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ПРЕДИСЛОВИЕ

«Идеальный кофе» — это не книга рецептов, перечень 
сортов кофе или стильный аксессуар, это раскрытие на-

учных принципов искусства приготовления кофе, с четкими по-
шаговыми инструкциями, в которых приведены объяснения, как 
работают все основные способы приготовления кофе и какие 
зерна, обжарка, помол наиболее им соответствуют.

История распространения кофе в Европе началась во времена 
Ренессанса. Первые зерна привезли из Африки, где согласно од-
ной трогательной и распространенной легенде, растение обна-
ружили козы, вернее, наблюдательный пастух, который обратил 
внимание на реакцию животных после поедания плодов кофей-
ного дерева. Кофе как нельзя лучше отражал дух времени —  
возник словно из ниоткуда благодаря сочетанию множества 
факторов: искусства, науки, открытий и человеческого любо-
пытства. Именно такая смесь новых идей была необходима ре-
нессансному разуму, готовому к прорыву, изобретениям и смене 
парадигмы эпохи. Или, может быть, учитывая влияние кофеина  
на мозг, это и стало одной из причин Ренессанса?
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Невероятно, но именно благодаря химическому составу кофе на-
столько совместим с человеческим телом и мозгом, что является 
одним из самых любимых напитков людей. Молекулярная структура 
кофеина очень похожа на соединение в организме человека, ко-
торое контролирует часть нервной системы. Это соединение — 
аденозин — снижает нервную активность, в то время как кофеин 
посредством связи с рецепторами аденозина блокирует его и тем 
самым эффективно влияет на перезагрузку.

Кофе как напиток — это результат попыток трансформации ко-
феина в некое вещество, которое способен усвоить человеческий 
организм. Выращивание кофе, сбор урожая, обработка, обжарка, 
помол, взаимодействие с водой, подача тепла, экстракция, завари-
вание, создание нового оборудования — все те процессы, которые 
продвигают кофейную науку вперед. Глубокое понимание культуры 
кофе, его ботаники, географии, химии, физики, инженерии, равно как 
и искусства (соединения и баланса), помогает создать идеальную 
чашку с напитком. Если вы понимаете, почему вода должна быть 
определенной температуры, как размер помола влияет на экстрак-
цию, представляете идеальные пропорции молотых зерен к воде 
и знаете, как долго нужно заваривать кофе в чашке, то вы усвоили 
базовые принципы приготовления и больше не будете страдать 
от горького напитка, хрустящей на зубах кофейной гущи или сла-
бого водянистого раствора.



Ч А С Т Ь  П Е Р В А Я

Зерно



Кофе, как один из самых ценных в мире рыночных товаров, 
уступает только нефти, его производят и потребляют во всем 

мире. Принято считать, что родина кофе — дикая природа Вос-
точной Африки, но в наше время это растение выращивают бо-
лее чем в семидесяти странах. Эти территории известны как «ко-
фейный пояс».

НАЧАЛО КОФЕЙНОЙ КУЛЬТУРЫ

Хотя точное происхождение кофе по сей день туманно, наиболее 
вероятно, что впервые его обнаружили в Эфиопии. Считается, что 
около 1000 года н. э. эфиопские племена начали перемалывать пло-
ды кофейного дерева, которые содержат семена кофе, и смешивать 
их с животным жиром, получая своего рода энергетический батон-
чик для поддержания сил во время затяжной охоты или долгих пу-
тешествий. Некоторые африканские аборигены и сегодня продол-
жают употреблять подобные батончики.

Согласно распространенной легенде, случайное знакомство чело-
века с кофе произошло, когда молодой эфиопский пастух обнару-
жил, что его козы, пожевав необычное растение, без устали скакали 
и резвились. Попробовав растение и ощутив прилив энергии, юноша 
захватил часть плодов с собой и раздал соплеменникам. Молва 
о чудодейственных свойствах диковинного растения быстро 
распространилась, а остальное — уже история.

Самое раннее свидетельство культивирования кофе восходит к XV ве-
ку. Произошло это в Йемене. Как и в случае с открытием кофе, до сих 
пор осталось загадкой и то, как он попал на Аравийский полуостров. 
Согласно одним легендам его завезли суданские рабы, они жевали ко-
фейные зерна, чтобы пережить тяжкий путь из Эфиопии в Аравию; 
другие повествуют об одном исламском ученом, который захватил 
удивительное растение с собой и во время путешествия в Эфиопию 
ощутил на себе бодрящий эффект кофе. Наиболее вероятной пред-
ставляется версия, где рассматривают распространение кофе просто 
как результат непрерывной торговли между этими регионами.
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КОФЕЙНЫЙ ПОЯС



Каким бы ни был точный ход событий, известно, что суфийские мо-
нахи XV века употребляли кофе в качестве напитка для поддержания 
бодрости во время ночных молитв. Вскоре он стал популярным 
среди остального населения, особенно мусульман, которым по ре-
лигиозным соображениям было запрещено употреблять опьяня- 
ющие алкогольные напитки. Кофейни, известные как kaveh kanes, 
распространялись по всему арабскому миру и становились центра-
ми общения, образования и развлечения.

Кофе стал известен как «арабское вино», или «вино Аравии»,  
и рассказы об этом темном, горьком, бодрящем напитке передава-
лись вместе с тысячами паломников, которые ежегодно посещали 
Мекку. В Европе о кофе узнали в 1615 году благодаря венецианским 
торговцам, которые, вероятно, привезли зерна с Ближнего Восто-
ка. Вскоре кофе стал модным напитком в Венеции, к середине века 
его продавали уличные торговцы лимонадами наряду с ликером  
и шоколадом, тогда же была открыта и первая европейская ко-
фейня. Считалось, что кофе обладает лекарственными свойства-
ми и, среди прочих, излечивает пьянство, подагру, оспу и морскую 
болезнь.
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КАК КОФЕ СТАЛ ВСЕМИРНЫМ НАПИТКОМ

В то время как обычай пить кофе в XVI–XVII веках охватил Ближ-
ний Восток, Европу, Персию и Индию, а затем и Новый Свет, арабы 
пытались сохранить монополию на торговлю кофе и не допустить 
распространения его культивирования. Семена обдавали кипятком 
или слегка обжаривали, чтобы сделать их бесплодными. Но, несмо-
тря на все усилия, в XVII веке кофейные плантации стали появляться 
за пределами Ближнего Востока, главным образом благодаря гол-
ландцам, которые в ту пору стояли во главе международной тор-
говли.

Попытки выращивать кофейные деревья, которые контрабандным 
путем попали из Йемена в Европу в начале XVII века, потерпели 
неудачу. Однако после того, как голландцы захватили часть Цейлона 
(ныне Шри-Ланки) у португальцев, они обнаружили там небольшие 
кофейные плантации из растений, завезенных арабскими торгов-
цами, и продолжили их разрабатывать — вместе с плантациями  
в колониях на Малабарском побережье Индии. В конце 1690-х го-
дов голландцы завезли кофейные деревья в свою колонию Батавия 
(ныне Ява), которая стала основным источником их поставок. От-
туда в 1706 году семена были доставлены в Hortus Botanicus (бо-
танические сады) в Амстердаме и успешно прижились в теплицах.

В этих садах в 1713 году французский ботаник Антуан де Жюссьё 
впервые осуществил ботаническое описание кофейного дерева, 
Cofea arabica. И сегодня паломники — любители кофе приезжают 
туда, чтобы взглянуть на растения, которые ведут свою родослов-
ную с XVIII века.

ТУРЕЦКИЙ КОФЕ И ЗАКОН

Появление кофе в Турции датируют  
концом XV века, где напиток чрезвычайно 
быстро завоевал такую популярность,  
что согласно одному из законов, женщина 
могла развестись с мужем, если тот  
не предоставлял ей ежедневную квоту кофе.

Вверху слева: гравюра 
XVII века. Немецкая 

кофейня
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Их прародители должны были стать исходным материалом для 
большинства кофейных растений, которые растут сегодня в разных 
уголках земного шара.

Согласно некоторым данным, в 1670 году суфийский мистик Баба 
Будан контрабандой ввез семь зернышек кофе из Йемена на юго- 
запад Индии, где их посадили на холмах Чикмагалура в штате Карна-
така. Вскоре этому штату суждено было стать одним из самых знаме-
нитых регионов по выращиванию кофе.

Распространение кофе на запад произошло благодаря Колумбо-
ву обмену, перемещению растений, животных, идей и болезней 
между восточным и западным полушариями, которое последовало 
за путешествием Колумба в Новый Свет в 1492 году. Кофе и чай 
отправились в одном направлении, а шоколад — в другом.

Голландцы разбили кофейные плантации в своей южноамерикан-
ской колонии Голландская Гвиана (ныне Суринам) в начале XVIII века, 
и примерно тогда же мэр Амстердама подарил французскому коро-
лю Людовику XIV кофейное растение из Hortus Botanicus. В 1723 году 
военно-морской офицер Габриэль Матье де Кльё доставил черенок 
во французскую колонию Мартиника, а оттуда кофе начал экспан-
сию на другие карибские острова и во Французскую Гвиану.

История гласит, что в 1727 году кофейные саженцы были ввезены 
контрабандой в Бразилию, что привело к возникновению крупней-
шей в мире кофейной индустрии. В конце XIX века бразильские 
саженцы были привезены в Кению и Танганьику (ныне Танзания) 
в Восточной Африке, откуда попали в Эфиопию. Круг замкнулся. 
С течением времени на исторической родине кофе появились 
новые сорта, и сегодня Эфиопия входит в десятку крупнейших 
коммерческих производителей в мире.

В Новом Свете кофе стал популярным в Центральной и Южной 
Америке, на территориях испанцев и португальцев. В британских 
североамериканских колониях до 1773 года любимым напитком 
был чай, но после акции протеста колонистов, вошедшей в историю 
как Бостонское чаепитие, главным — и патриотическим — напит-
ком в Тринадцати колониях, которые образовались в Соединен-
ных Штатах после Войны за независимость (1775–1783 гг.), стал 
кофе.
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Сегодня обширная территория выращивания кофе, известная 
как «кофейный пояс», почти полностью сосредоточена во влаж-
ной экваториальной зоне между двумя тропиками и включает  
в себя регионы с устойчивой температурой около 20 °C, бо-
гатыми почвами, умеренным количеством солнца и осадков. 
Сегодня экономика многих стран, целого государства и око-
ло двадцати пяти миллионов человек зависит от выращивания  
и экспорта кофе.

По данным Международной организации кофе (ICO), в первую 
десятку мировых производителей входят Бразилия, Вьетнам, Ко-
лумбия, Индонезия, Эфиопия, Индия, Мексика, Гватемала, Перу 
и Гондурас. Бразилия поставляет около трети кофе в мире. Неко-
торые знатоки утверждают, что бразильские производители пред-
почитают количество качеству, но это заблуждение может быть 
связано с квотой, которая была когда-то установлена местным 
институтом кофе.

Вверху: Груз чая уничтожен во время Бостонского чаепития в 1773 году
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Система квот, введенная в начале 1960-х годов в рамках Междуна-
родного соглашения по кофе, была разработана для обеспечения 
справедливых цен и стабильного рынка.

Различные источники отмечали, что высококачественные зерна, воз-
можно, смешивались перед экспортом, чтобы соответствовать весо-
вым квотам. Это приводило к ухудшению качества продукта, посколь-
ку разные виды зерен не могли быть равномерно обжарены вместе. 
После приостановки квот в конце 1980-х годов потребители все 
чаще стали покупать зерна с одной плантации, в результате чего стали 
очевидны сложность, качество и разнообразие бразильских зерен.  
А так как большинство ферм в Бразилии небольшого размера (70% — 
меньше 10 га), то и ассортимент продукции огромен.

Поскольку кофе производят во многих странах, а внутри них су-
ществуют регионы с разными условиями, диапазон выбора может 
быть просто ошеломляющим как для байера (закупщика кофе), так 
и для обычного потребителя. Единственный вариант в таком слу-
чае — это пробовать, определять личные предпочтения и быть 
вдумчивым потребителем.

Различные почвы и терруары, безусловно, могут производить 
зерна с похожими свойствами, но не только место выращивания 
определяет профиль вкуса кофейного зерна. На каждом этапе су-
ществует множество различных факторов: от климатических усло-
вий до времени сбора урожая и способа заваривания. Вот поче-
му, например, «лаборатория» Starbucks в Амстердаме регулярно 
проводит испытания новых достижений в области кофе, создавая 
и формируя тенденции, которые затем распространяют по всему 
континенту. Их байеры ежегодно пробуют зерна из каждого ре-
гиона, заказывая лучшее из всего урожая: в одном году высокую 
оценку может получить кофе из Эфиопии Иргачиф, а в следу- 
ющем — кофе Суматра Батак.

Заваривая кофе дома, можно стать специалистом, изучая и выби-
рая из возможностей и огромного ассортимента. В этом пре-
лесть — существует так много сотен, даже тысяч комбинаций 
зерен, обжарок, помолов и способов приготовления, что любители 
кофе могут ежедневно наслаждаться новым напитком всю жизнь 
и каждая следующая чашка кофе будет не похожа на предыдущую. 
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