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Там, где когда-то была го- 
родская  окраина,  и  выросла 
улица  Сенная  (ныне  улица  
Горького),  расцвел  настоя-
щий уголок веселья и развле-
чений — сад «Буфф». Это заве-
дение  стало  неотъемлемой 
частью ростовской разгульной 
жизни.

Что такое «Буфф»? «Буф-
фом»  назывался  кафе-шан-
тан — популярный в ту эпоху 
тип летнего развлекательного 
заведения, сочетавшего в се-
бе ресторан (часто с садом) и 
эстрадную сцену. Здесь пода-
вали ужины и напитки, а гостей 
развлекали легкими, часто ко-
медийными  или  эстрадными 
номерами: песнями, танцами, 
куплетами, фокусами. 

Сад  «Буфф»  изначально 
был задуман владельцем, го-
сподином  Машонкиным,  как 
летний театр для ростовской 
публики и располагался с об-
ратной  стороны  Машонкин-
ского театра (на месте кото- 
рого сейчас стоит  здание рос- 
товского цирка). Однако очень 
быстро  он  приобрел  славу 
именно кафе-шантана в не-
сколько  ином  смысле  этого 
понятия.  Этакий  культурный 
шок  —  с  дополнительными 
развлечениями для публики.

Афиши  в  местной  прес-
се,  как,  например,  в  газете 
«Приазовский край», активно 
рекламировали его достоин-
ства: «Роскошная отделка за-
ла! Уютные кабинеты! В стиле 
модерн! Уютные ложи! Элек-
трическое убранство! Полная 
новая сервировка, обстановка 
и отделка. Для открытия при-
глашены артистки и артисты 
русских  и  заграничных  теат-
ров-варьетэ.  Подробности  в 
афишах  своевременно.   На 
кухню, прейскурант вин и при-
слугу будет обращено особое 
внимание, дабы дать возмож-
ность почтеннейшей публике 
в часы досуга свободно побы-
вать в новом театре „Буфф“». 
Дирекция  обещала  гостям 
комфорт и качество.

Очаровательные арки, рас-
тения, столики — обстановка 
сада была более чем привле-
кательной. Гирлянды, электри-
ческие лампочки — роскошь 
того времени, множество ук-
рашений  создавало  особую 
атмосферу.  Публики  обычно 
было так много, что к 11 часам 
ночи все столы и ложи уже бы-
ли заняты. Прекрасная кухня, 
предлагавшая как русские, так 
и заграничные блюда — «Об-
разцовая кухня! Свежая при-
возная  и  местная  провизия! 
Дешевые цены! Буфет снаб-

ОАЗИС ВЕСЕЛЬЯ НА СЕННОЙ УЛИЦЕ

жен русскими и заграничными 
винами собственного погре-
ба». «Прекрасная, составлен-
ная из очень мелодичных ве-
щей  программа  увеселений» 
в кафе-шантане «Буфф» по-
полнялась все новыми арти-
стами и новым репертуаром. 

Кто только не выступал там в 
летний сезон! Афиши «Буфф» 
пестрят именами. 

«ГРАНДИОЗНОЕ ГУЛЯНЬЕ» 
на сцене открытого театра! 
Бесперерывная программа 

«ГИГАНТ»! 

Гастроль  испанской  тан-
цовщицы, красавицы Изабел-
лы Челятос!

Новость!!  Индийская  тан-
цовщица m-lle Лотес! Извест-
ный  акробат  Андрэассенъ-
Бротеръ!

Известный  большой  мо-
сковский ансамбль С.Н. Рих-
термана.

Н е с р а в н е н н а я   Т а м а р а 
Александровна  Грузинская!! 
Знаменитое семейство Мер-
кельс! 

"Чудо-карликъ, контрастъ-
дуэтъ  ЛЕСЪ  ГРИПЛО",  "изв. 
турнисты гг. ЛУИ-ЛУИ", "Му-
зыкалы. Эксцентрики ДИНГЪ 
ДОНГЪ".  Смолина,  Стажин-
ская,  Марьевская  (русско-
польская  артистка),  Валеско 
(немецкая певица), Арабелла, 
Торпецкая, Красникова. Боль-
шой  московский  ансамбль 
С.И. Рихтеринана (Редкхерши-
ана), «изв. балетъ. Ковещий». 

Г.С. Раздольский — автор юмо-
ристических  сцен  и  танцев- 
комиков.

Были  регулярно  и  загра-
ничные гастролеры — фран-
цузский  дуэт  Пт.  Дардусъ-
Янда,  La  bella  Bella,  Франц.  
Огеро.

«А в субботу в саду 
готовится ЕДИНСТВЕННОЕ 

ФАНТАСТИЧЕСКОЕ 
НЕБЫВАЛОЕ ГУЛЯНЬЕ!»

Золотое  время  «Буфф»! 
Это место отдыха пользова-
лось  невероятным  успехом 
у  ростовской  публики.  Ярче 
всего атмосферу, царившую в 
«Буфф», передает заметка из 
газеты «Приазовский край» за 
1908 год: 

«—  Извозчик,  в  «Аполло»! 
Извозчик, в «Буфф»!

Вот где жизнь кипит клю-
чом! Вот заветный уголочек!

Матчиш,   кек-уок,   ноги, 
плечи, куплеты, хлопанье про-
бок, чавканье, хохот!

—   Что   это?!   Выстрел?? 
Сам застрелился?… жалко! Ту-
да и дорога!  Молодчина!  Бра-
вооо! Матчиш хороший танец, 
та ра ра, ттататам…

Но и в заветный уголочек 
заглянул преследующий ищу-
щих отдыха в веселье Рок.

В  самый,  можно  сказать, 
горячий момент сгорел шан-
тан  «Аполло».  Остался  один 
оазис, один уголок утех и ра-
достей беспечных — «Буфф».

У счастливого, взысканно-
го музами содержателя «Буф-

фа» глаза разгорелись, руки 
почувствовали  нестерпимый 
зуд, — столько народу прива-
лило.

—  Случай-то какой выпал!
—  Рубль за столик.
Дают.
—  Ложа пять рублей.
Дают.
—  Бенефис… За ложу двад-

цать рублей!
Нет  свободных  лож.  Нет 

местечка свободного.
И всю ночь напролет, до 

пяти-шести часов утра, идет в 
«Буфф» непрерывный веселый 
отдых от трудов праведных. В 
стороне от благопристойности, 
в верном убежище от зеленой 
скуки…»

Созданию  неповторимой 
атмосферы  способствовал 
большой струнный оркестр под 
управлением А.И. Цимбалиста, 
который играл в саду. Цимба-
лист был не только прекрас-
ным руководителем оркестра 
и дирижером, но и великолеп-
ным скрипачом. И это еще не 
все! Специально для гуляний 
сад был роскошно декориро-
ван флагами и всевозможны-
ми электрическими эффекта-
ми: лампочками, гирляндами, 
даже «электрическими расте-
ниями»!

Именно в таких местах, как 
«Буфф», публика могла уви-

деть то, что было запрещено 
в более чопорных заведениях. 
Там танцевали запрещенные 
танцы кек-уок и матчиш. В те 
времена они считались непри-
личными, даже скандальными, 
из-за  открытого  эротизма, 
близкого контакта партнеров, 
энергичных движений бедра-
ми и ногами. Их запрещали во 

—  Вот где жизнь кипит ключом! Вот заветный 
уголочек! Матчиш, кек-уок, ноги, плечи, куплеты, 
хлопанье пробок, чавканье, хохот!

—  Что  это?!  Выстрел??  Сам  застрелился? 
…жалко! Туда и дорога! Молодчина! Бравооо!

Рождество в ростовской Нахиче-
вани и в моей семье отмечали всегда. 
Даже в советское время, когда за это 
преследовали.  Просто  праздник  не 
афишировали. Но готовились к нему 
особо тщательно.

В  детстве  я  очень  любил  этот 
праздник. Для меня он был каким-то 
таинственным, чудесным. Тогда я не 
знал, что такое юлианский календарь 
и чем он отличается от григорианского. 
Мне нравилось, что после Нового года 
взрослые опять торжественно и весело 
отмечают какой-то светлый праздник. 
Этот праздник донские армяне назы-
вают хутум. Хутум — Рождественский 
сочельник.

У  этого  праздника  в  отличие  от 
Нового года, конечно, были свои осо-
бенности.  Папа  или  кто-то  из  род-
ственников  шел  в  церковь,  которая 
располагается  на  Армянском  клад-
бище  в  Нахичевани.  После  службы 

ПИРОГ «ГУБАТЫ» НА РОЖДЕСТВО
покупали свечи. А потом эти церков-
ные свечи зажигали за праздничным 
столом. Именно так, торжественно и 
празднично, встречали Рождество.

К Рождеству готовился специаль-
ный слоеный пирог «губаты» или «губа-
ти». Вообще, это старинное блюдо дон-
ских армян, которое пекли по большим 
праздникам, например, на Рождество, 
Масленицу, Пасху. У нас в семье губаты 
всегда готовили на Рождество. Этот пи-
рог состоял из сорока листов теста! Мы 
в семье его называли еще «сорокали-
ственник».

У  этого  вкусного  слоеного  пиро-
га может быть разная начинка. У нас в 
семье любили пирог с рыбой, обычно с 
сулой. Наши родственники в Чалтыре 
готовили с мясом.

Мне кажется, что все логично. На-
хичевань-на-Дону  —  так  называл-
ся некогда армянский город. А значит, 
близость к реке Дон и способствовала 
тому, что нахичеванцы использовали 
чаще рыбу в своих кулинарных блюдах. 
Но повторюсь, что этот пирог традици-
онно готовится и с мясной начинкой,  
и с рыбной.

Помню, как моя мама или кто-то из 
родственниц  целый  день  раскатыва-
ли эти сорок листов теста для пирога 
специальными  тонкими  скалками  —  
«охлов».

После  того  как  половина  слоев 
опрыскивается  маслом  и  складыва-
ется друг на друга, на них посыпается 
мякоть жареной рыбы и лук и прикры-
вается все это другой половиной опры-
сканных маслом и сложенных друг на 
друга слоев. Сверху смазывают яйцом 
и ставят в печь.

Конечно, каждая хозяйка обладала 
своим секретом приготовления пирога. 
К сожалению, я не успел записать, как 
делала губаты моя мама. Но это вкусное 
блюдо теперь у меня всегда ассоцииру-
ется с Рождеством, ростовской Нахиче-
ванью и моим счастливым детством.

Я очень благодарен другу моей се-
мьи Седе Лотошниковой, которая пре-
доставила мне рецепты пирога «губа-
ты». Именно так готовили у нее в доме 
это блюдо на Рождество, именно так 
она его делает порой и сегодня.

«Губаты» от Седы Лотошниковой 

Тесто:
0,5 стакана подсолнечного масла 
1 литр кипяченой остуженной воды
0,5 чайной ложки соли 
муки, сколько возьмет. 
Замесить тесто, дать отдохнуть 15-

20 минут. Разделить на 40 кусочков 
и раскатывать. Смазать каждый лист 
жидким топленым маслом (1 кг).

Начинка (мясо)
600-700 граммов говяжьего фар-

ша с зеленым луком в сыром виде вы-
кладываем на 20 листов, затем закры-
ваем 20 листами и смазываем яйцом.

Начинка (рыба)
Филе сулы (судака) нарезать на ку-

ски  шириной  6-7  см,  замариновать 
(поперчить,  посолить).  Можно  души-
стый перец (горошек) посыпать (чуть-
чуть).  Лук  репчатый полукольцами на- 
резать, пассеровать, остудить и сме-
шать с рыбой.

По воспоминаниям Седы Лотошни-
ковой, делали губаты еще и пирожками 
(конвертами).

Седа рассказала мне, что в ее семье 
готовили губаты следующим образом.

Клали большую подушку на табу-
ретку, сверху подушки стелили поло-
тенце, присыпали мукой, раскладывали 
листы теста, смазывая маслом, общим 
количеством 20 штук. Интересно, что 
традиционно смазывали куриными пе-
рьями.  Затем  клали  начинку  рыбную 
или мясную. И следующими 20 листа-
ми, смазанными маслом, сверху на-
крывали. Далее смазывали пирог яй-
цом. В современной духовке подобный 
пирог  печется  около  двух  часов  при 
температуре 180-200 градусов. 

Георгий БАГДЫКОВ

многих городах и заведениях, 
но в атмосфере ночного кафе-
шантана  они  находили  свою 
аудиторию, добавляя заведе-
нию ореола вольности и риска.

Однако безмятежное весе-
лье длилось не вечно. Власти 
начали наступление на ночную 
жизнь. Цитирую газету, пере-
давая возмущение публики:

«И вдруг…
Воистину, последние вре-

мена пришли.
«Сокращено время торгов-

ли в ресторане сада «Буфф» — 
ресторан должен закрываться 
в два часа ночи».

В два часа ночи!!!
То есть как раз в тот мо-

мент, когда начинается насто-
ящее веселье.

—  Что же теперь будет?
Лото нет, девятки нет, в 

клубах мухи дохнут от скуки…
И шантана нет!
Да что же это, в библиотеку, 

что ли, ходить??!!...»
Конечно, ростовский зри-

тель не хотел просто в два часа 
ночи уходить домой, когда са-
мое веселье было в разгаре. 
Запрет на работу после двух 
ночи стал ударом по самой су-
ти кафе-шантана — места, где 
можно было забыть о времени 
и условностях. 

Сад  «Буфф»  был  дей-
ствительно  ярким  символом 
ростовской  ночной  жизни  и 
развлечений начала XX века, 
островком веселья и «верным 
убежищем от зеленой скуки»! 

Каков характер города — такие 
и развлечения, как говорится! 

Пока не грянули новые, куда 
более суровые времена. В го-
ды Гражданской войны поме-
щения «Буфф» приспособили 
под лазарет, а после под дру-
гие нужды. Потом же «Буфф» 
сгорел как спичка…

Оксана МОРДОВИНА

Cад «Буфф»

Пирог от Седы

Афиша из газеты «Приазовский край»


