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М
аленькая Дания последние годы уве-
ренно держит передовые гастроно-
мические позиции. Правда, ореол 
славы сконцентрирован в основном 
вокруг харизматичного Рене Редзе-

пи, шеф-повара Noma, лучшего ресторана 
мира. Он, как известно уже даже людям, да-
леким от мира высокой кухни, прославился 
своим талантом добиваться гастрономиче-
ской сути от локальных продуктов, призы-
вая в помощь историю и традиции родно-
го края. 

Чуть менее известный датский шеф-
повар Расмус Кофоед также использу-
ет местные вершки и корешки, но его кух-
ня вдохновлена сложными французскими 
поварскими техниками, которыми он еже-
дневно и пользуется в своем ресторане 
Geranium на севере Копенгагена. На пре-
стижном поварском конкурсе конкурсов 
«Золотой Бокюз» в 2010 году Кофоед заво-
евал золото, став таким образом лучшим 
шеф-поваром мира и окончательно утвер-
див Копенгаген в звании мировой столицы 
высокой кухни.

Подъехав к ресторану Geranium, я не 
на шутку перепугалась. Интервью должно 
начаться через пять минут, а таксист вы-
саживает меня около стадиона. Адрес вро-

де правильный, но передо мной огромный 
парк и футбольное поле. Сектор «А», три-
буна 22. И больше ничего. Таксист уехал, 
оставив меня один на один с бетонным соо-
ружением. Опасаясь сойти за сумасшедшую, 
осторожно спрашиваю у курящей под три-
буной девушки, нет ли здесь случайно по-
близости гастрономического ресторана... 

Девушка, на мое счастье, оказалась 
официанткой из Geranium, которая как раз 
вышла на перекур, а ресторан обнаружил-
ся в здании стадиона. Но, когда я вышла из 
лифта на 8-м этаже, удивлению моему не 
было предела: стадионная  аскетичность 
мгновенно сменилась роскошным сканди-
навским минимализмом. 

«Я обожаю спорт, но открыл Geranium 
на стадионе вовсе не из спортивного инте-
реса, — рассказывает Расмус без тени улыб-
ки. — Исключительно из-за вида. Я очень 
любил свой первый ресторан. Он тоже на-
зывался Geranium и находился посреди пар-
ка, вокруг, куда ни взглянешь, деревья. Связь 
с природой для меня очень важна: я ведь счи-
таю, что моя главная задача — придумать, 
как интерпретировать ее в тарелке. Тот пер-
вый Geranium, к сожалению, пришлось за-
крыть по финансовым соображениям — 
один из инвесторов вышел из бизнеса. Для 

лучший шеф-повар мира датчанин  
Расмус Кофоед добывает свое поварское 
золото почти алхимическими методами.

ХАРАКТЕР 
НОРДИЧЕСКИЙ

текст Наталья паласьос

фото Камилла стефан и расмус мальмстрем/lavender haze

Шеф 
РАСМУС     
КОФОЕД   

возраст свой ресторан

37 с 2007
победитель конкурса «золо-
той бокюз», до того — обла-
датель серебряной и бронзо-
вой медали. капитан сборной 
датских шеф-поваров

1 Интерьер Geranium — 
дорогой, элегантный, но 
не отвлекает от еды
2 Кухня ресторана Рас-
муса Кофоеда похожа на 
операционную — ника-
кой суеты и стерильная 
чистота
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нового ресторана я искал что-то подобное: в  
черте Копенгагена, но на природе. И как-то 
раз случайно попал сюда, на новый стадион. 
Вы только посмотрите, какой вид из окна: на 
деревья, на поле, на парк! Даже не сразу до-
гадаешься, что ты внутри стадиона».

Пространство Geranium очень свет-
лое: широкие окна, много воздуха, стены вы-
крашены в пастельные тона, белые скатерти, 
зеркала — все работает на эффект просто-
ра. Название ресторана, «Герань», не несет 
никакого особенного смысла. «Это просто 
красивое растение с приятным запахом. Я 
хотел, чтобы мое заведение было живым и 
ярким, как этот цветок». 

Русые, продуманно взлохмаченные 
волосы и элегантная недельная небритость 
придают молодому шеф-повару почти ро-
мантический вид. Расмус — типичный скан-
динав: беседует тихо и спокойно, его невоз-
можно подловить на лишнем жесте или 
нервном движении, слова роняет скупо, 
строго по необходимости. Трудно поверить, 
что за его плечами уже крупные проигрыши 
и великие свершения.

«С тех пор, как я выиграл «Золотой Бо-
кюз», журналистов стало намного больше, — 
добавляет Расмус, извинившись за задерж-
ку интервью. 

«Бокюз» — один из самых сложных 
и престижных поварских конкурсов, при-

думанный двадцать лет назад лионским 
классиком nouvelle cuisine Полем Бокюзом. 
Чемпионат очень сложный: участники го-
товятся к нему месяцами, если не годами. 
Один французский шеф-повар в течение 
года не только ежедневно отрабатывал ку-
линарные техники, но и интенсивно занялся 
спортом, да еще попросил гомеопата выпи-
сать ему успокоительные, чтобы быть гото-
вым к состязанию физически и морально. 

Соревнование продолжается в тече-
ние почти двух суток на глазах у строгой ко-
миссии, зрителей и болельщиков. На «Бо-
кюз» редко кто возвращается — слишком 
тяжелое испытание. Расмус Кофоед уча-
ствовал в нем трижды. Взял вначале брон-
зового «Бокюза», затем, подумав, вернулся 
за серебряным, а несколько лет спустя заво-
евал и золото. 

«В общей сложности я готовился к со-
стязанию около 7 лет. Это было мое личное 
препятствие, цель, которую я сам себе по-
ставил. Мне нужна какая-то морковка пе-
ред носом, — усмехается Расмус. — Я по-
другому не могу». 

Сегодня все три статуэтки-награды 
стоят на рабочей кухне Расмуса, как бы на-
блюдая за процессом. Его кухня-лаборато-
рия очень похожа на хозяина — само спо-
койствие и порядок: светлая, чистая, ряды 
коробочек и кастрюлек выстроены в полной 

Помимо прекрасного вида 
на парк из некоторых 
залов ресторана видны 
два футбольных поля, 
а из рабочих помещений — 
даже крытый стадион 

боевой готовности и аккуратно подписаны. 
От зала кухню отделяет лишь стеклянная пе-
регородка. Повара плавно перемещаются по 
ней, как по аквариуму, — без ругани, без зво-
на посуды и грохота кастрюль; в зал не про-
никают ни запахи, ни дым.

Ужин у Кофоеда — это целая опера, ко-
торой предшествует увертюра: официанты 
усаживают вас в кресла, из которых можно 
любоваться видом, пока не позовут за стол. 
Закатное солнце играет в бокале шампан-
ского, рядом кокетничают закуски от ше-
фа. Они настолько хороши собой, что есть 
их жалко: на круглом сером камне-тарел-
ке — матовый кусочек свекольного марме-
лада, увенчанный вишней и ростком щавеля, 
его сменяет идеальная оранжевая сфера из 
моркови с облепихой, в продолжение — дуэт 
яблока с сельдереем, а затем — ровная мор-
ская ракушка, целиком съедобная.  

Официант приглашает за стол и пред-
лагает определиться с выбором одного из 
двух меню: одно — обычное, с рыбой, мясом 
и морепродуктами, а другое — полностью 
вегетарианское. Каждое — на пятнадцать 
подач, только из сезонных продуктов, даже 
зимой. «Использовать продукты в период 
их лучших качеств, по-моему, более чем ло-
гично. Я часто применяю сырые продукты, 
поскольку хочу сделать еду более яркой, све-
жей и живой. Зимой, конечно, приходится 

использовать маринованные или соленые 
овощи и цветы, в ход идут коренья и суше-
ные грибы».

Вегетарианское меню Расмус состав-
лял с мыслью о своей маме вегетарианке: 
именно она пробудила в нем поварскую 
жилку и желание кормить людей. «Это ме-
ню предназначено не только для тех, кто 
принципиально не ест мяса. Моя задача — 
в принципе обратить внимание людей на 
растительную кухню. Я хочу показать, что, 
вопреки распространенному мнению, стол 
овощей и трав — это очень разнообразно 
и  совершенно не скучно».

Я выбираю все же обычное меню, дви-
жимая желанием попробовать всего поболь-
ше. Все-таки не каждый день ешь в рестора-
не лучшего шеф-повара мира.

Названия блюд, анонсированные офи-
циантом, расходятся с наполнением тарел-
ки. Например, холодный томатный суп 
с  ветчинным желе и дикими цветами яв-
ляется в образе облака нежнейшего белого 
мусса, окруженного прозрачной эмульсией 
с разноцветными точками цветов: на крас-
ный цвет ни малейшего намека. Но во рту 
облако неожиданно отзывается пронзитель-
ным вкусом помидора.

Зеленый горошек похож на себя, но по-
дается подкопченным, в нежном картофель-
ном супе. Затем снова появляются какие-то 

высокая кухня

Копенгаген
В датской столице на 2 миллиона 

населения — 10 ресторанов  
с мишленовскими звездами.  
Копенгаген — абсолютный 

чемпион среди скандинавских 
столиц. Главу об этом городе сле-
дует искать в гиде Michelin Main 

Cities of Europe. 

Ресторан
geranium 

ресторан высокой кухни в здании национального футбольного 
стадиона в копенгагене. на кухне этого заведения чемпион 

гастрономического аналога олимпийских игр отрабатывает 
сложные кулинарные технологии на сезонных датских продуктах.

как добраться меню из 15 блюд

адрес: Per Henrik Lings 
Allé 4, copenhagen 
Тел.: +45 6996 0020
www.geranium.dk

ресторан расмуса кофоеда 
многие считают местом 
снобским и дорогим. но 
когда видишь, сколько 
труда вложено в каждый 
ингредиент, ценник на-
чинает казаться довольно 
логичным: каждое блюдо 
здесь – это практически 
ювелирное издение. 

1148
DKK  (~6000 руб.)

«зеленое» меню

948 
dkk

кухня открыта

18.00–21.00
ср-сб

д а ния 
копенгаген

Датский
гл а в н ы й

га с т р о с п ра в о ч н и к

2 0 12

Den Danske 
SpiSeguide

1 «Бокюзы», завоеванные 
Расмусом Кофоедом, 
теперь наблюдают  
за работой его поваров
2 Ужин в Geranium завер-
шается чаем из местных 
трав
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диковинные формы невероятных текстур, 
которые на поверку оказываются луком и 
зернами или копченым сырком с вербеной. 
Встречаются и более оригинальные ингре-
диенты — ель, зеленая клубника, водорос-
ли. Случаются неожиданные, но исключи-
тельно приятные альянсы: краб подается 
с зеленой клубникой, лангустины — с реве-
нем, а куриное мясо — с можжевельником.

В блюдах Расмуса любой до боли зна-
комый продукт может быть обыгран са-
мым неожиданным образом. Один его де-
серт включает молоко в четырех ипостасях: 
йогурт, ванильное мороженое, молочное 
варенье, а сверху все это присыпано молоч-
ным «снегом». В другой десерт, полностью 
решенный в алых тонах, внедрилась «клуб-
ника» из свеклы и розы.

«Я стараюсь работать с датскими 
продуктами по максимуму. Даже вдохно-
вившись какой-либо техникой в Азии, ищу 
способ применить ее к ингредиентам, выра-
щенным в окрестностях ресторана. Но я не 
превращаю это в идею фикс. Прежде всего 
я в продуктах ценю качество». 

Официанты передвигаются по за-
лу мягко и бесшумно. На них спортивная  
обувь без каблуков. Каждое блюдо приправ-
ляется рассказом о производителях или по-
ставщиках и сопровождается подходящим 
напитком — пивом из спаржи с близле-

жащей фермы, соком сельдерея, датским 
яблочным сидром или клубничным соком. 
Географическое исключение сделано толь-
ко для немецких и французских вин, но и 
здесь проявлена оригинальность. «Это ви-
но нам поставляет мой друг датский фото-
граф, который, выйдя на пенсию, купил ма-
ленький виноградник во Франции и занялся 
виноделием. В год он производит не более 
900 бутылок отменного шабли. Мы, навер-
ное, единственный ресторан в мире, кото-
рый его предлагает». 

Солнце опускается к линии горизонта, 
на фоне яркого закатного неба видны только 
контуры парка и далекого храма. Кулинар-
ный спектакль тем временем продолжается. 

«Что меня вдохновляет на создание 
блюда? Да что угодно — пейзаж, линия снега, 
растение, ингредиент и его происхождение. 
Я беру, например, лук-порей и пытаюсь вос-
принять его с предысторией и контекстом, 
думая о земле, в которой он рос. Так появил-
ся рецепт лука с зернами и кореньями».

Многие не принимают эту естество-
испытательскую кухню, где у каждого цвет-
ка и листика свое место. «Этот колоссаль-
ный труд, за которым стоят сложнейшие 
техники, — сказал как-то один шведский 
шеф-повар, комментируя работу Расму-
са, — и я не понимаю сути этого безумного 
труда». Но Расмус этим вопросом не задает-

1 Во многих блюдах шеф-
повар ресторана Geranium 
использует съедобные 
цветы

1

1 Шеф Кофоед пока еще 
«играющий тренер»: 
на кухне своего ресторана 
он трудится, не покладая 
рук и не снимая фартука

1

ся, он просто придумывает и сочиняет. Одно 
из блюд, которое помогло ему выиграть «Зо-
лотой Бокюз», сегодня подается в ресторане. 
Для его изготовления требуется несколько 
часов, в основе — бульон из копченой грудки 
ягненка, настоянный на травах. Перед пода-
чей на тарелку выкладывают пинцетом ми-
кроскопические цветочки. 

Откуда эта тяга к природе, к цветам 
и растениям у человека, прожившего все 
жизнь в городе? «Когда я закончил дат-
скую поварскую школу, стал искать стажи-
ровку во французском ресторане с миш-
леновской звездой. В результате нашел 
место в бельгийском ресторане Scholteshof  
с двумя звездами Мишлен. В следующие 
полгода я прошел через гастрономическое 
рабство — выполнял на кухне любую рабо-
ту без зарплаты. Но работа в этом заведе-
нии открыла мне многое. Именно там я на-
учился разбивать привычные стереотипы: 
например, использовать травы или поми-
доры в десерте, играть в блюдах цветами 
и  растениями».

«Я люблю свой город. Именно поэто-
му после стажировки в бельгийском ресто-
ране я вернулся домой, хотя мог бы работать 
в любой стране Европы. Копенгаген — очень 
красивое и чистое место, вокруг вода. Здесь 
приятно гулять, кататься на велосипеде или 
просто перемещаться с друзьями из бара в 

бар. Я очень горжусь тем, что в нашем горо-
де много талантливых шеф-поваров и что 
здесь находится лучший в мире ресторан. 
Между мной и Рене Редзепи не существует 
никакой зависти или недомолвок. Лучший 
ресторан и лучший шеф-повар в мире в од-
ном городе — это очень хорошо для нашей 
маленькой Дании».

Теперь цель Расмуса — звезда Мишлен. 
«Мне неважно, что этот некогда престиж-
ный гид сегодня критикуют и оспаривают 
его объективность. Это моя морковка пе-
ред носом, мое личное препятствие. И я  де-
лаю все, чтобы получить хотя бы одну звез-
ду. На  эту цель со мной ежедневно работают 
еще 11 поваров и 12 официантов».

В финале ужина подают ароматный 
травяной чай из местных трав. Кухня уже 
идеально вымыта и пуста. 

«Какие планы? Продолжать творить 
в   любимом городе. Если я решусь открывать 
что-то новое, то это будет вегетарианский 
ресторан, в котором будет готовить моя ма-
ма. Лучшего повара вегетарианской кухни 
я не знаю во всем свете». 

Все эти слова Расмус произносит все 
тем же ровным голосом, видимо, исчерпав 
в тридцати блюдах все свои эмоции. Впро-
чем, настоящим мастерам и ни к чему лиш-
ние слова — все, что они хотят сказать, ска-
жут за них их блюда. 

конкурс

Bocuse d'Or
«Золотой Бокюз» — самый пре-
стижный поварской конкурс 
мира, проходит раз в два года 
в Лионе, где он был запущен 

Полем Бокюзом. Конкурс почти 
спортивный: оценивается вла-
дение поварскими техниками 
и время выполнения задания. 
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