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Редакция

Здравствуйте, Константин, расскажите, пожалуйста, о себе. С какого возраста
Вы себя помните? Как с того момента Вы пришли к настоящим 
достижениям?

Константин

 Устойчиво помню себя лет с шести. В основном, это какие-то яркие 
события, связанные с семьёй, с нашими многочисленными путешествиями. 
Нас со старшим братом регулярно вывозили на природу. Я посещал детский 
сад, куда меня водила бабушка. Родители оба работали инженерами на 
закрытом предприятии. В юности отец закончил культпросвет училище и 
был директором клуба, а бабушка и дедушка преподавали гуманитарные 
предметы в школе.

Я с детства интересовался всем, что происходит на кухне, участвовал в 
приготовлении еды, которую готовили бабушки и мама. Мой брат любил 
устраивать домашние спектакли, а я пёк печенье и в антрактах угощал 
родных. Поэтому, не только моим выбором было пойти учиться на повара. 
Родители видели мою предрасположенность и предложили мне пойти после 
9 класса в кулинарное училище. Тогда оно называлось ПТУ 189, сейчас это 



колледж или техникум. Там в нас, подростков заложили очень хорошую базу 
по самодисциплине. Там был над нами разумный контроль во всех наших 
проявлениях. В этой специальности, связанной с общественным питанием, 
невозможно работать расторможенному человеку, который не умеет работать
в команде. Потом я уже набирал опыт по собственной инициативе. Мне было
интересно. Я покупал книги и журналы обо всех кухнях мира. Работал в 
системе общепита. Позже, был период, когда мне захотелось интегрировать 
свои знания, умения, навыки и я устроился работать в крупное кулинарное 
издание – журнал «Гастроном». Это дало возможность готовить много всего 
разного, экспериментировать с рецептами. К нам приезжали шеф-повара со 
всего мира. Я им ассистировал и параллельно, обучался у них. Потом 
издание начало сотрудничать с телевидением по подготовке программы 
«Утреннее меню» на канале НТВ. Я прошёл кастинг и стал ведущим поваром
этой программы. Она выходила в эфир около 8 лет. 

Редакция 

В результате полученного опыта у Вас появилась своя концепция отношения 
к еде?

Константин

Я пришёл к выводу, что еда должна быть честной и понятной: если это мясо, 
то у него должен быть вкус мяса, а у рыбы – вкус рыбы. Никаких извращений
с едой производить не надо. Если, например, залить рыбу лимоном, она 
потеряет свой натуральный вкус. Дополнительные ингредиенты: гарниры, 
соусы должны выгодно подчёркивать вкус основного блюда и придавать ему 
разнообразные оттенки. Ни один из компонентов целостного блюда не 
должен перекрывать гармонию всего блюда. Например, если в салат из 
разных овощей добавить красный перец, это будет перечный салат, так как 
перец затмит вкусы других составляющих. Перец хорошо подать отдельно, 
он очень эгоистичный в этом плане. Тоже, если засыпать какой-то продукт 
изобилием специй, он потеряет свой натуральный вкус. Надо уважительно 
относиться к естественному вкусу еды. Когда избыточно добавляют специи, 
создаётся впечатление, как будто несвежий вкус стараются перебить. А вот, 
например, анчоусы можно прекрасно использовать, как пикантную добавку к
чему-то с нейтральным вкусом, предположим, к поджаренному белому 
хлебу. То есть, одним из принципов профилактики избыточных затрат можно
считать сочетание недорогих продуктов с изысканными дополнениями, 
имеющими насыщенный вкус и аромат. 



Редакция

Мы сейчас говорим о принципах высокой кухни или об обычном 
общественном питании?

Константин

Ни один дорогой ресторан не использует приёмов, которых нет в пищевом 
производстве. Напротив, приёмы, созданные на производствах массового 
общественного питания, переходят в рестораны высокой кухни. Это, 
конечно, не касается деликатесных продуктов природы типа трюфелей и 
чёрной икры.

На производстве профилактика избыточных затрат состоит в сокращении 
себестоимости, это: подбор доступного по цене качественного сырья, 
сокращение трудозатрат, сокращение затрат электроэнергии. Главное, это 
сокращение времени на производство. Время – ресурс невосполнимый. 
Профилактика избыточных затрат, связанных со временем производства 
напрямую зависит от эргономики производственного пространства и 
оптимальной логистики.

Редакция

Константин приведите, пожалуйста, пример конкретного производства, с 
которым Вы работаете.

Константин

У нас на производстве главным фактором сокращения избыточных затрат 
является аналитика. Мы очень чётко мониторим всё то, что нашим клиентам 
нравится, и, особенно, то, что не нравится. Мы анализируем продажи таким 
образом, чтобы исключать те варианты продукции, которая мало пользуется 
спросом. Это позволяет сокращать затраты на закупку сырья, упаковки, тары;
на человеческие ресурсы. Благодаря такой аналитике зарплаты персонала у 
нас существенно выше среднерыночных. Это способствует удержанию 
опытных сотрудников, то есть - сокращению избыточных затрат на 
адаптацию новых кадров. Мы стараемся ограничивать функционал 
сотрудников, чтобы они чисто технически выполняли одну работу. С одной 
стороны, нам приходится привлекать гораздо больше работников, с другой 
стороны, повышается качество продукта на выходе. То есть, фасовщик, 
например, занимается именно фасовкой и не имеет отношение к работе 
горячего цеха. Поточность на разных этапах производства должна быть 



выстроена чётко, чтобы люди были правильно распределены по 
функционалам. На каждом участке, я, как бренд-шеф провожу постоянный 
контроль качества исполнения функций. Взвешенный контроль и ведение 
статистики на данном предприятии является профилактикой избыточных 
затрат.

Редакция

Константин, а в чём особенности организации эргономики пространства и 
профилактики избыточных затрат при приготовлении еды в семье?

Константин

В настоящее время у нас в семье действуют следующие тенденции. Во-
первых, еду, мы готовим сами. Купить килограмм мяса и что-то вкусное из 
него приготовить, по финансам дешевле, чем заказные блюда. Во-вторых, мы
часто предпочитаем блюда, в которых, мясо или рыба запекаются сразу 
вместе с гарниром. Это и вкуснее, и экономит электроэнергию, и посуды 
мыть меньше приходится. В-третьих, я часто готовлю сам, так как 
профессионально быстрее выполняю промежуточные этапы. Однако 
регулярно, мы готовим вместе. Это, конечно, не экономит время и деньги, 
зато сближает, даёт положительные эмоции. То есть, происходит 
профилактика избыточных душевных затрат на внутреннее напряжение. Это 
уже более тонкие и важные ресурсы. Так как я – повар, то планирую процесс 
приготовления пищи через весы, рассчитываю точное количество продуктов, 
необходимых для приготовления блюд на семью, исходя из количества 
порций. Это экономит место в холодильнике: приготовили, съели, никаких 
кулёчков, контейнеров с остывшей едой. Это экономит энергию, которая в 
противном случае, могла бы уйти в раздражение от беспорядка.

Редакция

А что Вы можете порекомендовать по поводу эргономики домашней кухни?

Константин

Это очень индивидуально. Например, мне очень повезло: я – левша и жена, 
тоже левша. У нас всё под это удобно организовано. Общие рекомендации 
простые. Должна быть та же самая поточность: откуда сырьё входит, где оно 
обрабатывается, где хранится, где подготавливается к приготовлению, где 
готовится, где сервируется, куда отправляется использованная посуда. 



Нужно выстроить всё так, чтобы человек никуда не бегал во время готовки, 
чтобы всё было под рукой. 

Редакция

Имеются ли какие-то специальные рекомендации по профилактике 
избыточных затрат для людей с особенными стратегиями питания: веганов, 
сыроедов; людей, придерживающихся религиозных канонов?

Константин

Эволюционно человечество сохранилось, во многом, благодаря 
адаптивности, формированию всеядности. Если, в силу убеждений или 
состояния здоровья человек выбирает или вынужден придерживаться какого-
то особого стиля питания, то главной рекомендацией является употребление 
качественных продуктов. У многих, в наших широтах это не приведёт к 
экономии финансовых расходов на приобретение продуктов питания. 
Однако, возможно, при ограничении каких-то видов пищи, люди сохраняют 
таким образом, свои духовные ценности, что приводит к профилактике 
избыточных  душевных затрат на мирские заботы или медицинские 
проблемы.

Редакция

В этом году мы отмечаем 80-летие победы в Великой отечественной войне. 
Многие наши старшие родственники были участниками войны или детьми в 
тот период. Рассказывали ли Ваши родные о каких-то особенных блюдах 
того времени?

Константин

Оба деда были участниками войны, бабушки – труженицами тыла. В тот 
период скудного снабжения, в нашей семье появилась традиция готовить 
блюдо, которое бабушка назвала «Лейтенанты». Тогда разбомбили 
крахмальный завод и дети из мёрзлой земли выскребали остатки 
картофельного сырья. Дома из этого готовили оладьи. По сути это аналог 
картофельных оладей – драников. Тогда, картофель был ещё не привитых 
сортов, он темнел и оладья получались буро-зелёного цвета, тончайшие с 
нежной мякотью. Это блюдо стало одним из самых любимых в нашей семье. 
Бабушка научила меня его готовить. 

Вот рецепт:



Картофель – 600 г 

Яйцо куриное – 1 шт. 

Мука – 69 гр

Масло растительное – 100 г

Лук репчатый - 1 маленький штука

Соль – 1 ч.л. 

1. Картофель очистить, вымыть и натереть половину его на мелкой  терке 
в миску, оставшийся картофель натереть на крупной терке. Лук очистить 
и натереть на мелкой терке. добавить соль перемешать, накрыть крышкой 
и оставить на 5 минут.

2. Отжать картофель через сито, в зависимости от сорта выйдет разной 
количество жидкости. Жидкость вылить, мякоть оставить.

3. Добавить все остальные ингредиенты кроме масла, перемешать и 
оставить на 5 минут для набухания клейковины муки.

4. Разогреть широкую сковороду с толстым дном на среднем огне. Влить 
ложку масла и дать накалиться.

5. Ложкой выложить тесто в виде лепешек 5 см в диаметре и 1 см 
толщиной.

6. Готовить 4 минуты, перевернуть, готовить еще 4 минуты. Убавить 
огонь до слабого, накрыть крышкой. Готовить иногда переворачивая еще 5 
минут.

7. Подавать со сметаной или жареным салом.


