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ПредуПреждение
Автор и издательство предупреждают читателя о том, 

что умеренность является нормой культурного потре-

бления спиртных напитков и здорового образа жизни. 

Только умеренное потребление позволяет прочувство-

вать и оценить все достоинства спиртных напитков, вин 

и коктейлей.

издание Предназначено для лиц, достигших 

совершеннолетнего возраста.
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слово «бармен» в английском яЗыке имеет, как минимум, два синонима, Что 
говорит о многограннос ти профессии. первый синоним – «бартендер», то 
ес ть держате ль бара, наиболее тоЧно передает смыс л этой работы, охватывая 
все необходимые обяЗаннос ти и полномоЧия. кроме того, сущес твует с лово 
«миксолог», оЗнаЧающее специа лис та, который посвящает свою деяте льнос ть, 
главным обраЗом, соЗданию и приготовлению кок тейлей.

Согласно академическому определению про-
фессии, бармен подает напитки и разрабатывает 
коктейли. Он принимает участие в организации 
работы коллектива и атмосферы заведения. Он 
руководит сотрудниками, которые находятся под 
его началом, а также следит за кассой, запасами 
напитков и других необходимых продуктов. Он 
отвечает за подготовку бара, порядок и чистоту.

Соответственно, бармен – это профессия, вбира-
ющая определенное количество обязанностей, 
главной из которых является приготовление и 
подача напитков гостям. Но помимо этой основ-
ной функции, существует целый круг других за-
дач, которые делают профессию бармена одной 
из наиболее всеобъемлющих и увлекательных.

Профессия бармена является частью ресторан-
ного дела и гостиничного бизнеса, а также, в бо-
лее широком смысле, – индустрии развлечений. 
Это богатая и процветающая область, в которой 
каждая личность, обладающая соответствующи-
ми качествами, может найти себе применение в 
меру своей компетенции и таланта. 
Для кого-то эта работа – второй шанс, для кого-
то – призвание. Но каждый человек, если он лю-
бит труд и честен, всегда найдет себе достойное 
место. 

профессия: 
Бармен

Часть вступительная
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Далее перечислены три основных аспекта про-
фессии бармена.

1. Подача качественных напитков в 
доброжелательной обстановке
Для выполнения этой основной задачи необхо-
димо владеть методами приготовления коктей-
лей, знать историю и производство спиртных 
напитков, а также знать вина, безалкогольные 
напитки и все другие продукты, с которыми при-
ходится работать. Эта фундаментальная задача 
требует общей культуры. Кроме того, она требует 
от амбициозного бармена знания как уже заре-
комендовавших себя методов смешивания, так и 
авангардных технологий, появляющихся ежегод-
но, поскольку профессия бармена находится в 
непрерывном развитии. 
Клиентура при этом пребывает в постоянном 
ожидании новых вкусов, новых текстур, новых 
концепций. Бары, желающие вырваться вперед 
в конкурентной борьбе, должны прежде всего 
опираться на креативного бармена-миксолога с 
верным вкусом, чтобы иметь оптимальное пред-
ложение коктейлей. 
В отличие от шеф-повара, не вступающего в не-
посредственный контакт с гостями, бармен пер-
сонально отвечает за вкус своих напитков. Поэто-
му любезность и гостеприимство должны всегда 
оставаться в центре требований, предъявляемых 
к профессии. 
Кроме того, бармен должен быть психологом, по-
скольку он обязан разрешать непростые ситуа-
ции, чреватые разными эксцессами.
Не зря говорят, что бармен – «доктор души»!
Эта сторона профессии никогда не менялась – со 
времен первых салунов, где трудился Джерри То-
мас, до самых современных и безумных концепт-
баров, какие только могут существовать сегодня.

2. Обеспечение работы бара
Для выполнения данной задачи необходимо 
уметь каждый день готовить бар к работе, что по-
зволит затем трудиться без суеты и спешки, без 
задержек в обслуживании, которые могут при-
вести к потере качества. Эта задача охватывает 
множество вещей: подготовка фруктов, льда, про-
верка бокалов, напитков, чистота, контроль раз-
личной техники... Кроме того, здесь потребуются 
менеджерские способности, так как необходимо 
уметь управлять персоналом, за который вы от-
вечаете. А также надо уметь отчитываться перед 
начальством.

3. Общеадминистративный аспект
Третий круг задач в большей мере администра-
тивный. Он включает осуществление и контроль 
кассовых операций. Сюда же относится обеспе-

чение контактов и переговоры с поставщиками, а 
также составление заказов, исходя из имеющих-
ся запасов. Кроме того, к этим задачам относится 
создание меню коктейлей, которое соответствует 
концепции бара. В некоторых случаях бармену 
также приходится отвечать за ивенты.

Список вышеперечисленных задач далеко не по-
лон. Он доказывает, что любой сотрудник может 
подняться по карьерному лифту и дорасти от бар 
бэка до директора, если научится анализировать 
ситуацию и будет повышать свою квалификацию, 
отвечая требованиям к компетенции на всех 
уровнях иерархической лестницы.

Многогранная профессия Бармена, когда один 
день не похож на другой, открыта всем желаю-
щим. Только надо отдавать себе отчет в том, что 
трудно найти личность, которая будет соответ-
ствовать всем требованиям. Каждый из нас мо-
жет лучше проявить себя при решении какой-то 
части этих задач. Кто-то может быть хорошим 
администратором и королем общения, другой, 
возможно, – великим креативщиком и миксоло-
гом. Получается, что главное качество хорошего 
бармена – влиться в команду и занять там свое 
место. Потому что успешный бар – это бар, где все 
сотрудники умеют поддержать друг друга и тру-
дятся вместе в полной гармонии.
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Как и все люди, работающие на публику, бармены 
ведут двойную жизнь. Именно в этом частично 
заключается аттрактивность профессии. 
Вы выходите из «бабушкиной двушки», пробегаете 
мимо ободранных почтовых ящиков, едва не 
спотыкаетесь на выходе из подъезда, но вам есть 
к чему стремиться. 
Вы знаете, что через три четверти часа у вас 
под ногами будет толстый ковер роскошного 
клуба. Или же вы ступите на мраморный пол 
пятизвездного отеля. Или, может быть, вы 
встретитесь с командой друзей и коллег, вместе 
с которыми создали свой небольшой бар, паркет 
которого уже истерт толпами посетителей. Бар, 
который столь дорог вашему сердцу. 
Вы снимете пальто, расправите рукава безупреч-
ной рубашки и, наконец, сможете вступить в бле-
стящую часть вашей двойной жизни.
Что общего, помимо напитков, можно найти 
между роскошным баром отеля класса «люкс» 
и баром дискотеки, или между спикизи и баром 
круизного лайнера? По сути, почти ничего. Все 
разное. Клиенты, обстановка, меню. Однако, во 
всех этих местах делают ту же самую работу! 
А получив опыт в барной сфере, вы сможете не 
только найти работу в любой точке страны, но и – 
везде в мире, обеспечив себе очень интенсивную 
жизнь. 
Вы будете проводить время в заведениях, иногда 
роскошных, иногда экзотических, но всегда вол-
нующих.

Найти себе подходящий бар
Все мы разные, и каждый бармен может, а точнее 
должен найти тип бара, соответствующий его ха-
рактеру. Я никогда не перестану советовать бар-
мену набираться опыта в различных заведениях. 
Разумеется, каждый бар уникален. Их невозмож-
но подвергнуть строгой классификации. Но я вам 
представлю несколько типов баров. Так вы пой-
мете, какой из них вам больше подходит и может 
стать вашим будущим местом работы. Выбор за 
вами.

Спикизи
Весь мир знает, или должен знать историю спи-

кизи – баров, возникших в эпоху сухого закона. 
Первые спикизи были тайными заведениями, 
спрятанными от глаз федеральных агентов. 
Они снова вошли в моду благодаря Саше Петра-
ске, открывшему в 1999 году в Нью-Йорке первый 
спикизи нашего времени – Milk&Honey. Продол-
жение известно: с тех концепция спикизи поко-
рила весь мир.
Спикизи, тайный и интимный, сближает гостя с 
барменом. Поэтому столь важна личность стоя-
щего за стойкой. От него в большой мере зависит, 
вернется клиент или нет. Подаваемые коктейли 
часто носят индивидуальный характер (bespoke). 
Глядя на гостя, вы должны понять, что ему нравит-
ся, суметь приспособить коктейль к его вкусам и 
настроению.
Требуемые качества: способность видеть в тем-
ноте (с этим лучше справляются голубые глаза), 
знание великой американской классики и ее 
мельчайших нюансов, яркая креативность, уме-
ние предугадать желание гостя, коммуникатив-
ные способности.

Бар гранд-отеля
Бар отеля должен быть воплощением уюта и ком-
форта. Гость расслабляется при входе и погружа-
ется в состояние блаженства. Этому способству-
ет высокая культура обслуживания и приятная 
спокойная обстановка, которая тешит самолюбие 
гостя. Ибо даже если, в принципе, каждый может 
время от времени заплатить за коктейль в гранд-
отеле, делают это далеко не все.

Гость ждет от бармена, чтобы он был образо-
ванным, приятным в общении, знатоком чело-
веческих душ и коктейлей. Гость желает попро-
бовать исторические или новаторские напитки, 
уносящие его в утонченную вселенную высокой 
гастрономии. 
Он ожидает, что они будут приготовлены из луч-
ших ингредиентов, самых утонченных и дорогих 
спиртных напитков, поскольку в некоторых по-
добных барах пара коктейлей стоит как целый 
ужин в неплохом ресторане.
Обращаясь к истории, можно сказать, что бары 
отелей распространили коктейльную культуру 

двойная жиЗнь в 
многоликом мире
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по всему миру. В Англии, во Франции, в Италии, 
в Восточной Европе и Азии поначалу подавали 
американские коктейли американским гостям в 
гранд-отелях. А потом и местная клиентура ста-
ла заказывать смешанные напитки, и они вошли 
в обиход.
Все это к тому, что типичный бар гранд-отеля вы-
держан в классическом стиле. 
Вместе с тем, в отеле может быть и экстремаль-
но трендовый бар, находящийся на передовой 
линии миксологии. Очевидно одно: бары оте-
лей объединяет стремление к абсолютному со-
вершенству, погоня за идеалом в мельчайших 
деталях, будь то в искусстве приготовления кок-
тейлей, в общем уровне обслуживания, в образо-
вании персонала и его манерах.

Если ваша цель – быть барменом в гранд-отеле, 
вы должны понимать ожидания гостей. И если 
вы не перфекционист в крайней степени, лучше 
проходите мимо.
Требуемые качества: скрупулезность, высшая сте-
пень личной гигиены, ухоженность, вежливость и 
образованность, скромность, соблюдение субор-
динации, широкая улыбка (необходимо регуляр-
ное отбеливание и детартраж зубов).

Лаунж-бар
Поскольку лаунж вдохновлен атмосферой гранд-
отеля, логично, что он часто оказывается вариа-
цией бара гранд-отеля. Это заведение отличается 
пространством, элегантностью и роскошью. По 
причине большого размера помещения, бармен 
находится дальше от клиента, и его лучшим спо-
собом общения становится совершенство в об-
служивании, качество коктейлей и внимание ко 
всем деталям. 
Работа в лаунж-баре – это в большей степени 
работа в коллективе, поскольку при меньшем 
значении личности, все – от уборщицы до управ-
ляющего – являются представителями бара и от-
ветственны за его успех.

Аперитивные бары
Аперитивный бар – итальянская традиция. Кок-
тейлям и прочим напиткам в этой стране со-

путствуют роскошные буфеты, предлагающие 
широкий выбор закусок, при условии соответ-
ствующего заказа выпивки.
Если, покидая бар, вы все еще ощущаете голод, 
это ненормально, и ничто не помешает вам напи-
сать об этом в ТрипАдвизоре.
По примеру итальянских баров, предложение 
закуски тем, кто заказывает бокал, распростра-
няется в мире коктейлей. Поэтому современный 
бармен должен все лучше разбираться в гастро-
номии. 
В барах данного типа бармен обязан знать пра-
вила гастрономических сочетаний, а также уметь 
подавать свои коктейли к определенным блюдам, 
европейским или азиатским. Кроме того, очень 
востребовано знание вин, вермутов, просекко и 
шампанского. 

Тики
Работа в тики-баре требует особых качеств. Во-
первых, следует знать культуру тики (так, зомби 
– это не клиент, это коктейль!). Надо, чтобы эта 
культура вас интересовала. Необходимо любить 
экзотику и выглядеть соответственно. Желатель-
но быть готовым носить рубашку с цветочными 
принтами и, временами, шляпу. Не злоупотре-
бляйте услугами солярия, хотя выглядеть загоре-
лым круглый год – несомненный плюс. 
Следует отметить, что тики-бары – самые госте-
приимные заведения планеты. Логично предпо-
ложить, что ваш период работы в тики-баре будет 
вычтен из вашего пребывания в Раю.

Дискотека
Работа бармена в дискотеке может шокировать 
миксолога из крафтового бара. Но обратное тоже 
справедливо. 
Мир ночной жизни и праздника многолик. По-
дача сотен, а то и тысяч напитков за один вечер/
ночь, сохраняя при этом допустимый уровень ка-
чества, – это изматывающий труд, который невоз-
можен в течение долгих лет. 
От бармена дискотеки требуется, в частности, фи-
зическая выносливость и терпимость к громкой 
музыке. Мой совет: умение читать по губам – это 
большое преимущество.
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У истоков бара стоит гостеприимство. В давние 
времена бартендер, он же хозяин заведения (ча-
сто усатый) следил за благополучием своего не-
большого мирка. Он сам и был душой бара, пред-
назначенного для развлечения, беседы и отдыха.
Тогда не существовали ни телевидение, ни ин-
тернет. Местом социального общения был бар. 
Учитывая, что люди проводили много времени в 
одном и том же баре (транспорт не был столь же 
развит, как в наши дни), бартендер становился их 
другом и поверенным. Его слова поддерживали 
завсегдатаев наравне с сервируемыми напитка-
ми. Он служил лекарем для тела и для духа.
Бартендер был центральным действующим лицом 
общественной жизни, а его характер и челове-
ческие качества значили не меньше, чем манера 
смешивать и подавать напитки.
Позже, в ходе индустриализации и развития кон-
вейерного производства, появился человек-ро-
бот, который сделался образцом общественной 
жизни. Люди начали одеваться одинаково, мыс-
лить одинаково и, разумеется, пить одно и то же. 
Гостеприимство стало расплывчатым понятием, 
профессиональной обязанностью, а не смыслом 
жизни. Столь значимая раньше индивидуаль-
ность бартендера теперь считалась скорее недо-
статком, чем достоинством.
Бармен, лишенный индивидуальности, был ну-
жен, чтобы подавать стандартные напитки. Не 
следовало требовать от него большего. А в слу-
чае проблем обращались к директору.
Но все эпохи имеют свой конец. Даже худшие. 
Коктейльная революция возвела на пост бар-
мена креативную личность, живущую страстью 
к коктейлю и вкусу. Эту личность даже назвали 
давним, не слишком употребительным именем, 
несколько отдававшим наукой: «миксолог». Но-
вый миксолог, зачастую запершийся в своей 
башне из слоновой кости, погруженный в твор-
чество, не был специалистом по гостеприимству, 
но, по крайней мере, то, что он создавал, было 
вкусно. Благодаря ему, люди вновь открыли для 
себя вкус коктейлей и потянулись в бары из 
гурманских соображений. Профессия бармена 
опять вошла в моду. Даже девушки из хороших 
семей стали посещать бары. Бар снова сделался 
центром общественной жизни, как в старые до-
брые времена. А после улучшения качества кок-
тейлей оставалось лишь улучшить прием гостей.
С этим мы подошли к дню сегодняшнему. Или к 
прошлой неделе, или, если вам так больше нра-
вится, к будущему вечеру пятницы. Пришли к той 

самой эпохе, о которой уже и не думали, что она 
когда-нибудь наступит. Уникальный момент исто-
рии, где разом столкнулись прошлое, настоящее 
и будущее. Когда бартендер со своей индиви-
дуальностью и харизмой (не забывая про усы) и 
миксолог со своим одиноким гением, встрети-
лись в одном лице, чтобы подавать с широкой 
улыбкой немыслимо вкусные, филигранные кок-
тейли, которые сердечная атмосфера делает еще 
лучше. 
Те, кто пережил индустриальную эпоху, а потом 
и жизнь в Фейсбуке, снова стали настоящими 
людьми, любящими настоящую жизнь а, следо-
вательно, и настоящие бары. Как по волшебству, 
бартендер вернулся на свое центральное место: 
он вновь стал публичным персонажем с характе-
ром, одновременно доверенным лицом, другом, 
советником и гарантом успеха своего бара. А 
прием, гостеприимство, являющиеся основой 
профессии бармена, вернулись на ту позицию, 
которую никогда не должны были потерять, то 
есть, на первое место.

Что такое гостеприимство?
Гостеприимство – широкое понятие, оно включа-
ет и сам прием, и сервируемые напитки. Работа в 
баре состоит из тысяч деталей, и все они должны 
быть на высоте. Когда цель достигнута (а она 
никогда не бывает достигнута полностью), вы 
становитесь великим бартендером.
Поданный с улыбкой плохой коктейль похож на 
замаскированную попытку убийства. А сервиро-
ванный с пренебрежением хороший коктейль 
унизит гостя, и он больше не вернется. Гостепри-
имство не должно быть в ущерб качеству, и на-
против. Они неразрывно связаны. 
Принять гостя – это тоже немного ему помочь, 
особенно в экстремальных ситуациях. Человек, 
искавший при –22°C полтора часа вход в спикизи 
(и, в конце концов, отыскавший его), заслуживает 
большего, чем прохладный прием. Почему бы, 
в память о всех тех, кто не сумел найти вход, не 
поднести ему напиток за счет заведения?

Беседа
Самое трудное дело в приеме гостей – это, на-
верное, завязать беседу, что зависит от природ-
ных качеств и дано не всем. Для этого необходи-
мо развивать общую культуру и интересоваться 
другими вещами, помимо бара. В первую оче-
редь, необходимо интересоваться людьми. Не-
обязательно немедленно спрашивать их, что они 

ОтнОшения с к лиентами

•  Улыбайтесь и никогда не 
демонс трируйте свое плохое 

нас троение.
•  Всегда держите гос тей в поле 

зрения, чтобы сразу же заметить, 
ес ли им что-то потребуетс я. 

•  Не зас тавляйте гос тя ж дать, ес ли он 
хочет повторить заказ. Как только его 
бокал опус теет, сразу же пред ложите 

ему новый. Ес ли к лиент больше 
ничего не желает, не забирайте 

пус той бокал.
•  Обращайтесь с каж дым 

к лиентом так, как ес ли бы он был 
иск лючительным.

•  Что бы вы ни увидели или ни 
ус лышали, не распускайте сплетни.

•  Все время возвращайте с дачу, как 
бы мала она ни была. Не с давайте 

с дачу мелкими деньгами в расчете 
на большие чаевые. К лиентов это 

раздражает. 
Кроме того, не зас тавляйте 

посетителей ж дать и с давайте с дачу 
как можно быс трее, не надеясь на их 

возможный у ход. С вашей с тороны 
это было бы неприлично.

•  Узнайте имена своих гос тей и 
запомните, что они заказывают. 

Когда они вновь посетят вас, сразу же 
пред ложите им их любимый напиток, 

они непременно это оценят.

гостеприимство
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будут пить. Можно для начала спросить, как у них 
дела. Следует подбирать сердечные и благожела-
тельные слова, где присутствует слово «да» и от-
сутствует слово «проблема». Но слова – это еще 
не все. Говорят, что половина общения между 
людьми происходит при помощи невербалики: 
жестикуляции, мимики, интонаций, взглядов и т. д.

Гости
Гость не может вас раздражать, он ваша профес-
сия. Без него вас бы здесь не было. Как только вы 
это усвоили, вы способны к дальнейшему разви-
тию. 
Каждый клиент хочет, чтобы его признали, снача-
ла как человека, затем как желанного гостя.
Существуют два типа клиентов. Тот, кто при-
шел в первый раз, нуждается в поддержке и 
одобрении. Для него важен визуальный прием. 
Если бармен покажет, что заметил его, хотя бы 
издалека, гость сразу же почувствует себя более 
уверенно. Существует правило, что со вновь 
пришедшим клиентом следует поздороваться в 
течение минуты с момента его появления. Если 
этот сигнал запоздает, то настроение клиента ис-

портится и прием окажется неудачным.
Второй тип клиентов – завсегдатаи. Чувствуя 
себя как дома, они допускают легкие задержки 
обслуживания, но в ответ ждут, чтобы их узнава-
ли. В этом случае, они почувствуют признатель-
ность, которая отразится на их заказах и чаевых. 
В противном случае, они ощутят разочарование, 
фрустрацию. Их верность вашему бару может 
быть поставлена под вопрос.

Следует знать, что доброжелательность персо-
нала помогает забыть о невольных мелких по-
грешностях в обслуживании. Даже в стремлении 
к совершенству нельзя быть уверенным в его до-
стижимости. Гостеприимство поможет сгладить 
проблемы.
Наконец, прием – это командная работа. Он 
начинается с превосходно поставленной теле-
фонной беседы, начатой после максимум трех 
звонков. Он продолжается встречей при входе. 
В приеме участвуют все, и даже для уборщицы 
найдется своя роль, поскольку неадекватное 
поведение любого сотрудника будет рассматри-
ваться в ущерб всем остальным.

на с ледующем развороте. 
Михаил Мельник, El Copitas Bar, 
Санк т-Петербург.

За с тойкой бара «Московский», 
отель Four Seasons, Москва.
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Быстрота исполнения и стабильное качество 
при приготовлении серии коктейлей одного за 
другим – это два момента, отличающие бармена-
профессионала от любителя, собравшего друзей 
у себя дома. 
Быстрота достигается благодаря правильным 
приемам работы. Речь не идет о том, что все сле-
дует делать в спешке, словно устанавливая миро-
вой рекорд, отмеченный разбитыми бокалами, 
помятым шейкером и облитыми клиентами. До-
статочно иметь под рукой все подготовленные 
ингредиенты, заранее четко представлять себе 
процесс приготовления и, благодаря усвоенной 
технике исполнения, совершать как можно мень-
ше лишних движений, чтобы полностью сосредо-
точиться на самом коктейле. 
В результате коктейли настоящего професси-
онала с верными движениями будут сохранять 
стабильное качество. Они будут приготовлены 
быстро и хорошо.

ЗадаЧи бармена
• Задача бармена – участие в деятельности бара 
при соблюдении правил и требований, установ-
ленных его работодателем. Он встречает, ин-
формирует, консультирует, принимает заказы и 
обслуживает клиентов. Главные цели его деятель-
ности – прибыльность бара и удовлетворение за-
просов клиента.
• Бармен обязан следить, чтобы подаваемые им 
или его подчиненными напитки соответствовали 
вкусам и пожеланиям клиента, а их подача от-
вечала нормам гигиены и безопасности, а также 
осуществлялась в рамках правил, установленных 
стилем бара.
• Бармен контролирует запасы спиртных напит-
ков, принимает решение о закупке продуктов и 
оборудования и следит за их пригодностью к ис-
пользованию.
• Бармен может также контролировать кассовые 
операции.
• Бармен принимает участие в подборе напитков 
и в составлении карты бара.

творЧес тво

Некоторые бармены вспоминают свои риско-
ванные смеси, вежливо одобренные на празд-
новании дня рождения, и думают, что они могут 
продолжать в том же духе и в баре, который от-
важился взять их на работу.
Такие бармены не понимают, что искусство со-
ставления коктейлей не менее сложно, чем ли-
тературное творчество. Любой из нас способен 
написать текст, но Пушкин – только один!… 
В конечном счете самым трудным для начина-
ющего бармена будет сдерживание излишней 
творческой активности. Именно поэтому, в пер-
вую очередь, он должен научиться готовить наи-
лучшим образом, точно, ловко и в академической 
манере классические коктейли. Только когда его 
«Манхэттен» будет походить на настоящий «Ман-
хэттен», «Дайкири» сохранит свою свежесть, не 
утопая в растаявшем льду, от «Мохито» не будут 
склеиваться зубы, а «Космополитен» окончатель-
но обретет тонкое равновесие между крепостью 
алкоголя и фруктовой сладостью, возможно, бар-
мен будет готов проявить свое творческое виде-
ние. Но, поверьте, путь будет длинным.
Пикассо сделался Пикассо, способным изменить 
мир в своей области, только тогда, когда он пол-

Способ подачи напитков играет не меньшую роль, чем они сами по себе. Если вы 
подаете напитки или коктейли в неподходящих бокалах или игнорируете правила 
сервировки, то сведете на нет все свои усилия.
Вот перечень требований к подаче напитков, который существует в «Школах про-
фессиональных барменов Америки» («Professional Bartending Schools of America»), а 
также предъявляется лучшими профессионалами мира.
• Как еще в 1888 году писал Гарри Джонсон: «Каждый напиток должен подаваться в 
соответствующей ему посуде. Клиент вправе почувствовать себя разочарованным 
если мартини не будет подан в бокале для мартини».
• Качество и стиль бокала должны соответствовать стилю заведения и материаль-
ному уровню клиентов.
• Чистота бокала должна быть безупречной.
• Никогда не поворачивайтесь спиной к гостю, когда вы наливаете ему напиток или 
готовите его в шейкере. Используемые бутылки и их этикетки всегда должны быть 
хорошо видны.
• Подавая напиток, всегда кладите под бокал новую подставку.
• Всякое повторение заказа должно восприниматься как новый заказ.
• Если вы подаете напиток с трубочкой или палочкой для смешивания, последняя 
должна всегда быть повернута в противоположную от клиента сторону.
• За исключением вина, бокалы должны быть наполнены минимум на три четверти 
высоты, чтобы не производить впечатления «недолива». Они не должны быть запол-
нены до краев, чтобы клиенту не было трудно поднести напиток ко рту.
• Подавать бокал следует с улыбкой, а не с мучительной гримасой, как будто вы про-
делали тяжкую работу.

правила подаЧи напитков

быстро и хорошо

ГиГиена

Д ля дирек тора бара гигиена должна 
быть одним из приоритетов, а барме-

нам и ос тальному персоналу с ледует 
пос тоянно о ней помнить. Личная 

гигиена должна быть безупречной 
Необходимо полнос тью избавитьс я от 

запаха тела. Волосы и ног ти должны 
быть акк уратно подс трижены (жела-

тельна короткая с трижка).

ГиГиена ру к
• Всегда мыть руки перед работой и 

рег улярно во время работы.
• Всегда мыть руки пос ле т уалета.

• Всегда мыть руки, прикоснувшись 
к деньгам (неважно, монетам или 

к упюрам) и газете.
• Всегда мыть руки пос ле к г убки или 

тряпки д ля уборки, а так же пос ле 
пользования моющими средс твами.

• Всегда мыть руки перед и пос ле 
работы с продук тами питания.

• Во время обс лу живания не при-
касатьс я к волосам и лицу.
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ностью освоил классическую манеру живописи. 
Не забывайте об этом, и сэкономите массу вре-
мени. 
Если у вас есть тяга к творчеству, она проявит-
ся сама собой. Когда вы овладеете мастерством 
управления вкусом и пропорциями, вам удастся 
добавить к коктейлям собственный штрих. Если 
вы талантливы и достигли высокого уровня, то 
ваши коктейли обретут признание. А если вы 
к тому же – харизматичная личность, то стане-
те выдающимся барменом. Но не все наделены 
способностью к творчеству. Творчество требует 
большого внутреннего напряжения. Это постоян-
ная, непрерывная и выматывающая погоня за со-
вершенством вкуса. А в данной области не суще-
ствует непреложных истин, и нет ничего менее 
долговечного, чем коктейль.

каким должен быть 
бармен

•  Бармен должен знать все подаваемые им напит-
ки: их происхождение, производство, разновид-
ности, условия хранения, правила подачи.
•  Он должен уметь отлично обращаться с инвен-
тарем бара, в первую очередь, с шейкером и ста-
каном для смешивания, а также со всеми осталь-
ными аксессуарами и оборудованием.
•  Он должен знать правила смешивания и пом-
нить наизусть перечень классических коктейлей, 
а также коктейлей, включенных в меню бара. Он 
обязан быть в курсе новых тенденций и веяний 
моды, чтобы суметь удовлетворить любые запро-
сы клиентов.
•  Бармен может принимать участие в разработке 
рецептов новых коктейлей. Поэтому он должен 
обладать тонким вкусом.
•  Бармен должен быть честным и щепетильным. Он 
не должен пить спиртное во время работы, но обя-
зан знать вкус всех предлагаемых им напитков.
•  Внешний вид бармена, разумеется, должен быть 
безукоризненным. Это касается как физического, 
так и психологического аспекта. Его карманы не 
должны раздуваться от бесполезных личных ве-
щей. Ногти – ухожены. 
Девушки-бармены не должны носить броские 
украшения, а аромат их духов может ощущаться 
лишь в непосредственной близости.
•  Очень важно, чтобы одежда и общий вид барме-
на сочетались с общим стилем заведения, в кото-
ром он работает.
•  Бармен должен уметь выслушать клиента, под-
держать беседу, соблюдая при этом необходимую 
дистанцию.
•  Он не должен вступать ни в какие споры, за ис-

ключением рабочих моментов со своими колле-
гами.
•  Один из основных аспектов его деятельности 
– развитие профессиональных качеств с целью 
установления хороших отношений с клиентурой, 
поэтому он должен следить за своей речью и при 
необходимости совершенствоваться в этом. Он 
должен быть в курсе текущих событий, чтобы су-
меть поддержать разговор.
•  Он должен суметь уменьшить дозу алкоголя пе-
ребравшему клиенту и отказать в обслуживании 
пьяному.
•  Он должен уметь обслужить клиента во всем, 
что входит в его обязанности.
• Даже если бармен исполняет роль шоумена, 
он не должен забывать о том, что вкус коктейлей 
не менее важен, чем манера их приготовления. 
Слишком часто приготовленные с необыкновен-
ной ловкостью коктейли разочаровывают вку-
сом, не соответствующим ожиданиям.
•  Не следует рассчитывать на антисептиче-
ские свойства спирта и творить невесть что за 
спиной клиента. Постоянной заботой бармена 
должна быть самая строгая гигиена.
•  Бармен должен следить за своей манерой речи, 
за словами, которые он употребляет. Это отно-
сится как к общению с вышестоящим, так и с под-
чиненным персоналом. Он не должен выставлять 
напоказ свои религиозные или политические 
взгляды во время работы.

Чис тОта

• Пос тоянно с ледите за чис тотой 
бокалов и приборов (в час тнос ти, 
чайных ложек).
• Никогда не берите бокал, касаясь 
его вну тренней поверхнос ти.
• Никогда не берите ложки и прочие 
приборы за час ть, непосредс твенно 
соприкасающуюс я с напитком или 
пищевыми продук тами.
• Пос тоянно с ледите за чис тотой 
своей час ти с тойки.
• Фрук ты – это возможные ис точ-
ники пищевого отравления. Особую 
ос торожнос ть ну жно проявлять в 
отношении цитрусовых, которые под-
вергаютс я обработке сильнодейс тву-
ющими пес тицидами. 
Ес ли вы используете цитрусовые 
и их цедру, пос тарайтесь зак упать 
экологически чис тые фрук ты. Ес ли это 
невозможно, перед употреблением 
тщательно промойте их под проточ-
ной водой. 
Каж дый фрук т с ледует мыть в тече-
ние 20 сек унд.
Фрук ты вытирают чис тым полотен-
цем. Это очень важно, поскольк у 
некоторые вещес тва иначе удалить 
нельзя. 
В ожидании использования фрук-
ты помещают в чис т ую емкос ть, а 
нарезают их чаще всего только в 
пос ледний момент.

Андрей Казимиров, бар Voda, Москва.
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В мире бара бар бэк – фундаментальная фигура. С одной стороны, он 
занимает нижнюю ступень в иерархии, и в его обязанности входит 
вся неблагодарная работа. С другой стороны, он символизирует 
будущее, поскольку все лучшие бармены начинали как бар бэки или 
бас бои. 
Bar Back – английское выражение, одновременно обозначающее 
место позади барной стойки и человека, который должен содержать 
это место в порядке. Его синоним – Bus Boy (бас бой) – в большей 
мере употребляется в Соединенных Штатах и применяется к со-
трудникам, ответственным за поддержание чистоты и порядка, как в 
баре, так и в ресторане.
Иногда функции бар бэка входят в обязанности бармена. Но в 
крупных коктейльных барах, где многочисленные заказы почти не 
оставляют времени на одновременное приготовление напитков и 
поддержание порядка, бар бэк – отдельная должность, занимаемая 
соответствующим лицом. 
Основные аспекты его работы сводятся к следующему.
• Он убирает и чистит стойку бара и место за баром (или отведенную ему 
секцию), а также все те аксессуары, которые не моют бармены.
• Он проверяет уровень напитков в бутылках и в случае необходимости 
заменяет их новыми.
• Он проверяет расположение бутылок на полках и следит за тем, 
чтобы их этикетки были чистыми и всегда  видны. Он протирает их 
влажной тряпкой.
• Он готовит ингредиенты для коктейлей: от сахарного сиропа до 
льда. Что касается фруктов, то, за исключением некоторого коли-
чества лимонов и лаймов, плоды не нарезают заранее. Их следует 
только аккуратно помыть и почистить, а нарежет их бармен перед 
подачей.
• Он моет и проверяет бокалы, откладывает поцарапанную, разбитую 

и испорченную посуду.
• Он подчиняется бармену и делает все то, что требуется тому для 
хорошего исполнения своей работы.
Великий бармен Гарри Джонсон в своем «Учебнике бармена» 1888 года 
издания подчеркивает ответственность бармена перед своим учени-
ком. В определенной мере обучение бар бэка входит в обязанности 
бармена, и если ученик работает плохо, может статься, что он всего 
лишь подражает характеру и манере работы своего наставника.
Необходимо, чтобы отношения между барменом и его помощником 
были вежливыми, но строго иерархическими, а указания бармена – 
четкими, точными и логичными. 
Бармен должен без колебаний учить бар бэка всему, что умеет сам, 
ибо профессиональный опыт передается именно так. В результа-
те сложное, тонкое и удивительное искусство работы за барной 
стойкой перейдет к следующему поколению. Нежелание делиться 
своими познаниями с другими, в конечном счете, лишь свидетель-
ствует о слабости бармена.
Что же касается бар бэка, то он должен усвоить, что его неблагодар-
ная работа – временная, и относиться к ней как к испытанию. Если он 
выполняет свои обязанности, не проявляя недовольство, то у него 
есть все данные, чтобы стать хорошим барменом. 
В любом случае в этот период он должен свыкнуться с атмосферой 
бара и быть предельно наблюдательным, реактивным и быстрым, 
поскольку функционирование заведения зависит в большой степени 
и от его усилий.
Должность бар бэка – обязательный этап в карьере бармена. 
Когда вы, в свою очередь, станете директором бара или хозяином 
собственного заведения, вы убедитесь, что отправлять прямо в бой 
бармена, вооруженного лишь теоретическими знаниями о профес-
сии, по меньшей мере, неразумно.

бар бэк: улыбка сквоЗь слеЗы

структура бара

Склад. Шеф-бармен управляет запасами: он отвечает как за пополнение 
запасов бара со склада, так и за закупки напитков для бара. Он проводит 
инвентаризацию.
Хозяйственный отдел. Шеф-бармен взаимодействует с хозяйственным 
отделом, который снабжает бар салфетками, посудой и т.д.
Кухня. Во взаимодействии с кухней шеф-бармен может включить в меню 
бара разные закуски, тапас, сэндвичи...
ресторан. Шеф-бармен взаимодействует с рестораном в отношении кофе, 
коктейлей и других напитков, которые готовятся в баре, но подаются в 
зале ресторана.

В отелях шеф-бармен занимается организацией приемов и cocktail party. 
Он также ведает мини-барами в гостиничных номерах.
Шеф-бармен занимается приемом на работу и обучением барменов и бар 
бэков, он составляет график работы.

Директор
заведения

Шеф-бармен

Бармен

Бар бэк

Ресторан
Хозяйственный 

отдел

Склад Кухня

Касса



За барной с тойкой 21

Спиртные напитки должны подаваться ответ-
ственными людьми. Это, разумеется, относится 
как к бармену, так и ко всем людям, когда они 
принимают друзей или устраивают вечеринку.

Уметь оценить 
степень опьянения клиента
Одна из самых важных обязанностей барме-
на – оценивать степень опьянения гостя. Он 
должен уметь отказать в обслуживании клиенту, 
превысившему определенную дозу, если тот 
может нарушить атмосферу заведения, нанести 
существенный вред собственному здоровью или 
угрожать безопасности окружающих.
Будучи профессионалами в мире спиртных на-
питков, вин и коктейлей, мы знаем, что они несут 
в себе культуру и цивилизацию. Но мы сознаем 
и ту опасность, которую они могут представлять 
для людей слабых, зависимых или переживаю-
щих сложный период в жизни. 
Бармен, будучи сознательным профессионалом, 
никогда не должен пользоваться подобной сла-
бостью. Наоборот, потребление напитков в баре 
должно сделаться предпочтительнее бескон-
трольного домашнего пьянства, а бармен обязан 
помогать тому, кто испытывает алкогольную 
зависимость, отказывая ему в обслуживании.
На всех нас алкоголь действует по-разному. По-
этому бессмысленно составлять таблицы и пра-
вила, ограничивающие максимальные дозы для 
каждого клиента. Но бармен должен стремиться 
приспособиться к каждой конкретной ситуации 

ответственность при 
подаЧе спиртных напитков

Бе зОпаснОс ть за рулем

Ес ли бармен узнает о том, что к лиент 
в сос тоянии опьянения собирает-
с я сес ть за руль, он должен этому 
воспрепятс твовать. В подобном 
с лучае ему с ледует либо обратитьс я 
к друзьям к лиента, способным от-
везти его домой, либо вызвать такси. 
Такая моральная ответс твеннос ть 
распрос траняетс я и на хозяина дома, 
организовавшего вечеринк у, и на 
дирек тора компании, пригласившего 
своих подчиненных на корпоративный 
праздник, и на любого граж данина, 
осознавшего, что пьяный собираетс я 
сес ть за руль. Каж дый отвечает как 
за своих гос тей, так и за к лиентов. 
Только при соблюдении этого ус ловия 
спиртные напитки мог у т украсить 
торжес тво.

и отслеживать заметно перебравших клиентов, 
представляющих опасность для самих себя или 
окружающих. 
Поэтому бармен всегда должен помнить число 
бокалов и количество спиртного, поданного кли-
енту и, при необходимости, оценить в момент 
нового заказа физическое и психологическое 
состояние этого человека.
При этом он обязан проявить такт и наблюда-
тельность, а также помнить, что очень крепкий 
напиток, употребленный в большом количестве 
за едой, оказывает пропорционально меньший 
эффект, чем более легкий, но выпитый в качестве 
аперитива натощак. 
Легендарный бармен Алекс Бомон не рекомен-
довал выпивать в час более одного коктейля. 

Другие правила
• Тем, кто заказывает крепкий спиртной напиток 
в чистом виде или со льдом, регулярно пода-
вайте стакан с водой. Некоторые бармены также 
подают стакан воды к коктейлю типа «Мартини».
• Если вы отказываетесь обслуживать пере-
бравшего клиента, сообщите об этом своему 
руководству и всему персоналу, чтобы эта мера 
соблюдалась всеми.
• Когда вы крайне вежливо, со всей возможной 
корректностью и тактом отказываете клиенту 
в обслуживании, предложите ему бесплатно 
фруктовый сок, любой другой безалкогольный 
напиток или, например, небольшую порцию за-
куски, чтобы он лучше себя почувствовал.

Бар Dir t y Dick, Париж.





Час ть  № 

БиБлия Бармена

• Хроника алкоголя и коктейлей 

• Методы производства спиртных напитков 

• Аперитивы и биттеры • Водка 

• Джин • Виски • Ром и кашаса • Текила и мескаль 

• Коньяк и другие бренди

• Ликеры • Вино • Пиво 

Спирт ные 
напитки

1
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Хроника 
алкоголя и коктейлей

ЧаСть первая.  глава 1

Еги пет бе рет на се бя роль ко лы бе ли 
дис  тил ля ции. По всей видимос ти, 
первым объек том перегонки была 
кедровая смола. Получаемое из нее 
мас ло с лу жило д ля бальзамирования 
покойников, благодаря чему мумии 
сохранялись на протяжении тыс яче-
летий. 
Так же пройдет еще не одно тыс я-
челетие, пока продук т перегонки не 
будет предназначен д ля питья.

Нашим доисторическим предкам приходилось 
довольствоваться только напитками, полученны
ми путем брожения: ферментированным соком 
винограда и перебродившим настоем ячменя. 
В те далекие времена само брожение пред
ставлялось священным процессом, связанным с 
влиянием богов. 
Что ка са ет ся ис кус ст ва пе ре гон ки, то оно мог ло 
за ро дить ся в Ки тае, од на ко этой стра не не хва
та ет точ ных дан ных для под тверж де ния та кой 
ги по те зы. По это му Еги пет бе рет на се бя роль 
ко лы бе ли дис тил ля ции, ис поль зуя в ка че ст ве 
доказательства на стен ные изо б ра же ния.

ДиС тилляция в 
антиЧноС ти 
Во времена Античности древние греки внесли 
огромный вклад в развитие перегонки. В то вре
мя дистилляция была занятием философов и ле
карей, которые предавались смолокурению, по
лучая ценные масла и эссенции для медицинских 
целей.
Пе ре гон ный ап па ра т то го вре ме ни чаще всего 
со сто ял из кот ла, слу жив ше го во дя ной ба ней, 
ре тор ты, со дер жа щей ис ход ный про дукт, а также 
вы тя ну то го со су да, в ко то ром скап ли ва лись 
па ры,  и труб ки, по ко то рой они про хо ди ли, кон

ден си ру ясь в при ем ни ке дис тил ля та.
Вероятно, в те далекие времена вино и пиво еще 
не особо интересовали наших предков в каче
стве объектов перегонки. Так, первое письмен
ное упоминание о перегонке вина встречается 
лишь в позднеантичном документе (3й век нашей 
эры). Он называется «Трактат о красках». Его ав
тор Маппаэ Клавикула пишет: «Сме ши вая чи с тое 
и креп кое ви но с тре мя ча с тя ми со ли и грея смесь 
в под хо дя щем со су де, по лу ча ет ся ог нен ная во да, 
ко то рая  мо жет го реть не об жи гая ма те рию, на 
ко то рую она на ли та». Как свидетельствует на
звание данного труда, этот «предшественник» 
бренди все еще не предназначался для питья.

Знания в 
СреДневековье

В период Средневековья важнейшей наукой была 
алхимия, сплетавшая между собой химию, фило
софию, религию и искусство. Алхимики, среди ко
торых было много монахов, активно занимались 
изготовлением «воды жизни» (аквавита), которая, 
по их представлению должна была излечивать 
от всех болезней, а на самом деле стала предше
ственницей спиртных напитков. 

В 13 веке итальянские и французские монахи 

«ак ва ви та хо ро шо иЗ ле Чи ва ет вСе бо леЗ ни от хо ло Да. она по мо га ет лю Дям 
Со Зло вон ным Ды ха ни ем, про тив гни лых и За ра жен ных ран, про тив не иЗ ле Чи
мых бо леЗ ней, про тив ук у Сов яДо ви тых тва рей».

пиСь мен ный иС тоЧ ник эпо хи СреДневековья
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изготавливали древние аналоги сегодняшних 
биттеров и ликеров, перегоняя травы и коренья. 
Использовались они в медицинских целях.

В 1310 году Виталь дю Фур – настоятель мона
стыря, впоследствии ставший кардиналом, об
учавшийся в Париже и Монпелье, воспевает по
лезные для здоровья свойства «воды жизни» из 
Гаскони, которую можно считать предшественни
цей сегодняшнего арманьяка, старейшего спирт
ного напитка Франции.

В 15 веке изыскания алхимиков увенчались зна
чи тель ным прогрессом в тех ни ке дис тил ля ции. 
Так, монахбенедиктинец Ба зиль Ва лен тин со ве
товал по гру зить тру бы с ал ко голь ны ми ис па ре
ни я ми в чан хо лод ной во ды, ко то рую рекомендо
вал ме нять по ча ще для ус ко ре ния кон ден са ции. 
А для по лу че ния бо лее креп ко го спирт но го он 
предлагал по вто рять пе ре гон ку.

В свое второе путешествие в Новый Свет в 1493 
году Христофор Колумб берет ростки сахар
ного тростника, который впоследствии станет 
сырьем для производства рома.

В 1494 году в шотландском письменном источ
нике упоминается «вода жизни», полученная из 
ячменя. Это первый известный нам предшествен
ник шотландского виски.

В начале 1500-х годов испанцы знакомят 
Мексику с мастерством перегонки. Так на свет 
появляется мескаль – дистиллят перебродивше
го сока агавы.

Можжевеловый напиток женевер появляется на 
свет в конце 16 века. Его придумал голландец 
Франциск Сильвиус в качестве средства от желу
дочных болей.

лекарС тво и не только
(1600е –1700е годы)

К 1600-м годам ме то ды пе ре гон ки стали до ста
точ но раз ви ты, что да  ло воз мож ность по лу чать 
ал ко голь в боль шом ко ли че ст ве. На этом за кон
чи лась его «ме ди цин ская» эпо ха и на ча лась эпо
ха тор гов ли.
В то время начинают использовать выдержку. 
Для пе ре воз ки спирт ное на ли вали в ду бо вые 
боч ки, ко то рые дол го пре бы ва ли в трю мах ко раб
лей. Бы ло за ме че но, что дре ве си на улуч ша ла 
гру бо ва тый вкус ак ва ви ты и при да ва ла на пит ку 
кра си вый от те нок. Та к вы держ ка в боч ках ста ла 

наверх у. На протяжении многих веков алкоголь можно было приобрес ти 
иск лючительно в аптеках, ибо он использовалс я только в медицинских целях.

Внизу. Древние, примитивные перегонные «аппарат усы».
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иг рать важ ную роль в про цес се из го тов ле ния 
мно гих спирт ных на пит ков. 

В 1608 году произошла легализация древней-
шей дистиллерии – ирландской винокурни 
Бушмилс, которая производила виски даже и до 
того времени, но подпольным образом.

Наряду в изготовлением виски в Шотландии и 
Ирландии, в начале 17 века в районе реки 
Шаранты, во Франции начинают «жечь» белое 
вино. Продукт перегонки получает название 
«бренди из Коньяка» (впоследствии – просто 
«коньяк»).

В первой половине 17 века на руси появляются 
казенные и частные винокурни. (В 16 веке спирт
ное гнали прямо при кабаках). На винокурнях 
брагу начинают перегонять по нескольку раз. 
Предшественник нынешней водки становится 
крепче и чище.

Во второй половине 17 века в Англии развива
ется винокурение и местное спиртное с можже
веловой ягодой получает название «джин».
В это же время монах Дом Периньон совершен
ствует шампанское вино во Франции.

В другой части земного шара – на Карибских 
островах – начинают подвергать перегонке 
перебродившую патоку сахарного тростника, 
получая при этом ром.

В 17 веке под английским влиянием появляются 
первые смешанные напитки – пунши, в первую 
очередь – на основе рома и бренди.

В 1732 году был создан один из старейших 
рецептов смешанных напитков, дошедших до 
наших дней. Он зародился в клубе Fish House в 
Филадельфии. Напиток называется «Фиш Хаус 
Пунш» и включает коньяк, ром, персиковый 
бренди, лимонный сок, воду и сахар.

В середине 18 века в Англии появляются смешан
ные напитки группы «Сауэр», взбитые из лимон
ного сока, сахара и алкоголя. Самый известный 
их представитель – «Виски Сауэр».

Во второй половине 18 века итальянский город 
Турин становится центром производства вер-
мутов на основе пьемонтских вин и душистых 
альпийских растений.
А в Англии появляется традиция готовить на 
рождественские праздники смешанный напиток 
«ег-ног» из спиртного (коньяк или ром), молока, 
сахара и яичного желтка.

Конец 18 века стал свидетелем зарождения бур-
бона в Америке, а также изобретения швейцар
ским доктором Ординером абсента.

ранняя микСология 
и непрерывная 
ДиС тилляция

Около 1800 года в Виргинии появился на 
свет известный исторический коктейль «минт 
Джулеп» (мята, сахар и – в то время – коньяк).

Кроме того, начало 19 века стало свидетелем 
появления американских смешанных напит
ков группы «кобблер» (смесь вина, сухого или 
крепленого, кусочки фруктов и часто ликера 
Кюрасао), которые включали забавное нововве
дение: трубочку. Говорят, что они получили свое 
название от маленьких «cobbles», то есть «камеш
ков» льда, которые входят в их рецепт.
В то же время в Англии появляются «флипы», в 
основе которых тоже лежало крепленое вино. 
Его взбивали с желтком и сахаром, а потом посы
пали молотым мускатным орехом.

1806 год стал символическим в истории миксо
логии, ибо к нему относится первое письменное 
упоминание слова коктейль применительно к 
смеси спиртных напитков. А именно, в амери
канской газете «The Balance» была опубликована 
статья, где говорилось, что «cock tail» (писалось в 
два слова) – это «бодрящий напиток, составлен-
ный из спиртного, сахара, воды и биттеров. Его 
также называют "биттеред слинг"». Ироничный 
журналист представляет коктейль в качестве 
«предвыборного напитка», поскольку, по его сло
вам, после большого бокала можно выслушать 
речь политика и заглотить любую его идею.

К первой половине 19 века относится появле
ние легендарного «Шампань-коктейля», кото
рый первоначально состоял из шампанского, 
куска сахара, пропитанного биттером, и цедры 
лимона.

Ирландец Аэнеас Коффи в 1831 году изобретает 
революционный аппарат непрерывной пере-
гонки, который улучшил очистку спирта, позво
лив гнать его в большом количестве. Это изобре
тение вскоре стало использоваться некоторыми 
производителями виски, а также джина, рома и 
других напитков.

В середине 19 века в Новом Орлеане зарождает

с лово «кок тей ль»
В соответс твии с версией, которой 
придерживаетс я большинс тво ис то-
риков, кок тейли пришли к нам из Ан-
глии. Выражение cock tail (пет ушиный 
хвос т) означало скачки нечис токров-
ных лошадей с развевающимис я как 
у пет у ха хвос тами. Смешение кровей 
прямо ассоциировалось со смешива-
нием напитков. 
Вторая гипотеза гласит, что на родине 
коньяка в Шаранте смесь вина с креп-
ким спиртным называли «coquetelle». 
Так появилось с лово «кок тейль» д ля 
обозначения смешанных напитков, 
которые сначала готовили в до-
машних ус ловиях. Затем это с лово 
получило широкое распрос транение 
и приобрело несколько английское 
звучание.
Наконец, с ущес твует множес тво 
других легенд о проис хож дении 
с лова «кок тейль», более или менее 
правдоподобных, которые продолжа-
ют с лу жить темой д ля споров в барах. 
В этом, вероятно, и зак лючаетс я их 
главный интерес.
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