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Одно другому мешает. Человек, натренированный на высоту, теряет 
вес и жир, а в ледяной воде это работает против тебя. Совместить 
две программы сложно или даже невозможно, так как таких людей 
еще нет, семь ледяных миль выполнили только шесть человек 
в мире, про связку с вершинами вообще молчу, именно поэтому 
мне это интересно. И третье, отдельное, уже в следующем году. 
Хочу пройти маршрут группы Дятлова целиком. Тот, который они 
заявляли и не прошли. Все ходят до перевала и разворачивают-
ся, потому что там развязка истории. А у них был полноценный 
маршрут третьей категории: дальше на Отортен, потом на юг по 
хребту до Ойка-Чакура и выход обратно. Больше двухсот киломе-
тров зимой. Я прошел часть, теми же датами зимой и на лыжах того 
же советского образца, около ста тридцати километров. Делал это 
именно для того, чтобы понять самому, что могло там случиться. 
«Природная» версия отпадает сразу просто по рельефу и погоде. 
Гора там открытая, ветер постоянный как в трубе, видимость может 
упасть до нуля за минуты. Мистика в такой обстановке не нужна, 
там и без нее хватает способов погибнуть. Но главная загадка вот 
в чем: люди, которые готовились к походу месяцами и были опытнее 
большинства нынешних туристов, вышли из палатки в мороз без 
обуви и резали ее изнутри. Это делает человек, который считает, что 
внутри опаснее, чем снаружи. Не паника от испуга. Именно оценка, 
что оставаться здесь нельзя. Я придерживаюсь версии с ракетой. 
Запуски Р-7 с полигона Капустин Яр с дальностью полета 6800 км 
(до перевала от полигона 3200 км). Трассы теста ракет были как 
раз на северный и полярный Урал. Светящаяся сфера в небе ночью 
в 1959 году и в разные дни, у которых были десятки свидетелей. 
Просто туристы оказались не в том месте и не в то время. Плюс 
работает на версию все остальное: спешный уход вниз, отсутствие 
следов борьбы, странности с одеждой и характер травм. Я не выдаю 
это за доказанное. Официального ответа за столько лет так и нет, 
и вряд ли уже будет. Но из всех объяснений это единственное, 
которое не требует ни снежного человека, ни заговора, ни массо-
вого помешательства и при этом закрывает главный вопрос: почему 
они ушли. Хочу дойти до конца и закрыть маршрут за них. Это не 
про мистику и не про версии гибели. Это про то, что поход остался 
незавершенным, а незавершенные вещи меня цепляют 

Перевал Дятлова
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Если турист приедет во Францию на неделю и скажет: «Я хочу 
познакомиться с вашей кухней», вы отправите его в Париж 
или Лион, Прованс или Бретань? 
Прежде всего, я бы сказал им, что французская кухня – не какая-то 
одна кухня. Париж – это идеальная отправная точка, поскольку 
в нем собрано разнообразие кулинарных традиций страны. Но что-
бы по-настоящему понять французскую гастрономию, вы должны 
посетить регионы. Каждый из них рассказывает свою историю.

Что вы считаете самой большой гастрономической ловушкой 
для туристов во Франции? 
Сетевые рестораны. Они не отражают богатство и разнообразие 
нашего кулинарного наследия. Я бы настоятельно порекомендовал 
заглянуть в бистро, брассери и независимые заведения. Многие 
из них по-прежнему предлагают аутентичную, изысканную кухню, 
корни которой уходят глубоко в историю региона.

Вы когда-нибудь пробовали блюдо за пределами Франции, 
которое заставило бы вас сказать: «Это лучше, чем то, что
готовят у нас во Франции»? Если да, то где и что это было?
Я очень люблю Италию и ее гастрономию. Куда бы вы ни отправи-
лись в этой стране, вас ждет исключительно вкусная еда. Меня осо-
бенно поражает, как итальянцы умеют готовить из простых ингре-
диентов с точностью и профессионализмом. Не то чтобы я считал 
итальянскую кухню лучше французской, но меня часто впечатляет 
ее последовательность. Во вкусе редко бывает ошибка, и это то, чем 
я глубоко восхищаюсь.

Epicure
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АРНО ФАЙЕ – МАЭСТРО ФРАНЦУЗСКОЙ 
ГАСТРОНОМИИ, ОБЛАДАТЕЛЬ ПРЕСТИЖНОГО 
ЗВАНИЯ «ЛУЧШИЙ РАБОТНИК ФРАНЦИИ» 
(MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE). С МАЯ 
2024 ГОДА ОН ЗАНИМАЕТ ПОСТ ШЕФА 
ОТЕЛЯ LE BRISTOL PARIS И РУКОВОДИТ 
ЕГО ТРЕХЗВЕЗДОЧНЫМ РЕСТОРАНОМ 
EPICURE. ФИЛОСОФИЯ КУХНИ АРНО ФАЙЕ 
СТРОИТСЯ НА ДОМИНАНТЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ 
ИНГРЕДИЕНТОВ: ОВОЩИ И ТРАВЫ ВЫХОДЯТ 
НА ПЕРВЫЙ ПЛАН, МЯСО И РЫБА СТАНОВЯТСЯ 
ЛИШЬ ИХ ВКУСОВЫМИ АКЦЕНТАМИ.

Французская кухня меняется. Вы защитник традиций или рефор-
матор? 
Я вижу себя где-то посередине. Я глубоко привязан к корням фран-
цузской кухни – ее соусам, терруарам и производителям, но кухня 
должна развиваться в соответствии со временем. Моя цель – не раз-
рушать основы, а, скорее, помогать им обретать новое звучание.

Вы пришли в Le Bristol после легендарного Эрика Фрешона. Что 
вы чувствовали?
Сменить Эрика Фрешона после двадцати пяти лет его работы, 
безусловно, непросто. Но я пришел сюда не для того, чтобы его 
копировать, мне интересно написать новую главу, уважая историю 
заведения. Ресторан уже имел три звезды Мишлен и моя задача 
была сохранить этот статус, одновременно внеся собственное твор-
ческое видение. 

Если бы вы посоветовали домашнему повару освоить одну клас-
сическую французскую технику, которая сразу же улучшила бы 
его блюда, что бы это было?
Выбирайте соусы, не задумываясь. Правильная техника приготов-
ления очень важна, но отличный соус может превратить простое 
блюдо в незабываемое. Они, вероятно, – одно из лучших достиже-
ний французской кухни. В начале своей карьеры я набирался опыта 
у звездных мастеров – в ресторанах Buerehiesel Антуана Вестерманна 
в Страсбурге и Le Relais Бернара Луазо в Солье. В тот период я и по-
любил сложные соусы.

А если «звезды» в Epicure исчезнут, что выберут гости: ваши 
блюда или пойдут в ресторан, отмеченный звездой Мишлен 
по соседству? 
Я надеюсь, что они придут в Epicure за впечатлениями. 

Звезды важны: они служат ориентиром и помогают определиться 
с выбором. Но в конечном счете лояльность строится на том, что 
происходит за столом. Люди возвращаются не из-за упоминания 
в гиде, а благодаря тому, что они чувствуют здесь нечто настоящее.
В Epicure можно получить иммерсивный гастрономический опыт. 
Безупречны и сервировка стола, и обслуживание, и интересные 
элементы при подаче – например, финальная нарезка, заправка, 
оформление блюд происходят прямо на глазах гостей.

Что вы чувствуете, когда гости заказывают ваше дегустационное 
меню? Для вас это акт доверия или проверка мастерства?
Первое. Гость решает доверить мне свое время, внимание и эмоции 
на несколько часов. С этого момента я в ответе за то, чтобы увлечь 
его историей, погрузить в мир вкусов. Конечно, в нашей профессии 
всегда присутствует элемент оценки, но я предпочитаю рассматри-
вать эти отношения как обмен мнениями, основанный на доверии. 

Есть ли во Франции место, куда вы приезжаете как турист,
просто чтобы поесть и вдохновиться?
Овернь занимает особое место в моем сердце. Именно там я вырос 
и научился чувствовать природу. Вулканическая земля, леса и дикие 
горные луга – всякий раз, когда я возвращаюсь к этим пейзажам, 
меня накрывает приятная ностальгия. Здесь сама природа диктует 
меню. И это то, чем я вдохновляюсь в своей работе.
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