
Средиземская управа
Рестораны «Арияф» и ParmeZanoff 
радуется Анастасия Вронская

Над арабской мирной хатой
Араб ская кух ня пред став ле на в Пе тер бур
ге сла бо. Да что там, ее прак ти че ски нет. 
Бо лее то го, о ней во об ще слож но го во рить 
как о чемто це ло ст ном, что мож но пред
ста вить в од ном ре сто ран ном ме сте. Са мо 
по ня тие араб ской кух ни ус лов но. Бы ли ко
чев ни ки, сот ни лет ели фи ни ки и плов, а 
по том у них там дол го про ис хо дил раз ный 
эт но ге нез и по жа луй ста — воз ник слож
ный конг ло ме рат че гото сре ди зем но мор
ско го, ближ не во сточ но го и ара вий ско го. 
Уп ро ща ет его раз ве что ха ляль (тот же ко
шер, толь ко му суль ман ский). Ну и, ко неч
но, ме ст ные осо бен но сти, ко то рые об ра зу
ют ся при пе ре ме ще нии араб ской кух ни в 
эт ни че ски чуж дое ок ру же ние. Са мой араб
ской едой жи те лям го ро да П., как и мно гих 
дру гих го ро дов, до сих пор ка за лась тор ча
щая изо всех ларь ков ша вер ма. Вклад в гло
ба ли за цию. Про ти во по ста вить ау тен тич
ный араб ский за мес этой столь же все о
бъем лю щей, сколь и скуч ной тен ден ции 
по пы та лись на прос пек те Ста чек. 

Сло во «ари яф» поараб ски зна чит за го
род ный дом. То есть да ча. Отк ры лась она 
пос ре ди ин ду ст ри аль ной ску ки, пря мо нап

ро тив од но го из глав ных зда ний Ки ров ско
го за во да, в но вом биз несцент ре «Им пе ри
ал». Пер вая мысль на вхо де та кая: ой, на вер
ное, ошиб лась дверью и вме сто ре сто ра на 
по па ла в бас сейн, а ре зи но вых та по чек не
ту. По то му что здесь пов сю ду во да: фон та ни
ру ет в цент ре за ла, па да ет по сте не, шу мит в 
ми ниво до е ме, вы ло жен ном пе ст рой плит
кой, и пе нит ся под но га ми — в пол вде ла ны 
стек лян ные же лоб ки. Вас яв но хо тят бро
сить в жар, ведь столь ко ин те рьер ной во ды 
бы ва ет толь ко в теп лых стра нах. Пе рек ры
вая шум во ды, вне зап но раз да ет ся зво нок, 
в точ но сти как в са ло не са мо ле та при вы зо
ве стю ар дес сы. Ока зы ва ет ся, каж до му кли
ен ту вру ча ют элект ри че скую кноп ку, что
бы клик нуть пер со нал. 

Это бы ло про слух, а гла зу то же есть на 
чем ос та но вить ся. Ин те рьер по де лен те
ма ти че ски. Араб ский сек тор, кро ме ак ва
пар ко во сти, прив ле ка ет пе ре лив ча тым 
мо за ич ным узо ром под ку по лом, яр ки ми 
фо на ря ми, руч ным ара бе ском ков ров и 
мра мор ной бар ной стой кой — дада, ни о 
ка ком су хом за ко не ре чи нет, по ка толь ко 
пи во, а вско ро сти по лу чат ли цен зию на 
ос таль ное. По душ ки на де ре вян ных ска

мьях отс ве чи ва ют ат ла сом, пов сю ду бол
та ют ся пу ши стые шел ко вые ки сти, ар ки с 
ко лон на ми от де ла ны су саль ным зо ло том 
— все это по че муто не выг ля дит клюк вен
но. У во до е ма обя за тель ная кальян ная с 
ди ва на миле жа ка ми. В дру гом кон це по
ме ще ния — ев ро зо на, дву хэ таж ная и мо
нох ром ная. Над проз рач ны ми сто леш ни
ца ми круг лые бе лые лам пыпу зы ри, стек
лян ные пе ре го род ки раз де ля ют тем ные 
де ре вян ные па не ли — ди зайн на по ми на
ет ла ко нич ностью доб рот ный су шибар. 

Есть нем но го за пад но го, нап ри мер, 
ни су аз (320 руб.) и тур не до Рос си ни (980 
руб.). Но ло гич нее поп ро бо вать во сточ но
го — и вы бор боль ше, и шефпо вар ли ва
нец. Ло гич но, что и упор тут как раз на ли
ван скую кух ню, кста ти, са мую ев ро пей
скую из всех араб ских ку ли нар ных тра ди
ций. Кро ме блюд, расп ро ст ра нен ных от 
Ка саб лан ки до Баг да да — на по до бие ба бы 
ган нуж (250 руб.), киб би (350 руб.) и та бу
ли (370 руб.), — есть и маг риб ский кускус 
(700 руб.), и ту рец кая дол ма (280 руб.), и 
иор дан ские «ва ре ни ки» га та еф (250 руб.). 
Все это ес ли и адап ти ро ва но, то раз ве что 
са мую ма лость. Адас (160 руб.), терп кий 

овощ ной кремсуп с че че ви цей и ку ри цей 
гриль, не до ста точ но ос тер, а ведь мог бы. 
Чуть прес но ва тым по лу чил ся плов (550 
руб.), в ко то ром за то ас сор ти мент оре хов 
как на во сточ ном ба за ре и круп ные ку
ски яг ня ти ны, а уж рис та кой мяг кий, что 
его мо жет есть и ре бе нок, у ко то ро го вы
па да ют мо лоч ные зу бы, и ста рик, у ко то
ро го вы па ли ко рен ные. Че го сто ит од но 
толь ко лег кое и ла ско вое мас ло из аво ка
до, при мо стив ше е ся в да ро вой хлеб ной 
кор зи не. Долж на удо сто ве рить: здеш ний 
ху мус (200 руб.) ни чем не ус ту па ет то му, 
что по да ют в зна ме ни той за бе га лов кеху
му сии у рын ка Кар мель в ТельАви ве. Фа
ла фель (230 руб.), зо ло ти стые отф ри тю
рен ные фри ка дель ки из ну та, мож но есть 
впри ку ску, ма кая в тхи ну (кун жут ную па
сту), а мож но на ко нец со о ру дить — ес ли 
араб ское без нее не араб ское — ша вер му; 
для это го при дет ся за пих нуть фа ла фе ли
ны в «кар ман» го ря чей пи ты. Ке баб из ку
ря ти ны (420 руб.) гар ни ру ет ся при жа рен
ны ми на гри ле чер ри, шам пи ньо на ми и 
пер цем, на ни зан ны ми на шпаж ку. На де
серт возь ми те фреш «Ари яф» (320 руб.) — 
ле дя ной во сторг из све жих ман го, ки ви, 
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Сло во  
«ари яф» 
по-араб ски 
зна чит  
за го род ный 
дом. То есть 
да ча
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