63
Джан			   63
Двина			   64
Бонсай			   65
ПремьерФото		  66
Beermania		  67
Посуда			   89
Институт красоты		  91
Юпитер 			   93
Айсберг			   94
Шарофф			   96
Alter Bayer		  96

А также:
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редактор

П
осле выхода летнего номера с обзором 
шашлыков по Архангельску и Северо-
двинску у меня, как в стихотворении Чу-
ковского, зазвонил телефон. Но, к со-

жалению, это оказался не слон, а хозяин одной 
из шашлычных, получившей в нашем обзоре не-
лестную оценку. Сначала было несколько горячих 
фраз, вполне уместных для жителей Закавказья. 
Сам я не в ярославских степях родился, понять 
могу. Затем, для доказательства неправильной 
оценки нашего обзора, уважаемый ресторатор 
пригласил нас по новой оценить качество блюд в 
его заведении, но уже в присутствии самого хозя-
ина. Увы, как ни хотелось бесплатного шашлыка, 
пришлось все же вежливо отказаться. Мнение и 
оценки определены именно в тот день и в тот час, 
когда проходила независимая дегустация.
Возможно, в тот злосчастный день у повара было 

плохое настроение, может и пластмассовые вил-
ки с тарелками подали только в тот час и специ-
ально для нас, а после нашего ухода все карди-
нально изменилось - все может быть. И если это 
так, то мы готовы напечатать опровержение. Но 
что-то нам подсказывает, что его не будет. Были 
и другие  апелляции, и тоже рассерженные. Это 
когда у уважаемого ресторана, по чистой слу-
чайности, название совпало с шашлычной - аут-
сайдером обзора. Вот как, оказывается, важно 
иметь свое, ни на кого не похожее имя (смотри, 
например, подпись под этой статьей).
Больше, конечно, положительных откликов. 
Пишут, как изменился журнал, «повзрослел». 
Удивляются, как мы нашли контакт с Дмитрием 
Харатьяном, одно интервью которого для СМИ 
стоит порядка 500 долларов. Оставляют сообще-
ния на сайте www.delovk.ru с сожалениями, что 
невозможно успеть к появлению нового номера 
журнала – слишком быстро разбирают его со 
стоек заведений, в то время, как другие лежат 
неделями. Подсказываем проверенный способ 
получить наш журнал - сочетаться законным 
браком, тогда регистратор вам обязательно вру-
чит «Дело Вкуса», который теперь будет в каж-
дом отделении ЗАГС.
В новом номере, который у вас в руках, мы также 
дали повод не остаться к журналу равнодушным. 
Прекрасные девушки с яркими  тату, народные 
избранники и их ресторанные предпочтения, 
манящая и загадочная Азия в статьях и обзорах 
суши. Читайте, звоните, голосуйте и пишите нам 
на сайт: admin@delovk.ru./

Главный редактор 
Вагиф Шейхов

Краткий курс хороших манер 
для любителей суши
ищите на странице 30 
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Размещение рекламы: 

8-911-553-3535
8-911-551-5170
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Дело Вкуса. Ресторанный обозреватель.
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На обложке: 
Инари и оши-суши
Суши-бар «Саби», 
Архангельск, К. Маркса, 15  

редакция
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интервью

Честное японское!

М
ы встречаемся с шеф-поваром су-
ши-бара «Sabi» Анатолием Пугаче-
вым после мастер-класса, который 
он только что закончил в ресторане 

«Паратовъ». Прямой в суждениях, знающий 
себе цену и острый, как японский васаби или 
клинок вакидзаси, он учился японской кухне в 
Германии, стажировался во Франции, сегодня 
проводит мастер-классы в Москве и Санкт-Пе-
тербурге. Анатолий Пугачев – это человек, кото-
рый считает, что на японскую кухню уже давно 
пора посмотреть под другим углом. И увидеть в 
ней не сиюминутную прихоть модных девушек с 
деньгами, а вкусную, красивую и удобную аль-
тернативу традиционной европейской кухне.

Первое правило: открой глаза
За первым, и обычным для начала такого раз-
говора вопросом: «Что, в трех словах, для вас 
суши?» следует длинная пауза, во время которой 
мой собеседник, похоже, подбирает точные сло-
ва. Подбирает так же тщательно, как ингредиен-
ты и пропорции для своих блюд. И находит: 
- Если в трех словах, суши – это прекрасная еда, 

легкая, чистая, честная, - уверенно говорит шеф. 
– Почему честная? Потому что в японской тради-
ции кухня всегда открыта, гость в любой момент 
может посмотреть на процесс готовки, посмот-
реть на суши-кейс, на рыбу – лосося, тунца. Это 
открытая кухня, и гость своими глазами видит, 
как красиво и быстро все это делается. Кстати, 
хочу заметить: если суши-кухня закрыта и вам 
выносят блюда непонятно откуда – это должно 
настораживать. 

Правило второе: следи за временем
Кстати, как Вы, русский, стали мастером японс-
кой кулинарии, да еще, как мы уже выяснили, с 
европейской выучкой?
Японскую кухню я осваивал в Германии, куда 
эмигрировал в 1996 году. Пошел учиться на 
повара-технолога в колледж в Потсдаме. Мне 
повезло – после окончания колледжа я нашел 
работу в суши-баре «Эдо», это в самом центре 
Берлина, в ста метрах от Бранденбургских ворот. 
Заведение держал мой близкий родственник 
- Александр Шульц. Повар-японец, с которым 
я начинал, в Москве изучал русский язык, а до 

Четыре правила для обеда самурая

Суши — прекрасная еда,                  
легкая, чистая, честная.                


