
К В А Н T $ 2 0 0 1 / № 46

делать других бед. Так что присмат-
ривайте за клапаном, выбирайте кофе
правильного помола, засыпайте его
в фильтр без горки и, главное, не
утрамбовывайте.

Кофе в мокке получается крепким
и ароматным, без осадка, однако все
же уступает по своим вкусовым каче-
ствам кофе «эспрессо», который по-
дается в хорошем баре. Основной
причиной этого, по-видимому , явля-
ется сравнительно высокая темпера-
тура кипятка, продавливаемого
сквозь фильтр перегретым паром.
Поэтому рецепт улучшения качества
кофе при его приготовлении в мокке
таков: ставьте кофеварку на очень
слабый огонь. При этом процесс
фильтрации будет идти медленнее,
однако и пар в нижнем сосуде не
будет слишком перегреваться.

Наверное, очень хороший кофе
можно приготовить в мокке, нахо-
дясь в высокогорном альпинистском
приюте: там внешнее давление за-
метно ниже 1 атм, и, например, на
высоте Эвереста вода кипит при
74 °С – так что перегрев воды в мокке
как раз доведет температуру до оп-
тимальных 90–95 °С.

Старинная неаполитанская
кофеварка «Napoletana»

Эта кофеварка напоминает мокку,
однако вместо фильтрации избыточ-
ным давлением пара использует
фильтрацию под влиянием силы тя-
жести. Она также состоит из двух
сосудов, поставленных один на дру-
гой, и фильтра, заполненного кофе,
между ними. Вода в нижнем цилин-
дре доводится до кипения, затем
кофеварка снимается с огня и пере-
ворачивается. Происходит фильтра-
ция под действием давления столба
воды порядка нескольких санти-
метров, так что ∆p не превышает
0,01 атм. Процесс приготовления
кофе идет здесь заметно медленнее,
чем в мокке. Можно поставить экс-
перимент по приготовлению одного
и того же количества кофе в обеих
кофеварках и, основываясь на сле-
дующей из закона Дарси обратной
пропорциональности времени при-
готовления кофе приложенному дав-
лению, проверить нашу предыду-
щую оценку давления в нагревателе
мокки. Однако на практике для
«Napoletana» кофе выбирают более
крупного помола, чем для мокки,
иначе напиток будет готов лишь че-
рез полчаса и окажется холодным.

Знатоки говорят, что кофе из
«Napoletana» получается вкуснее,
чем из мокки: здесь нет пагубного
воздействия на кофе перегретого
кипятка.

Впрочем, высокий темп современ-
ной жизни не оставляет времени для
философской беседы на террасе с
видом на Везувий и прекрасный неа-
политанский залив в приятном ожи-
дании, когда наконец-то наберется
чашечка благотворного напитка. Эта
роскошь осталась на старых карти-
нах из неаполитанской жизни и в
творениях Эдуардо де Филиппо.

«Эспрессо»

Не все неаполитанцы были терпе-
ливы и в прошедшие времена. Гово-
рят, что в прошлом веке один из тех
жителей столицы королевства Двух
Сицилий 3 , кто не мог спокойно ждать
у «Napoletana», убедил своего при-
ятеля, инженера из Милана, сконст-
руировать принципиально новую
кофеварку, приготавливающую ин-
дивидуальную порцию прекрасного
ароматного густого напитка в тече-
ние полминуты.

Каждая чашка хорошего кофе яв-
ляется вместилищем секретов роста и
сбора урожая кофейных зерен, при-
готовления смеси и ее прожарки, по-
мола… За вершиной кофейного ис-
кусства – маленькой чашечкой ита-
льянского «эспрессо» – стоит также
и высокая технология. Аппарат для
приготовления «эспрессо», который
называют тоже эспрессо, гораздо
больше и внушительнее своих опи-
санных выше коллег. Обычно такие
машины стоят в барах и ресторанах,
однако для знатоков и любителей

кофе существуют и домашние версии
этого аппарата. Фирма «La Pavoni»,
производящая такие кофеварки с
1905 года, – одна из старейших, и ее
продукция известна во всем мире.

В эспрессо вода с температурой
90–94 °С продавливается под давле-
нием 9–16 атм сквозь фильтр с ко-
фейным порошком специального
помола, еще более мелкого, чем для
мокки. Весь процесс занимает 15–25
секунд, в результате чего изготовля-
ется 1–2 порции кофе по 20–35 мл
каждая – лично для вас и, может
быть, для вашего собеседника. Про-
цесс протекания жидкости сквозь
фильтр с кофейным порошком опи-
сывается тем же законом Дарси, что
и в мокке, однако разность давле-
ний, прилагаемая к фильтру, здесь в
десятки раз больше, а температура,
наоборот, ниже 100 °С. Эти парамет-
ры подобраны специально таким
образом, чтобы высокой температу-
рой не разрушить неустойчивые
фракции кофейного напитка. Срав-
нительно короткое время взаимодей-
ствия воды с порошком совместно с
высоким давлением оставляют в по-
рошке все лишнее и извлекают из
него все лучшее: эмульсии кофей-
ных масел формируют ту густоту
напитка, которая не может быть до-
стигнута никаким другим способом;
его аромат сохраняется наличием
пенки, которая не позволяет исчез-
нуть летучим компонентам. «Эсп-
рессо», как это ни странно, содер-
жит меньше кофеина — из-за крат-
кости контакта воды с порошком
(20–30 с против 4–5 мин) в фильтре
и малости ее объема весь кофеин не
успевает извлечься.

Первый образец эспрессо был вы-
ставлен в Париже в 1855 году. В
современных стационарных аппара-
тах, составляющих оборудование
баров и ресторанов, вода подается
под необходимым давлением с по-
мощью имеющегося в конструкции
специального насоса. В классичес-
кой машине для приготовления «эс-
прессо» горячая вода из цилиндра
нагрева при поднятии ручки запол-
няет камеру над фильтром и затем
продавливается сквозь фильтр вруч-
ную, опусканием ручки; высокое
давление создается за счет динами-
ческого сопротивления фильтра с
кофе и эффекта рычага, многократ-
но увеличивающего усилие руки.

Интересно наблюдать за поведе-
нием кофейной струи, стекающей с3 Которой когда-то был Неаполь.


