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Бармен — это призвание и страсть!

Какой аспект лучший в профессии бармена? На самом деле их много, но, пожалуй, самый приятный —  

жить и работать в непосредственном контакте с клиентами, каждый день получая от них уважение  

и благодарность.

Для клиента очень важно первое впечатление, которое рождается в тот момент, когда он входит  

в бар: он настроен на радушный прием и надеется, в зависимости от настроения, что ему смешают что-то 

привычное и любимое, а может, он хочет попробовать нечто новенькое, например трендовые коктейли 

или популярные лонгдринки.

Изысканная обстановка, расцвеченная радугой бутылок с алкоголем всех возможных видов, правильно 

подобранное освещение и музыка создают комфортную для посетителя бара среду, заставляя его чувство-

вать себя непринужденно. Обычно бармен — это еще и хранитель предпочтений и секретов своих гостей: 

бармен считается своеобразным исповедником, который с особой ответственностью следит за словами и 

фактами, звучащими за барной стойкой. Давайте не будем забывать, что клиент ходит в бар не только для 

того, чтобы выпить или перекусить,  он также ищет расслабляющую обстановку для общения. А професси-

ональный бармен обладает всеми необходимыми знаниями, в том числе в области психологии общения, 

для того, чтобы посетитель чувствовал себя свободно, комфортно и все его ожидания были удовлетворены.

Очевидно, что профессия бармена довольно сложна, но тем, кто ее любит, она способна доставить мно-

го удовольствия в обмен на жертвы, которых требует. И главная награда — благодарные клиенты, которые 

возвращаются, потому что по достоинству оценили оказанное гостеприимство.

Умберто Каселли,
Бывший Почетный президент

Международной ассоциации барменов
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ИСТОРИЯ

Как бы это ни определять, как историю или как  

искусство, тысячелетняя эволюция потребления  

алкогольных напитков неуклонно следует течению 

времени. Бармены совершенствуют свои техники  

в соответствии с современными веяниями, оттачивают 

стиль и адаптируют его к актуальным трендам,  

критически пересматривают наследие прошлого  

и стремятся быть в курсе новых тенденций.
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«Поднимем бокалы!» —   
тост, привычный для 
всех времен и для 
любого повода.

Мы об этом почти не задумываемся, но нас повсюду окружает брожение: оно происходит в природе спонтанно, вызываемое 

ферментами, находящимися в воздухе. Микроорганизмы начинают размножаться при определенных условиях окружающей 

среды и, если ферментация алкогольная, превращают сырье в ароматный, приятный на вкус и пьянящий напиток.

История напитков, производимых с помощью процессов ферментации и дистилляции, ведется с давних времен. В дошедших 

до нас древних текстах говорится больше о роли алкоголя в религиозных обрядах, а не о его сладострастном употреблении.  

Но в более поздние времена, в начале XIX века, Антельм Брийя-Саварен — философ, юрист и страстный кулинар — описал  

в своем главном труде «Физиология вкуса» (1825) естественный импульс, сближающий людей с алкоголем: «Есть вещь, заслу-

живающая внимания, — это тот инстинкт, общий и безудержный, который побуждает нас искать крепкие напитки», и от это-

го желания действительно трудно отказаться. В итальянском языке термин forte («крепкий») —прилагательное, относящееся  

к алкоголю, но также к кофе или чаю; это слово также используется в значении «эффективный», то есть описывает вещество, 

действие которого очевидно и явно ощущается.

Я убежден, исходя из многолетнего опыта общения с клиентами в баре у стойки и из вдумчивого анализа моего собственного 

отношения, что суть профессии миксолога состоит в искусстве сопровождать человека к берегам опьянения, предлагая вместе 

с напитком заботу, внимание и уверенность в наличии точки отсчета.

ДРЕВНЕЕ ИСКУССТВО 
СМЕШИВАНИЯ НАПИТКОВ
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Временами я чувствовала себя экономкой Де-

метры, готовящей кикеон — секретный напи-

ток, который позволил матери увидеть то ме-

сто, где заперта ее похищенная дочь; я стано-

вилась хозяйкой постоялого двора в старинном 

городе, смешивая глинтвейн, готовя горячие и 

холодные пряные винные напитки, сдобренные 

бренди. Я представляла себе винный погреб, 

похожий на тот, что нашли в Помпеях, в виде 

мраморной глыбы с несколькими глубокими 

отверстиями, в которых хранятся амфоры вина 

с медом, розового вина или римского абсента.

Какое-то время я применяла алхимический 

принцип и добавляла в напиток несколько ка-

пель ароматной настойки, которую готовила 

из специй, листьев, корней, кожуры цитрусов и 

всего, что предлагает растительный мир, чтобы 

получать ароматный и вкусный алкоголь. Ино-

гда приходилось идти на чрезмерное потребле-

ние: дионисийское или вакхическое действо в 

античные времена (сейчас это называют «по-

пойкой»), и щедрой рукой наливала батарею 

«Текилы Бум». Такое откровенное сходство 

прошлого и настоящего заставляют предполо-

жить распространенную и постоянную склон-

ность человечества к приятным последствиям 

употребления алкогольных напитков. 

Истоки

О происхождении алкогольных напитков мож-

но прочитать в исторических книгах: путь, 

пройденный арабами ради завоевания евро-

пейских государств на Средиземное море, 

это тот же путь, который прошел инструмент, 

использующийся народами Востока для при-
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и аромату, идентичными в каждой произведен-

ной партии.

Примерно в середине XIX века, в разгар про-

мышленной революции, винокурни появились 

на всех континентах; больше всего в Европе их 

было в Англии, Шотландии, Испании, Франции, 

Польше и России. В Соединенных Штатах, где 

ром из сахарного тростника изготавливали с 

восемнадцатого века, началось производство 

американского бурбона, или виски, — своео-

бразная ностальгия по родине у многих жите-

лей Нового Света, поселившихся в независи-

мом государстве за океаном.

В Италии и Франции, странах с мягким клима-

том, богатых разнообразными видами расте-

ний, начали разрабатываться формулы эксклю-

зивных алкогольных напитков, тех самых, кото-

рые мы сегодня выбираем для приготовления 

коктейлей. Использование многочисленных 

ингредиентов  для приготовления напитка, воз-

можно, изначально было вызвано недостатком 

мастерства. Промышленное же производство 

сделало органолептический комплекс продукта 

постоянным и всегда идентичным. Больше нет 

разницы между дистиллятом из высокогорной 

кислой малины и тем же спиртом, изготовлен-

ным из более мягких на вкус плодов малины, 

растущей в долине. Для характеристики напит-

ков в общих чертах записываются первые экс-

перименты с добавлением минимального коли-

чества совместимых ароматических элементов.

Некоторые спиртные напитки смешиваются 

с другими ингредиентами, которые входят  

в базовую рецептуру: например, пряный ром,  

в который добавляют ароматические экстрак-

ты специй, или джин, который обогащается  

готовления ароматических эссенций: перегон-

ный куб.

Переняв обычай использовать этот инструмент, 

который изначально использовался монахами 

для изготовления целебных средств, древние 

народы начали производство первых крепких 

спиртных напитков с использованием сырья с 

разных территорий. Часто в полученные пере-

гонкой спирты добавляли красящие и арома-

тизирующие растительные вещества, эффек-

тивные при лечении разных недугов. Формулы 

составов тщательно охранялись, как это про-

исходит и сегодня в компаниях, производящих 

алкогольные напитки: известны ингредиенты 

состава, но неизвестны количество и пропор-

ции, а также конкретные этапы производствен-

ного процесса.

В Средние века в средиземноморских странах 

Европы специи использовали очень широко, в 

том числе и для ароматизации алкоголя. Есть 

свидетельства о том, что вина для знати при-

правлялись дорогим кардамоном, а для про-

стого люда — лимонной цедрой; для здоровья 

употреблялись целебные снадобья из монасты-

рей, содержащие алкоголь; ни одна сделка не 

заключалась без того, чтобы отметить успеш-

ный договор возлияниями, а во время многоча-

совых банкетов звучали многочисленные тосты 

и вино текло рекой.

В более поздние времена, в конце периода 

Просвещения, была основана алкогольная про-

мышленность, которая вскоре достигла такого 

режима производства, который был способен 

удовлетворить широкий спрос. Отныне спирт-

ные напитки, сменившие статус кустарных на 

промышленные, стали однородными по вкусу 
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Эрнест Хемингуэй 
вместе с женой, 
писательницей 
Мартой Геллхорн, 
в баре на 
Манхэттене в 
конце 1930-х 
годов.

ром, водка, коньяк или текила, он сочетается с 

ликерами, сиропами, содовой водой, ароматны-

ми биттерами и соусами. Производители совер-

шенствуют технологии, чтобы лучше удовлетво-

рить потребителя, и предоставляют бармену по-

стоянный и разнообразный ассортимент крепких 

и легких, ароматных, разноцветных и вкусных 

алкогольных напитков.

В первые десятилетия XX века потребление 

коктейлей резко возросло на судах, курсиро-

вавших по трансокеанским маршрутам, а так-

же на туристических курортах по всему миру. 

По возвращении из путешествий и круизов 

потребители распространяли информацию о 

барменах и напитках. Некоторые коктейли бы-

ли названы в честь того места, где их изобрели, 

например «Дайкири», случайно придуманный 

в 1898 году в одноименном кубинском городе, 

или «Бакс физз», коктейль на основе игристого 

вина, созданный в 1921 году барменом лондон-

ского Buck’s Club.

Двадцатые и тридцатые годы

В двадцатых годах ХХ века Америка пережила 

период запрета на употребление алкоголя, из-

вестный как «Сухой закон». Контрабандисты 

быстро придумывают способ обойти законы, 

наложившие запрет на импорт и потребление 

алкогольных напитков в стране: погрузка ящи-

ков, полных бутылок с запрещенными спирт-

ными напитками, осуществлялась в открытом 

море, прямо за линией морской границы.

Алкоголь доставлялся на берег в ящиках, плы-

вущих по течению вдоль побережья, где его 

уже ждали контрабандисты и менеджеры не-

ароматическими маслами можжевельника вну-

три перегонного куба или путем настаивания, 

после дистилляции, с использованием энде-

мичных для зоны производства растений.

Искусство смешивания

Конечно, в процессе смешивания коктейля есть 

что-то волшебное, как и в отношениях между 

барменом и постоянными посетителями.

Игра в приготовление напитка на заказ для кли-

ента так же стара, как и профессия бармена, 

и является результатом вспышки инстинкта, 

который подсказывает бармену, что нравится 

тому, кто перед ним; бармен чувствует, он не 

в состоянии конкретно объяснить, что вызвало 

его мысль, но внезапно он понимает, что знает 

вкусы человека, ожидающего напиток. Так это 

было для Бетси Фланаган, предприимчивой  

американской хостес, жившей в Америке  

в XIX веке,  —  считается, что именно она  впер-

вые смешала разные алкогольные напитки и 

предложила их посетителям. Но почему она это 

сделала? Была ли это творческая идея, а мо-

жет, она любила экспериментировать, или нуж-

но было замаскировать плохой вкус некоторых 

напитков из погреба, или, возможно, просто 

закончилось какое-то спиртное, и она хотела 

воссоздать похожий вкус? 

Так или иначе, смешивание коктейлей быстро 

распространилось и стало нормой, а производи-

тели алкогольных напитков были рады принять 

и распространить это искусство. Техника быстро 

совершенствуется, появляется шейкер, и коктей-

ли начинают делать по всему миру. Основой вы-

ступает крепкий дистиллят, будь то джин, виски, 


