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Аннотация
Что вы знаете о кофе? На протяжении веков люди

наслаждаются этим напитком, а история происхождения кофе
уходит и вовсе в прошлые тысячелетия. Мы надеемся, что книга
станет для вас путеводителем в магический мир современного
кофе, который невозможно представить, не заглянув в его
прошлое, а также в будущее напитка. В книге собраны
пятьдесят пять правил, в которые мы включили самую полезную
информацию – от советов до ответов на вопросы, чем же на самом
деле является кофе и почему сейчас мы не представляем без него
свой день. От книги вы получите не меньшее удовольствие чем от
чашечки хорошего кофе.
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Введение

 
Кофе, какой же длинный путь ты проделал!
В кофе нет ничего нового. Люди наслаждаются этим на-

питком с момента знакомства с ним в XVI веке и по сей день,
а история происхождения кофе уходит и вовсе в прошлые
тысячелетия. Скорее всего, и вы выросли там, где пьют кофе,
и помните, как все в вашей семье любили угощаться им. Со
сливками или без… А может, это был сладкий кофе, кото-
рый пили за завтраком, или в выходной, или, возможно, в ка-
честве легкого перекуса с печеньем. Но за последний десяток
лет с этим старинным напитком произошло нечто особен-
ное: развитие качества и предпринимательской деятельно-
сти (воплощенное такими первоклассными кофейными ком-
паниями, как Stumptown и Blue Bottle) было встречено боль-
шой волной общественного интереса и энтузиазма, что, бес-
спорно, привело к новой золотой эре кофе на радость его
обожателям по всему миру. Кофе стал лучше на вкус и обрел
большее значение, чем когда-либо. Никогда ранее не было
стольких способов его заваривания и употребления, и с каж-
дым днем кофе занимает все более важное место в жизни
общества.

В каком уголке нашей планеты вы бы ни находились, ско-
рее всего, где-то поблизости прямо сейчас открывается но-
вое местечко, где подают кофе. И это не случайность – это



 
 
 

нечто гораздо большее.
Вот чему посвящена книга под названием «Магия кофе.

Полная энциклопедия». Мы надеемся, что она станет для вас
путеводителем в чудесный мир современного кофе, который
невозможно представить, не заглянув в прошлое этого на-
питка, а также в его будущее. Неважно, наслаждаетесь ли вы
пряным тыквенным латте или редким и  изысканным Вуш
Вуш1, приготовленным в аэропрессе, – лучшего времени для
кофемана просто не найти.

Мы провели последнее десятилетие в  Sprudge, каждый
день рассказывая о кофе истории, собранные в наших домах
в Портленде, в кафе, на кофейных фермах и международных
фестивалях. Мы работаем с сотнями журналистов по всему
миру, гоняясь за кофейными историями, и за эти годы успе-
ли узнать о кофе кое-что новенькое. Всем этим мы поделим-
ся с вами на страницах «Магии кофе».

В книге собраны пятьдесят пять правил, в которых мы вы-
кладываем перед вами все – от советов до основной инфор-
мации о том, чем же на самом деле является кофе и почему
сейчас он как никогда важен. Мы уверены, что эта книга ста-
нет причиной появления не одной навязчивой идеи о кофе,
и надеемся, что прежде всего вы получите от нее удоволь-
ствие, наслаждение и возможность посмеяться и поразмыс-
лить – точно так же, как от чашечки хорошего кофе.

1 Вуш Вуш – разновидность арабики, найденная около 30 лет назад в Эфиопии,
вблизи деревни Вуш Вуш, в честь которой и получила свое название. – Прим. ред.



 
 
 

 
1. Всемирные правила
приготовления кофе

 
 

Кофе – это фрукт
 

 
ПРАВИЛО № 1

 
История обжаренного кофе, который мы перемалываем,

варим и пьем, берет свое начало от зернышка, являющегося
частью фрукта. Цветущее растение из рода Кофейных дере-
вьев дает сладкие красные плоды, которые обычно называ-
ются кофейными ягодами. Семя внутри этого плода, так на-
зываемое кофейное зерно, развивается внутри мякоти точ-
но так же, как косточка внутри вишни – именно его обраба-
тывают, поставляют в разные уголки планеты, обжаривают,
заваривают и подают в качестве восхитительного бодряще-
го напитка. Жизнь вашей любимой чашечки кофе начина-
ется именно с того момента, когда кофейное зерно больше
походит на ягодку, которую вы скорее добавили бы в пирог,
нежели стали бы заваривать в чашке.

Кофейное дерево принадлежит к семейству растений под
названием Мареновые, объединяющему маленькие цвету-



 
 
 

щие деревья и кустарники. Среди них есть и несколько ви-
дов кофе, из которых мы выделим два самых распространен-
ных в кофейной индустрии: арабика и робуста. Арабика –
насыщенный и высококачественный кофе. Помните знаме-
нитый рекламный лозунг «100 % арабика»? Он до сих пор
используется, чтобы подчеркнуть элитарность напитка (хотя
в хороших кофейнях действительно заваривают именно этот
кофе, а потому и необходимости громко заявлять об этом
нет). Арабика – прихотливый, подверженный заболеваниям
и сложный в уходе сорт, но из него можно получить ни с чем
несравнимую чашечку кофе.

Робуста  – жизнестойкий, менее подверженный заболе-
ваниям вид, который гораздо легче выращивать и  в  кото-
ром содержится в  два раза больше кофеина, чем в  араби-
ке. В то же время этот сорт кофе обладает менее изыскан-
ным вкусом – именно он оставляет привкус жженой рези-
ны. Помните терпкие нотки в классическом итальянском эс-
прессо? Да-да, это робуста.

Жизнь вашей любимой чашечки кофе
начинается именно с  того момента, когда
кофейное зерно больше походит на ягодку,
которую вы скорее добавили бы в пирог, нежели
стали бы заваривать в чашке.



 
 
 

Следуя основной идее этой книги, отметим, что прямо



 
 
 

сейчас агрономы и эксперты в области кофе по всему миру
трудятся над улучшением качества и вкуса напитков, приго-
товленных из сорта робуста. В данный момент стандартом
высококачественного кофе все еще является арабика, но кто
знает, что будет уже через 10 лет?

Как и винные сорта винограда, арабика и робуста отли-
чаются внутривидовым разнообразием. Арабика может са-
моопыляться и  склонна к  генетическим мутациям, поэто-
му при изготовлении высококачественного кофе все больше
внимания уделяется характеристикам разных сортов араби-
ки. К главным ее разновидностям относятся Бурбон, Типи-
ка, Катурра и Пакамара, а также другие, искусственно вы-
веденные сорта. Так, Шардоне и Пино Нуар имеют разные
вкусовые характеристики и лучше адаптированы к природ-
ным условиям, но и у них есть свои поклонники. То же самое
можно сказать и о других видах: сейчас ценители кофе могут
влюбиться в сорт под названием Гейша, в котором присут-
ствуют жасминовые нотки; в Пач – естественную мутацию
Типики, впервые обнаруженную в Гватемале; и даже в Вуш
Вуш – редкий сорт кофе, найденный в Эфиопии, а сегодня
благополучно произрастающий в Колумбии.

Несмотря на все это разнообразие, кофе любого сорта –
всегда плод с зернами внутри.



 
 
 



 
 
 

 
Регионы произрастания кофе,

виды обработки и оттенки вкуса
 

Кофе – это живучий кустарник, который выдерживает са-
мые различные природные условия и прекрасно себя чув-
ствует даже в  качестве комнатного растения. Но планта-
ции самого изысканного кофе располагаются вблизи эква-
тора, в зоне от тропика Козерога2 до тропика Рака3. Тропи-
ческий климат и возвышенности – это идеальные условия
для культивирования элитного кофе. Есть и другие места,
где произрастают сорта более низкого качества, но кофе, со-
бранный в Восточной Африке, Северной и Южной Америке
и в Азиатско-Тихоокеанском регионе, является самым высо-
коклассным. Именно его подают в элитных кофейнях.

Мы привыкли думать, что вкусовые качества кофе привя-
заны к регионам – такая точка зрения была распространена
благодаря Starbucks4 и их программе Coffee Passport5 в 1990-

2 Тропик Козерога – самая южная широта, на которой солнце в полдень может
подняться в зенит; одна из пяти основных параллелей, отмечаемых на картах
Земли. – Прим. ред.

3 Тропик Рака – самая северная широта, на которой солнце в полдень может
подняться в зенит. – Прим. ред.

4 Starbucks (англ.) – всемирно известная американская компания по продаже
кофе и одноименная сеть кофеен. – Прим. ред.

5 Coffee Passport (англ.) – мобильное приложение, служащее карманным ко-
фейным справочником. – Прим. ред.



 
 
 

х годах. На сегодняшний день она устарела, и хотя сорта ко-
фе, произрастающие в Кении, Бразилии и других странах,
отличаются разнообразием вкусов и ароматов, на современ-
ных кофейных фермах благодаря беспрерывно поступающей
информации уже научились выращивать, обрабатывать и вы-
сушивать кофе. Теперь содержание влияет на качество сор-
тов гораздо больше, чем регион их произрастания. Благода-
ря легко отслеживаемому экспорту мы видим, что вкус, ко-
торый приобретает кофе, это дань не только условиям выра-
щивания и микроклимату, но и способу обработки. И неваж-
но, будь то Кения или Бразилия, – не бывает двух мастеров,
одинаково выполняющих свою работу.

Некоторые уголки мира, где произрастает кофе



 
 
 



 
 
 



 
 
 



 
 
 



 
 
 



 
 
 

Зайдите в вашу любимую кофейню и посмотрите, какие
виды кофе есть в наличии. Что-нибудь заметили? Эфиопия.
Кения. Колумбия. Руанда. В чашке любой кофе имеет один
и тот же вид – жидкость коричневого цвета. Но, мы уверяем,
не все сорта кофе одинаковы. Поразительно, насколько на са-
мом деле развита сеть поставок сельскохозяйственной про-
дукции, которая делает возможным потребление кофе в XXI
веке. Нет ничего особенного в том, что в крупных городах по
всему миру пьют кофе – на месте происходит лишь процесс
обжарки. Другие виды обработки осуществляются вдали, на
фермах и хозяйствах, где кофе выращивают, аккуратно об-
рабатывают, а затем грузят на огромные торговые суда. На
них кофе поступает в ближайший крупный порт, откуда от-
правляется на продажу в сыром «зеленом» виде для обжарки
в местных кофейнях.

На пути кофе может встретить множество препятствий.
Все что угодно может пойти не так – от появления проблем
с инфраструктурой до температур перевозки. Повлиять мо-
гут даже тарифы на ввоз. То, что кофе попадает в наши чаш-
ки, проделав такой длинный путь, иначе как чудом и не на-
зовешь. Потребление кофе – это одна из самых глобальных
вещей, которые мы делаем каждый день.



 
 
 

 
Кофе – это глобальный продукт

 

 
ПРАВИЛО № 2

 
Потребление кофе – самая колониальная вещь, которую

вы делаете каждый день, не считая заправки автомобиля уг-
леводородным топливом. Кофе – глобальный продукт, по-
тому что благодаря своей колониальной истории он распро-
странился по всему миру, и теперь история его культивиро-
вания неразрывно связана с некоторыми темными периода-
ми в истории человечества.

Потребление кофе  – это одна из самых
глобальных вещей, которые мы делаем каждый
день.

Начиная с XVI века, кофе превратился из местной сель-
скохозяйственной культуры Эфиопии и Йемена в глобаль-
но экспортируемый сельскохозяйственный продукт. Связа-
но это было с представлениями империй о новой элитарной
культуре общества. Голландцы привезли кофе из Эфиопии
в свои заморские колонии в Индонезии. Французы достави-
ли его с островов Мадагаскара в собственные колонии на Ка-
рибах, включая Гаити, где в настоящее время возрождает-
ся торговля кофе. А благодаря португальцам кофе оказался



 
 
 

в Бразилии, где его успех помог вдохновить крупных земле-
владельцев на посадку и выращивание кофе по всей Латин-
ской Америке.



 
 
 

 
У кофе колониальная история

 

 
ПРАВИЛО № 3

 
Кофе  – это фрукт, который растет далеко

от мест его потребления, и большое количество
людей вовлечено в это его путешествие.

Легко представить себе процесс колонизации кофе как
своеобразную игру, где на кону были сельскохозяйственные
культуры, а в качестве игрового поля выступала карта мира.
Однако при таком сравнении не учитывается человеческий
вклад в производство кофе. Изменилось не только сельское
хозяйство, но и  жизни людей, вовлеченных в  процесс его
культивации. Кофе – это фрукт, который растет далеко от
мест его потребления, и большое количество людей вовле-
чено в это его путешествие.

Для более глубокого погружения в  эту волнующую ис-
торию, где фигурируют самые разные персонажи, от танцу-
ющих козлов до ворующих монахов, мы рекомендуем вам
прочитать книгу Марка Пендерграста под названием «Таин-
ственный эликсир. История кофе и рассказы о том, как он
преобразил наш мир».



 
 
 

 
Весь кофе выращивают люди

 

 
ПРАВИЛО № 4

 
Мы часто забываем о вкладе человека во все, что мы по-

требляем в пищу, которую едим, в одежду, которую носим,
и в книги, которые читаем. Вот против чего сегодня объеди-
няется большая часть современных кулинарных движений –
они пытаются восстановить связь потребителей еды и напит-
ков с людьми, которые производят эти продукты, варят нам
пиво, пекут нам хлеб. Часто они живут недалеко от нас, бук-
вально на соседней улице, или приезжают с  близлежащей
фермы, чтобы продать свой товар на рынке. И эту связь лег-
ко ощутить.

Но кофе выращивают в тысяче миль от мест его потреб-
ления, а потому связь любителя кофе с тем, кто его выращи-
вает и наоборот, ощутить уже не так просто. Правда, за по-
следние 20 лет этот разрыв заметно сократился – величай-
ший триумф современного кофе.



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
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