
ПРЕДИСЛОВИЕ

Коктейль возник как модное явление, но очень быстро 

приобрел другой статус. Сегодня его можно дегустировать 

как в специализированных барах, так и на террасах кафе 

и даже за столиками некоторых ресторанов. Более того, 

коктейль все заметнее вторгается к нам домой. И неофиты, 

и любители уже не стесняются предлагать своим гостям 

его в качестве аперитива. Идея довольно забавна и зача-

стую приходится по вкусу, а гости по возвращении домой 

хотят воспроизвести нечто подобное самостоятельно.

Тем не менее для того, чтобы приготовить хороший кок-

тейль, необходимо заручиться правильными рецептами, 

овладеть простыми, но эффективными приемами, знать, 

какие ингредиенты использовать. Существует немало во-

просов, которые мы можем задать сами себе, прежде чем 

приступить к практике. И ответы на многие из них есть 

в этой книге. Она предназначена как для новичков, кото-

рые желают «познать», но не особо перегружать себя, так 

и для опытных любителей, которые найдут советы и темы 

для размышлений, чтобы продвинуться дальше в практике 

создания коктейлей.

Эта книга составлена таким образом, чтобы вы могли 

 осваивать рецепты постепенно. Они ранжированы от са-

мых простых к более сложным, так что, вдохновившись 

успехом первого, вы отправитесь дальше.



Кроме того, глава перед рецептами посвящена теории, тех-

нике, оборудованию и ингредиентам. Она позволит вам 

лучше подготовиться к работе над конкретным рецептом, 

а в будущем (почему бы и нет?) создать свои собственные 

творения.

Сегодня миксология встала в один ряд с кулинарией и вы-

печкой. Вот почему в этой дисциплине должны быть ра-

боты — не побоимся это сказать — энциклопедического 

характера, которые дают ответы на большинство вопросов 

заинтересованной публики.

Мы проводили еженедельные уроки два года и создали вре-

менную школу коктейлей. Нам показалось, что будет здо-

рово преобразовать этот опыт в книгу, которая позволит 

глубже изучить вопросы миксологии.

Наконец, коктейль, на наш взгляд, — лучший способ регу-

лировать потребление алкоголя, и к этому стоит подходить 

ответственно. «Пить меньше, чтобы пить лучше» — девиз, 

который отвечает желанию погрузиться в мир коктейлей.

КОМАНДА LIQUID LIQUID
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ВВЕДЕНИЕ
ПРЕЖДЕ ЧЕМ ПРИСТУПИТЬ К СОЗДАНИЮ КОКТЕЙЛЯ, 
НЕОБХОДИМО ИЗУЧИТЬ НЕМНОГО ТЕОРИИ. ВАЖНО ИМЕТЬ 
ОПРЕДЕЛЕННЫЕ БАЗОВЫЕ ЗНАНИЯ (КАК В КУЛИНАРИИ 
ИЛИ ВЫПЕЧКЕ), ЕСЛИ НЕ ХОТИТЕ СОВЕРШАТЬ ОШИБКИ. 
ПРИ СМЕШИВАНИИ ИНГРЕДИЕНТОВ, ИНОГДА С СОВЕРШЕННО 
РАЗНЫМИ ВКУСАМИ, НЕОБХОДИМО БЫТЬ ВНИМАТЕЛЬНЫМ 
К ДОЗИРОВКАМ, ЧТОБЫ СОХРАНИТЬ БАЛАНС, КОТОРЫЙ СТОЛЬ 
ВАЖЕН В КУЛИНАРНОМ ТВОРЧЕСТВЕ.

ОСНОВНЫЕ ПОНЯТИЯ

В этой главе вы откроете для себя вселенную миксологии. От ин-

гредиентов и оборудования до основных методов и хитростей, 

которые необходимо знать, чтобы достигнуть оптимального вку-

са и эстетического результата.

ПРАКТИЧЕСКОЕ РУКОВОДСТВО

Здесь разъясняются вопросы выбора посуды, декора и, что осо-

бенно важно, качества льда, чтобы вы в полной мере осознали 

важность каждого компонента коктейля.
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НЕМНОГО ИСТОРИИ КОКТЕЙЛЕЙ
Откуда произошло слово «коктейль»?

Первое письменное упоминание слова «коктейль» 
(в значении напиток) встречается в публикации Balance, 
and Columbian Repository 1806 года: «Коктейль — это 
бодрящая настойка, которая состоит из спирта, саха-
ра, воды и биттера». В 1803 году в более ранней пу-
бликации газеты Farmer’s Cabinet утверждалось, что 
 бокал коктейля хорошо воздействует на голову. Од-
нако в XVIII веке сам термин «коктейль» использовали 
еще для обозначения нечистокровных лошадей, отку-
да он и перекочевал в название напитков из несколь-
ких ингредиентов. Другие возможные источники про-
исхождения термина — петушиные перья, которыми 
украшали бокалы с напитками, а затем использовали 
для смешивания содержимого, и имя ацтекской боги-
ни Шочикецаль. Наиболее распространенная версия 
гласит, что это слово произошло от подставок для яиц, 
в которых Антуан Амеди Пейшо подавал свой знаме-
нитый биттер, смешанный с коньяком. От «кокетье» 
до «коктейля» всего один шаг...
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Физзы, кол-
линзы и даже 
джулепы уже 
существовали 
в XVII–XVIII ве-
ках, еще до того, 
как их назвали 
коктейлями.

Впервые слово 
«коктейль» 
упоминается 
в двух книгах 
в 1803 году. 
Затем в 1806-м 
этим словом на-
зывают отдель-
ную категорию 
напитков.

Доктор Иоганн 
Зигерт, прусский 
военный врач, 
в 1824 году изо-
брел ароматный 
биттер из рома, 
горечавки и цед-
ры померанца. 
Сегодня Angostura 
по-прежнему 
основной ингре-
диент многих 
коктейлей.

Антуан Амеди 
Пейшо, аптекарь 
из Нового Орлеана, 
в 1834 году впервые 
подал свой биттер, 
лечебную микстуру 
с сахаром и конья-
ком, в подставке 
для яиц. Сначала 
англичане произно-
сили это слово как 
«кокетель», а затем 
название транс-
формировалось 
на современный лад. 
Круг замкнулся, был 
изобретен «Созерак» 
(с. 214) и оконча-
тельно принято 
название «коктейль».
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Впервые в статье 
нью-йоркского 
ежемесячника 
Knickerbocker 
появился термин 
«миксолог».

В первом издании 
книги Bartenders’ Manual 
(«Руководство бармена») 
в 1882 году Гарри Джон-
сон говорил о коктейлях, 
профессиональном обо-
рудовании, ингредиен-
тах и искусстве смеши-
вания. Также затронул 
тему организации 
работы в баре, упомянул 
качества, которые отли-
чают хорошего бармена, 
и важность общения 
с клиентами. Для того 
времени эта работа счи-
талась новаторской.

На европейские 
лозы обруши-
лась филлоксера 
и нанесла вред 
производству 
не только вина, но 
и коньяка. Вырос-
ло употребление 
крепких напитков, 
например абсента, 
а коньяк в новоор-
леанских коктей-
лях заменили 
ржаным виски.

Бармен Джерри 
Томас по прозви-
щу «Профессор» 
в 1862 году выпустил 
книгу «Как смеши-
вать напитки, или 
„Спутник бонвива-
на“»1, которая стала 
одной из первых 
коктейльных библий.

1 Джерри Томас. Как смеши-
вать напитки, или «Спутник 
бонвивана». М. : BBPG, 
2011. 400 с.

По одной легенде, 
коктейль «Манхэт-
тен» (с. 134) был 
рожден доктором 
Иэном Маршал-
лом в 1870-х годах 
на банкете. Он был 
устроен в честь кан-
дидата в президенты 
Сэмюэля Дж. Тилде-
на в манхэттенском 
клубе в Нью-Йорке.

В это время по-
явились первые 
льдогенераторы, 
с помощью которых 
производили кубики 
льда для коктейлей.
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рецепт «Сухо-
го мартини» 
(с. 104) был изо-
бретен в париж-
ском заведении 
Café de la Paix, 
согласно одной 
из гипотез, при-
нятой на рубеже 
веков.

Во время своих пу-
тешествий в Лон-
дон граф Камилло 
Негрони пристра-
стился к джину. 
В 1919 году он 
попросил бармена 
флорентийско-
го Caffè Casoni 
Фоско Скарселли 
добавить порцию 
джина в свой 
«Американо» 
(с. 120). Результат 
впечатлил аристо-
крата, и так была 
рождена леген-
да о «Негрони» 
(с. 138).
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Абсент запре-
тили в боль-
шинстве евро-
пейских стран 
в 1910 году.
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Известный архи-
тектор Адольф 
Лоос, основатель 
современной 
архитектуры, 
в 1908 году спроек-
тировал американ-
ский бар в Вене. 
Сейчас Loos Bar 
внесен в список 
исторических 
памятников.

Во времена рево-
люции 1917 года 
многие знатные 
особы эмигриро-
вали из России, 
захватив знамени-
тый рецепт водки. 
В будущем ее ждал 
международный 
успех.
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»В период 
сухого закона 
в США кок-
тейль стал 
предпочти-
тельным спосо-
бом употребле-
ния алкоголя. 
Таким образом 
скрыва-
лось низкое 
качество 
контрабандной 
продукции. 
По всей стране 
появились 
speakeasies 
(спикизи) — 
подпольные 
бары.
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Ян Флеминг 
написал свой 
первый роман 
о Джеймсе 
Бонде «Ка-
зино Рояль» 
в 1952 году. 
Он создал 
«Веспер» 
(с. 176), кото-
рый его герой 
заказывает 
во время пар-
тии в покер. 
(На самом деле 
Веспер — это 
имя девушки, 
которая помо-
гает Бонду.)

Созданный 
Шерил Кук 
в Майами 
в 1980 году, 
«Космополи-
тен» (с. 86) 
вошел в моду, 
поскольку был 
легче, чем 
«Сухой марти-
ни» (с. 104). 
В то же время 
водка соверши-
ла ослепитель-
ный прорыв 
в коктейльных 
меню.19
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Гарри Крэддок, 
один из самых 
известных бар-
менов 1920-х 
и 1930-х годов, 
написал книгу 
«Коктейли оте-
ля „Савой“»1, 
где можно 
найти более 
750 рецептов. 
Эта книга 
издается до сих 
пор.

1 Крэддок К. 
Коктейли отеля «Са-
вой». Библиотека 
бармена. М. : BBPG, 
2010. 304 с.

19
2

0

19
5

3
–

19
6

1

В
 Е

В
Р

О
П

У
 

И
 Н

А
 К

У
Б

У

«В
З

Б
О

Л
Т

А
Т

Ь
, 

Н
О

 
Н

Е
 С

М
Е

Ш
И

В
А

Т
Ь

»

Многие бармены, спасаясь от су-
хого закона, в 1920 году уехали 
в Европу или на Кубу, которую 
провозгласили «Коктейльной 
Меккой» для многих амери-
канцев. Moхито (с. 80) пили 
без ограничений в El Floridita 
или Bodeguita del Medio. Тем вре-
менем в Париже Фрэнк Мейер 
стал главным барменом отеля 
Ritz, а Гарри МакЭлхон выку-
пил бар, в котором работал, 
и переименовал его в Harry’s 
New York Bar. Место считалось 
популярным среди американ-
ских эмигрантов и до сих пор 
известно тем, что стало свидете-
лем рождения классики «Белая 
леди» (с. 186), «Сайдкар» (с. 204) 
и «Пик-ми-ап» (с. 385).
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Сухой закон 
в США перестал 
действовать 
в 1934 году, тог-
да же появились 
тики-коктейли, 
популярные 
в полинезий-
ской культуре. 
Благодаря 
калифорний-
скому бару Don 
the Beachcomber, 
который создал 
Эрнест Гантт, 
в дальнейшем 
коктейли полу-
чили широкое 
распростране-
ние.

Начиная со вто-
рого романа 
и на протяже-
нии всей серии 
о Джеймсе 
Бонде герой 
пьет «Сухой 
мартини» 
в стиле «взбол-
тать, но не сме-
шивать». 
И не соблюдает 
правило, соглас-
но которому 
ингредиенты 
этого коктейля 
размешивают 
охлажденной 
ложкой.


