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Введение

По утрам мир делится на два типа людей: тех, кто уверяет, что у них и без кофе все 
нормально, и тех, кто честно признается, что без чашки кофе любые звуки кажутся 
им слишком громкими. Утренний кофе – не просветление и не магия, это про-
сто короткий ритуал, который приводит день в порядок. Причем неважно, где ты: 
на кухне с потрескавшейся керамической кружкой, в поезде с дрожащим столиком 
или в маленьком баре, где молчаливый бариста разговаривает только с темпером, 
которым утрамбовывает «кофейную таблетку» для приготовления эспрессо.

История же десертов – это история желания. Она берет начало в доисториче-
ской сладости зрелого фрукта, пчелиного меда, высушенных на солнце фиников. 
Эти натуральные сахара были первой формой сладкого удовольствия, доступного 
человеку. Десерт теперь не только наслаждение, но и манифест вкуса, стиля, обра-
за жизни, культуры потребления. Путь от фиников до чизкейка – длиной в несколь-
ко тысячелетий, в течение которых менялись не только приемы и технологии, но 
также, само собой, идея удовольствия и понятие десерта.

Эти два прекрасных мира ждали только одного: чтобы их объединили в одну 
большую энциклопедию, где будет рассказано от А до Я о пути рождения, борьбы, 
становления таких понятий, как КОФЕ и ДЕСЕРТ, и предложено большое коли-
чество рецептов как кофе, так и кофейных напитков, блюд с приправой из кофе 
и большого количества десертных блюд, включающих желе, кремы, пудинги, пи-
роги, пирожные, торты и т.д. и т.п.

С большим удовольствием представляем книгу, которая наполнена ароматами, 
вкусом и желанием понравиться заинтересованной публике!



Энциклопедия  кофе Энциклопедия  кофе 
от  А  до  Яот  А  до  Я
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Введение в кофе

Кофе должен быть черным, как ночь,

 горячим, как ад, и сладким, как любовь.

Альфонс Алле, французский журналист, 

эксцентричный писатель и черный юморист

Мое знакомство с кофе начиналось так же, как у многих: между сладким рас-
творимым напитком детства и взрослой попыткой проглотить «эспрессо покреп-
че» без сахара. Потом появились фильтры, воронки, весы, какие-то загадочные 
слова вроде «тонкий помол», «короткая чашка» и вечная дилемма «темная обжар-
ка или не рисковать…». И вдруг обнаружилось, что этот утренний ритуал учит 
целой куче полезных вещей: не торопиться, пробовать, сравнивать и не делать 
выводы по  одному глотку. Если  бы школьные уроки химии пахли бергамотом 
и какао, у нас все бы знали, что такое экстракция.

Когда я впервые купил ручную кофемолку, казалось, что это уже высший пило-
таж. Потом выяснилось: высший пилотаж для кофемана – это когда помол равно-
мерный, а вода правильная. «Вода – половина хорошей чашки», – не раз повторял 
знакомый обжарщик, зная, что я приношу с дегустации любимые зерна и с энту-
зиазмом порчу их водопроводной водой. Действительно, один и тот же кофе в го-
роде А звучит спелым яблоком и карамелью, а в городе Б – строжайшим утренним 
совещанием без печенек.

Мы будем говорить о вещах простых: что нужно для стабильного вкуса ко-
фейной чашки, какое выбирать зерно и как не позволять технике командовать 
собой. У меня нет цели превратить кухню читателя в лабораторию, хотя весы 
и термометр в доме еще никому не мешали. Куда важнее научиться «слышать» 
собственную чашку. Не  бояться экспериментировать с  помолом, временем 
и  температурой, не  искать один «правильный» рецепт на  все времена. Есть 
несколько надежных опор: свежесть, помол, вода и здравый смысл. Они работа-
ют в джезве, моке, фильтре, воронке и, если повезет, даже в офисной капсульной 
кофемашине.

Я очень уважаю тех, кто умеет разговаривать с эспрессо-машиной на ее языке. 
Но начнем мы не с кофейных техник, а с привычек. Привычка записывать удачные 


