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Доктор исторических наук Серго Микоян —
младший сын Анастаса Микояна не согласился с ут-
верждением, что для Сталина «аскетический образ
жизни, пожалуй, не был позой, а следствием сохра-
нившегося с дореволюционных лет искреннего не-
приятия роскоши».

Он выступил в свое время в журнале «Огонек»
с комментариями к книге Д. Волкогонова «Триумф
и трагедия»:

«...Аскетизм Сталина в последние, по крайней
мере, два десятка лет — это слишком сильно сказа-
но. Достаточно привести хотя бы некоторые факты
об образе жизни «великого вождя всех времен и
народов».

Обратимся к его знаменитым «ужинам», начинав-
шимся в 10—11 вечера и заканчивавшимся в 3—4 ут-
ра. Собиралось, скажем, 8, 10 или 12 человек. Изыс-
канные блюда подавались на стол в большом количе-
стве. Шампанское, коньяк, лучшие грузинские вина,
водка лились рекой. Сам хозяин пил много, отдавая
предпочтение сладкому шампанскому и винам типа
«Хванчкары». Но других пить заставлял, исходя из те-
зиса «что у трезвого на уме, то у пьяного на языке».
Отказ пить воспринимал как боязнь проболтаться
о чем-то, желание что-то скрыть. Поэтому никто в ко-
нечном итоге не отказывался.

Запасные чистые тарелки, приборы, хрустальные
фужеры в изобилии стояли неподалеку во время раз-
говоров. Иногда хозяин вдруг произносил по-грузин-
ски два слова, в переводе означавших «новая ска-
терть» или «свежая скатерть». Немедленно появля-
лась «обслуга», брала скатерть с четырех углов,
поднимая ее. Все содержимое — икра вперемешку
с чуть остывшими отбивными, котлетами, капуста
по-гурийски с жареными куропатками (а Сталин их
особенно жаловал), притом вместе с посудой, прибо-



рами и бокалами — оказывалось как бы в кульке, где
лишь звенели битые фарфор и хрусталь, и уноси-
лось. На новую, чистую скатерть приносились дру-
гие яства, любимые Сталиным, только что приготов-
ленные. Думаю, даже Лукулл и Нерон не назвали бы
все это аскетизмом!»

К шампанскому, поданному и столу вне обеда или
ужина, рекомендуется подавать различные сыры
(швейцарский, советский, горный Алтай, рокфор),
а также сухое печенье, пирожные, торты, сладости,
конфеты, фрукты, орехи, фисташки, жареный соле-
ный миндаль.

Шампанское (только не сладкое) по своим качест-
вам и аромату относится к тем редким винам, кото-
рые могут сопутствовать различным по своему вкусу
блюдам (но, конечно, не острым закускам). Этот на-
питок можно рекомендовать к праздничному ужину
или обеду — вместо всех других вин. В этом случае
вначале подают более сухие марки, постепенно пере-
ходя к сладким. Сладкое шампанское сопровождает
сладкие блюда, фрукты.

Игристые вина получают из отборного, специаль-
но приготовленного белого или красного сухого вина
в результате вторичного брожения в герметически
закупоренных бутылках (шампанское) или резервуа-
рах (игристые вина). При этом вино насыщается уг-
лекислым газом и приобретает игристые и пенистые
свойства.

Игристые и шипучие вина используются для при-
готовления тонизирующих и прохладительных напит-
ков, крюшонов и некоторых коктейлей.

Среди игристых вин наиболее популярно шампан-
ское. Оно широко применяется для приготовления
разнообразных коктейлей и смешанных напитков.

Существует версия, что способ приготовления
шампанского впервые был разработан во второй по-
ловине XVII в. Изобретение его приписывают монаху
Периньону из бенедиктинского монастыря француз-
ской провинции Шампань. Но есть предположение,
что игристые вина изготавливались и значительно
раньше.

Шампанское в странах СНГ производится как тра-
диционным бутылочным методом — выдержанное,
так и ускоренным — резервуарным или резервуар-
ным непрерывным.

Вот традиционный французский метод производ-
ства шампанского (шампэнуаз).

Берут определенные сорта отборного винограда. Вре-
мя между его сбором и переработкой не должно превы-
шать 4 часов. На деревянных прессах виноград прессуют
целыми гроздьями, отбирают сусло-самотек и забражи-
вают его. После брожения в течение 1,5—2 месяцев вы-
держивают сусло на дрожжах, а затем полученное сухое
вино снимают с осадка.

Вслед за этим проводится ассамблирование: моло-
дые вина из определенных сортов винограда, выра-
щенного в определенных районах, смешивают. Полу-
чается однородная партия.

Затем вино осветляют и купажируют, т. е. в задан-
ных соотношениях смешивают молодые вина с вина-
ми из запасов прошлых лет с тонким букетом вы-
держки и мягким вкусом.

Следующий этап — тираж: приготовление и розлив
специально подготовленной для вторичного брожения
тиражной смеси в бутылки. Основной компонент ее —
шампанский виноматериал. В смесь входит тиражный
ликер, состоящий из сахара, раствора танина и культу-
ры холодостойких дрожжей. Смесь разливают по бу-
тылкам и укупоривают корковыми пробками, закреп-



ляя их скобками. Бутылки с тиражной смесью уклады-
вают в штабеля для вторичного брожения на 2—3 ме-
сяца при температуре 10—15 градусов.

Для получения высококачественного шампанского
после вторичного брожения вино выдерживают в бу-
тылках в течение трех лет. Во время выдержки бутыл-
ки перекладывают из штабеля в штабель, одновремен-
но взбалтывая образующийся осадок.

Далее следует ремюаж. Бутылки помещают в осо-
бые станки-пюпитры, устанавливая их горлышком
вниз. Бутылкам с осветляющимся вином придают оп-
ределенный угол наклона — около 50°. Это заставляет
осадок перемещаться к пробке. Ремюер — работник,
выполняющий эту операцию, — одновременно захва-
тывает за донышки две бутылки, приподнимая их
примерно на полсантиметра, и сообщает им быстро
колебательные движения вправо и влево. Он легко
ударяет бутылками о стенки пюпитра и поворачивает
их на определенные отрезки дуги по часовой стрелке.
Во время ремюажа бутылкам придают все больший
наклон. Через 6 недель они занимают почти верти-
кальное положение.

Теперь нужно освободиться от осадка. Операция
называется дегоржаж. От ее исполнителя требуется
большое, мастерство. Не только умение и знания,
но и ловкость. Дегоржер буквально за секунды дол-
жен открыть бутылку. В эти мгновения под давлением
углекислого газа из бутылки «вылетает» осадок (он
был собран на пробке).

Кто из нас не открывал шампанского? Оно бьет из
бутылки фонтаном. Искусство дегоржера заключает-
ся именно в том, чтобы избавиться только от осадка.
И не больше. Еще мгновение, которое необходимо де-
горжеру, чтобы оценить качество шампанского, и бу-
тылку закупоривают вновь. Может показаться удиви-
тельным, что потери вина при этом, как правило, со-
ставляют 30—40 мл.

Шампанское бывает разных марок, отличающихся
по содержанию сахара. Откуда же он в шампанском?
Для того чтобы получить к примеру полусладкое или

полусухое шампанское, в него добавляют экспедици-
онный ликер. Эта операция называется дозаж. Ликер,
который добавляют в шампанское, готовят из вина,
используемого для приготовления шампанского, саха-
ра, коньячного спирта и лимонной кислоты и выдер-
живают около 3 месяцев.

После добавления ликера бутылки доливают, уку-
поривают корковыми пробками и направляют на ма-
шину, надевающую проволочные уздечки (мюзле).

Шампанское проходит контрольную выдержку (не
менее 15 дней), бракераж, отделку и упаковку. И на-
конец, оно готово украсить праздничный стол.

Производство шампанского традиционным буты-
лочным методом позволяет получить вино высокого
качества, но этот способ продолжительный и дорого-
стоящий. На смену ему пришел резервуарный способ
шампанизации. При этом способе для производства
шампанского достаточно двух месяцев.

В зависимости от содержания сахара шампанское
выпускается различных марок:

Содержание сахара, (в процентах)
Брют до 0,3
Самое сухое до 1,3
Сухое до 3,5
Полусухое до 5,5
Полусладкое до 8,5
Сладкое до 10,5

Среди широкого ассортимента игристых вин осо-
бой популярностью пользуются следующие:

Цимлянское шампанское (Россия) — красное иг-
ристое вино, полусладкое и сладкое. Это уникальное
вино. Делают его на Дону старым казачьим спосо-
бом — бутылки с недобродившим вином закапывают
в специальные ямы, и там оно набирает неповтори-
мый тонкий специфический букет со смородиновы-
ми тонами. Да и цвет у Цимлянского восхититель-
ный — темно-гранатовый, а вкус бархатный и слегка
терпкий.



Криковское игристое (Молдова) — красное игрис-
тое вино (производится традиционным бутылочным
способом) Кишиневское игристое (Молдова) — крас-
ное игристое вино с бархатистым вкусом и ароматом
сафьяна и черной смородины.

Мускатное шампанское (Украина). Мускат игрис-
тый Донской (Россия), Мускат игристый Кодры (Мол-
дова)— белые игристые вина из мускатных сортов
винограда.

Шампанское — торжественное, праздничное вино.
Прежде чем пить, его охлаждают до 6—8 °С. Для это-
го бутылку на полчаса ставят в специальное ведерко
со льдом, куда наливают и холодную воду (1:1). Мож-
но охладить шампанское и в холодильнике, но не
в морозилке. Это «убьет» вино.

Откупоривают шампанское только перед наполне-
нием бокалов.

Не откупоривайте его заранее!
Лучшая форма бокала для шампанского — тюль-

панообразная с удлиненными и зауженными кверху
краями. Сейчас широко распространены бокалы
в форме широкой плоской чаши с заостренным дном
и расходящимися краями. Однако шампанское в та-
ких бокалах быстро нагревается и теряет игристые
свойства.

Не пытайтесь удалить углекислый газ из шампан-
ского какими-либо ложечками, палочками и т. п. Уси-
лия виноделов заключаются как раз в том, чтобы в ре-
зультате длительного и трудоемкого процесса полу-
чить вино с игристыми свойствами.

Крюшоны, как и многие напитки, приготавливае-
мые большими порциями, следует готовить в хрус-
тальных вазах (крюшонницах) или кувшинах. Отсюда
и название — cruchon — в переводе с французско-
го — кувшинчик.

Крюшоны — холодные напитки, состоящие из

смеси вина, ликера или сиропа, различных фрукто-
вых соков и фруктов или ягод. Их нужно готовить
с добавлением шампанского, сидра, минеральной
или содовой воды или других газированных напит-
ков, которые следует доливать в крюшон перед по-
дачей к столу.

Ананасовый

Ананас средних размеров очистить и нарезать не-
большими, тонкими дольками. Нарезанный ананас пе-
реложить в крюшонницу или кувшин, наполненный
льдом. Туда же влить остальные компоненты, за ис-
ключением шампанского, и хорошо перемешать.

Приготовленный напиток должен настояться.
Для этого его следует поместить в холодильник при-
мерно на час.

Перед тем как подать крюшон к столу, в него нуж-
но добавить предварительно охлажденное сухое шам-
панское. После этого перемешать крюшон и разлить
по чашкам. Крюшон можно подать и в стаканах тумб-
лер. Для фруктов подать чайные ложки.

Ананасовый крюшон можно приготовить, заменив
ананас консервированным ананасовым компотом.
В этом случае из рецептуры следует исключить сахар-
ный сироп, так как крюшон получится излишне слад-
ким. Кроме того, ананас можно заменить ананасовым
соком (500 мл).

Сухое белое вино 1000 мл, ликер Старый Арбат
или Южный 100 мл, ликер Вишневый 100 мл, са-
харный сироп 100 мл, ананас 1 шт., сухое шам-
панское 1 бутылка

Клубничный

Клубнику очистить от плодоножек и промыть
под струей воды. Подготовленную клубнику уло-
жить на дно крюшонницы или кувшина, пересыпать
сахаром и поставить в холодильник на 1—2 часа. За-



тем добавить бутылку охлажденного сухого белого
вина и, осторожно перемешивая, растворить сахар.
После этого положить в крюшонницу или кувшин
достаточно большое количество льда. Влить остав-
шееся сухое белое вино и охлажденное шампанское.
Осторожно перемешать крюшон так, чтобы не раз-
мять клубнику, и разлить его по чашкам или стака-
нам тумблер. (Стакан справа от стопки называется
тумблер. С английского это слово можно перевести
как время, когда посуду изготавливали с толстым
округлым дном. Такой стакан напоминал детскую
игрушку «ваньку-встаньку» — невозможно было по-
ложить на бок. Емкость стакана 150—200 мл. В нем
также подают такие коктейли, как флип, но можно
подать и соки, минеральную воду или газированный
напиток со льдом.)

Сухов белое вино 1000 мл, клубника 1 кг, сахарный
песок 200 г, сухое шампанское 1 бутылка.

Вишневый

Все компоненты, за исключением шампанского,
смешать в крюшоннице или кувшине, наполненном
льдом. Добавить тонко нарезанные ломтики лимона
и дать настояться в холодильнике около часа. Перед
подачей добавить в крюшон предварительно охлаж-
денное шампанское.

Сухое белое вино 1000 мл, ликер Вишневый 250 мл,
компот консервированный вишневый 500 г, лимо-
ны 3—4 шт., сухое шампанское 1 бутылка.

Апельсиновый

Апельсины помыть, нарезать тонкими ломтиками
и уложить на дно крюшонницы или кувшина, пересы-
пать сахаром и поставить в холодильник на 1 час. За-
тем наполнить крюшонницу или кувшин льдом. Влить
туда же предварительно охлажденное шампанское

и фанту. Хорошо размешать крюшон до полного рас-
творения сахара и подать.

Апельсины 5—7 шт., сахарный песок 200 г, фанта
1000 мл, сухое шампанское 1 бутылка.

«...В качестве развлечения отец иногда палил из
двустволки в коршуна или ночью по зайцам, попада-
ющим в свет автомобильных фар. Бильярд, кегель-
бан, городки — все, что требовало меткого глаза, —
были видами спорта, доступными отцу. Он никогда
не плавал — просто не умел, не любил сидеть на
солнце и признавал только прогулки по лесу, в тени.
Но и это его быстро утомляло и он предпочитал ле-
жать на лежаке с книгой, со своими деловыми бума-
гами или газетами; он часами мог сидеть с гостями
за столом.

Это уж чисто кавказская манера: многочасовые
застолья, где не только пьют или едят, а просто реша-
ют тут же, над тарелками, все дела — обсуждают, су-
дят, спорят.

Мама привыкла к подобному быту и не знала
иных развлечений, более свойственных ее возрасту
и полу, — она была в этом отношении идеальной
женой. Даже когда я была совсем маленькой, и ей
нужно было кормить меня, а отец, отдыхавший
в Сочи, вдруг немножко заболел, — она бросила ме-
ня с нянькой и козой Нюськой, и сама без колеба-
ний уехала к отцу. Там было ее место, а не возле
ребенка».

Светлана Аллилуева одной из причин, толкнувших
ее мать на самоубийство считает губительное свойст-
во алкоголя:



«...Ей, с ее некрепкими нервами, совершенно
нельзя было пить вино; оно действовало на нее дур-
но, поэтому она не любила и боялась, когда пьют
другие. Отец как-то рассказывал мне, как ей сдела-
лось плохо после вечеринки в Академии, — она вер-
нулась домой совсем больная оттого, что выпила не-
много и ей стало сводить судорогой руки. Он уложил
ее, утешал, и она сказала: «А ты все-таки немножко
любишь меня!..» Это он сам рассказывал мне уже
после войны, — в последние годы он все чаще и ча-
ще возвращался мыслью к маме и все искал «винов-
ных» в ее смерти.

Мое последнее свидание с ней было чуть ли не на-
кануне ее смерти, во всяком случае за один-два дня.
Она позвала меня в свою комнату, усадила на свою лю-
бимую тахту (все, кто жил на Кавказе, не могут отка-
заться от этой традиционной тахты), и долго внушала,
какой я должна быть и как должна себя вести. «Не пей
вина! — говорила она, — никогда не пей вина!». Это
были отголоски ее вечного спора с отцом, по кавказ-
ской привычке всегда дававшего детям пить хорошее
виноградное вино. В ее глазах это было началом, кото-
рое не приведет к добру. Наверное, она была права, —
брата моего Василия впоследствии погубил алкоголизм.
Я долго сидела у нее в тот день на тахте, и оттого, что
встречи с мамой вообще были редки, хорошо запомни-
ла эту, последнюю...»

Виноградные вина, так же как и водку, принято
относить к алкогольным напиткам, но ни по своим пи-
щевым и вкусовым качествам, ни по воздействию на
организм эти напитки не равноценны, не одинаковы,
и разница между ними не в пользу водки.

В противоположность водке умеренное количество
виноградного вина полезно. Умеренность в потребле-
нии вина — обязательна, так как вино, содержащее
даже самый небольшой процент алкоголя, в слишком

больших дозах вредно и для нервной системы, и для
всего организма.

Многовековой опыт всех народов, подтверждая
этот вывод науки, убедительно свидетельствует о вре-
де и бедствиях алкоголизма, связанных, как правило,
с потреблением не вина и пива, а именно водки.

Человеку, понявшему всю тонкую прелесть хоро-
шего виноградного вина, водка представляется отуп-
ляющим напитком.

Наличие в виноградном вине таких питательных
веществ, как органические кислоты, минеральные со-
ли, витамины, фосфор, пектины и др., определяет бла-
готворное воздействие умеренного количества этого
напитка на организм человека.

При некоторых заболеваниях, а также в период
выздоровления после перенесенной болезни вино
предписывается врачами как тонизирующее средство,
способное увеличить сопротивляемость организма.

Известны также бактерицидные, антисептичес-
кие свойства вина, его способность обеззараживать
воду и уничтожать некоторые болезнетворные мик-
роорганизмы.

По своим радиоактивным свойствам виноград-
ные вина не уступают многим целебным минераль-
ным водам.

Наряду с этими гигиеническими, лечебными и пи-
тательными качествами виноградное вино завоевало
мировое признание, главным образом благодаря свое-
му вкусу, аромату, букету и тому ощущению прилива
бодрости, которое дает человеку умеренное количест-
во хорошего вина.

Тысячелетия культивирует человечество виноград-
ную лозу. Такие же сроки существования и развития
насчитывает виноделие.

По составу, цвету, аромату, тончайшему букету,
питательным и вкусовым достоинствам и свойствам
виноградные вина достигли высокого совершенства,
а их ассортимент чрезвычайно широк.

Родина винограда, особенности и своеобразие ее
почвы, климата, рельефа местности создают вино, оп-



ределяют его качества не в меньшей мере, чем сорт
винограда и технология виноделия. Но еще в большей
степени качество вина зависит от умелой, искусной
работы винодела.

Виноделие — тонкое и трудное искусство, требую-
щее от работников многих и многих качеств: и изощ-
ренного вкуса, и превосходной вкусовой памяти, и со-
вершенства в овладении всеми технологическими
процессами.

Для определения тончайшей гаммы вкусовых
и ароматических особенностей вина и всех оттенков
его восприятия организмом виноделы пользуются
весьма выразительным специальным дегустационно-
винодельческим лексиконом, состоящим из довольно
точных эпитетов.

Они называют вино гармоничным (гармоничное
сочетание отдельных вкусовых тонов); терпким (слег-
ка горчит, вследствие избытка танина, вызывает во
рту ощущение сухости); горячих (вызывает длитель-
ное ощущение теплоты); живым (легко возбуждает);
вялым (отсутствие выразительности, характерности
во вкусе); бархатистым (мягкое, оставляет во рту неж-
ное ощущение); полным (много экстрактивных ве-
ществ); тонким, легким (безукоризненно приятное,
легкое, в его вкусе не чувствуется никаких посторон-
них примесей, как говорят, вкус чистый); плоским
(недостаточно выразительным); свежим (вызывает во
рту ощущение холодка); спиртуозным (с четко выра-
женным привкусом спирта) и т. п.

Под букетом вина разумеют сочетание запахов
и вкусовых тонов, которые сообщают вину в процес-
се его брожения и выдержки ароматические вещест-
ва винограда.

Существует довольно широко распространенное
и тем не менее ошибочное мнение, будто чем старее
вино, тем оно лучше.

Верно ли это? Нет, не верно. Далеко не всегда и не
во всех случаях самое старое вино есть самое лучшее.

Вино живет, в нем происходят очень сложные био-
химические процессы, оно меняется — формируется,

созревает, стареет и распадается — умирает, причем
у разных сортовых групп вина для каждой из этих
стадий имеются свои сроки.

Есть долголетние вина, но нет вина вечного.
Имеются вина, которые хороши совсем молодыми,

еще не перебродившими. В винодельческих районах
такие молодые вина очень популярны в народе.

Многие легкие белые некрепкие вина созревают и
выявляют свои самые лучшие свойства после 2—3 лет
выдержки. Более экстрактивные столовые красные
вина хороши в возрасте 3—4 лет.

Крепкие десертные вина приобретают свои каче-
ства после более продолжительной выдержки, а такой
крепкий виноградный напиток, каким является конь-
як, требует длительного созревания.

Вино рекомендуется пить не в его предельном, а в
его оптимальном возрасте.

Виноградные вина принято подразделять на столо-
вые, десертные сладкие, десертные крепкие, игрис-
тые и ароматизированные.

Все вина, кроме того, подразделяются на мароч-
ные и ординарные.

Марочные вина благодаря некоторым особенно-
стям их технологии, использованию только опреде-
ленных сортов винограда и более продолжитель-
ной, чем для ординарных, выдержке из года в год,
в каждом выпуске сохраняют все характерные вку-
совые и ароматические свойства, присущие данной
марке вина, произведенного в данном винодельчес-
ком районе.

Марочные столовые вина выдерживаются не ме-
нее двух лет (кроме столовых вин, приготовленных по
местному — кахетинскому — способу, которые мож-
но выдерживать и один год), а десертные крепкие
и сладкие — не менее трех лет.

Все остальные вина называются ординарными.
Эти вина выдерживают до одного года, но и они так-
же вполне хороши, доброкачественны и выработаны
с соблюдением установленных для них стандартов
и технологических режимов.



Кроме приведенных выше категорий, виноград-
ные вина различают еще и по цвету (белые, розовые,
красные), по содержанию сахара (сухие, т. е. без саха-
ра, полусладкие, сладкие, ликерные), по возрасту (мо-
лодые, выдержанные, старые), по местности, откуда
они происходят, по сорту винограда, из которого они
сделаны, по годам их «рождения».

Последнее связано с тем, что климатические усло-
вия года в значительной мере определяют качества
и свойства виноматериалов.

Столовые вина получили свое наименование в свя-
зи с тем, что в винодельческих районах они являются
винами ежедневного потребления, постоянной и при-
вычной принадлежностью стола.

Эти вина называют еще и сухими потому, что са-
хар винограда в них перебродил досуха.

Столовые вина получаются в результате брожения
чистого сока свежего винограда, в них не добавляется
ни сахара, ни спирта. Их естественная крепость (от 9 до
14 %) зависит только от количества сахара, содержаще-
гося в данной разновидности винограда.

Эти вина отличаются друг от друга различной сте-
пенью экстрактивности, кислотности и крепости.

Как правило, виноград, выращенный в районах
с умеренным, не слишком жарким климатом, дает
вино свежее, легкое, приятно кислое. Вино, кото-
рое вырабатывается в южных жарких районах, от-
личается высокой экстрактивностью и большей
крепостью.

Столовые вина отличаются и по цвету. Они быва-
ют белыми, розовыми, красными. Красные вина полу-
чают при сбраживании виноградного сока вместе
с твердыми частями грозди, или, как их иначе называ-
ют, мезгой (кожицей, семенами, гребнями); розовые
приготовляют, только частично используя мезгу; а бе-
лые — без мезги.

БЕЛЫЕ СТОЛОВЫЕ ВИНА

Производят эти вина во всех винодельческих рай-
онах. По определению виноделов, одним из наиболее
привлекательных достоинств этих вин является их
свежесть, т. е. создаваемое ими во рту освежающее
ощущение холодка. Обладая приятной кислотностью,
эти вина хорошо утоляют жажду и особенно должны
рекомендоваться в летние, жаркие месяцы. Разнооб-
разные питательные вещества, содержащиеся в белом
столовом вине, и небольшая спиртуозность позволяют
использовать их и в диетических целях.

Наибольшую популярность среди белых столовых
вин завоевали такие марочные вина, как «Абрау-рис-
линг», «Анапа-рислинг» и «Су-Псех». Эти вина приго-
товлены винокомбинатом «Абрау-Дюрсо», располо-
женным вблизи Новороссийска, в долине речки Дюр-
со у горного озера Абрау, их вырабатывают из
винограда сорта рислинг. Вино «Су-Псех» названо по
одноименному винодельческому совхозу.

Легкое, свежее, светло-золотистое, приятного аро-
мата и букета столовое вино приготовляют виноделы
Грузии из винограда сорта ркацители виноградников
Кахетии.

В той же Кахетии из винограда сорта мцване вы-
рабатывают светло-соломенного цвета легкие, про-
зрачные вина с нежным букетом, неоднократно по-
лучавшие высокие оценки на международных вы-
ставках.

Особое место среди белых столовых вин по свое-
образию вкуса и окраске занимают столь ценимые
знатоками белые вина Кахетии, приготовленные по
местному, так называемому кахетинскому, способу,
т. е. брожением в кувшинах на мезге.

Тонкая терпкость вкуса, приятный аромат и свое-
образный цвет настоявшегося чая характерны для
этих вин («Кахетинское» и «Тибаани» № 12).

К числу лучших белых столовых марочных вин Гру-
зии относят: «Цинандали» № 1, «Гурджаани» № 3,
«Цоликаури» № 7. Крепость этих вин от 10,5 до 13 %.



В Молдавии также производят хорошие белые сто-
ловые вина. Характерна для этих вин легкая горчин-
ка, которая гармонично сочетается с их вкусовыми
качествами («Столовое белое», «Рислинг», «Алиготе»,
«Семильон» и др.).

Виноделы Азербайджана из винограда сорта ба-
ян-ширей вырабатывают легкие, приятного вкуса
ординарные вина («Баян-Ширей»), полностью выяв-
ляющие все свои качества уже на втором году вы-
держки.

КРАСНЫЕ столовые ВИНА

Эти вина отличаются от белых своеобразием аро-
мата и вкуса, которые присущи красным сортам вино-
града, и спецификой технологического процесса вы-
делки этого вина.

Как правило, виноградный сок бесцветен. Цвет
вину сообщает кожица винограда. Поэтому из крас-
ного винограда (кроме винограда сорта саперави)
можно приготовить белое вино, если готовить его,
как виноделы говорят, «по-белому», т. е. без мезги,
только из одного прозрачного и бесцветного вино-
градного сока.

Красные столовые вина вырабатывают только из
красных сортов винограда, причем виноградное сусло
сбраживают обязательно с кожицей, семенами, а ино-
гда и с гребнями. Красящие вещества, содержащиеся
в кожице винограда, окрашивают вино в характер-
ный, различных оттенков и различной интенсивности
красный цвет. Дубильные вещества кожицы, семян
и в особенности гребней придают виноматериалам
специфическую для красных вин терпкость, а арома-
тические вещества кожицы и семян весьма обогаща-
ют букет вина.

Значительная терпкость молодого красного вина по
мере выдержки смягчается и теряет резкость и вяжу-
щую горечь. По определению виноделов, красное сто-
ловое вино должно быть «полным», «гармоничным»,

экстрактивным и умеренно терпким. И действительно,
высококачественные красные столовые вина после не-
обходимой выдержки приобретают мягкость вкуса, со-
храняя легкую, приятную терпкость.

Наилучшие виноматериалы для красных столовых
вин дают такие сорта красного винограда, как кабер-
не, саперави, матраса, хндогны.

Вина из этого винограда отличаются особо привле-
кательными ароматическими и вкусовыми качествами
и приобретают в процессе выдержки тонкий букет.

Из винограда саперави и каберне приготовлены
прославленные красные столовые вина Грузии. Осо-
бенно гармоничны по вкусу и аромату густо окрашен-
ные столовые вина Кахетии.

Ярко выраженный букет характерен для красных
столовых вин, которые вырабатывают из винограда ка-
берне с участка Телиани комбината «Цинандали».

Из винограда каберне виноделы «Абрау-Дюрсо»
приготовляют высококачественные марочные крас-
ные вина «Абрау-каберне» и «Мысхако-каберне».
В этих винах привлекает сочетание нерезкой терпкос-
ти с освежающей кислотностью.

В Молдавии выпускают «Каберне», отличающееся
тончайшим ароматом, напоминающим запах фиалки,
а также отличное красное столовое вино из винограда
сорта саперави. Особенно хорошо молдавское вино
типа «Бордо».

Мягко, бархатисто и гармонично красное столовое
вино Шемахинского района Азербайджана, приготов-
ленное из винограда сорта матраса и соответственно
называемое «Матраса».

Хорошим качеством отличаются красные вина ви-
нодельческих хозяйств Нагорного Карабаха (Азербай-
джанская республика) из винограда сорта хндогны.
Вина из матрасы и хндогны созревают скорее, чем из
каберне и саперави, но зато они менее устойчивы
в хранении.

В значительных количествах производят виноделы
Азербайджана ординарное красное вино из винограда
сорта тавквери.



Полусладкие и сладкие десертные вина вырабатыва-
ются из различных сортов винограда, обладающих од-
ним общим свойством —- высокой сахаристостью.

Для сохранения в винограде наибольшего количе-
ства сахара его снимают по достижении полной зре-
лости или в стадии перезревания (увяленный). Для со-
хранения же необходимого количества сахара в вине
при помощи различных способов и средств на извест-
ной стадии прекращают брожение.

При всем разнообразии сортов винограда, кото-
рые используют для выработки сладких и полуслад-
ких вин, эти сорта винограда объединяет, кроме са-
харистости, еще и то, что они дают экстрактивные
виноматериалы; нужно учесть, что экстрактивность
считается необходимым и первостепенным качест-
вом всех этих вин. Некоторое сходство во вкусе
и аромате десертных сладких и полусладких вин ви-
ноделы объясняют влиянием грибка «ботритис цине-
реа», развивающегося на винограде. Это влияние на-
столько благотворно, что применяется даже искусст-
венное заражение винограда таким грибком.

Виноград, пораженный «ботритис цинереа», дает
виноматериалы высокого качества, так как этот гри-
бок, разрушая кожицу виноградной ягоды, содейст-
вует испарению влаги, концентрации сока, увеличе-
нию сахаристости, наиболее полному переходу аро-
матических веществ кожицы в сок винограда и,
наконец, в процессе своей жизнедеятельности этот
грибок поглощает часть кислоты и дубильных ве-
ществ винограда.

ПОЛУСЛАДКИЕ ВИНА

Эти вина содержат от 3 до 10 % сахара, их кре-
пость не превышает 15°, они бывают белыми (светло-
соломенного цвета) и красными (гранатового цвета
с фиолетовым оттенком).

Оригинального вкуса и аромата полусладкие вина
вырабатывают виноделы Грузии: «Чхавери» № 11,
«Твиши» № 19, (белые) и «Хванчкара» № 20, «Усахела-
ури» № 21, «Киндзмараули» № 22, «Оджалеши» № 24
(красные).

На Украине, в Дагестане, на Северном Кавказе
и в Казахстане вполне успешно изготовляют полу-
сладкие вина так называемого европейского типа —
«Шато-Икем» и «Барзак».

На основе большинства вин и крепких алкогольных
напитков приготавливаются разнообразные смеси.

Эти напитки в Великобритании и США называют
party drinks — напитки для компании. Готовят их обычно
сразу на 6—12 человек. Приготовление некоторых на-
питков приурочивается к каким-либо торжественным
датам, например, эг-ног принято готовить на Новый год.
Эти напитки могут быть холодными и горячими.

Глинтвейн (от немецкого gluhende wein — горячее,
пылающее вино) незаменим в холодное время года.
Этот горячий напиток готовится из красного вина
с добавлением сахара и пряностей, корицы и гвозди-
ки. В глинтвейн можно добавить ром, коньяк, ликеры,
лимоны, но в таком количестве, чтобы вкус напитка
эти добавки не изменили, но придали ему более при-
ятный аромат.

Глинтвейн: ночь перед Рождеством

В эмалированную посуду влить вино, довести до
кипения, но не кипятить. Сняв с плиты, положить
пряности, ломтики лимона влить ликер и дать насто-
яться около 10—15 минут. Готовый глинтвейн разлить
по чашкам.

Кагор 1500 мл, ликер Старый Арбат 250 мл, 2 ли-
мона, корица и гвоздика по вкусу.



Местечко Токай в северо-восточной части Венг-
рии известно на весь мир своими сладкими винами
с тонким ароматом и букетом. Лучшими сортами ви-
нограда для приготовления токайских вин считаются
Фурминт и Гарс-Левелю.

Вина типа токай получают из винограда тех же
сортов, культивируемых на южном берегу Крыма.

Марочные десертные вина типа токай, вырабаты-
ваемые в СНГ:

Украина

Кокур десертный Сурож
Токай Южнобережный
Пино-Гри
Закарпатское

Россия

Жемчужина России
Пино-Гри Донское
Букет Прикумья

Закавказские страны

Ширин, Гуля-Кандоз Узбекистан
Целинное казахское Казахстан
Ширини Таджикистан
Кара-Чанах, Миль Азербайджан
Гратиешты Молдова

В натуральном виде крепкие вина рекомендуются к
первым блюдам. Пьют их охлажденными до 10—18 гра-
дусов из так называемых мадерных рюмок.

Используют крепкие вина при изготовлении сме-
шанных напитков. На основе портвейна, мадеры при-
готавливают коктейли-аперитивы, рецепты которых
будут приведены ниже.

Родина этого вина — Португалия, а свое название
оно получило от города Порту, расположенного на
северо-западе Португалии. Выпускаются белые, розо-
вые и красные портвейны с содержанием спирта
17—20 % и сахара 7—14 %. Лучшие портвейны —
крымские.

Марочные белые портвейны

Украина

Белый Южнобережный
Белый Сурож
Белый Крымский

Грузия

Карданахи
Саамо
Хирса

Азербайджан

Алабашлы
Акстафа

Россия

Терек
Дербент
Кизляр
Кубань

Айгешат Армения
Томай Молдова
Шарын Казахстан
Тайфи Таджикистан



Марочные красные портвейны

Украина

Красный Ливадия
Красный Массандра
Красный Южнобережный
Красный Крымский

Ала-Тоо Киргизстан
Фархад Узбекистан

Самыми лучшими по праву считаются — крымские
белые портвейны винокомбината «Массандра»: Южно-
бережный и Крымский купажные портвейны из вино-
града винокомбинатов Южного берега Крыма, портвейн
Сурож из винограда кокур винокомбината — «Судак».
Все эти портвейны высокого качества, с различными от-
тенками во вкусе и букете.

Из них особенно выделяется портвейн белый Су-
рож с ярким пряно-медовым тоном, характерным для
винограда кокур.

Портвейн красный Ливадия выпускает виноком-
бинат «Массандра» из винограда каберне. Этот порт-
вейн считается одним из лучших в СНГ и может кон-
курировать по качеству с лучшими красными порт-
вейнами Португалии.

При приготовлении смешанных напитков порт-
вейн удачно сочетается с коньяком, ликерами, пивом,
некоторыми десертными винами и фруктовыми сока-
ми. Кроме этого, портвейн используется как основа
коктейлей флип.

Портвейн горячий

Снять только окрашенную часть кожицы с одного
лимона, слегка ее подсушить, нарезать соломкой, за-
лить портвейном (200 г). Добавить сахар (150 г), гвоз-
дику (4 шт.) и на кончике ножа немного толченого му-

скатного ореха. Закрыть посуду крышкой и дать на-
стояться в течение 24 часов. Перед подачей влить 500 г
портвейна, перемешать, процедить, подогреть на водя-
ной бане. Подать в стаканах.

«Когда приезжал Риббентроп в 1939 году, мы дого-
ворились, а в сентябре—октябре уже свое взяли.
А иначе нельзя. Время не теряли. И договорились, что
в пограничных с нами государствах, в первую очередь
в Финляндии, которая находится на расстоянии пяти-
десяти километров от Ленинграда, не будет немецких
войск. И в Румынии — пограничное с нами государст-
во, там не будет никаких войск, кроме румынских.
«А вы держите и там, и там большие войска». Полити-
ческие вопросы. Мы много говорили.

Он мне: «Великобритания — вот об этом надо раз-
говаривать». Я ему: «И об этом поговорим. Что вы хо-
тите? Что вы предлагаете?» — «Давайте мы мир разде-
лим. Вам надо на юг, к теплым морям пробиться».

Потом был у нас обед. Я у него обедал. Гиммлер, Геб-
бельс, Геринг были, только не было Гесса. Я у Гесса тоже
был в кабинете с визитом. В центральном комитете пар-

, тии. Гесс очень скромно себя внешне держал. Скромный
такой кабинет, больничный. В геринговском, наоборот,
были развешаны большие картины, гобелены... Обед был
у Гитлера со всей кают-компанией. Держались просто».

«— Риббентроп шампанским торговал хорошо, —
замечает Шота Иванович.



— Ясное дело. Он виноделом был... Прилетел
к нам, наши обстреляли где-то самолет. Чуть-чуть не
сбили. Не разобрались.

Худощавый, высокий... Переговоры были в Крем-
ле. Там мы и шампанское распивали.

— Свое привез?
— Нет, мы своим угощали».

Коктейль «шампанский»

Советское шампанское 50 мл, ликер Южный
30 мл, коньяк 20 мл, сок лимонный 15 мл, сахар-
ный сироп 15 мл, фрукты консервированные 40 г,
лед 60 г.

Коктейль «игристый»

Советское шампанское 50 мл, ликер Южный 15 мл,
ликер Ароматный 15 мл, сахарный сироп 10 мл,
фрукты консервированные 10 г, лимонный сок 5 мл,
лед 20 г.

Коктейль «в полет»

Советское шампанское 55 мл, настойка рябино-
вая на коньяке 30 мл, ликер Ванильный 10 мл,
фрукты консервированные 10 г, лед 20 г.

Коктейль «курортный»

Ликер Ароматный 30 мл, ликер Славянский 40 мл,
ликер розовый 10 мл, советское шампанское полу-
сухое 50 мл, сок лимонный 20 мл, фрукты консер-
вированные 30 г, лед 50 г.

ВИСКИ

Виски — национальный напиток англо-саксонских
стран. Производство виски особенно развито в Вели-
кобритании, Ирландии, США и Канаде.

Виски бывает шотландское, ирландское, американ-
ское и канадское. Отличаются друг от друга виски
различных типов вкусом и запахом. В зависимости от
этого они по-разному используются при приготовле-
нии смешанных напитков.

Шотландское и ирландское виски, особенно боль-
шой выдержки, довольно редко используют для при-
готовления коктейлей. Его чаще пьют со льдом,
не разбавляя. Ординарное же шотландское и ирланд-
ское виски служит основой для некоторых коктей-
лей, но чаще всего оно рекомендуется для приготов-
ления тонизирующих и прохладительных напитков.
Самый известный из них — виски с содовой.

Американское и канадское виски используется
как основа многих коктейлей. Особенно удачны по
вкусу коктейли с добавлением различных сиропов,
ликеров, красного десертного вермута, лимонного со-
ка, сливок.

ШОТЛАНДСКОЕ ВИСКИ

Этот напиток имеет характерный запах. Он появ-
ляется при сушке ячменного солода, из которого гото-
вят виски, от дыма торфяных костров.

В зависимости от сырья, используемого для про-
изводства, шотландское виски делится на два основ-
ных типа: malt whisky — виски из чистого ячменя,
выращенного в определенных районах Шотландии;
производят его как минимум двукратной прерывной
перегонкой: blended whisky — смешанное виски, по-
лучаемое в результате смешивания malt whisky с вы-



держанным виски из зерна, например, кукурузы;
производят его путем непрерывной перегонки.
Широко известны следующие марки шотландского
виски:

Срок выдержки (лет)
Ройял салют 21
Чивас регал 12
Баллантайнс олд блэк лейбл 12
Джон Уокер блэк лейбл 12

Из ординарного шотландского смешанного виски
наиболее популярны: Джон Деварс Уайт лейбл, Уайт
хоре, Блэк энд Уайт, Джонни Уокер ред лейбл, Король
Георг IV и другие.

ВЕРМУТ

Германия прежде всего известна ароматизирован-
ным вином — вермутом (от немецкого слова wer-
mut — полынь горькая). Однако полынь необязатель-
ный компонент при приготовлении этого напитка.

В состав вермута и ароматизированных вин, кроме
вина, служащего основой, входят настои из различ-
ных частей горьких и пряноароматических растений,
этиловый спирт, сахар и реже сахарный колер, при-
меняемый для подкрашивания напитков.

Наряду с вермутом во многих странах производят
аперитивные вина крепостью не менее 15 %. За рубе-
жом их называют биттерами (от английского слова
bitter — горький). Эти вина ароматизируют травами,
фруктовыми соками, эфирными маслами, натураль-
ными эссенциями, чтобы по вкусу и аромату биттеры
отличались от натуральных вин. Аперитивные вина
чаще бывают более горькими, чем вермут.

При приготовлении этих вин используют настои
зверобоя, лимонной и горькой полыни, цветков ро-
машки, бобов какао; корицы, померанцевой корки,
кориандра, чабреца, тысячелистника и других расте-
ний и трав.

Впервые производство вермута было основано
в Италии в столице провинции Пьемонт — Турине —
в 1786 г.

На основе виноградных вин выпускается вермут
двух типов: крепкий (сухой) и десертный (сладкий).
Крепкий вермут содержит 18 % спирта и 6 % сахара,
десертный — 18 % спирта и 16 % сахара. Как крепкий,
так и десертный вермут вырабатывается трех видов:
белый, розовый и красный.

Эти вина удачно сочетаются по вкусу с различны-
ми крепкими алкогольными напитками и другими
винами. Сухие ароматизированные вина — непре-
менный компонент многих коктейлей-аперитивов,
десертные — дают удачные сочетания с безалкоголь-
ными газированными напитками, пивом, молоком,
фруктовыми и ягодными соками.

Ароматизированные вина в натуральном виде
пьют со льдом, разбавив содовой или нарзаном, или
со льдом, на разбавляя.

Аперитивные вина, выпускаемые в странах
СНГ, — это Утренняя роса, Букет Молдавии (Мол-
дова), Аромат степи (Украина), Горный цветок
(Россия) и другие.

КОКТЕЙЛИ-АПЕРИТИВЫ С ВЕРМУТОМ

Мартини драй

Готовить в миксере. Подают без льда в коктейль-
ной рюмке. Коктейль можно украсить оливкой, нани-
занной на шпажку, или выжать и опустить в рюмку
с коктейлем кусочек лимонной цедры.



Джин 3/4, сухой белый вермут 1/4, оливка или ли-
монная цедра.

Гибсон

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Украсить маленькой маринованной луко-
вичкой.

Джин 5/6, сухой белый вермут 1/6.

Блентон

Готовить и подать так же, как и Гибсон.

Джин 2/3, сухой белый вермут 1/3, бальзам 2—
3 капли.

Пейсли мартини

Готовить и подать так же, как Гибсон.

Джин 9/10, сухой белый вермут 1/10, шотландское
виски 1 чайная ложка.

Принстон

Готовить в миксере. Подать со, льдом в старомод-
ном стакане. Выжать кусочек лимонной цедры и опус-
тить ее в стакан.

Джин 2/3, белый портвейн 1/3, ликер Апельсиновый
2—3 капли, лимонная цедра.

Марсала мартини

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Выжать кусочек лимонной цедры и опус-
тить ее в рюмку.

Джин 1/3, сухой белый вермут 1/3, марсала 1/3, ли-
монная цедра.

Паризьен

Приготовить в шейкере. Подать со льдом в стакане
тумблер.

Джин 2/3, сухой белый вермут 2/3, ликер Черносмо-
родиновый 1/5.

Блэк Девил

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Украсить маслиной.

Белый ром 4/5, сухой белый вермут 1/5, маслина.

Президент

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Выжать и опустить в коктейль кусочек
апельсиновой цедры.

Белый ром 3/4, сухой белый вермут 1/4, ликер Юж-
ный 2—3 капли, цедра апельсиновая.

«...Я прибыл в Кремль и впервые встретился с ве-
ликим революционером, вождем и мудрым русским
государственным деятелем и воином, с которым в те-
чение следующих лет мне предстояло поддерживать
близкие, суровые, но всегда волнующие, а иногда да-
же сердечные отношения. Наше совещание продол-
жалось около четырех часов. Поскольку наш второй
самолет, в котором находились Брук, Уэйвелл и Кадо-



ган, не прибыл, присутствовали только Сталин, Моло-
тов, Ворошилов, я, Гарриман, а также наш посол и пе-
реводчики. Я составил этот отчет на основании запи-
сей, которые мы вели, на основании моих собствен-
ных воспоминаний.

На следующее утро я проснулся поздно в моем
роскошном помещении. Был четверг 13 августа —
этот день всегда был для меня «днем Бленгейма». Я
договорился, что в полдень нанесу визит Молотову
в Кремле, чтобы разъяснить ему полнее и яснее ха-
рактер различных операций, которые мы имели
в виду. При встрече я сказал, что было бы вредно
для общего дела, если вследствие взаимных обвине-
ний из-за отказа от операции «Следжхэммер» мы
были бы вынуждены публично доказывать нецелесо-
образность таких операций. Я разъяснил также бо-
лее подробно политическое значение операции
«Торч». Он слушал вежливо, но ничего не говорил. Я
предложил ему, чтобы моя встреча со Сталиным со-
стоялась в 10 часов этим вечером. Позднее, днем,
мне сообщили, что удобнее было бы устроить встре-
чу в 11 часов вечера. Меня спросили, не захочу ли я
взять с собой Гарримана, поскольку речь будет идти
о тех же вопросах, что и накануне вечером. Я отве-
тил «да» и сказал, что мне хотелось бы также взять
с собой Кадогана, Брука, Уэйвелла и Теддера, кото-
рые тем временем благополучно прибыли из Тегера-
на на русском самолете, поскольку существовала
опасность возникновения пожара на их самолете
«либерейтор».

Прежде чем покинуть эту изысканную строгую
комнату дипломата, я повернулся к Молотову и ска-
зал: «Сталин допустил бы большую ошибку, если бы
обошелся с нами сурово, после того как мы проделали
такой большой путь. Такие вещи не часто делаются
обеими сторонами сразу». Молотов впервые перестал
быть чопорным. «Сталин, — сказал он, — очень муд-
рый человек. Вы можете быть уверены, что, какими
бы ни были его доводы, он понимает все. Я передам
ему то, что вы сказали».

Этим вечером мы были на официальном обеде
в Кремле, на котором присутствовало около 40 че-
ловек, в том числе некоторые высокопоставленные
военные, члены Политбюро и другие высшие офи-
циальные лица. Сталин и Молотов радушно прини-
мали гостей. Такие обеды продолжаются долго,
и с самого начала было произнесено в форме очень
коротких речей много тостов и ответов на них. Рас-
пространялись глупые истории о том, что эти совет-
ские обеды превращаются в попойки. В этом нет ни
доли правды. Маршал и его коллеги неизменно пи-
ли после тостов из крошечных рюмок, делая в каж-
дом случае лишь маленький глоток. Меня изрядно
угощали.

...Как только я смог, я послал более официальный
отчет о банкете Эттли и президенту».

Бывший военный моряк — заместителю премьер-
министра и президенту Рузвельту

17 августа 1942 года

«1. Обед прошел в весьма дружественной атмо-
сфере при обычных русских церемониях. Уэйвелл
произнес великолепную речь на русском языке. Я
предложил выпить за здоровье Сталина, а Алек-
сандр Кадоган предложил тост за гибель и прокля-
тие нацистов. Хотя я сидел по правую руку от Ста-
лина, я не имел возможности поговорить с ним о се-
рьезных вещах. Сталина и меня сфотографировали
вместе, а также с Гарриманом. Сталин произнес до-
вольно длинную речь в честь «Интеллидженс сер-
вис», в которой он сделал любопытное упоминание
о Дарданеллах в 1915 году, сказав, что англичане по-
бедили, а немцы и турки уже отступали, но мы не
знали этого, потому что наша разведка была несо-
вершенной. Нарисованная им картина, хотя и была
неточной, по-видимому, предназначалась для меня
в качестве комплимента.

2. Я уехал примерно в 1 час 30 минут ночи, так как



боялся, что нам придется застрять на просмотре длин-
ного фильма, а я был утомлен. Когда я прощался со
Сталиным, он сказал, что существующие разногласия
касаются только методов. Я сказал, что мы попытаем-
ся устранить даже и эти разногласия своими делами.
После сердечного рукопожатия я направился к выхо-
ду и уже сделал несколько шагов по заполненной
людьми комнате, но он поспешил вслед за мной
и проводил меня очень далеко по коридорам и лестни-
цам до парадной двери, где мы снова пожали друг
другу руки.

3. В своем отчете вам о встрече в четверг вече-
ром я, быть может, смотрел на вещи слишком мрач-
но. Я считаю, что я должен сделать скидку на дейст-
вительно прискорбное разочарование, которое они
испытывают здесь в связи с тем, что мы ничего не
можем сделать, чтобы помочь им в их колоссальной
борьбе. В конце концов они проглотили эту горькую
пилюлю. Теперь мы должны обратить все свое вни-
мание на ускорение операции «Торч» и на разгром
Роммеля.

Я также направил, как обычно, ответ военному ка-
бинету и президенту Рузвельту.

16 августа 1942 года»

Зададимся естественным вопросом — что же пьют
из крошечных рюмочек?

Ликер в натуральном виде — напиток, завершаю-
щий трапезу. Подают ликеры к чаю или к кофе
и пьют из ликерных рюмок емкостью 25 мл. Иногда
ликеры пьют и со льдом. Для этого в старомодный
стакан кладут 2—3 кубика льда и наливают ликер.

Старейшие европейские ликеры Бенедиктин (Фран-
ция) и Кюммель (Голландия) известны с XVI в. Одна-
ко ликеры научились приготавливать значительно
раньше. Начиная с XI в. во многих католических мо-

настырях Западной Европы практиковалось лечение
больных и изготовление различных эликсиров. Элик-
сирами назывались и первые ликеры, которые приго-
тавливались монахами из различных лекарственных
и пряноароматических растений. Многие из них и по
сей день являются основными компонентами при про-
изводстве ликеров.

При изготовлении ликеров плоды, ягоды, пря-
ные и ароматические компоненты настаивают на
водно-спиртовой смеси. Настои смешивают с саха-
ром, красящими веществами и спиртом. Смесь
фильтруют и выдерживают готовый ликер в дубо-
вых бочках.

Ликеры, выпускаемые пищевой промышленностью,
в зависимости от содержания спирта и сахара делятся
на три группы: крепкие, десертные и кремы.

Крепкие ликеры содержат 35—45 % спирта и 32—
50 % сахара. К ним относятся:

Алажский тминный Крупник
Алмаз Мятный
Ананасный Прозрачный
Анисовый Пряный
Апельсиновый Старый Арбат
Бенедиктин Фантазия
Бочю Шартрез
Кристалл Эхо и другие.
Южный

Десертные ликеры содержат спирта меньше, чем
крепкие, — от 25 до 30 % и сахара примерно столько
же. Вкус этих ликеров — сладкий, чаще кисло-слад-
кий с привкусом плодов или ягод, из которых они из-
готавливаются, меда, кофе, какао; аромат — плодовый
или более сложный. К ним относятся:

Абрикосовый Малиновый
Ароматный Мандариновый
Ванильный Миндальный
Вишневый Новогодний



Жагаровишня Облепиховый
Кизиловый Розовый
Колхида Черносмородиновый
Кофейный Цитрусовый
Лимонный Шоколадный и другие.

Кремы представляют собой разновидность ликеров
и отличаются от них меньшей крепостью (20—28 %
спирта), большим содержанием сахара (49 — 60 %) и
более густой консистенцией. К ним относятся:

Абрикосовый Рябиновый
Вишневый Черносмородиновый
Клубничный Шоколадный
Малиновый Яблочный и другие.

Ликеры нашли широкое применение в приго-
товлении смешанных напитков. Они могут исполь-
зоваться в очень незначительном количестве (до
1 чайной ложки) в качестве ароматизирующего
компонента, заменять сиропы, служить основой
коктейлей, тонизирующих и прохладительных на-
питков. Ликеры хорошо сочетаются с крепкими
алкогольными напитками (водкой, джином, виски,
бренди, коньяком), разнообразными винами, моло-
ком, сливками, мороженым, чаем и кофе, лимон-
ным и апельсиновым соками.

Ниже приведены некоторые рецепты приготовле-
ния этих напитков большими порциями.

Коктейль «театральный»

Ликер Ароматный 40 мл, ликер Лимонный 10 мл,
ликер Славянский 20 мл, водка Столичная 40 мл,
сок лимонный 15 мл, сахарный сироп 25 мл, фрук-
ты консервированные 30 г, лед 50 г.

Коктейль «восточный»

Ликер Лимонный 15 мл, ликер Южный 15 мл, ликер
Ароматный 15 мл, ликер Ванильный 5 мл, ликер
Вишневый 30 мл, настойка лимонная 10 мл, сок
лимонный 40 мл, сахарный сироп 20 мл, фрукты
консервированные 30 г, лед 50 г.

Ореховый эг-ног

Яичные желтки отделить от белка. Белок с до-
бавлением сахарной пудры взбить отдельно. Взбить
сливки.

В крюшоннице размешать предварительно охлаж-
денное молоко, ликер, взбитые сливки и желтки. Кон-
систенция смеси должна быть однородной. Сверху
«шапкой» уложить взбитый яичный белок и посыпать
измельченным миндалем.

Яйца 6 шт., сахарная пудра 50 мл, ликер Шоколад-
ный 200 мл, ликер Миндальный 300 мл, сливки
35 %-ной жирности 500 мл, молоко 500 мл, из-
мельченный миндаль.

Коктейль «артистический»

Ликер Ванильный 20 мл, ликер розовый 20 мл, ли-
кер Южный 20 мл, водка Столичная 30 мл, вино
виноградное «Абрау-рислинг» 60 мл, фрукты кон-
сервированные 30 г, лед 50 г.

Коктейль «южный»

Кофе черный 130 мл, коньяк 20 мл, ликер Аромат-
ный 30 мл, сахар 15 г, сок лимонный 10 мл, лед 25 г.

Коктейль «прощальный»

Сок лимонный 20 мл, сахарный сироп 20 мл, ликер
Вишневый 20 мл, ликер Южный 30 мл, ликер мали-



новый 20 мл, водка Столичная 40 мл, фрукты кон-
сервированные 30 г, лед 50 г.

Новогодний эг-ног

Отделить яичные желтки от белка. Белок с добав-
лением сахарной пудры взбить отдельно. В крюшон-
ницу влить предварительно охлажденные молоко,
ром, коньяк, ликеры, добавить мороженое и взбитые
желтки. Хорошо перемешать смесь до однородной
консистенции. Сверху на напиток «шапкой» уложить
взбитый яичный белок, посыпать его измельченным
на мелкой терке шоколадом и подать. За столом эг-ног
следует разлить в стаканы тумблер.

Яйца 6 шт., сахарная пудра 50 г, мороженое сли-
вочное 500 г, молоко 250 мл, темный ром 250 мл,
коньяк 250 мл, ликер Кофейный 200 мл, ликер Шо-
коладный 200 мл, измельченный шоколад.

М. Докучаев утверждал, что именно для Ялтин-
ской конференции был создан знаменитый армян-
ский коньяк:

«На Ялтинской конференции глав государств ан-
тигитлеровской коалиции Сталин удивил всех ар-
мянским коньяком. Об изготовлении его подробно
поведал затем бывший Председатель Совета Мини-
стров Армянской ССР Арам Сергеевич Пирузян. Он
рассказал: «Где-то в середине 1944 года мне позво-
нил И. В. Сталин и сказал: «Я знаю, что в Армении
давно работают над созданием коньяка высшего ка-
чества. Такие же работы ведутся и в других респуб-
ликах Закавказья. Необходимо в кратчайший срок
изготовить первоклассный ароматный коньяк и

представить его к концу года на дегустацию
в Москву».

Задание было ясным, весьма сложным для тяже-
лого военного времени, но его надо было срочно вы-
полнять. Как выяснил потом Арам Сергеевич, такая
же команда была дана и руководителям правительств
Грузии, Азербайджана и республик Средней Азии.
Впоследствии Сталин не забыл своего указания и,
несмотря на большую занятость и трудное положе-
ние, иногда звонил и спрашивал: «А как обстоит дело
с коньяком?»

Шел ускоренный процесс изготовления конья-
ка, над чем работали многие винодельческие пред-
приятия и лучшие мастера коньячного дела. К на-
меченному сроку было изготовлено несколько его
сортов и наряду с подобной продукцией других ре-
спублик армянские коньяки были доставлены
в Москву.

Сталин лично дегустировал их и признал самым
лучшим армянский коньяк. Никто тогда не знал,
для каких целей все это делалось в спешном порядке
и в такое трудное время. Только после завершения
Ялтинской конференции стало известно, что армян-
ский коньяк пришелся по вкусу всем руководителям
великих государств и членам их делегаций, а затем
и получил огромную популярность. Особенно он по-
нравился Черчиллю, который до конца своей жизни
ежегодно закупал целый железнодорожный вагон ар-
мянского коньяка.

Говорят, что когда Черчилля спрашивали о причи-
нах его долгожительства, а он умер в возрасте девяно-
ста с лишним лет, то он отвечал: «Пейте армянский
коньяк, курите гаванские сигары и никогда не опаз-
дывайте к обеду».

...Существует по крайней мере две версии проис-
хождения коньяка. По одной из них, появление этого
напитка было случайным.

В первой половине XVII в. во время войны за ис-
панское наследство английский флот блокировал



французское побережье. В подвалах французских
виноторговцев скопилось большое количество не на-
ходившей сбыта виноградной водки. Через некото-
рое время заметили, что вкус и букет виноградной
водки при выдержке в дубовых бочках значительно
улучшаются, и стали выдерживать ее специально.
Центром производства нового напитка стал город
Коньяк на юго-западе Франции, который и дал на-
звание напитку.

По другой версии, коньяк был задолго до упомяну-
тых событий известен в Италии. Итальянцы утверж-
даю, что еще в первой половине XVI в. на торжест-
вах по поводу бракосочетания французского короля
Генриха II с Екатериной Медичи итальянским послом
среди других даров было преподнесено молодой чете
и виноградное бренди.

Как бы то ни было, именно за французским ви-
ноградным бренди закрепилось название коньяк.
С тем чтобы утвердить приоритет создания этого
напитка, в 1908 г. во Франции был издан специаль-
ный декрет. В соответствии с ним были установле-
ны границы территории, продукция которой в виде
виноградного бренди имела право называться конь-
яком.

Коньяк приготавливают из коньячного спирта, ко-
торый получают путем перегонки виноградных вин.
Только что отогнанный коньячный спирт представля-
ет собой бесцветную прозрачную жидкость с винным
ароматом, довольно резкую на вкус.

Лишь после многолетней выдержки в дубовых
бочках коньячный спирт приобретает золотистую ок-
раску, характерный вкус и букет с легким тоном ва-
нили. Коньяк готовят именно из такого коньячного
спирта, смешивая его с некоторым количеством более
старых коньячных спиртов, умягченной водой, сахар-
ным сиропом и колером.

Коньяки ряда винодельческих районов различны
по вкусу и букету. По качеству коньяки так же, как
и виноградные вина, подразделяются на ординарные
и марочные. Коньячный спирт для приготовления ор-

динарных коньяков выдерживают в бочках от 3 до
5 лет. Число звездочек на коньячных бутылках озна-
чает срок выдержки спиртов, из которых приготавли-
вается напиток.

Содержание спирта в ординарных коньяках —
40—42 %. Спирт для марочных коньяков выдержива-
ется в бочках обычно от 6 до 10 и более лет. По сро-
кам выдержки марочные коньяки разделяются на три
группы:

1. Коньяки выдержанные (KB) — 6—7 лет.
2. Коньяки выдержанные высшего качества

(КВВК) — 8—10 лет.
3. Коньяки старые (КС) и очень старые (ОС) —

свыше 10 лет. По вкусовым качествам коньяки, изго-
тавливаемые в странах СНГ, можно разделить на три
группы. Первая — армянские, азербайджанские, даге-
станские и узбекские, отличающиеся сильным арома-
том, ванильными тонами, повышенной экстрактивнос-
тью. Вторая — грузинские коньяки — менее экстрак-
тивные, легкие, с цветочными тонами. К этому типу
приближаются также краснодарские. Третья группа —
украинские и молдавские коньяки. Они имеют тонкий
ванильный аромат, менее экстрактивные, чем коньяки
первой группы.

Познакомимся с ассортиментом марочных конья-
ков, выпускаемых пищевой промышленностью.

Грузинские
(срок выдержки, лет)

Абхазети 6 Энисели 12—14
Варцихе 6—7 Тбилиси 17—20
Греми 8—10 Сакартвело 20
Казбеги 10 Вардзия 20—25
ОС 10—12

Армянские

Анн 5—6 Юбилейный 10
Отборный 10 Двин 10



Ереван 10 Праздничный 15
Армения 10 Наири 20
Ахтамар 10

Азербайджанские

Гянджа 6—7 Москва 10
Гек-Гель 6—8 Юбилейный 10
Баку 10 Азербайджан 10

Дагестанские

КБ 6—7 Кизляр 10
Дербент 6—7 Нарын-Кала 10
Лезгинка 6—7 Дагестан 13
Каспий 8 Россия 15

Украинские

Тиса 6 Карпаты 8—10
Черноморский 10 Таврия 6—7
Крым 10 Одесса 11
Коктебель 6—7 Днипро 10
Украина 12 Славутич 8—10
Аркадия 10 Киев 15
Каховка 8—10 Русь 20

Молдавские

Калараш 7 Сюрпризный 10
Молдова 7 Кишинев 10—12
Нистру 7—8 Праздничный 12
Дойна 8—10 Лучезарный 13—14
Букурия 10 Солнечный 18—20
Кодру 20

Коньяки России

Большой приз 6—7 Вайнах 8—10
Ставрополь 7—8 Эрзи 10

Во Франции принята система буквенного обозна-
чения качества коньяка:

V. О. — очень старый;
V. О. Р — очень старый, светлый;
V. S. О. — очень качественный, старый;
V. S. Е. Р — очень качественный, специальный,

светлый;
V. S. О. Р — очень качественный, старый, светлый;
V. V. S. О. Р — очень-очень качественный, старый,

светлый;
X. О. — экстра старый. Это коньяк самого высо-

кого качества.
Коньяк — напиток, который, как правило, пьют

после десерта, например, когда подают кофе пли чай
после завершения обеда или ужина. Его не охлажда-
ют, как водку. Подается он комнатной температуры
или подогревается теплом ладони в шарообразном бо-
кале, называемом в некоторых странах ингалятором.
Не почувствуешь вкуса и букета коньяка, если пить
его во время еды.

Для приготовления смешанных напитков исполь-
зуют обычно ординарный коньяк. Он наиболее
удачно сочетается с молоком, сливками, мороже-
ным, кофе, чаем, апельсиновым и лимонным соками,
сиропами и ликерами, безалкогольными газирован-
ными напитками — Байкалом, Фантой, Пепси-Колой
и Фиестой.

Известны горячие и холодные пунши. Обычно
пунши готовят на 6—12 человек, но широкий ассорти-
мент этих напитков, выпускаемых в настоящее время
ликеро-водочной промышленностью, позволяет при-
готовить пунш и для одного человека. Холодный пунш
подают в стаканах хайбол со льдом и соломинкой,
а горячий — в специальных чашках для пунша. Напи-
ток можно украсить ломтиком лимона, апельсина
и ягодами вишни.



Ниже приведенные рецепты пуншей рассчитаны
на 12 человек.

АНГЛИЙСКИЙ пунш (горячий)

Все компоненты напитка залить горячим крепким
чаем и перемешать. Перелить пунш в красивую тер-
мостойкую посуду, подать к столу и разлить по чаш-
кам для пунша. В каждую чашку положить по ломтику
лимона и апельсина.

Коньяк 500 мл, темныйром 250 мл, белый ром 250 мл,
ликер Старый Арбат или Апельсиновый 250 мл,
сахарный сироп 250 мл, лимонный сок 100 мл, го-
рячий крепкий чай 1000 мл, лимон и апельсин, на-
резанные ломтиками.

Кофейный пунш (горячий)

Ром, коньяк и сахарный сироп смешать с горячим
крепким черным кофе. Добавить по вкусу корицу
и гвоздику и дать пуншу настояться 10—15 минут. Ес-
ли пунш получился недостаточно сладким, добавить
сахар. Перелить пунш в красивую термостойкую по-
суду, подать к столу и разлить по чашкам. В каждую
чашку положить по ломтику лимона.

Темный ром 500 мл, коньяк 100 мл, горячий креп-
кий кофе 750 мл, сахарный сироп 250 мл, корица
и гвоздика по вкусу, лимон, нарезанный ломти-
ками.

Глинтвейн Шахерезада

В эмалированную посуду влить вино, растворить
в нем сахар, довести до кипения, но не кипятить.
Приготовленную смесь снять с плиты, положить в нее
специи, лимон, нарезанный ломтиками, влить коньяк
и дать настояться около 10—15 минут. Готовый глинт-
вейн разлить по чашкам.

Красное полусладкое вино 1500 мл, коньяк 200 мл,
сахарный песок 200 г, 2 лимона, корица и гвоздика
по вкусу.

Брендитини

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Выжать и опустить в коктейль кусочек це-
дры лимона или апельсина.

Коньяк 3/5, джин 2/5, сухой белый вермут 1 чайная
ложка, лимонная или апельсиновая цедра.

Бомбей

Готовить в шейкере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке.

Коньяк 2/4, сухой белый вермут 1/4, десертный
красный вермут 1/4, ликер Южный или Старый
Арбат 2—3 капли.

Бренди манхэттен

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке. Украсить вишней.

Коньяк 2/3, красный десертный вермут 1/3, любой
бальзам 2—3 капли, ягоды вишни 1—2 шт.

Микадо

Готовить в миксере. Подать без льда в коктейль-
ной рюмке.



Коньяк 75 мл, любой бальзам 2—3 капли, ликер
Южный 2—3 капли, ликер Миндальный 2—
3 капли.

«...Находясь на посту Председателя Госплана
СССР, я одновременно на протяжении многих лет яв-
лялся членом комиссии Политбюро ЦК КПСС по
борьбе с алкоголизмом... Да-да, уважаемый читатель.
Была и такая комиссия.

Положение мое было двойственным. С одной сто-
роны, как руководитель планового органа, я был за-
интересован в увеличении производства спиртных
напитков, прибыль от реализации которых, как изве-
стно, занимает весомое место в доходной части гос-
бюджета, а с другой — как член комиссии, должен
был во имя сохранения здоровья общества решитель-
но выступать против вредных обычаев и поднимать
престиж трезвого образа жизни.

Надо признать, что в наших условиях достаточ-
но сложно было выработать и тем более осущест-
вить какие-либо радикальные предложения по
борьбе с алкоголизмом, хотя я и попытался сделать
шаг к этому.

Известно, что с 1919 года у нас в стране в течение
шести лет действовал сухой закон. В 1925 году прави-
тельство объявило об открытии свободной продажи
водки и прочих спиртных напитков, что вызвало него-
дование некоторой части населения. Помню, как жен-
щины, соседки по двору, услышав эту новость, заголо-
сили точно на похоронах, видимо, опасаясь за своих
мужей и детей...

К 1980 году потребление алкоголя увеличилось по
сравнению с 1950 годом в 10,4 раза и составило 11,3 ли-
тра чистого спирта на душу населения. А в последую-
щие годы этот показатель еще более возрос.

На заседаниях нашей комиссии на основе дан-
ных, полученных от специалистов из разных ве-
домств, мы могли без прикрас оценить размеры
ущерба, причиняемого пьянством экономике вслед-
ствие падения производительности труда, роста
травматизма. Да и социальные последствия удруча-
ли: рождаются неполноценные дети, повышается
смертность, распадаются семьи, увеличивается пре-
ступность. Вывод делался такой: необходимо начи-
нать борьбу с пьянством. Но как?

Меня же буквально раздирала такая проблема —
как обойтись без этой доходной статьи госбюджета.
Дело в том, что за последнее время наша экономика
напоминала «тришкин кафтан»: чтобы «залатать» ды-
ру в одном месте, надо было «оторвать» кусочек в
другом. Неприкасаемыми были лишь расходы госбюд-
жета на оборону.

Как-то проснулся среди ночи и... нашел! Нашел,
где взять очередную «заплату»! Такой «заплатой»
показался мне экстракт каприм, названный в честь
творческого содружества ученых и практиков Кахе-
тии и Приморья. Экстракт представлял собой биоло-
гически активное вещество, содержащееся в греб-
нях винограда, то есть в мягкой растительной осно-
ве виноградной кисти. Он оказался способным не
только снижать токсичность потребляемого алкого-
ля, но, что самое важное, задерживать и уменьшать
патологическое влечение к алкоголю. Это необыч-
ное свойство каприма при добавке его в алкоголь-
ные напитки способствует снижению и похмельных
явлений. На основе каприма виноделами Кахетии
была создана водка «Золотое руно». О благотворном
действии экстракта я узнал от И. И. Брехмана, круп-
нейшего специалиста в области лекарственных рас-
тений, и решил доложить об этом препарате на оче-
редном заседании комиссии. Захватив с собой одну
бутылку водки «Золотое руно», я прибыл на заседа-
ние комиссии, чтобы рассказать о результатах ра-
бот, проведенных учеными, и наглядно продемонст-
рировать продукцию, а также внести предложение



о производстве и реализации этой водки в одном из
районов страны.

Правда, продемонстрировать напиток мне не уда-
лось, так как член комиссии, заведующий отделом ЦК
Б. И. Гостев, увидел бутылку, выхватил ее у меня
и унес к себе в кабинет, мотивируя тем, что прино-
сить водку в здание ЦК КПСС неудобно...

На заседании комиссии под председательством
А. Я. Пельше я рассказал присутствующим о целесо-
образности производства и эффекте от употребления
водки с капримом. Членам комиссии эта информация
показалась убедительной, и они согласились с моим
предложением.

Как-то в конце субботнего дня ко мне в кабинет
пришел тогдашний мой первый заместитель Н. И. Рыж-
ков с проектом государственного бюджета на очеред-
ной год и рассказал о трудностях, которые возникли
при его разработке.

— Одна из причин разрыва между расходами
и доходами, — пояснил он, — снижение производства
и реализации спиртных напитков.

Николай Иванович был возбужден до крайности:
его поджимали сроки, необходимо было представлять
план «наверх», а сделать он этого не мог, поскольку
не достигнута сбалансированность. Тогда я рассказал
ему о водке с капримом и предложил испытать ее
действие на себе, добавив, что если с нами случится
беда, то на работе это не отразится, ведь завтра вос-
кресенье. Скрепя сердце он согласился, и мы вдвоем
опорожнили бутылку водки с капримом, закусив
лишь яблоком. Домой уехали навеселе.

Утром следующего дня я не ощутил ухудшения
самочувствия и подумал, что, если бы мне пришлось
выпить в таком количестве обычной водки, я был
бы неработоспособным и, наверное, лежал бы в по-
стели. В понедельник утром, перед тем как присту-
пить к работе, я узнал у Николая Ивановича, что
и он чувствовал себя нормально. Это обстоятельст-
во в значительной степени побудило меня активнее
взяться за проведение намеченного эксперимента.

В Кахетии было изготовлено несколько тысяч буты-
лок водки с «капримом», которые решили отпра-
вить в Магаданскую область, где потребляют осо-
бенно много водки.

На теплоходе из Владивостока продукция была до-
ставлена в Магадан, а оттуда для реализации пере-
правлена в один из районов области.

Параллельно для проверки результатов экспери-
мента была создана группа из врачей, социологов
и научных работников Дальневосточного отделения
АН СССР под руководством И. И. Брехмана. Исследо-
вания показали, что потребление крепких спиртных
напитков снизилось здесь за год на 27 процентов,
а всех остальных — на 22 процента. Произошло это
отчасти оттого, что потребление на «опохмелку» зна-
чительно уменьшилось. Примерно в такой же пропор-
ции снизилось и количество травм на производстве,
меньше стало прогулов, поломок машин и механиз-
мов. Тщательно проанализировав результаты исследо-
вания, мы с начала 1985 года предусмотрели увеличе-
ние производства водки с капримом и расширение ее
продажи в ряде регионов.

Однако в феврале 1985 года меня вызвали в По-
литбюро и предложили подготовить постановление
ЦК КПСС «О мерах по преодолению пьянства и алко-
голизма». В это время в газетах, по радио и телевиде-
нию все чаще стали говорить о трезвости как норме
советского образа жизни, а вскоре вышло всем изве-
стное постановление. Были приняты конкретные ме-
ры по борьбе с пьянством, и, конечно, в этой обста-
новке все работы по производству водки с капримом
пришлось прекратить.

В апреле состоялось заседание Секретариата ЦК,
на котором обсуждалось решение по сокращению
производства спиртных напитков. В плане 1985 года
водка занимала 24 процента в товарообороте, поэтому
на заседании я осторожно предупреждал:

— Товарищи, не торопитесь — разбалансируем
бюджет. Ведь речь идет все-таки о 25 миллиардах
рублей...



— Нет, — заявил Лигачев, — давайте вначале рез-
ко сократим производство спиртных напитков, а по-
том введем сухой закон.

— Но как же можно делать то, что не подготовле-
но объективными условиями?! — пытался возражать
я, но меня не услышали.

Работая над постановлением, я знал, что производ-
ство водки к 1990 году по сравнению с 1985 годом на-
мечено сократить в 2 раза и дополнительно из плана
будет изъято 40 миллионов декалитров «бормотухи».
Правда, коньяк, шампанское, пиво и сухие вина пла-
ном не урезались.

На очередном заседании, состоявшемся осенью,
Секретариат ЦК проанализировал ход выполнения
указанного постановления. Отмечали, что опреде-
ленная работа в этом направлении проводится,
но вместе с тем критиковали секретарей крайкомов
и обкомов партии за медлительность в снижении
темпов производства спиртных напитков. Затем бы-
ло внесено предложение сократить производство
водки наполовину, но не к 1990 году, как намеча-
лось по плану, а к 1987, юбилейному году — к 70-ле-
тию Великой Октябрьской социалистической рево-
люции.

После этого заседания развернулась еще более ак-
тивная кампания против пьянства и алкоголизма. Рез-
ко стали сокращать производство и продажу спирт-
ных напитков, в том числе вин и коньяка.

Первого секретаря ЦК КП Азербайджана Г. Алие-
ва не раз критиковали за то, что он отстает в борьбе
с алкоголизмом, хотя еще раньше Л. И. Брежнев ему
говорил:

— Давайте, делайте вино, давайте больше шам-
панского. Где как не в Азербайджане можно разви-
вать виноградарство...

Сказано это было в начале 80-х годов, когда азер-
байджанцы, собирали всего 240 тысяч тонн винограда.
Алиев наметил увеличить сбор до 3 миллионов тонн,
но после обсуждения в Госплане решил остановиться
на двух и практически достиг этого уровня.

Далее, во исполнение постановления по борьбе за
трезвость, когда производство вин повсеместно стало
сокращаться, начали вырубать виноградники. И хотя
указаний таких не было, местные руководители в сво-
ем исполнительском рвении стали перегибать и, как
водится, перестарались.

Только в Азербайджане было уничтожено несколь-
ко тысяч гектаров, занятых виноградниками, в резуль-
тате производство вин и шампанского значительно
снизилось.

Благие намерения Лигачева и Соломенцева, ру-
ководивших антиалкогольной кампанией, оберну-
лись огромным ущербом для бюджета, невиданной
спекуляцией спиртным в торговле, ростом самогоно-
варения, взрывом токсикомании, разгулом преступ-
ности. В винных очередях обозленные долгим стоя-
нием люди, не выбирая выражений, костерили но-
вые порядки, высшее руководство, доведшее людей
до такого унижения.

Теперь это признано ошибкой. Серьезной
ошибкой. Думаю, следовало более тактично и осмо-
трительно проводить в жизнь антиалкогольное за-
конодательство и разъяснительную работу среди
населения, создать материальные условия для раз-
нообразного досуга людей и постепенно снижать
производство водки.

Вряд ли Лигачев и Соломенцев, а также другие
«активисты» могли предвидеть, что через год-другой
возникнет тревожная озабоченность по поводу исчез-
новения некоторых продуктов питания, и прежде все-
го сахара.

...Да, антиалкогольной политикой мы в известной
мере нанесли удар по экономике. Ну как тут не
вспомнить А. Н. Косыгина, который говорил, что госу-
дарственный деятель, совешпая ошибку, наносит
большой урон государству. Вот почему, прежде чем
принимать решения, нужно вдумчиво и углубленно
анализировать социально-экономическую обстановку,
учитывать возможные последствия.

На мой взгляд, прекращение всех работ по произ-



водству водки с капримом было большой ошибкой.
Надо вернуться к этой проблеме, тем более что в по-
следние годы продажа обычной водки увеличивается,
да и количество алкоголиков и пьяниц не уменьшает-
ся, а растет».

Горбачев пытался бороться с пьянством, Ельцин
выступил против Горбачева:

«...остро поспорил с ним по поводу постановления
о борьбе с пьянством и алкоголизмом, когда он по-
требовал закрыть в Москве пивзавод, свернуть тор-
говлю всей группы спиртных напитков, даже сухих
вин и пива.

Вообще вся его кампания против алкоголизма бы-
ла просто поразительно безграмотна и нелепа. Ничто
не было учтено, ни экономическая сторона дела,
ни социальная, он бессмысленно лез напролом, а си-
туация с каждым днем и каждым месяцем ухудша-
лась. Я об этом не раз говорил Горбачеву. Но он поче-
му-то занял выжидательную позицию, хотя, по-моему,
было совершенно ясно, что кавалерийским наскоком
с пьянством, этим многовековым злом, не справиться.
А на меня нападки ужесточались. Вместе с Лигачевым
усердствовал Соломенцев. Мне приводились в пример
республики: на Украине на сорок шесть процентов
сократилась продажа винно-водочных изделий. Я го-
ворю: подождите, посмотрим, что там через несколь-
ко месяцев будет. И действительно, скоро повсюду
начали пить все, что было жидким. Стали нюхать вся-
кую гадость, резко возросло число самогонщиков,
наркоманов.

Пить меньше не стали, но весь доход от продажи
спиртного пошел налево, подпольным изготовителям
браги. Катастрофически возросло количество отрав-
лений, в том числе со смертельными исходами. В об-

щем, ситуация обострялась, а в это время Лигачев бо-
дро докладывал об успехах в борьбе с пьянством и ал-
коголизмом. Тогда он был вторым человеком в пар-
тии, командовал всеми налево и направо. Убедить его
в чем-то было совершенно невозможно. Мириться
с его упрямством, дилетантством я не мог, но под-
держки ни от кого не получал. Настала пора задумать-
ся, что же делать дальше».

Как утверждают вездесущие журналисты, Борис
Николаевич благосклонно относится к двум новым
кристалловским водкам — «Гжелке» и «Привету».
Обе они приготовлены из спирта высшего качества
люкс и специально очищенной воды и имеют тради-
ционную для большинства крепость — 40 градусов.
Пьются «за здоровье» приятно и легко.

Крепкие алкогольные напитки, вероятно, начали
изготовлять около 3—4 тысячелетий назад. К тому
времени они были известны в Древнем Египте, Ки-
тае и других странах. Гораздо позднее, около 440 г.
до н. э., Геродот упоминает о том, что коренное на-
селение Закавказья употребляло напиток «арак».
Это слово созвучно с современным армянским сло-
вом «арах» и грузинским «араки». Так сейчас назы-
вают там напитки типа водки и бренди из плодов
и ягод.

Само слово «алкоголь» арабского происхождения:
al-kuhl — тонкий, летучий порошок. Средневековые
алхимики, заимствовав у своих арабских «коллег»
технологию получения спирта, сделали его широко
известным в Западной Европе.

Крепкие алкогольные напитки различаются между
собой содержанием спирта, сахара и некоторыми осо-
бенностями производства. На их основе готовят мно-
гие смешанные напитки.

Не обладая резко выраженными вкусом и запа-
хом, как виски, коньяк или джин, водка удачно соче-



тается с большинством компонентов смешанных на-
питков. Иногда пьют водку в качестве аперитива
(сильно охлажденной).

Когда появился этот напиток, точно сказать труд-
но. В давние времена наряду с названием «водка» (от
слова «вода») существовали и другие — «хлебное ви-
но», «горячее вино» (отсюда и украинская «горилка»)
или просто «вино».

Русская водка делалась из ржи, пшеницы, ячменя.
Водка вообще называлась вином и разделялась по
сортам: обыкновенная водка носила название просто-
го вина; лучше этого сорт назывался вино доброе; еще
выше — вино боярское, наконец, еще более высший
сорт вино двойное, чрезвычайно крепкое. Некоторые
употребляли тройную и даже четвертную, то есть че-
тыре раза перегонную водку и от неумеренного ее
употребления умирали.

Кроме этих водок делалась водка сладкая, насы-
щенная патокой: эта водка предназначалась только
для женского пола. Хозяева настаивали водку на все-
возможных пряностях и душистых травах: на корице,
мяте, горчице, зверобое, бодяге (водное растение).
Водку делали с амброй, селитрой, померанцевой и ли-
монной коркой, можжевельником, делали наливки на
различных ягодах. Русские пили водку не только пе-
ред обедом, но и во время оного, и после обеда, и во
всякое прочее время дня.

Для придания особого вкуса и запаха ее настаива-
ли на различных душистых растениях — корице, мя-
те, можжевеловой и других ягодах. Некоторые водки
выдерживали в дубовых бочках, подслащивали медом,
отдушивали ладаном, получая самые разнообразные
настойки.

Как же изготавливают этот напиток теперь?
Водка изготовляется смешиванием с водой винно-

го (этилового) спирта, подвергнутого очистке (ректи-
фикации).

Крепость водки определяется количеством
спирта, входящего в ее состав, и выражается в про-
центах.

Сырье для производства водки — этиловый
спирт, получаемый только из пищевых продуктов
(ржи, пшеницы, ячменя, кукурузы, картофеля и др.)
путем сбраживания содержащегося в них сахара
дрожжами. При производстве спирта из зерна
и картофеля, не содержащих сахара, крахмал, кото-
рый входит в их состав, предварительно превраща-
ют в сахар. Для этого зерно и картофель измельча-
ют, добавляют к ним воду и разваривают. В эту сво-
еобразную «кашу» вводят солод (пророщенное
измельченное зерно). Под действием ферментов,
содержащихся в солоде, крахмал с течением време-
ни превращается в сахар. В осахаренное сырье вво-
дят дрожжи и оставляют для брожения. Из сбро-
женного раствора (бражки) отгоняют спирт (при
этом получают так называемый спирт-сырец, кото-
рый в производстве водки не используется). Его не-
однократно ректификуют — очищают от сопутству-
ющих примесей, придающих водке нежелательные
вкус и запах.

Другой компонент — вода. Она должна быть со-
вершенно прозрачной, бесцветной, без посторонних
запахов и вкуса, содержать незначительное количест-
во минеральных солей. Поэтому обычную воду на ли-
керо-водочных заводах дополнительно очищают,
фильтруют и умягчают.

Воду и спирт смешивают в определенных соотно-
шениях в специальных установках. Ее тщательно
фильтруют на кварцевых песочных фильтрах высо-
той в рост человека, а затем обрабатывают березо-
вым активированным углем. Только после этого на-
питок приобретает вкус и аромат, характерные для
водки. Обработка активированным углем нужна,
чтобы освободить водку от нежелательных приме-
сей, портящих ее вкус, таких, например, как сивуш-
ные масла. Обработанную водку фильтруют, осво-
бождая ее от мельчайших частичек угля и придавая
ей прозрачность.



Оказывается, Ельцин любит еще и пиво. Чешское.
Свой первый официальный визит за рубеж в качест-
ве Председателя Верховного Совета России Б. Ельцин
нанес именно в Чехословакию. С приема Б. Ельцин
тихо удалился на ужин с В. Гавелом. В пивную.
«У Паливца» — излюбленное место бравого солдата
Швейка.

В августе 93-го Ельцин совершил визит в Поль-
шу. Несмотря на цейтнот (конфликт с родным пар-
ламентом вступал в решающую фазу), Борис Нико-
лаевич заглянул на 5 часов в Прагу. И уже как пре-
зидент с президентом поднял с В. Гавелом пивную
кружку.

При выработке пива в качестве основного сырья
используют специальный пивоваренный ячменный
солод (проросший и высушенный ячмень), из которо-
го приготовляют сусло. Хмель и пивные дрожжи это
сусло сбраживают.

Пиво — ценный пищевой продукт. В нем много
питательных веществ. Оно обладает тонизирующими
свойствами, повышает аппетит, способствует усвое-
нию пищи. В умеренных количествах пиво полезно
здоровому человеку.

Пиво — слабоалкогольный напиток. В зависимос-
ти от разновидности оно содержит от 1,5 до 6 % спир-
та. По способу обработки и цвету все сорта пива под-
разделяют на светлые и темные.

Светлое пиво, кроме характерного золотисто-
желтого более или менее интенсивного цвета, отли-
чается в той или иной степени выраженным привку-
сом хмеля.

Темное пиво обычно имеет один из оттенков ко-
ричневого цвета, привкус солода, а многие сорта
этого пива обладают и специфическим сладковатым
вкусом. Но каждая из разновидностей и светлого,
и темного нива имеет и свои вкусовые и ароматиче-
ские особенности, различается крепостью и продол-
жительностью выдержки до розлива. Жигулевское
пиво, к примеру, выдерживают более 21 суток, риж-
ское и московское — 42 суток, ленинградское —
90 суток.

К светлым сортам пива относят: жигулевское,
рижское, московское, ленинградское.

К темным: украинское, мартовское, бархатное,
портер и карамельное. Ленинградское пиво самое
крепкое. Оно содержит 6 % спирта. Это светлое пиво
имеет ярко выраженный приятный привкус хмеля.
Вкус и аромат хмеля имеют и рижское, и московское
пиво. Обе эти разновидности светлого пива обладают
почти одинаковой крепостью (рижское — 3,4 %, мос-
ковское— 3,5 %).

Широкой известностью пользуется жигулевское
пиво. Этот светло-золотистый напиток имеет слабо вы-
раженный хмелевой привкус; его крепость 2,8 %. Мар-
товское пиво относится к темным сортам. Оно облада-
ет привлекательным солодовым сладковатым привку-
сом и содержит 13,8 % спирта.

Украинское пиво — темное с ароматом и вкусом
солода; крепость 3,2 %.

Портер — своеобразное крепкое пиво (5 % спирта);
в нем сочетаются хмелевая горечь и солодовый вкус
и аромат. Кроме выдержки до розлива (60 суток), пор-
тер выдерживают разлитым в бутылки 10 дней.

Карамельное пиво наименее крепко. Оно содер-
жит всего 1,5 % спирта. Это сладковатое темное пиво
имеет солодовый привкус. Бархатное пиво, так же
как и карамельное, сладковато. И в бархатное, и в ка-
рамельное пиво в процессе их изготовления добавля-
ют сахар.

Все сорта и разновидности, пива, кроме портера,
бархатного, карамельного, должны быть прозрачны-



ми. Лучшая температура пива, при которой наиболее
полно ощущаются все его качества, — 10°. Летом пи-
во охлаждают до этой температуры, а зимой слегка
подогревают.

Этикетка на бутылке пива имеет дату розлива. Пи-
во сохраняет свежесть и доброкачественность, если
его хранить после розлива от 7 до 14 суток при темпе-
ратуре от 0 до, 12°, иначе оно быстро закисает и мут-
неет. Бутылочное пиво подают к столу в бутылках,
а бочковое — в кувшинах или специальных пивных
кружках.

Распространенной закуской к пиву служат горя-
чие сосиски или сардельки с различными гарнирами
(тушеной капустой, картофельным пюре, зеленым го-
рошком). В качестве холодных закусок к пиву подают
сыр, бутерброды, раки, воблу.

Немцы ло праву считаются законодателями мод
и вкусов в пивоварении. Познакомимся с наиболее
знаменитыми и распространенными сортами на тер-
ритории СНГ.

В-первую очередь — это «шварцбок» и «допель-
бок». Это очень крепкое, густое пиво с высокой пено-
стойкостью и прекрасными вкусовыми качествами,
которое делается по традиционной технологии произ-
водства темного пива.

Новинка — пиво «радлер» — смесь пива и лимона-
да. Для тех, кто ведет борьбу за здоровый образ жиз-
ни, — безалкогольное пиво «фрай», которое отличает
ярко выраженный солодовый привкус, хорошее каче-
ство и, конечно же, отсутствие алкоголя.

Знаменито пшеничное пиво, «вайцен» с дрожже-
вой разводкой внутри. Процесс созревания и фер-
ментации этого пива происходит уже после розлива
в бутылки. У «вайцен» мутноватый цвет, так как пи-
во нефильтрованное, и очень высокая пеностой-
кость. Именно на пене этого сорта пива лежит моне-
та — любой посетитель может поэксперименти-
ровать, там где оно продается, «пилс» и «экспорт»
широко продается в СНГ. «Пилс» традиционное для
Германии, оно более острое, имеет легкий вкус хме-

ля, а «Экспорт» адаптировано ко вкусам представи-
телей остальной Европы, оно более крепкое и слегка
сладковатое.

Пиво с белым вином

На малом огне подогреть 3 столовые ложки воды
с кусочками лимонной корки и коры корицы.

Минут через 20 пряности удалить. Разбить два
сырых куриных яйца и выпустить их в 0,25 л бело-
го столового вина. Туда же добавить пряный на-
стой, 1 столовую ложку сахарного песка и 3 стака-
на светлого пива. Смесь поставить на малый огонь
и взбивать до пенной структуры, после чего раз-
лить в кружки.

Финский коктейль

Смешать в равных количествах хорошо охлажден-
ное пиво и молоко, добавить сахар по вкусу.

Пунш с пивом

Подогреть до 70° смесь: 1 л жигулевского светлого
пива, 60—70 г сахарного песка, кусочек коры корицы,
после чего кору корицы удалить. Взбить четыре сы-
рых куриных яйца и медленно влить их в подогретое
пиво вместе с 0,5 стакана кубинского рома при непре-
рывном перемешивании.

Подогретое пиво с пряностями

Кусочек коры корицы, лимонную корку и 3 бутона
гвоздики залить стаканом воды, довести до кипения
и оставить на 10 мин для настаивания, после чего на-
стой перелить через сито в литр светлого пива. Одно-
временно размешать 1 столовую ложку крахмала
в стакане молока и медленно влить эту смесь в горя-
чее ароматизированное пиво. Непрерывно размеши-
вая, подогреть еще почти до кипения и разлить в ста-



каны. Гарнир — половина вареного куриного яйца
с солью.

Шампанское с пивом

Налить в бокал на 1/3 шампанского и дополнить
темным охлажденным пивом.

Пиво с яблочным сидром

Тонко срезанную, желтую поверхность кожицы
лимона опустить в бутылку светлого пива и оставить
там на час, закрыв бутылку пробкой. После этого пи-
во из бутылки перелить в стеклянный кувшин, доба-
вить туда же еще бутылку светлого пива, чайную лож-
ку лимонного сока и бутылку хорошо охлажденного
яблочного сидра.

Ерш

В большой бокал налить маленькую рюмку водки,
1 чайную ложку лимонного сока и дополнить бокал
охлажденным светлым жигулевским пивом.

Пиво и виски

Смешать 20 мл виски и 1 мл ликера Бенедиктин
или Охотничьей горькой. Бокал заполнить холодным
пивом, желательно темным. Гарнир — долька лимона.

Коктейль с пивом и молоком

В миксере перемешать сырое куриное яйцо, 1—
2 чайные ложки сахарной пудры, полчашки молока
и 20 мл темного пива.

Пиво с джином

Дать в бокал 40 мл джина, 1 чайную ложку сахарной
пудры, кусочки льда и дополнить светлым пивом.

Теплое пиво

Перемешать два сырых яичных желтка, 1—2 сто-
ловые ложки сахарного сиропа, две щепотки молотого
имбирного корня, 20 мл рома, 20 мл джина, добавить
три стакана горячего московского или белорусского
пива. Пиво нельзя доводить до кипения.

Пиво подогретое

Пиво прокипятить с гвоздикой, корицей и лимон-
ной цедрой. Желтки взбить с сахаром в воздушную
массу. Постепенно вливать в желтки горячее пиво,
постоянно помешивая, слегка подогревая, пока пиво
не загустеет. Подавать в керамической посуде.

2 бутылки пива, 100 г сахара, 4 желтка, 4 бутон-
чика гвоздики, щепотка корицы, лимонная цедра.
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