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тяжении десятилетий изготовлявшаяся кустарным мето

дом, из произведения алхимиков она превратилась

в некое подобие нашего самогона - напитка всем

известного и многими любимого, но совсем не элегант·

ного и совершенно не аристократического. Государство,

естественно, устраивало на «самогонщиков») гонения:

пастухи и охотники, бродившие по альпийским скло

нам, особенно о качестве продукта, понятное дело,

не заботились. Граппа была мутная, желтоватая, и глав

ным ее достоинством считалась крепость, ни о какой

помощи пищеварению речи тоже не шло - говоря

по-русски, пили ее «для сугреву».

Горькие ликеры и настойки с пищеварением, по край

ней мере на первый взгляд, имеют куда больше общего,

так как изготавливаются на основе растений, которым

и в наши дни присваиваются лечебные свойства. Кора

хинного дерева, листья чертополоха, цикория, ягеля,
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Народная итальянская мудрость уверяет: «Еда - это не ШУТКИ»), «За столом не стареют» и «Что

съедено - не потеряно)). Возведенная в ранг национального призвания, любовь к еде управляет здесь светилами и властна даже над

временем. На планете «ИТаЛИЯ») нормальные люди обедают с часу до трех, а остальные - в «Макдоналдсе», и Новый год здесь не при·

несет удачи, если в полночь, после завершающих праздничный ужин торта и шампанского, не поешь чечевицы с колбасой. Ближе

к полудню сидящие дома итальянские «маммы» принимаются обзванивать работающее в офисах потомство, чтобы составить обеден

ное меню с учетом пожеланий всех членов многочисленного семейства. Неудивительно, что привыкшие к столь серьезному подходу

итальянские бизнесмены, даже вылетая в длительные заграничные командировки, забивают ручную кладь пастой и соусами стро·

гой необходимости - чтобы И на чужой земле чувствовать себя в своей тарелке. Еда в итальянском понятии - это «небольшое» напо

минание о празднике в серости повседневной рутины. А так как напоминание зто, по самой своей национальной природе не такое

уж незначительное, в выходные, «красные)) дни календаря и на каникулах при06ретает еще большую основательность, то неудиви

тельно, что одним из зкзистенциальных вопросов здесь становится вопрос пищеварения. Пищеварение и забота о его качестве - одна

из самых устойчивых тем для разговоров в офисе, в автобусе, в театре ... Итальянцам есть что обсудить: связанные с пищеварением

проблемы они решают креативно, не только и не столько банальным «Мезимом» - здесь на помощь желудку брошены силы произ·

водителей граппы и целой гаммы ликеров, так называемых атаго ((горький») или digestivo ((способствующий пищеварению»). Эта

кая альтернативная народная аптека.
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Если ИТАЛЬЯНЦУ ПОДАРИТЬ БУТЫЛКУ РУССКОЙ ВОДКИ, ОН БУДЕТ ПИТЬ ЕЕ, СМАКУЯ. ПОСЛЕ ОБИЛЬНОГО ВОСКРЕСНОГО ОБlltд 11

по СТО ЗА РАЗ, НЕ БОЛЬШЕ. И, СМАКУЯ, БУДЕТ УВЕРЕН, ЧТО ТАК ПОМОГАЕТ СВОЕМУ ЖЕЛУДКУ СПРАВИТЬСЯ СО ВСЕМ PAHII 11,11tI1I

НЫМ. ВОДКА. ПО АНАЛОГИИ С НАЦИОНАЛЬНЫМИКРЕПКИМИ ЛИКЕРАМИ И ГРАППОЙ, СЧИТАЕТСЯ В ИТАЛИИ «ДИЖЕСТИВОМ» j I~ 1\
СТВОМ, СПОСОБСТВУЮЩИМ ПИЩЕВАРЕНИЮ. ПЫТАЯСЬ ПРОВЕРИТЬ МЕДИЦИНСКИЕ СВОЙСТВА «ДИЖЕСТИВОВ), МЫ ПРОClII JtltllH

ИХ ПУТЬ К ИТАЛЬЯНСКОМУСЕРДЦУ.

Копнув самую малость в историю граппы, обнаружи·

ваем, что этот дистиллят был открыт в Средневековье

алхимиками, искавшими секрет долголетия и «воды

жизни» (в итальянскомязыке acquavite до сих пор обо

значает продукт дистилляции винного материала,

зерна, фруктов, а на русский переводится как «водка»).

Поначалу полученный напиток использовался исключи'

тельно в качестве лекарства - считалось, что он при

дает сил и замедляет процесс старения, а первое появ

ление его на обеденном столе относится к XVI веку.

В зтом новом качестве граппа начинает распростра·

няться в северно,восточной части Италии, ближе к Аль

пам (хотя зона ее изобретения, по некоторым источни

кам, находится южнее - в Салерно, недалеко от Неа

поля), что вполне объяснимо с климатической точки

зрения. Греться - ну не на юге же! Народная популяр

ность нанесла немалый урон престижу граппы: на про'



н 101 (' О ,: 11 '" l' I) а ,rl ~' ('

цветы одуванчика - лишь немногие ингредиенты слож.

ных рецептов, которые включают множество редких,

известных лишь аптекарям да ботаникам наименований

и обычно производителями держатся в секрете. Выбор

10добных напитков чрезвычайно широк, но все они

-орьки на запах и вкус (некоторые кажутся настоящими

lекарствами), а потому должны способствовать выра

)отке желудочного сока.

Одна из самых популярных горьких настоек - Fernet

Jranca, в иЗготовлении которой используются ПОМИМО

,бычных для этого рода напитков ингредиентов вроде

оры хинного дерева другие особые травы и корни

алое, шафран), зачастую импортируемые из зарубежных

гран. Полный же состав Fernet Вгапса - производствен

ая тайна, да и история этого дижестива полна загадоч

ых обстоятельств. Например, известно, что в середине

IX века Fernet использовался как средство против

)леры. Само же название, по одной из версий, проис·

)дит от словосочетания fer net - «чистое железо»

а миланском диалекте: говорят, для придания прозрач

)сти напитку в бочки из французского дуба, куда поме

али смесь необходимых трав и спирта, погружали рас

Iленный железный шест. Массовое производство

IСТОЙКи началось В 1854 году по инициативе милан·

ого предпринимателя по имени Бранка, угадавшего

Fernet интересный и перспекrивный продукт. Возможно,

[е тогда было ясно: чем больше тайны окутывает

лебные свойства настойки - тем большую популяр-

сть она сможет завоевать.
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Дискуссий по поводу действенности дижестивов немало

среди самих же итальянцев - полемика разворачива

ется в основном между производителями и диетоло,

гами. Директор Исследовательского центра дегустато

ров и автор нескольких книг о граппе Луиджи Оделло

присваивает граппе, как любому другому алкоголь

ному напитку, «некоторые способствующие пищеваре

нию свойства», обусловленные «общим воздействием

на нервную систему». «В небольших количествах алко

голь успокаивает, положительно влияет на желудоч·

ную секрецию и улучшает тем самым работу желудочно

кишечного тракта. Особенно действенна граппа с добав

лением использующихся в медицине растений; руты,

шалфея, ревеня, острого красного перца. Но в любом

случае целебные свойства граппы раскрываются и уси

ливаются обстановкой, в которой она пьется: медлен

ное послеобеденное смакование напитка инеспешная

беседа вместе способны творить чудеса».

Подобное объяснение кажется, конечно, слишком

«чудесным» диетологу и основателю Исследовательского

центра по проблемам питания Мауро Дестино, КОТОРЫЙ

с алкоголем по-научному суров: «Так называемые диже

стивы - это недоразумение. Я бы даже сказал, опас·

ный миф. Ликеры, настойки, граппа и подобные им про

дукты в основе своей прежде всего имеют алкоголь,

доза которого никак не меньше 27%, а в случае дистил

лятов обычно выше 40%. На мой взгляд, многие люди,

зная о существовании некоторых медицинских препара

тов, призванных способствовать пищеварению и имею

щих в своем составе алкоголь, просто путают их с обыч

ными доступными в продаже настойками и ликерами.

Разница здесь в процентном отношении - в случае

настоящих целебных средств процент алкоголя не пре

вышает десяти. Что касается целебных растений, кото·

рые используются в изготовлении алкогольных настоек,

то и здесь должен огорчить: содержание их в подобных

напитках настолько мало, что какоЙ·либо положительный

эффект просто исключен. Ну а в случае чрезмерного упо·

требления граппы и прочего мы добиваемся только того,

что раздражаем слизистую желудка и разрушаем печень.

Вот и все».

Ситуация, в общем-то, знакомая на примере ожив·

ленных дискуссий о пользе и вреде шоколада, кофе,

вина - да любого, даже безобидного на первый взгляд,

продукта. Наука может утверждать одно, а повседнев

ная практика даже в отсутствие обоснованных аргумен,

тов осмеливается ей противоречить. В конечном итоге,

реакции организма настолько сложны и складываются

из такого множества составляющих, что нельзя сбрасы

вать со счетов обычное умиротворение, способное под

час перевесить и закисляющее действие сахара, и разру,

шающее действие этилового спирта.
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«Дело не в пищеварении, дело в граппе!» - восклицает

Элвио Бонолло, представляющий четвертое поколение

самой именитой в Италии династии производителей

«воды жизни». - Любители этого продукта, возможно,

и присваивают ему некоторые медицинские свойства,

но употребляют они его, конечно, не поэтому. Здесь

важен психологический аспект, социализация. Пропу·

стить стаканчик после обеда, когда внимание больше

не концентрируется на самой еде, - это возможность

побыть вместе с семьей и друзьями. Выхватить

из повседневности момент спокойствия и удовольствия:

ощутить полноту ароматного букета, поделиться тем, что

чувствуешь, какую ноту улавливаешь - в дегустации

граппы крайне важен обонятельный момент. Этим,

например, граппа отличается от водки, которая как клас·

сический дистиллят должна сохранять чистоту, незамут

ненность, кристальность. В производстве граппы, хотя

получают ее тем же способом перегонки, важно донести

полноту ароматов, добытых из виноградных выжимок

(кожица плодов с небольшим количеством мякоти), кото

рые, естественно, будут различными в зависимости

от сорта растения, от технологии, но главное, от фанта

зии мастера дистилляции».
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куба (в том же хозяйстве Бонолло современные агре

гаты соседствуют с историческими, исправно действую·

щими) - дело длительной практики и близкого знаком

ства с особенностями каждой конкретной лозы - Шар·

донне, Муската, Каберне, Пино, Просекко ... Говорят, что

ПО вкусу вина можно узнать родившую его лозу и терри

торию ее происхождения, а по вкусу граппы - имя чело

века, ее создавшего. Технология еще больше усложня

ется при переходе от молодой граппы к выдержанной,

призванной впитать в себя аромат французского дуба

или, например, ясеня (приобретая медовые тона и осо·

бую округлость вкуса), а также при смешивании вино

градных выжимок разных лоз - при создании так назы

ваемых блендированных сортов граппы.

«Мы настаиваем на презентации граппы как напитка

со сложной философией, требующего от потребителя

внимания и тонкого вкуса, - поясняет Эннио Бонолло. 

Причем уровень сложности граппы зависит от ее типа.

Граппы молодые достаточно доступны и для «новичка),

граппы блендированные и выдержанные рассчитаны

скорее на опытных любителей. Как бы то ни было, про

дажи последних лет убедили нас в высоком потенциале

этого продукта: он нашел свою нишу на рынке крепких

алкогольных напитков и благодаря чрезвычайно широ

кому спектру возможных ароматов привлекает самых

разных покупателеЙ. С удивлением мы обнаружили, что

граппа пользуется популярностью даже в среде молодых

людей 25-30 лет, несмотря на то, что в массовом созна·

нии новое поколение все больше ассоциируется с пивом

и алкогольнымикоктейлями - напитками совсем другого

уровня. Пьющие граппу обычно имеют достаточно высо

кий культурный уровень и, в общем-то, неплохой доход.

Продажи нашего на сегодняшний момент самого изы

сканного продукта Of Amarone Barrique - выдержанной

граппы на основе местной фриульской (область Фриули

на северо·востоке Италии) лозы Амароне, доступной

потребителю только через заведения самого высокого

уровня: элитные рестораны, отели, лучшие винные

бутики, в прошлом году выросли на 50%, а это значит,

что клиент - найден. Ну и конечно, у граппы много пер

спектив в смысле географическом. На данный момент

примерно 80% продукта идет на национальный рынок 

причем тут тоже есть различия: в центральной и южной

частях Италии успех граппы - явление последних

нескольких лет. Исторически же это напиток суровых аль

пиЙцев. На юге - там свои особенности, куда более

близкие к восточным традициям, научившим ценить

и испольэовать специи, а не травы. ПО сути, южные ита

льянцы были для нас недавно как будто бы иностран

ными клиентами. Оставшиеся 20% расходятся в основ

ном В альпийской зоне со сходными традициями: Швей

царии, Бельгии, немного в Германии... »)

Судя по всему, в ближайшее время граппа все актив·

нее будет пытаться добраться до российского сердца,

а заодно в качестве дижестива - и до желудка. НО даже

если лечебные ее свойства окажутся мифом, будем наде

яться, что она привнесет в российскую действительность

немного солнечного тепла и чудесной итальянской спо·

собности наслаждаться ароматом и вкусом, который

миг - и растаял, сохранять его внутри и питать им жажду

деятельности, жажду открытия, жажду жизни. Как гласит

итальянская мудрость, «жизнь слишком коротка, чтобы

пить плохое вино» . .-.

Еще 30 лет назад подобная презентация граппы пока·

залась бы, по крайней мере, надуманной, а то и просто

смешной. Современным производителямэтого напитка

приходится в прямом смысле бороться с его «темным

прошлым», В котором укоренилось представление

О граппе как о мутноватой жидкости, призванной снаб

жать калориями и согревать. Переплавить привычные

ассоциации в новую форму и придать граппе рафиниро,

ванный, изысканный и элегантный облик - дело непро

стое. Вопрос правильного сочетания технологических

достижений с традициями, вопрос правильной коммер

ческой стратегии, одним из элементов которой как раз

может считаться продвижение граппы в качестве «диже

стива для медитации»,

Сложность производства «воды жизни» заключается

в обработке первичного сырья - обычно это виноград

ные выжимки, а конечное качество продукта во мно

гом зависит от опытности и креативности так называе

мого «мастера дистилляцию). Виноградный материал,

подверженный скорой порче. должен сохранять пол

ноту ароматной свежести до самого момента попадания

в перегонный куб - только так у специалиста будет воз

можность «изъять» ароматы один за другим и составить

из них неповторимый букет: при условии, конечно, что

он сумеет не «пережечь» материал. Сплетение расчле

ненных и сочлененных труб, вместе образующих пере

гонный аппарат, представляет собой зрелище живопис

ное и возвращающее нас к алхимии как на уровне визу

альном, так и в смысле чудесного сочетания техноло

гии с фантазией: по утверждению специалистов, выбор

и правильное использование каждого конкретного


	grappa.pdf
	grappa-2

