Первое в России производство гранулированного кофе 
Одна из крупнейших российских компаний на кофейном рынке – «Русский продукт» - планирует запустить первое в России производство агломерированного (гранулированного) кофе. Компания обладает двумя предприятиями полного цикла растворимого кофе. На одном из них (Детчинском заводе овощных концентратов в Калужской области) и будет опробован выпуск нового товара. Сегодня «Русский продукт» занимает значительную нишу в производстве порошкообразного кофе.  А вот в таких сегментах, как гранулированное и сублимированное (изготовленное по технологии Фриз-драйд) кофе компания не слишком сильна. Новое оборудование по производству гранулированного кофе, монтируемое сейчас на  Детчинском заводе овощных концентратов, поможет компании решить эту проблему и занять соответствующее место в этом сегменте рынка. Поскольку основные конкуренты компании в России - фирмы Нестле и Крафт Фудс располагают лишь фасовочным производством в нашей стране. Есть достоверные данные о том, что торжественное открытие новой линии состоится 3 марта, а новый продукт будет выпускаться под маркой «Рускафе». Объем гранулированного кофе, планируемое к выпуску, составит около пяти тысяч тонн в год, что, несомненно, принесет компании «Русский продукт» соответствующую прибыль и позволит оправдать достаточно крупные инвестиции, порядка 15 млн. долларов. 

Один из менеджеров компании Крафт Фудс, Кирилл Болматов, сообщил, что их компания пока не рассматривает в ближайшей перспективе строительство завода полного цикла в России. Хотя не исключил возможности перспективы такого производства, при условии правильно проведенной пиар-компании. Кроме того, есть сведения, что производство гранулированного кофе стоит одним из важных пунктов в плане развития еще одной крупной компании на российском рынке кофе - ТД «Гранд». Не исключено, что в скором времени в городе Можайске появится российско-индийское производство. Партнером по данной программе собирается выступить индийская фирма Тата Кофе. Даже сейчас можно предполагать, что цена кофе, произведенного в России будет процентов на десять ниже цен на кофе, импортируемый из других стран.
Белый мир и черный кофе 

В мире существует свыше тысячи сортов кофе и еще больше способов его приготовления и подачи.  Нет, наверное, двух стран, где традиции, связанные с этим напитком, хоть сколько-нибудь совпали. На вкус и цвет, как говорится, товарищей нет. А потому огромную важность приобретают малейшие детали: от степени обжарки и измельчения зерна до способов его хранения. И, конечно же, любой житель планеты приведет вам десятки доводов в пользу именно своего способа заваривания кофе. 

И какова же картина? Так, например, рядовой американец пьет кофе без кофеина, полагая, что таким образом он сбережет свое здоровье. И, хотя, подобный напиток ни вкусом, ни цветом не напоминает оригинал, уговорить американца попробовать «настоящий» кофе, вам вряд ли удастся. Две диаметрально противоположные нации –  хладнокровные шведы и горячие итальянцы предпочитают черный крепкий кофе. А жители туманного Альбиона никогда не откажутся от в меру крепкого, но очень сладкого кофе.

Казалось бы, какая страна может быть дальше от кофе, чем Австралия. Но даже здесь на просьбу принести кофе  вам зададут вопрос  «белый» или «черный» кофе вы предпочитаете. Причем «белым» на родине утконосов, также как и в таких далеких Италии и Франции, считается кофе с молоком. А вот венгры при просьбе подать вам «белый» кофе, наверняка решат, что речь идет об их национальном напитке: крепком, густом кофе с горой белоснежных сливок, посыпанных мелкими крошками шоколада.

А пробовали ли вы когда-нибудь кофе по-варшавски? Божественный напиток, который готовится следующим образом: в черную дымящуюся жидкость кладут сахар, несколько ложек молока, дают смеси закипеть и слегка взбивают до образования легкой пенки.

Есть и весьма оригинальные на взгляд российского обывателя рецепты. Чего стоит кофе по-казацки, в котором крепкий кофе смешивают с красным вином и водкой. К такому напитку надо иметь достаточную привычку. Зато никакая простуда вам теперь не страшна. 

Жители Стокгольма сначала варят и процеживают кофе, а затем добавляют в чашку яичные желтки, взбитые с сахаром, рюмку рома и заливают все это сливками. Национальным рецептом французов считается кофе с солью и коньяком. Вкус, если честно, на любителя.

Любимым напитком немцев, наряду с пивом, является кофе со людом, в который предварительно был добавлен черешневый сок.

Нельзя обойти вниманием короля европейских кофеен – итальянский капучино, кофе со взбитым до образования легчайшей пены молоком.

Интересно, что во многих кофейнях Европы вы можете встретить вкусный, но, весьма своеобразный, кофейный напиток, носящий, почему-то, название русского. В большой чашке смешивают две с половиной ложки растворимого кофе, одну ложку шоколадного сиропа и три четверти чашки горячего молока. Сверху выкладывают взбитые сливки и посыпают шоколадной стружкой.
В общем, добавляйте в кофе все, что вашей душе угодно: ликеры, бальзамы, коньяки, виски, ром, мороженное, фрукты, соки и даже травы. Лишь бы, взяв в руки чашечку кофе, вы испытали чувство полного удовольствия.
Аукционы кофе в Бразилии 
За последние три года бразильский реал поднялся на 59 процентов по отношению к доллару. Столь резкие колебания курсов валют привели к весьма ощутимому снижению доходов от экспорта кофе в Бразилии. Для поддержки экспортеров правительство страны посчитало необходимым провести аукцион, решив субсидировать около четырех миллионов мешков кофе. Из бюджета страны будут выделены деньги, достаточные, чтобы доплатить фермерам по 39,99 реалов (20,40 долларов США) за мешок бобов. Последний раз правительство Бразилии принимало решение о поддержании цен на кофе в 2002. Тогда также была проведена подобная акция. По словам Дайаны Брага, аналитика Университета сельского хозяйства в Сант-Пауло, производители вынуждены продавать товар по цене приближенной к его себестоимости. А проведение аукциона поставит их в более выигрышное положение. 

За каждый мешок «арабики» весом в 60 килограмм Министерство сельского хозяйства планирует заплатить по 300 реалов. Для получения субсидии плантаторы продадут кофе производителям и экспортерам по минимальной цене в 260 реалов за мешок.
А в это же время в мировой компьютерной сети также пройдет аукцион бразильского кофе. Его подготовит  компания "Кафе де Бразил" совместно с Бразильской Ассоциацией элитных сортов кофе (БАЭСК). Партнерами БАЭСК в этой акции являются Ассоциация элитных сортов кофе Америки (АЭСКА) и Ассоциация элитных сортов кофе Европы (АЭСКЕ). Это уже третий по счету аукцион, проводимый в он-лайн. Но его цель – позиционирование Бразилии на рынке не только как крупнейшего производителя кофе, но как производителя элитных сортов кофе высочайшего качества. И в отличии от правительственного аукциона производители смогут продавать свой товар по ценам в несколько раз превосходящим биржевые.  

На аукцион приглашено международное жюри, в котором будут представители различных стран.  Из года в год количество представленных на аукционе лотов, а также их цена возрастает. Если на первом было всего десять лотов, которые были проданы по 91$ за 60-кг. мешок, то на втором – восемнадцать  лотов, ушедших по цене 102$ за 60-кг. мешок. Теперь ожидаемое количество лотов составит около тридцати. 

Первые аукционы были рассчитаны в основном на крупных производителей. В этом году для привлечения к участию небольших производителей и обжарщиков бобов были внесены коррективы в торговые правила. Теперь к продаже допускаются не только большие партии кофе (более 20-ти мешков), но и совсем маленькие. 

География в чашке 
Традиционным напитком в России испокон веков являлся чай. Его во все времена выпивали у нас не по одной чашке. А вот с кофе дело обстоит гораздо хуже. Не сложилась в нашей стране культура потребления этого напитка. Хотя известен кофе в России еще с семнадцатого века (первоначально кофе использовался как средство от насморка), а в восемнадцатом веке в столице уже появились первые кофейни. Но наши граждане все равно продолжают воспринимать кофе как растворимый порошок сомнительного вкуса. И если потребление растворимого кофе в России достаточно высоко, то кофе натуральный приживается у нас очень тяжело. В любой европейской стране кофе потребляют раз в 30 больше, чем в России. Примером может служить Норвегия, где этот напиток весьма популярен, а долгожительство является нормой, и не последнюю роль в этом играет кофе. Выращивание и дальнейшее изготовление кофе не менее интересно, чем приготовление хорошего вина. Но если в вине многие россияне разбираются превосходно. Могут разобраться в марках, обсудить на досуге урожай в провинции Бордо или неурожай в Бургундии. То благородное «черное зелье» интереса не вызывает. Хотя производство кофейных зерен – процесс поистине захватывающий, увлекательный и трудоемкий, обладающий огромным количеством секретов. Ведь вкус кофе определяют рельеф и климат,  интенсивность солнечного света, местоположение плантации и почвы региона.

В отличие от вина, которое, как известно, приобретает более богатый вкус с возрастом, кофе сохраняет все свойства живого продукта лишь три месяца после обжарки. Хотя до нее кофейные зерна могут храниться годами, не теряя своих вкусовых качеств. Произрастает «напиток королей» в экваториальной полосе и его производством занимаются более сорока стран. Наряду с обычными массовыми сортами в мире существуют плантации, где появляются на свет истинные бриллианты – оригинальные, поражающие вкусом и ароматом сорта. Самый дорогой сорт кофе родом с острова Суматра (Индонезия) – Копи Лювак. Производят такой кофе небольшими объемами, что  связано с весьма сложным процессом его обработки. Перед тем, как выставить зерна на продажу, кофе «передается» на доработку азиатской пальмовой циветте. Этот маленький зверек семейства куньих питается плодами кофейного дерева. Проходя через пищеварительную систему животного, кофейные зерна приобретают другой вкус и по некоторым данным даже обладают целебными свойствами. Интересная традиция, благодаря которой мы можем насладиться кофе сорта «Муссонный», сохранилась в Индии. Раньше при перевозке из Индии в страны Европы мешки с кофе долгие месяцы лежали на палубах кораблей. Пропитываясь морским соленым воздухом, кофе приобретал оригинальный цвет и вкус, который и в наше время находит своих ценителей. Поэтому и сегодня в сезон муссонов, кофе выкладывают на берегу на специальных площадках, продуваемых ветрами со всех сторон. 

Окунуться в прошлое можно также, попробовав «первобытного» натурального кофе, собранного аборигенами Африки со склонов  вулкана Килиманджаро и Эфиопии Лонгберри Мокка из Древней Абиссинии. Туда не так-то просто попасть, но это того  стоит, ведь только здесь сохранились дикорастущие кофейные деревья. Восхитительный вкус их плодов заслуживает наивысшую оценку, недаром Африку считают родиной этого растения. Также славится Африка и сортом «Кения Килиманджаро», который обладает ярким индивидуальным вкусом, комбинируя ягодные, лимонные и апельсиновые оттенки. Следом за Африкой кофейные зерна стали выращивать в Голландии на острове Ява. На сегодняшний день Голландия – единственная в мире страна, где производят выдержанный сорт кофе – «Эстейт Ява Выдержанный». Хранятся зерна более трех лет, меняя свой цвет с зеленого на светло-коричневый, поражая затем неповторимой вкусовой композицией с тонами пряных плодов. 

Еще один известный производитель кофе – Латинская Америка. Здесь появляется на свет сорт «Гватемала Антигуа Вулканический» с ярко выраженным пряным ароматом. Своим роскошным букетом он обязан вулканическим породам, на которых произрастает, почему и получил свое название. Еще одной жемчужиной является сорт «Колумбия Супремо Букараманга», обладающий бархатистым винным вкусом. Этот сорт родом с Кордильер, где традиционно банановые и кофейные деревья выращивают вместе. Подобный симбиоз особенно выгоден для кофе, поскольку пальмы защищают его от палящего южного солнца.

Помимо моносортов производители сегодня предлагают смеси из различных зерен, обладающие богатейшей вкусовой гаммой. Но если вы мечтаете стать специалистом в облати кофе, то наиболее правильным будет пробовать именно единичные сорта, поскольку они имеют более характерный вкус и аромат. Медленно, но верно и у нас в стране появляется мода на настоящий кофе. В ресторанах все чаще появляются не только карты вин, но и кофейные карты. А посетители ресторанов и кафе (особенно побывавшие в Европе) все чаще просят рассказать, какие именно сорта кофе использует бариста. Наверняка со временем и у нас появится культура пития кофе. И через несколько лет мы будем уверенно просить в кофейне составить уникальный ассамбляж из нескольких сортов кофе специально для нас. 

Бывает ли кофе из лопуха? 
Сегодня идет много споров о пользе и вреде натурального кофе. Одни ученые утверждают, что кофе – «эликсир жизни», спасающий от многих болезней. Другие, наоборот, придерживаются мнения, что кофе – яд, вредящий сердцу и нервной системе человека. И те и другие имеют ряды сторонников, переубедить которых не представляется возможным.

Так как же быть тем, кто, свято веря во вред, наносимый кофе организму, тем не менее, обожает его вкус и не может отказать себе в удовольствии почувствовать утром неповторимый кофейный аромат. Оказывается, есть превосходный выход из ситуации.  Кофейные напитки из растительных продуктов: обычно из зерновых культур, цикория, желудей, сои, семечковых плодов, орехоплодных и других. Они не содержат кофеина, не оказывают на организм возбуждающего действия, но по вкусу и аромату приближены к натуральному продукту. 

Итак, возьмем промытые и измельченные корни лопуха (первоначально высушенные), поджарим их в духовке до побурения и, наконец, размелем на мельнице. Все. Напиток кофейный готов. Добавляем 1 – 2 чайные ложки полученного порошка в стакан с кипятком и наслаждаемся «кофе». Не верите? – А вы попробуйте. Хотя и здесь есть свои тонкости. Сырье, которое вы используете должно быть хорошо размолотым, темно-коричневого цвета, влаги в нем содержится не более 7%.  Иначе вместо ароматного напитка вы получите слабосъедобную субстанцию. Кроме того, для более выраженного вкуса можно добавить натуральный кофе. Подобным же способом можно делать «кофе» из овсяного корня, корней одуванчика, пырея, сусака, семян шиповника. Последний особенно полезен зимой, поскольку обладает иммуновосстанавливающими свойствами и содержит огромное количество витамина С. Хранят кофейные напитки при тех же условиях, что и кофе. Срок хранения их без добавления кофе — 9 месяцев, с добавлением кофе — 6 месяцев. Приятного аппетита!

