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НОВОСТИ
ВКРАТЦЕ
В РОССИИ КОФЕ 
В МАГАЗИНАХ  
У ДОМА МЕНЯЕТ 
УПРАВЛЕНИЕ 
запасами и fresh-
ассортиментом… 

КИТАЙ В I КВАРТАЛЕ 
СНИЗИЛ ЭКСПОРТ  
ЧАЯ В РФ,   
но нарастил поставки кофе… 

АНАЛИТИКИ  
ВЫЯСНИЛИ, 
сколько кофе выпивают 
россияне…

ЕВРАЗИЙСКАЯ 
ЭКОНОМИЧЕСКАЯ 
КОМИССИЯ 
УТВЕРДИЛА единые 
правила маркировки 
чая и кофе для стран ЕАЭС…

КАЗАХСТАН В ТОПЕ  
импортеров чая из России…  

ПРОИЗВОДИТЕЛЬ 
ИГРИСТЫХ ВИН  
В РОССИИ  
выходит на рынок  
игристого чая…

КОТ-Д'ИВУАР 
СНИЖАЕТ 
ЗАКУПОЧНЫЕ ЦЕНЫ  
на какао на 60% из-за 
мирового падения цен…

Источник: coffeeteacacao.ruИсточник: coffeeteacacao.ru

«ПРИНЦЕССА ЯВА»: ВКУС, ПОЛЬЗА, 
НАТУРАЛЬНОСТЬ 

«Принцесса Ява» – единственный 
в России бренд зеленого 
чая – обновил ассортиментное 
предложение для любителей этого 
полезного напитка. Коллекцию 
пополнили две позиции на основе 
высококачественного китайского 
зеленого чая. Обе имеют 
абсолютно натуральный состав, 
без добавления ароматизаторов.
Композиция «Чабрец и мята» отли-
чается ярким вкусом – эффектный 

акцент ароматного чабреца смяг-
чает освежающая, чуть сладковатая 
нота садовой мяты.
В купаже «Мелисса 
и лемонграсс» цитрусовая нота 
мелиссы и освежающий оттенок 
пряного лемонграсса создают 
насыщенный, но легкий букет.
Обе позиции представлены в паке-
тированном формате, в упаковках 
по 25 штук.

Химики из США разработали де-
шевый и простой в использовании 
электрический сенсор, который 
позволяет очень точно определять 
крепость кофе в процессе его при-
готовления по тому, как ток взаимо-
действует с входящими в его состав 
молекулами.
Ученые обратили внимание на то, 
что платиновые электроды потен-
циостата активно взаимодействуют 
с компонентами кофе и постепенно 
скапливают их на своей поверх-
ности, что меняет электрические 

Создан электрический сенсор, определяющий 
крепость кофе

По материалам crispy.newsПо материалам crispy.news

По материалам orimi.comПо материалам orimi.com

характеристики электродов. Цикли-
ческое пропускание тока через при-
готовленный кофе позволяет очень 
точно вычислить и степень обжарки 
зерен, и крепость напитка при по-
мощи портативного потенциостата 
и созданной учеными программы. 
В перспективе это позволит бариста 
точно воспроизводить понра-
вившиеся их клиентам вариации 
кофе, а ученые смогут определить 
те характеристики напитка, которые 
больше всего нравятся людям.
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Чайный совет Индии закрывает аукционный центр в Джорхате

По материалам timesofindia. По материалам timesofindia. 
indiatimes.comindiatimes.com

Чайный совет Индии с 1 апреля 
2026 года официально прекра-
тил работу Чайного аукционного 
центра Джорхата (JTAC), также из-
вестного как электронная торговая 
площадка Джорхата. В циркуляре 
Чайного совета Индии в качестве 
причины указана  необходимость 
унификации и рационализации 
регулирующего надзора в рамках 
новой общеиндийской системы 
цифровых аукционов. Закрытие 
центра вызвало резкую крити-
ку со стороны производителей 

чая и заинтересованных сторон 
отрасли по всему Ассаму, посколь-
ку было принято без надлежащих 
консультаций и рассматривается 
как серьезный удар по чайному 

сектору штата. Шесть смежных 
районов Верхнего Ассама вместе 
производят около 450 млн кг чая 
в год. Закрытие центра в Джорха-
те означает, что производители 
чая в этом обширном регионе 
теперь полностью будут зависеть 
от чайного аукционного центра 
в Гувахати (GTAC), который был ос-
нован в 1970 году и является одним 
из самых загруженных чайных 
аукционных центров в мире.

По сообщению Ассоциации 
«Народный фермер Кубани», 
к 2035 году сочинские ферме-
ры намерены совершить скачок 
в развитии отечественного чае-
водства. В «Производственной 
сельскохозяйственной фермерской 
программе импортозамещения 
и продовольственной безопасно-
сти города-курорта Сочи» заложено 
увеличение площадей чайных план-
таций до 728 гектаров, а сбора зелё-

Сочинские фермеры планируют увеличить сбор чая в 9 раз к 2035 году

По материалам kubnews.ruПо материалам kubnews.ru

ного чайного листа — до 2200 тонн, 
что означает рост в 9 раз по срав-
нению с текущими показателями. 
Программа разработана АНО «Ака-
демия развития субтропического 
сельского хозяйства» и Союзом 
«Народный фермер Сочи» и по-
лучила поддержку Ассоциации 
«Народный фермер Кубани». 
К 2030 году 70 % хозяйств будут 
оснащены современным оборудо-
ванием для производства улунов, 

белого чая и чайных блендов 
с местными травами. Капитальные 
вложения на реконструкцию и за-
кладку новых плантаций оценива-
ются в 2,4 млрд рублей, а для ос-
воения дополнительных земель 
необходимо около 18 млрд рублей. 
Реализация программы до 2035 года 
позволит вывести отечественное 
чаеводство на принципиально 
новый уровень.

Аналитики системы маркировки 
«Честный знак» изучили рынок 
какао в первом квартале 2026 года. 
По объему введенного в оборот 
товара безоговорочно лидируют 
российские производители – на их 
продукцию приходится 84% от всего 

Ученые из Государственного 
университета Сан-Паулу (UNESP) 
опубликовали в журнале Scientific 
Reports результаты своего иссле-
дования, которое обосновывает 
перспективность создания сме-
сей, сочетающих бобы различных 

Отечественные производители заняли 84% российского рынка какао

В Бразилии нашли методы улучшения амазонского шоколада

По материалам new-retail.ruПо материалам new-retail.ru

По материалам crispy.news По материалам crispy.news 

рынка. При этом одним из лидеров 
сегмента стала известная многим 
потребителям советская классика 
– какао-порошок «Золотой ярлык» 
с 14% от всего ввода в оборот. В об-
щей сложности на полки магазинов 
за первые три месяца года поступи-

методов обработки – ферменти-
рованных и неферментированных. 
По аналогии с тем, как это практи-
куется в кофейном секторе, такая 
стратегия может повысить цен-
ность амазонского какао на рынке 
шоколада.

ло свыше 3,4 млн кг какао, из кото-
рых почти 2,9 млн кг – российского 
производства и 550 тыс. кг – импорт-
ного. Все топ-5 марок какао по объ-
ему ввода в оборот – это товары 
российского производства. 

В регионе нет единого идеального 
клона, который следовало бы про-
двигать. Напротив, интерес заклю-
чается в сочетании различных 
сортов для каждой цели, считают 
исследователи.
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Выставка «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» 2026 стала местом 
рождения гастрономических трендов

С 15 по 17 апреля 2026 года на современной площадке ВЦ «Тимирязев центр» в Москве 
прошла бизнес-выставка «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» – одно из ключевых собы-
тий года для индустрии гостеприимства. Мероприятие собрало 22 000 профессионалов 
гастрономической индустрии и свыше 260 экспонентов из России и других стран.

В этом году выставка объявила о серьез-
ном расширении и стала полноценной 
гастрономической экосистемой – не толь-
ко местом встречи представителей ко-
фейной, чайной и шоколадной индустрий, 
но и точкой притяжения для бартендеров, 
сыроделов, молочников, пекарей, конди-
теров и поваров.

Мероприятие прошло в преддверии 
летнего сезона – важного для сферы об-
щественного питания периода времени. 
В течение трех дней выставку посетили 
владельцы и управляющие ресторанов, 
кафе, кофеен, отелей, баров, пекарен 
и кондитерских, обжарщики, произво-
дители чая и шоколада, поставщики обо-
рудования и ингредиентов, инвесторы, 
закупщики, шеф-повара, технологи и мар-
кетологи.

Для участников и гостей мероприятия 
компания «Билайн» обеспечила стабиль-
ное Wi-Fi-подключение, что упростило 
обмен бизнес-контактами и поиск важной 
информации в Интернете во время вы-
ставки.
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«Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» сопровождалась насыщенной деловой програм-
мой: на ней выступили более 260 спикеров, прошло около 200 мероприятий – лекции 
на актуальные темы сегмента ХоРеКа, презентации, мастер-классы, дегустации, сорев-
нования среди профессионалов индустрии, церемонии награждения победителей.

На выставке были представлены свыше 10 тематических площадок: «ПРО Бизнес», 
«ПРО Бар», «ПРО Напитки», «ПРО Чай», «ПРО Образование и Проекты», «ПРО Сыро-
делие», «Микс Бар», «Зона каппингов», «Сцена кафе и миксологии», «Кофе Бар», «Ла-
боратория вкусов», «Гастроакадемия STANFOOD by METRO». В центре внимания были 
не абстрактные тренды, а реальные инструменты, отвечающие на вопросы: как управ-
лять бизнесом, как работать с продуктом, выстраивать команды и адаптироваться к но-
вой экономике рынка ХоРеКа.

В этом году на «Кофе Чай Какао & 
ХОРЕКА Экспо» традиционно состоялось 
награждение победителей чемпионата 
«Обжарщик года». Этот сезон стал осо-
бенным, потому что «Обжарщик года» 
отметил юбилей – 10 лет!

По сумме оценок экспертного жюри был вы-
бран лучший обжарщик России 2026. Им стал 
Павел Кривцов из Tasty coffee. Лучшая ком-
пания в категории «Произвольный обжар» 
– Atlas Coffee, а в категории «Обязательный 
обжар» – «Триптих».
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В 2026 году на «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» прошли 12 чемпионатов – как давно 
уже всем знакомые и полюбившиеся, так и совершенно новые. По итогам были определены 
лучшие бариста, обжарщики, чайные мастера, шоколатье, миксологи, сыроделы и шеф-пова-
ра России. 

Победителем «Бариста года» стал Влад 
Сорокин из «Даблби», в чемпионате 
по аэропрессу (Aeropress Battle) первое 
место занял Стас Лаврентьев из компа-
нии «Нефть», а в чемпионате по какао 
(Chocolate Battle) — Степан Красильников 
из кофейни «Винил». В независимом чем-
пионате «Инсейн Латте Арт» победу одер-
жал Самаган Курманбеков из My Recept.

На выставке были определены сильней-
шие специалисты чайной индустрии. 
В чемпионате «Мастерство приготовле-
ния чая» лучший результат продемонстри-
ровал Роман Малыгин из Cha Yi, а в со-
ревновании «Мастерство дегустации чая» 
— Сергей Чакрян из «Алеф Трейд».

В зале «Кофе Чай Какао Экспо» впервые 
прошел «Каптестер года» – чемпионат 
среди профессионалов кофейного дела, 
заключающийся в нахождении чашки 
кофе, отличающейся по вкусу от других. 
В нем победил Данила Кочетков из ком-
пании «Сибаристика».

В зале «ХОРЕКА Экспо» в первый 
раз прошли три сырных конкурса: в сорев-
новании «Лучший сыр ХОРЕКА Экспо» 
обладателем Гран-при стала Новгородская 
сыроварня «Тимофеевъ»; в чемпионате 
«Сыр как десерт» в категории «Конфеты» 
победила Татьяна Васичкина («Сырное 
и сладкое»), в категории «Пирожные» – 
сыроварня RACCONTO; звание «Лучший 
сырный сомелье» получила Елена Кузко 
(семейная ферма KUZKO).

В новом чемпионате «Миксолог года» 
участники сразились в приготовлении 
напитков на основе кофе, чая и алкого-
ля. Ульяна Ашер из KOJO заняла в нем 
первое место.
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На «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» 15-17 апреля прошел финал 10-го юбилейного Всерос-
сийского кулинарного чемпионата Chef a la Russe. На выставке собрались самые талантливые 
кулинары для того, чтобы сразиться за титул лучшей команды поваров в стране.

Победителями стали:
1 место: DREAM TEAM. Пенза, Омск, Москва –
Тимур Лясников, Андрей Межевикин, Евгений Корниенко. 
2 место: Altai Culinary Team. Барнаул –
Руслан Белобородов, Артем Агафонов, Виталий Фисюренко. 
3 место: Ресторанная компания «Поляна». Самара –
Александр Обидин, Илья Ивановский, Дмитрий Городничев.

Chef a la Russe проводится в России с 2014 года. Организатором выступает компания METRO 
совместно с Национальной ассоциаций кулинаров России под эгидой Всемирной ассоциации 
шеф-поваров World Chefs.

На «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» традиционно были награждены лауреаты премий «Шо-
колад года», «Проект года», «Упаковка года» и почетного звания «Человек года» в кофейной 
и чайной индустриях.

В рамках премии «Шоколад года» члены жюри выбрали 12 лучших 
образцов по 4 категориям:
Горький bean-to-bar шоколад
1 место: Nimat chocolate - Bean-to-bar chocolate (горький)
2 место: Lesens - Шоколад 70% India Kerala
3 место: «Шоколадный цех» - Темный шоколад 70% Перу Амазонас
Молочный bean-to-bar шоколад
1 место: Kusalov Chocolate - Молочный шоколад Philippines 60%
2 место: Nimat chocolate - Bean-to-bar Chocolate 60% Cacao (мо-
лочный)
3 место: «Шоколадный цех» - Молочный шоколад 50% классический
Шоколад десертный
1 место: «Дикоросы большой страны» - Морошковый шоколад 
(без молока)
2 место: «Трюфелиссимо» - Шоколад «Клубничный десерт»
3 место: «КАЗАЧИЙ ГОСТИНЕЦ» - Ремесленный шоколад С КАЙ-
МАКОМ
Шоколад с добавками
1 место: «Шоколадная мастерская Анастасии Ясенковой» - Шоко-
лад темный 55% с малиной и перцем тимут
2 место: «Полянский шоколад» - Копчёный шоколад «Дикая груша»
3 место: Kusalov Chocolate - Шоколад горький «Малина-розмарин»

В этом году награду «Проект года» получили 10 проектов: книга 
«Матчамания», Cupulat, Barista Buro, EASYHOT.DUO, кафе «Старт», 
чемпионат среди кофеен «Кофейный патруль», Periscope, «Золотое 
сечение гастрономического искусства», «Год Амазонии», чайный 
ростер «Алеант 1525».
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Премия «Упаковка Года» выделила лучшие дизайнерские решения индустрии в 2025 году. Титул 
«Лучшая упаковка для кофе» достался компании «Триптих», «Лучшая упаковка для травяного 
чая» – «Авторский чай ВМОМЕНТЕ», «Лучшая упаковка для чая/чая с добавками» – «ATLAS 
ЧАЙ», «Лучшая упаковка для шоколада» – Kusalov Chocolate.

Звание «Человек года» в кофейной индустрии 
судьи присвоили Роману Хомченко, приз зри-
тельских симпатий получил Игорь Костюков. 
В чайной индустрии «Человеком года» стала 
Наталья Леликова, а приз зрительских симпа-
тий достался Елизавете Тарасовой.

Кроме того, в этом году на выставке впервые про-
шла церемония награждения победителей новой 
премии под названием WOWPack2025, в рамках 
которой путем народного голосования были 
определены лучшие лимитированные празднич-
ные упаковки для кофе, чая и шоколада.

ТОП-3 упаковок шоколада: Skuratov Coffee 
(набор конфет), CHOCOLATHECA (адвент- 
календарь), Hunterberry.
ТОП-3 упаковок чая: «Нитка», Oh my tea/ 
«Больше кофе», Nadin.
ТОП-3 упаковок кофе: M9CoffeeRoasters, «Зер-
новая», SUBMARINE (новогодний дрип-адвент).
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Подводя итог, можно сказать, что бизнес-выставка «Кофе Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» сфор-
мировала гравитационное поле для всей гастроиндустрии – мероприятие предоставило всем 
посетителям и участникам уникальные возможности для установления деловых связей и со-
вместного поиска новых точек роста на динамично развивающемся гастрономическом рынке 
в России.

Следующая выставка пройдет 14-16 апреля 2027 года на площадке ВЦ «Тимирязев-центр».

Организатор выставки – компания ITH, которая более 25 лет проводит мероприятия в области 
кофе, чая и шоколада и является информационным навигатором для кофейной и чайной инду-
стрии. Мероприятие проведено при поддержке Ассоциации «РОСЧАЙКОФЕ». Стратегический 
партнер – METRO Россия.

Спасибо всем посетителям, экспонентам, спикерам и волонтерам, которые сделали «Кофе 
Чай Какао & ХОРЕКА Экспо» незабываемым событием! Особая благодарность спонсорам 
и партнерам выставки!

САЙТВСЕ ФОТО

До встречи 14-16 апреля 2027 года!

СТРАТЕГИЧЕСКИЕ ПАРТНЕРЫГЕНЕРАЛЬНЫЕ СПОНСОРЫ СПОНСОРЫ

ПРИ ПОДДЕРЖКЕ

ОРГАНИЗАТОР
PANTONE 285 C 

C 90  M 50   Y 0   K 0

R 0   G 113   B 206 

#0071CE

Логотипы (png, svg)

ШрифтыAa
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ГАСТРО КУБОК 2026
НОВОСТИ

12 апреля в Москве в спорткомплексе «Чайка» состоялся 
парный турнир по бадминтону — ГАСТРО КУБОК 2026.

преддверии одной 
из крупнейших 
отраслевых выста-
вок — «Кофе Чай 

Какао & ХОРЕКА Экспо» — 
журнал КИЧ при поддержке 
Ассоциации «Росчайкофе» 
и Российско-Китайского Дело-
вого Совета провели в Москве 
яркое спортивное событие 
для участников индустрии 
продовольствия и обществен-
ного питания.

Турнир собрал участников 
из разных регионов России, 
представляющих кофейни 
и рестораны, поставщиков 
продуктов, оборудования, 
а также сферы услуг для ин-
дустрии продовольствия и об-
щественного питания. На корт 
вышли сотрудники «Даблби», 
«Дринкит», «Ингосстрах», 
«Милфудс», «Франко», Cosmic 
Latte, Joi Team и других 
участников рынка.

В
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Первый турнир прошёл на высо-
ком уровне и подарил участни-
кам и зрителям по-настоящему 
яркие эмоции. В соревнованиях 
участвовала 21 пара, на кортах 
развернулись десятки захваты-
вающих матчей.

Победителями соревнований 
стали:

Лига «Начинающие»: Марина 
Вейкснэ / Дмитрий Корюкин

Лига «Продвинутые»: Мария 
Винникова / Степан Цветков

Вторые места в финальных 
матчах завоевали московская 
пара Наталья Волошина/ 
Ярослав Волошин в Лиге 
«Начинающие» и обнинские 
Павел Бологов / Артем Кубак 
в лиге «Продвинутые».

Особую атмосферу событию 
создали спонсоры и партнеры 
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турнира. Официальный чай 
- Ahmad Tea, на протяжении 
всего дня угощал участников 
и зрителей вкусным напитком, 
а в завершении снабдил побе-
дителей набором своих чаев 
на целый год! Подарки призе-
рам также предоставили Tasty 
Coffee, Российско-Китайский 
Деловой Совет, рестораны 
Soluxe Club и «Турандот».

ГАСТРО КУБОК стал еще 
одной точкой притяжения 
участников индустрии продо-
вольствия и общественного пи-
тания страны, а судя по рож-
дённой на кортах энергии 
и отклику участников, турнир, 
очевидно, положил начало 
новой отраслевой традиции.

До встречи на следующем 
ГАСТРО КУБКЕ!

НОВОСТИ
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СТАТИСТИКА

Кофе (в целом, онлайн+ 
офлайн)

Сравнение за 2025/2024 гг., РФ:

Кофе – средневзвешенная цена 
(СВЦ) 669₽ на 27% выше уровня 
2024 года. Число покупок снизи-
лось на 13%, оборот вырос на 14%. 
Количество розничных точек про-
даж кофе снизилось на 13%.

1 кв. 2026 г./1 кв. 2025 г.:

Цена 741 ₽ выросла на 10% г/г, чис-
ло покупок снизилось лишь на 2%, 
а количество розничных точек 
продаж снизилось на 16%.

На фоне возросших кофейных 
цен продолжается оптимиза-
ция рынка розничной торговли 
кофе, выживают сильнейшие. 
Покупатель все больше покупает 
в онлайне.

Аналитический центр «Чек 
Индекс» компании «Плат-
форма ОФД», крупнейший 
оператор фискальных дан-
ных страны, ежедневно при-
нимающий по 70 млн кассо-
вых чеков с каждой третьей 
кассы в России, публикует 
сравнительные данные 
по потреблению кофе и чая, 
а также трендам розничных 
продаж в 2024, 2025 и пер-
вом квартале 2026 гг.

Зумеры пошли за кофе 
в пакетах. Цена достигла 
741 ₽ за упаковку

Текст: Леонид Симаков, директор 
по маркетингу компании «Платформа 
ОФД»
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Интерес к разным видам 
кофе (2025/2024 гг.)

Растворимый кофе: СВЦ 482 ₽ 
на 22% выше уровня 2024 года. 
Число покупок снизилось на 10%, 
оборот вырос на 20%.

Зерновой кофе: СВЦ 1223 ₽ на 40% 
выше уровня 2024 года. Число 
покупок снизилось на 21%, оборот 
вырос на 18%.

Молотый кофе: СВЦ 541 ₽ на 29% 
выше уровня 2024 года. Число 
покупок снизилось на 11%, оборот 
вырос на 18%.

Кофе в капсулах: СВЦ 710 ₽ 
на 15% выше уровня 2024 года. 
Число покупок снизилось на 13%, 
оборот вырос на 3%.

Кофе в дрип-пакетах: СВЦ 354 ₽ 
на 16% выше уровня 2024 года. 
Число покупок выросло на 37%, 
оборот вырос на 53%.

Несомненным лидером продаж 
2025 года стал кофе в дрип-паке-
тах. Причина – наиболее доступ-
ная цена из видов кофе, переток 
ценителей молотого и капсуль-
ного видов в сегмент дрип-паке-
тов. Одна из главных ЦА такой 
продукции – зумеры.

Динамика в 1 кв. 2026 г. / 1 кв. 
2025 г.

Растворимый кофе: цена 527 ₽ 
(+7%), штуки +4%, оборот +9%.

Зерновой кофе: цена 1330 ₽ 
(+10%), штуки –2%, оборот +9%.

Молотый кофе – цена 618 (+15%), 
штуки –13%, оборот +3%.

Капсулы – цена 737 ₽ (+5%), шту-
ки –7%, оборот –4%.

Дрип-пакеты – цена 422 ₽ (+10%), 
штуки –13%, оборот –3%.

669 РУБЛЕЙ 
СОСТАВИЛА 

СРЕДНЕВЗВЕШЕННАЯ 
ЦЕНА НА КОФЕ

45%
САМЫЙ ВЫСОКИЙ РОСТ 

ЦЕНЫ У ЗЕРНОВОГО КОФЕ

НА 10%   
ВОЗРОСЛА СТОИМОСТЬ 

ДРИП-ПАКЕТОВ В 1 КВ. 2026 Г.

В первом квартале 2026 года 
ситуация с дрип-пакетами 
выровнялась, штучные прода-
жи оказались ниже, но в срав-
нении с прошлогодней высокой 
базой. 

Покупки кофе онлайн, 
2025/2024 гг.

СВЦ 886 ₽, рост +27%.

Зерна: 1565 ₽, рост +45%, шту-
ки +20%, оборот +64%.

Капсулы: 1000 ₽, рост +14%, 
штуки +18%, оборот +32%.

Молотый: 720 ₽, рост +29%, 
штуки +33%, молотый +64%.

Растворимый: 685 ₽, рост 
+21%, штуки +44%, оборот 
+65%..

Дрип-пакеты: 460 ₽, рост 
+12%, штуки +58%, оборот 
+69%

Все виды кофе показали 
прирост продаж в штуках 
более 50%. Общий прирост он-
лайн-продаж кофе: +78% (эф-
фект низкой базы 2024 года).

Самый высокий рост цены 
– у зернового (+45%), самый 
низкий – у дрип-пакетов 
(+12%).

Покупки кофе онлайн, 1 кв. 
2026/2025 гг.

СВЦ (изменение 2026/2025 гг.) 
997 ₽, рост +10%.

Зерна: 1619 ₽, рост +3%, шту-
ки +17%, оборот +21%.

Капсулы: 1094 ₽, рост 9%, шту-
ки -1%, оборот +7.

Молотый: 813 ₽, рост 13%, 
штуки +11%, оборот +17%.
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Растворимый: 775 ₽, рост 
13%, штуки +11%, оборот 
+20%.

Дрип-пакеты: 586 ₽, рост 
+17%, штуки -7%, оборот +9%.

Дрип-пакеты – лидер приро-
ста цены (+17%) и снижения 
продаж в штуках.

Зерновой кофе – лидер приро-
ста в штуках и обороте.

Готовый горячий кофе (ко-
фейни)

СВЦ 289 ₽ за 1 кв. 2026/1 кв. 
2025 выросла на 11%
2024 г.: 230 ₽, рост +13%.
2025 г.: 260 ₽, рост +11%.
2026 г.: 289 ₽.

Динамика

2025 г. к 2024 г.: штуки +10%, 
оборот +19%.

2026 г. к 2025 г.: штуки -4%, 
оборот +8%.

Рынок начал снижаться из-
за чувствительности к цене.  
Объём потребления (2025 г.):

Россияне потребляют 
10,3 млн порций кофе в месяц 
в кофейнях. Среднее коли-
чество позиций в чеке – 3,1. 
Доля кофе и напитков  
в чеке – 72%.

Чай в целом, 2025/2024 гг.  
и 1 кв. 2026/2025 гг.

СВЦ (изменение 
2025/2024 гг.) 197 ₽, рост 
+5%, штуки -3%, оборот +5%, 
количество точек +2%.
СВЦ (изменение 1 кв. 
2026/2025 гг.) 202 ₽, рост 
+5%, штуки +6%, оборот 
+10%, кол-во точек +2%

Покупки чая в целом,  
1 кв. 2026/2025 гг.

СВЦ (изменение 2 кв. 
2026/2025 гг.) 202 ₽, рост +5%, 
штуки +6%, оборот +10%,  
кол-во точек +2%.

Изменение количества точек 
с продажей чая по видам:

Зеленый: +1%.
Фруктовый и ягодный: +8%.
Черный: +2%.

Покупки чая онлайн, 
2025/2024 гг.

СВЦ (изменение  
2025/2024 гг.):
Зеленый: 294 ₽, рост +2%.
Фруктовый и ягодный: 282 ₽, 
рост +6%.
Черный чай: 260 ₽, рост +2%

Покупка чая онлайн,  
1 кв. 2026/2025 гг.

СВЦ (изменение  
2026/2025 гг.):
Зеленый чай: 307 ₽, рост +4%.
Фруктовый и ягодный: 298 ₽, 
рост +6%.
Черный чай: 269 ₽, рост +3%.

Кофе растворимый  
(онлайн+офлайн)

Ценовой рост замедлен.
Прирост продаж на низкой 
базе прошлого года.
Оборот в позитивной зоне.

Кофе зерновой (онлайн+ 
офлайн)

После сильного роста 
цен в 2025 г. динамика 
в 2026 г. сильно замедлилась.
Снижение количества торго-
вых точек (ТТ) и штучных про-
даж в офлайне продолжается.
Переток покупателя в онлайн.

Кофе молотый  
(онлайн+офлайн)

После сильного роста 
цен в 2025 г. динамика 
в 2026 г. замедлилась.
Снижение ТТ и штучных про-
даж в офлайне усиливается.
Переток покупателя в онлайн

Кофе в капсулах  
(онлайн+офлайн)

После роста цен в 2025 г. ди-
намика в 2026 г. существенно 
замедлилась.
Продажи в минусе, хотя дина-
мика падения замедлилась.
Переток покупателя в онлайн.

Кофе в дрипах (онлайн+ 
офлайн)

Появление новых игроков.
Переход покупателей из моло-
того кофе в дрипы по причине 
цены.
Рост ТТ и штучных продаж.
Переориентация на онлайн.

Покупки кофе онлайн 
2025/2024 гг.

Рост ценника выше всего 
в зерновом кофе (+45%), 
меньше - в дрип-паках 
(+12%).
Все виды кофе показали при-
рост более 50%, что обеспечи-
ло и общий прирост продаж. 
онлайн-сегмента +78%  
(в т. ч. эффект низкой базы 
2024 года).

Покупки кофе онлайн,  
1 кв. 2026 г.

Кофе в дрип-пакетах лидер 
прироста ценника (+17%) 
и снижения продаж в штуках.
Зерновой кофе продолжает 
онлайн-рост - лидер прироста 
в штуках и обороте.

СТАТИСТИКА
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Кофе готовый/горячий

Рынок готового/горячего кофе 
приступил к снижению после 
роста в прошлом году. Причи-
на в том числе в чувствитель-
ности сегмента к цене.

Чай в целом, 2025/2024 гг. 
и 1 кв. 2026/2025 гг.

Ценовой фактор менее выра-
жен, чем в кофе.
Более стабильный сегмент.
Изменение ассортимента 
и интерес к фруктово-ягодно-
му чаю дает рост рынку.

Покупки чая в целом,  
1 кв. 22026/2025 гг.

Ценовой фактор менее выра-
жен, чем в кофе.
Более стабильный сегмент.
Рост цен вызван покупкой 

10,3 МЛН 
ПОРЦИЙ КОФЕ РОССИЯНЕ 
ПОТРЕБЛЯЮТ В КОФЕЙНЯХ

В ОНЛАЙНЕ БОЛЕЕ 
ОБЪЕМНЫЕ УПАКОВКИ, 

ПОТОМУ ЦЕНА ВЫШЕ, 
ЧЕМ В ОФЛАЙНЕ

более объемных позиций 
в онлайне.

Покупки чая онлайн, 
2025/2024 гг.

В онлайне продажи без выра-
женной динамики.
Сектор фруктового чая бы-
стрее растет, за счет новизны 
ассортимента.
В онлайне более объемные 
упаковки, потому цена выше, 
чем в офлайне.

Покупки чая онлайн,  
1 кв 2026/2025 гг.

В онлайне продажи растут, но без 
выраженной динамики.
Сектор фруктового чая быстрее рас-
тет, за счет новизны ассортимента.
В онлайне более объемные 
упаковки, потому цена выше, 
чем в офлайне.
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Наш любимый и «дорогой» 
персонал. Часть 4. Введение 
в должность и наставничество

Потратив уйму времени и усилий 
на поиск подходящего кандидата, 
многие делают типичную ошиб-
ку: бросают стажёра на произвол 
судьбы в кипящий котёл страстей 
и интриг вашего заведения. Начи-
нается самая сложная часть работы 
с новоиспечённым работником.

В ФОКУСЕ

Текст: Михаил Елизаров
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ИСПЫТАТЕЛЬНЫЙ СРОК 

Делюсь с вами эффективным 
и отработанным алгоритмом ра-
боты с испытательным сроком. 

1. Испытательный срок 
первые два дня – без опла-
ты 

Он будет оплачен только в слу-
чае, если стажёр проработает 
более месяца в нашей компании. 

2. Испытательный срок 
первые две недели 

Оплачивается начинающим 
кандидатам в размере 50–70% 
от нашего обычного оклада. 
С опытными кандидатами дого-
ворённость всегда должна быть 
индивидуальной. Например, 
одного моего знакомого взял 
на работу французский шеф-
повар, имеющий две звезды 
Мишлен. На вопрос француза: 
«Что ты умеешь?» тот ответил 
ему: «Давай мне нож, и я тебе 
покажу». 

3. Испытательный срок 
один месяц 

Такой длительный срок ста-
жировки отрабатывают только 
топ-менеджеры: шеф-повар, 
управляющий, администратор 
бара (БК), бар-менеджер (БМ), 
су-шеф и т.д. Это вынужденная 
мера, так как любой руководи-
тель, прежде чем проявить себя, 
должен изучить всю документа-
цию и проработать с коллекти-
вом хотя бы один месяц. 

4. Испытательный срок 
2–3 месяца 

На такой испытательный срок 
я рекомендую оставлять только 
управляющего сети заведений 
или бренд-шефа. Управляющий 

одной крупной гостиницы также 
не успеет раскрыть свои талан-
ты за 1 месяц. 

Я специально опустил вопрос за-
работной платы во всех пунктах, 
кроме первого, так как найти 
хорошего работника – это всегда 
большая проблема, и многие 
рестораторы готовы платить 
за риск. Хороший специалист 
всегда знает себе цену, поэтому 
экономить на испытательном 
сроке не всегда выгодно.

НАСТАВНИЧЕСТВО 

На рынке труда ходит такая 
история (лично не проверял): 
если в Японии работник спит 
на рабочем месте – это очень 
хорошо. Его никто там будить 
не будет, и весь коллектив ува-
жительно даст ему отдохнуть. 
Уровень самосознания японских 
работников настолько высок, 
что никому даже и в голову 
не придёт, что если работник 
спит – он ленится. Напротив, 
это значит, он так много рабо-
тал, что не заметил, как уснул. 

Я терпеливо жду наступления 
того дня, когда такие же истории 
будут рассказывать о россий-
ском рынке труда. У нас же пока 
спящий на рабочем месте 
работник ассоциируется с негра-
мотным руководством и ленью 
самого работника. Я ничего 
не утверждаю, однако думаю, 
что если человеку не доверять, 
он будет расслабляться и делать 
что-то лишь под страхом наказа-
ния. Уровень самосознания и от-
ветственности можно повысить, 
доверяя человеку, а не контро-
лируя каждый его шаг. 

Согласен, что моё утверждение 
может быть оспорено людь-
ми, которые часто наступают 
на грабли из-за отсутствия 

ответственности. Однако 
я убеждён, что в случае с ответ-
ственностью работников может 
быть точно так же, как со слу-
чаями уборки за собой подноса 
с грязной одноразовой посудой 
в «Макдоналдс» или «Кей-эф-
си». Прекрасно помню, что не-
сколько лет назад, когда я за-
ходил в эти заведения и убирал 
за собой после перекуса, на меня 
смотрели с лёгким недоумени-
ем: «Ведь есть же уборщицы 
в зале, зачем убирать за собой?» 
А теперь ситуация поменялась 
кардинально только потому, 
что таких людей, как я, с каж-
дым годом становится всё боль-
ше и больше. Сегодня на тебя 
уже посмотрят с удивлением, 
если ты поешь и не уберёшь. 
Сейчас стало очень модным 
не плевать в общественных 
местах, не бросать мусор и быть 
вежливым во всём. 

Уровень самосознания работни-
ка, а также его реальную нрав-
ственность и этику не всегда 
можно сразу выявить на собесе-
довании, поэтому роль настав-
ника так важна. Он не только 
контролирует процесс введения 
в должность, но и ставит задачи 
стажёру, а также наблюдает 
за их исполнением. Я не вижу 
смысла в испытательном сроке 
без закрепления за каждым ста-
жёром наставника. Для топ-ме-
неджмента заведений и учреди-
телей таким наставником часто 
является ваш покорный слуга. 

Я являюсь в прямом смысле 
слова фанатом трудотерапии 
и наставничества, так как в на-
шем с вами бизнесе повар может 
не знать разницу между бюд-
жетом планирования и испол-
нения, однако он просто обязан 
вкусно готовить. А научиться 
этому можно только на практи-
ке: то же самое касается офици-
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В ФОКУСЕ

антов и барменов. 

Как подобрать наставника 
в вашем коллективе 

Наставником должен быть 
человек олимпийского терпения 
и спокойствия, ни в коем случае 
не перфекционист. Наставник 
должен досконально знать корпо-
ративную культуру, стандарты, 
всю нормативную и техническую 
документацию на своём участке 
работы. Наставник может быть 
один на всё подразделение, и гра-
фик стажёра будет подстраивать-
ся под него. Очень важно, чтобы 
наставник не только учил ста-
жёра, как правильно выполнять 
работу в своём подразделении, 
но и защищал, оберегал его от на-
падок остального коллектива, 
а также едких комментариев 
в случае ошибок. Москва тоже 
не сразу строилась, вы согласны? 

За наставником закрепляется стажёр на весь 
испытательный срок последнего. 

Обучение стажёра проходит по заранее 
утверждённому плану, который прописан в Книге 
стажёра.

После каждого этапа обучения стажёр сдаёт 
промежуточные экзамены и тесты, закрепляя 
тем самым пройдённый материал. 

Наставник подвергается мотивации и демотивации 
за обучение стажёра, а также за ведение 
соответствующей документации. 

Каждую смену наставник заполняет ежедневный 
бланк стажировки, куда заносится вся информация, 
которую стажёр получил за смену, а также чему 
он научился (см. Табл.). 

падок остального коллектива, 
а также едких комментариев 
в случае ошибок. Москва тоже в случае ошибок. Москва тоже 
не сразу строилась, вы согласны? не сразу строилась, вы согласны? После каждого этапа обучения стажёр сдаёт 

промежуточные экзамены и тесты, закрепляя 
тем самым пройдённый материал. 

1

3

5

2

4

АЛГОРИТМ РАБОТЫ НАСТАВНИКА СО СТАЖЁРОМ 

По окончании стажировки вновь прибывший сотрудник 
сдаёт экзамен специально утверждённой комиссии. 
В случае его удачного прохождения ему присваиваются 
должность и разряд.

6

Наставник Проводимые 
работы

Изучаемые 
документыРезультат Результат

Дата
Стажёр

Время
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Введение в должность ра-
ботников кухни 

Хочу коротко остановиться 
на особенностях введения 
в должность работников само-
го большого из подразделений 
нашего сегмента. Работники 
кухни, по моему мнению, входят 
в число самых важных в заведе-
нии общепита, так как именно 
вкусная кухня и оригинальная 
подача привлекают большинство 
наших гостей. Как шеф-повар 
я конечно же убеждён, что сервис 
не менее важен, но всё же он 
находится на втором месте. 

С первых дней стажировки к ра-
ботнику кухни должна приме-
няться трудотерапия

Введение в должность офи-
циантов и барменов 

Начну с того, что для офици-
антов и барменов постоянные 
тренировки и трудотерапия 
не менее важны, чем для по-
варов. Хочу поделиться с вами 
простой и очень эффективной 
игрой-тренингом, которая по-
зволяет быстро изучить стан-
дарты, а также создать рабочее 
настроение на утренних пят-
надцатиминутках.

Правила проведения 
игры-тренинга 

1. Мы выбираем мягкую игруш-
ку, которую будут перебрасы-
вать между собой официанты. 

2. Рекомендуется, чтобы в эту 
игру играли от четырёх человек. 

3. Персонал садится в круг так, 
чтобы в центре круга было пу-
стое место. 

4. В игре всегда есть модера-
тор, его роль чаще всего играет 
администратор зала. 

5. Первое правило игры: 
с каждым перебрасыванием 
игрушки официанты меняют-
ся ролями (официант-гость, 
гость-официант). 

6. Второе правило: каждый 
по очереди называет один шаг 
из обслуживания гостя, а тот 
официант, который является 
гостем, – один ответ или просьбу 
гостя, и так по очереди. 

Например. 

Первый официант (гость) – 
Здравствуйте! 

Второй официант (официант) 
– Здравствуйте! У Вас заказан 
столик? 

Третий официант (гость) – Да, 
я заказывал столик на 17:00. 
Моя фамилия Старшинов. 

Четвёртый официант (офици-
ант) – Да, конечно, проходите, 
пожалуйста. Сколько человек 
присоединится к Вам? 

И т. д., полный алгоритм обслу-
живания до слов: «До встречи, 
будем рады видеть Вас снова». 

7. Игра должна закончиться 
за две с половиной минуты. 

8. Момент, когда гость ест или 
пьёт якобы принесённые 
ему блюда, опускается. 

9. Модератор даёт различные 
задания. Например, предложить 
из меню 3 блюда и 2 напитка, 
а также убедить гостя взять 
что-нибудь с собой. 

10. Так как игра идёт на ско-
рость, важно, чтобы ни один 
стандарт обслуживания не был 
пропущен или нарушен.

11. Игрушка бросается в произ-
вольном порядке, чтобы роли 
гостя и официанта всё время ме-
нялись. Чем опытнее официант, 
тем ему сложнее переключаться 
на роль гостя: он по привычке 
всё время пытается проговари-
вать стандарт официанта. 
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Я прекрасно понимаю, 
что не каждый человек нам оди-
наково приятен. И не все блюда 
из меню или напитки мы любим 
есть и пить одинаково. 

Хочу предложить вам пару 
элементарных приёмов, как по-
стараться быстро объяснить 
стажёру методику обслуживания 
неприятных людей и технику 
продаж нелюбимых продуктов. 

Все мы знаем, что люди на 20% 
общаются вербально и на 80% 
невербально. Также очень 
многие из нас умеют тонко 
чувствовать мысли и настроение 
собеседника. Все эти знания 
можно эффективно применять 
при введении в должность на-
ших официантов и барменов. 

Любой профессиональный офи-
циант при одном взгляде на го-
стя сможет с 95%-й вероятно-
стью сказать, что закажет гость, 

какой будет сумма его заказа, 
а также на какие чаевые можно 
рассчитывать. Многие официан-
ты даже не подозревают о таких 
способностях у себя, так как 
делают это автоматически. 
А особо зазнавшиеся профессио-
налы до неузнаваемости меняют 
стиль обслуживания с разными 
гостями. Вы наверняка замечали 
это за своим персоналом, и те-
перь вы знаете, почему так про-
исходит. Это просто циничный 
расчёт: зачем мне делать «ку» 
два раза, если даже за одно «ку» 
мне никто не заплатит? 

Нашему стажёру мы должны 
объяснить следующее. Если 
гость не слишком приветлив 
с нами, неприятен или откро-
венно враждебен, при общении 
с ним, для того чтобы он не по-
чувствовал наше к нему насто-
ящее отношение, я рекомендую 
постоянно про себя повторять: 
«Я принимаю тебя и люблю тебя 
таким, какой ты есть. Я благо-
дарен тебе за то, что ты к нам 
пришёл, дорогой мой гость». 

Эту методику можно эффек-
тивно использовать и в повсед-
невной жизни, а также при об-
щении с родными и близкими. 
Все люди, которые пробовали 
применять мои советы на прак-

12. Ещё одной сложностью игры 
является то, что она начинается 
с самого начала при малейшей 
ошибке. 

Когда я провожу эту игру в пер-
вый раз, то предлагаю в случае 
окончания цикла обслуживания 
за две с половиной минуты всем 
участникам небольшую премию 
либо десерт в подарок. Как пра-
вило, опытные и самонадеянные 
официанты думают, что с лёг-
костью выполнят все условия 
игры. Но не тут-то было… 

Уверен, вы тоже знаете много 
методик быстрого обучения 
стандартам в своей компании. 
Хочу также поделиться ещё од-
ной особенностью работы со ста-
жёрами в зале. Наши стажёры 
должны не только до автома-
тизма знать стандарты и меню 
– они должны любить свою 
профессию, они должны любить 
обслуживать гостя. 

В ФОКУСЕ
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тике, потом с восторгом говори-
ли мне, насколько эффективно 
это работает. У кого-то повыси-
лись чаевые почти в два раза, 
кто-то перестал ссориться с му-
жем, а кто-то наконец помирил-
ся с родителями. Если делать 
всё искренне, твой собеседник, 
который настроен на негатив, 
подсознательно считывает 
твоё хорошее отношение, и его 
подсознание натыкается на не-
выполнимый алгоритм. 

1. Я кричу – должны кричать 
в ответ. 

2. Я унижаю  – должны презри-
тельно выслушивать и с ненави-
стью смотреть. 

3. На пренебрежение или обид-
ное слово я не ожидаю получить 
в ответ принятие, спокойствие 
и добро.

На смену гневу быстро прихо-
дит удивление, так как алго-
ритм разрушен, а из удивления 
легко перейти в спокойствие 
и доброе отношение. 

Точно такой же приём можно 
применять при рекомендации 
гостю блюда, которое не нравит-
ся официанту, но оно находится 
в «старт-листе».

Введение в должность 
топ-менеджеров 

Весь топ-менеджмент заведения 
должен обладать следующими 
качествами:
•	 коммуникабельность, 
•	 организаторские способно-

сти, 
•	 стрессоустойчивость, 
•	 лояльность и гибкость, 
•	 аналитический склад ума,
•	 способность к обучению 

и стремление к самосовер-
шенствованию, 

•	 пунктуальность, 
•	 многозадачность, 
•	 ответственность.

Проблема введения в долж-
ность топ-менеджеров за-
ведения заключается в том, 
что к ним очень тяжело (прак-
тически невозможно) подо-
брать наставника. Также если 
мы взяли управляющего либо 
шеф-повара, то просто физи-
чески невозможно постоянно 
контролировать работу чело-
века на протяжении месяца 
стажировки. Для решения этой 
задачи я предлагаю следующий 
приём. 

Необходимо взять должност-
ные обязанности топ-менедже-
ра, проходящего стажировку. 

Затем максимально подробно 
расписать на отдельном бланке 
весь функционал нашего работ-
ника с указанием необходимых 
отчётов и документов. После 
двух ознакомительных дней 
мы садимся с нашим работни-
ком и пошагово обсуждаем тет-
а-тет всё, что он обязан изучить 
и сделать в течение ближайше-
го месяца стажировки, с обя-
зательным указанием сроков 
выполнения каждого пункта 
из нашего списка. Например, 
при введении в должность 
шеф-повара основными его обя-
занностями будут являться 
указанные в Таблице задачи. 

Представленный список яв-
ляется наглядным примером 
для эффективной работы 
и спокойствия учредителя 
и управляющего при введении 
в должность не только шеф-по-
вара, но и руководителя любого 
уровня. Аналогично можно рабо-
тать со всем топ-менеджментом 
вашего заведения. Не забы-
вайте про ежедневный отчёт 
от нашего стажёра с указанием 
изученных вопросов и резуль-
татов изучения. Отчёты можно 
присылать как в мессенджеры, 
так и на почту. Не соглашайтесь 
на устный ежевечерний доклад. 
Проверено: неэффективно.

Лист задач на стажировку, ФИО

Задачи Срок постановки Срок исполнения Комментарии

Знакомство с коллективом

Изучение нормативной документации

Изучение калькуляционных и ТТК

Инвентаризация на кухне по инвентарю и оборудованию

Снятие остатков

Изучение проходимости блюд и внесение рациональных предложений

Предложения и проработка спецпредложений

Предоставление выводов и рекомендаций после изучения банкетного меню
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ЛАОС: 
море кофе в сухопутном 
государстве

«Лаóс обладает одним из самых интересных и уни-
кальных кофейных терруаров в мире», - пишет в сво-
ем «Всемирном атласе кофе» Джеймс Хоффманн, 
Чемпион мира среди бариста 2007 г. и пионер бри-
танской культуры спешиалти кофе. Действительно, 
отсутствие выхода к морю – не помеха: высокогорья, 
вулканические почвы и субэкваториальный климат 
страны идеально подходят для культивирования ара-
бики и робусты. По данным USDA в 2025 г. , Лаос за-
нял 24 место в мировом рейтинге, произведя 430 ты-
сяч 60-килограммовых мешков или 0,2% совокупного 
объема кофе. Кофейная индустрия страны стабильно 
растет и, согласно прогнозам, к 2028 г. достигнет 
580 тысяч 60-килограммовых мешков при среднего-
довом темпе роста в 0,9%. 

ФРАГМЕНТЫ

Текст: Анна Козел
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Факты о стране

аос на российском рын-
ке кофе долгое время 
оставался в тени более 
крупных азиатских 

соседей, давно вошедших в ассор-
тимент отечественных обжарщи-
ков. Однако на фоне недавнего 
расширения двустороннего сотруд-
ничества стран в сфере туризма, 
энергетики и торговли вкус лаос-
ской арабики становится все более 
узнаваемым. По данным Минэко-
номразвития РФ с 2023 по 2024 гг. 
товарооборот между двумя страна-
ми вырос на 66%, а экспорт продо-
вольственных товаров и сельхоз-
сырья в Лаос – в 8 раз за первые 
8 месяцев 2025 г. Лаосский импорт 

Л
в данной категории тоже суще-
ственно увеличился, что коснулось 
прежде всего кофе: в прошлом году 
его впервые доставили в Россию 
по новому транспортному кори-
дору – железнодорожной линии 
через Китай и Казахстан. На сезон 
2025/2026 гг. с крупными россий-
скими производителями были 
заключены контракты на суммар-
ную поставку 400 т зеленого кофе. 
Подробнее о том, как устроена 
кофейная отрасль Лаоса, а также 
о восприятии продукта россий-
ским потребителем, перспективах 
и важности профильного обучения 
фермеров рассказывают эксперты 
отечественной индустрии.

ЛАОС ЗАНЯЛ 
24 МЕСТО 

В МИРОВОМ 
РЕЙТИНГЕ, 

ПРОИЗВЕДЯ 
0,2% СОВОКУПНОГО 

ОБЪЕМА КОФЕ

Факты о странеФакты о стране
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ФРАГМЕНТЫ

Максим Баранов, Q-грей-
дер, Q-Processing Generalist, 
судья Национального чем-
пионата по обжарке и чем-
пионата «Обжарщик года», 
развивает направление 
кофе из Лаоса и Юго-Вос-
точной Азии в компании 
«Белый Слон Трейдинг»: 

Как устроена индустрия 

Кофе растет в южной части 
страны на плато Боловен  
с высотой произрастания  
1000-1250 м над уровнем моря, куда 
входит несколько регионов. Там со-
средоточены все крупные произ-
водители коммерческого кофе. 
Спешиалти в основном произрас-
тает на севере, ближе к границе 
с Китаем. Тот, что встречается 
на российском рынке, чаще всего 
происходит из плато Боловен, 
регионы Паксонг и Салаван: 
крупный экспорт на 90% состо-
ит из зерна мытой обработки, 
так как в регионе достаточно 
воды для этого. Типичная фер-
ма – участок земли 3-4 гектара, 
где часто работает сам владелец 
и его семья. Более крупные фермы 
в сезон сбора урожая привлекают 
наёмных пикеров из ближайших 
стран, чаще из Вьетнама, а сам 
фермер осуществляет процессинг: 
либо сдает зерно в пачменте, либо 
ягоду для последующей обработки. 

Техническая оснащенность ма-
леньких ферм невысокая, в лучшем 
случае проводится грейдинг, но воз-
можности очистки от дефектов 
с использованием фотосепаратора 
(колорсортера) нет практически 
ни у кого. Поэтому урожай переда-
ют на процессинг крупным экспор-
терам, осуществляющим полный 
цикл предэкспортной подготовки 
зерна и его продажу. Фермеры 
могут очистить зерно и вручную, 
получив на выходе лишь несколько 
мешков со значительно выросшей 
себестоимостью, зато в таких 
масштабах можно эксперимен-
тировать над ферментацией. Те, 
кто умеют продавать отличный 
кофе, реализуют его достаточно 
дорого именно на внутреннем 
рынке. Города, где пьют много 
кофе, – столица Виньянь и тури-
стический Луангпхабанг – явля-
ются основными потребителями 
лаосского спешиалти зерна. 

Скорее всего, у вас не получится 
купить кофе в Лаосе в моменте 
– нужно планировать объёмы 
заранее, поскольку урожай арабики 
приходится на конец ноября-на-
чало января, соответственно 
начинать партнерство жела-
тельно с июня, чтобы экспор-
теры были обеспечены ягодой, 
так как они сперва выкупают 
ее у фермеров, а затем приступа-
ют к обработке на своих мощно-
стях. Индустрия кофе и в целом 
экономика Лаоса устроены так, 
что множество очень маленьких 
землевладельцев сдают урожай 
большим кооперативам или круп-
ным станциям сухой обработки 
драй-миллам, которые готовят 
стандартные лоты для экспор-
та на международный рынок. 
Чаще всего это базовый катимор 
мытой обработки, наиболее 
известный мировому рынку 
как «кофе из Лаоса». Его основной 
объем выкупают крупные игроки 
- «Нестле» и китайский «Стар-

бакс», что обеспечивает фермерам 
стабильность – в этой ситуации 
долгосрочное сотрудничество с ка-
кими-то новыми компаниями ка-
жется им слишком рискованным. 
Фермеры перестраховываются, 
поскольку для Лаоса российский 
рынок такой же новый, как 
для нас – их кофе. Лаосцы доста-
точно открытые люди, но при 
этом с ними нужно наладить по-
стоянные контакты и контроль 
всех процессов. 

Особенности экспорта

Когда Таиланду и Вьетнаму 
не хватает своего урожая, мест-
ные компании могут приехать, 
купить в Лаосе ягоду за наличные 
и увезти для экспортной подго-
товки, оформив все сертификаты 
в своей стране, и кофе уже будет 
считаться местным продуктом. 
Поэтому иногда отличный кофе 
из Вьетнама или Таиланда ока-
зывается на самом деле лаосским, 
если говорить про коммерцию. 
Но данная практика возможна 
только при географической близо-
сти, так как зачастую все процес-
сы в Лаосе проходят через государ-
ственный аппарат, в чем система 
очень похожа на эфиопскую, 
только с чуть меньшим коли-
чеством бюрократии. В стране 
нет внутренней биржи, поэтому 
купить кофе напрямую у ма-
леньких фермеров можно, но им 
достаточно сложно продавать 
напрямую, чаще всего они заня-
ты в кооперативе, от которого 
и выстраивается экспортная 
цепочка. Всю экспортную очистку 
и сертификацию всегда будут де-
лать крупные компании, у кото-
рых есть ресурсы. И это делает 
процесс стабильнее и выгоднее: 
маленький фермер не готов брать 
предзаказы без 100% предоплаты, 
ставить сложные ферментации, 
поэтому иностранные покупа-
тели предпочитают крупных 
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экспортеров. В целом установить 
контакты большой сложности 
не представляет. Особенно с теми, 
кто работает на экспорт с боль-
шими международными компани-
ями и понимает, как производить 
спешиалти кофе и куда его прода-
вать. С маленькими фермерами 
сложнее: коммуникация чаще всего 
происходит через государствен-
ные структуры. Почти весь кофе 
уходит в ближайшие азиатские 
страны (Китай, Япония), Евро-
пу (лидирует Франция), США, 
Австралию и Новую Зеландию. 
Мелких фермеров приходится 
искать через социальные сети 
либо приезжать в страну лично. 
В нашем случае это менеджер, ко-
торый находится в Лаосе и обеспе-
чивает все контакты, благодаря 
чему мы порядка 1,5 лет плотно 
работаем с регионом и стабильно 

поставляем его на российский 
рынок. Логистическая компания 
нашего холдинга Trans Freight 
может привести контейнер 
из Лаоса за 32 дня по железной 
дороге – собственная разработка, 
рекордный срок составил 28 дней 
маршрутом Вентянь-Москва. 
Но в основном кофе транспорти-
руют морем через Таиланд.

Ценообразование и оценка 
качества

Биржа является основой, к кото-
рой добавляется дифференциал, 
то есть это не будет сравнимо 
с той же Бразилией. В Лаосе кофе 
всегда будет дороже из-за высо-
кого спроса из соседних стран. 
Когда страна производит больше, 
чем необходимо внутреннему рын-
ку, то, что остаётся под конец 

года (часто невысокого качества), 
экспортируется. По официальной 
статистике за 2023-24 гг., Лаос 
произвел 37000 тонн, но это не со-
всем так: побывав в стране уже не-
сколько раз, я убедился, что реаль-
ные объемы больше, чем попадает 
в статистику. Чаще всего кофе 
выкупают соседние страны либо 
в пачменте, либо в ягоде, как по-
ступает тот же Вьетнам, 
поскольку визуально определить 
происхождение зерна никто не мо-
жет. Это внутренние нюансы, 
которые не все понимают. 

Дифференциация обычно прово-
дится по калибру и количеству 
дефектов зерна, это система в про-
центах. В силу специфики региона 
бóльшая часть кофе имеет 16-й 
скрин, что принято за 1-й грейд 
(70-90% всего объема) с небольшим 
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разбросом в бóльшую сторону. 
Скрин ниже 16 считается совсем 
коммерческим продуктом (не счи-
тая пиберри). Основная экспорт-
ная единица: катимор 16+ мытой 
обработки качеством до 5% 
вторичных дефектов, что соот-
ветствует 1-му грейду.

Тренды локальной инду-
стрии 

Динамика рынка, выражается 
в запросе на более фруктовый, 
более сладкий профиль, со-
ответственно расширяется 
сотрудничество с маленькими 
фермерами, которые готовы 
от простой мытой обработки 
переходить на натуральную 
и эксперименты. Фермы, дела-
ющие комплексные фермента-
ции, анаэробы и хани, чаще все-
го находятся на севере страны 
и в основном продают кофе 
на азиатский рынок, где очень 
много внутренних различных 
чемпионатов проходит на ла-
осском кофе. Конечно, Лаос 
ещё не проводит свой конкурс 
«Чашка совершенства» (Cup 
of Excellence, СОЕ), но активно 
перенимает кофейный опыт 
соседнего Таиланда. Растет 
спрос на маркировку, под-
тверждающую качество кофе 
в разных аспектах, поэтому 
наши партнёры прошли сер-
тификацию Organic, Rainforest 
Alliance и Fairtrade. 

Лаосская ассоциация спешиал-
ти кофе тесно сотрудничает 
с Институтом качества кофе 
(Coffee Quality Institute, CQI). 
Она несколько раз в год прово-
дит для фермеров тренинги 
по программам процессинга 
и выращивания зерна, также 
они ездят повышать квали-
фикацию в соседний Таиланд. 
Страна много вкладывает 
в обучение фермеров, выделя-

ются субсидии, проходят раз-
личные сельскохозяйственные 
выставки, где представители 
индустрий делятся опытом, 
используются также ин-
струменты налоговых льгот. 
Уровень индустрии растёт бы-
стро, экспортеры активно ин-
тересуются новыми каналами 
сбыта, в том числе выходом 
на российский рынок. Мы бу-
дем стараться привозить 
больше интересных продуктов, 
если, конечно, будем успевать 
выкупать его раньше, чем ази-
атские коллеги. 

Важный нюанс работы: не-
обходимо очень часто ездить 
в ориджин для того, чтобы 
держать контакт с локаль-
ными поставщиками и чтобы 
они находили небанальные 
лоты и просто не забывали 
про вас – вовремя печата-
ли документы, реагировали 

на срочные сообщения. Личные 
контакты здесь критиче-
ски важны из-за специфики 
менталитета: нужно самому 
приехать, познакомиться 
и поддерживать отношения – 
только после этого вас будут 
воспринимать как равного 
партнера. Часть местных 
производителей даже не до-
гадывались, что в России 
в принципе пьют кофе и силь-
но развита культура напит-
ка. У западных и азиатских 
компаний есть преимущество 
в силу возможности присут-
ствовать в Лаосе по крайней 
мере несколько месяцев в году, 
а то и безвыездно – так го-
раздо проще подбирать ин-
тересный кофе для своего 
ассортимента. Ощущается 
и политический момент: Лаос 
– это Народно-Демократиче-
ская Республика, в которой 
социализм является основной 
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идеологией. Соответственно, 
земли принадлежат корен-
ным жителям и государству, 
а иностранным компаниям 
запрещено владеть землей, ис-
ключение только для некото-
рых азиатских стран, аренду-
ющих территории на 100 лет. 

Профиль Лаоса в чашке

Сегодня цена со склада  
в России составляет порядка  
$11,5-12 за наиболее популяр-
ный экспортный вариант 
арабики: катимор  
1-го грейда мытой обработки  
на 82-84 балла. Это базовый 
кофе с шоколадно-ореховым 
профилем, сухофруктами, 
цветочными нотами, специ-
ями. Российские обжарщики 
берут Лаос под разные задачи: 
как моносорт под базовый 
фильтр или в состав блен-
да, под капсулы, в дрипы, 
для вендинга. Если сравнивать 
мытый Лаос с очень понят-
ными и частично приевши-
мися российской индустрии 
ориджинами, то он может 
выступать альтернативой 
Колумбии Эксельсо, так как 
по скрину и профилю чашки 
эти варианты достаточно 
близки. По цене он сопоста-
вим с Бразилией, но при этом 
в чашке будет чище и слаще. 
Распространена и типика, 
но это совершенно иной уро-
вень качества: 85+ баллов, на-
туральная обработка, для чего 
фермерам уже нужна инфра-
структура (сушилки, тепли-
цы), времени на обработку 
такого же объема требуется 
на 2-3 месяца больше – на рын-
ке это уже порядка $15/кг, 
поэтому в экспорте продол-
жает доминировать первый 
вариант. Цена микролотов, 
типики, явы или гейши мо-
жет доходить до $40/кг и бо-

лее из-за высокого спроса на весь 
объем, в частности со стороны 
Японии и Австралии. Вся робу-
ста в Лаосе высокогорная, чаще 
всего это уровень fine robusta, 
отличный кофе, который 
подходит для блендов и вполне 
сравним с бразильским конило-
ном, иногда даже выше. Но та-
кой кофе чаще не достигает 
российского рынка, потому 
что его оперативно скупают 
азиатские страны, особенно 
Япония. 

Вкусы и привычки лаосцев

Внутри страны больше всего по-
требляется тот кофе, что был 
выращен и обжарен здесь же. 
В Лаосе много мелких обжарщи-
ков, есть и очень крупные. Если 
проводить аналогию с Россией, 
то это уровень наших 2012-
2015 гг. Есть кофейни очень 
высокого уровня, где только вруч-
ную заваривают гейши, явы и всё 
остальное. Но они находятся 
в столице, и чаще всего этими 
заведениями владеют не лаосцы, 
а японцы. Так, у автора воронки 
Origami Ясу Сузуки в Лаосе сеть 
заведений, где варят только ми-
кролоты на 86-88 баллов от ма-
леньких фермеров. На Lao Greens 
Coffee Competition можно позна-
комиться с компаниями, кото-
рые занимаются только спеши-
алти, но рынок сильно разделен, 
доля микролотов не превышает 
10% от всего объема, а локальная 
аудитория, как многие азиаты, 
пьет достаточно темнообжа-
ренный кофе. Найти хорошую 
обжарку непросто, но при же-
лании можно. Кофейное спеши-
алти комьюнити сосредоточено 
в городе Луангпхабанг: там ребя-
та двигают индустрию, но силь-
но замкнуты сами на себя и не 
контактируют с компаниями, 
работающими на существенные 
объемы. 

НЕОБХОДИМО 
ОЧЕНЬ ЧАСТО 

ЕЗДИТЬ В ОРИДЖИН 
ДЛЯ ТОГО, ЧТОБЫ 

ДЕРЖАТЬ КОНТАКТ 
С ЛОКАЛЬНЫМИ 

ПОСТАВЩИКАМИ 
И ЧТОБЫ 

ОНИ НАХОДИЛИ 
НЕБАНАЛЬНЫЕ 

ЛОТЫ И ПРОСТО 
НЕ ЗАБЫВАЛИ 

ПРО ВАС
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ЛАОС – 
ЭТО НАРОДНО-

ДЕМОКРАТИЧЕСКАЯ 
РЕСПУБЛИКА, 

В КОТОРОЙ 
СОЦИАЛИЗМ 

ЯВЛЯЕТСЯ 
ОСНОВНОЙ 

ИДЕОЛОГИЕЙ. 
ЗЕМЛИ 

ПРИНАДЛЕЖАТ 
КОРЕННЫМ 

ЖИТЕЛЯМ 
И ГОСУДАРСТВУ, 

А ИНОСТРАННЫМ 
КОМПАНИЯМ 
ЗАПРЕЩЕНО 

ВЛАДЕТЬ ЗЕМЛЕЙ

О восприятии Лаоса в рос-
сийской индустрии кофе

Большой скептицизм на первых 
порах – частая реакция. Азиат-
ский кофе в России представлен 
слабо, в основном коммерцией, 
типа Вьетнама, не всегда ка-
чественного, поэтому у многих 
сложились соответствующие 
ассоциации. Предвзятое отно-
шение российского рынка чаще 
всего обусловлено недостатком 
знаний о регионе: он пока оста-
ется малоизвестным, мало-
понятным, многие не знают, 
где Лаос находится – это не Аф-
рика, а кто-то просто никогда 
не слышал об этой стране. 
Наиболее популярная страте-
гия формирования субъектив-
ной оценки в такой ситуации 
– опереться на чужое мнение. 
Еще одна позиция: «я с незнако-
мыми не знакомлюсь», а про-
исхождение зерна и область 
его применения остаются 
непонятными до момента 
работы с продуктом. Хотя 
профи индустрии вполне от-
дают себе отчет, с чем имеют 
дело и как можно применить 
продукт. Лаос никогда не за-
менит ту же Уганду Другар 
или базовую натуральную 
Бразилию, но при этом может 
спокойно заместить базовый 
Перу, Гондурас или Колумбию. 
Я часто пользуюсь определе-
нием, что в чашке Лаос будет 
средним между Китаем и Индо-
незией, если их смешать вместе. 
В Китае значительная доля 
кофе тоже катимор, а тер-
руар Лаоса позволяет этому 
сорту показать в чашке лучший 
результат. Путем разъяснения 
истории и потенциала про-
дукта мы преодолеваем скеп-
тицизм и рады, что уже есть 
обжарщики спешиалти, кото-
рые нам доверяют и на регуляр-
ной основе работают с Лаосом. 

Тяжело пройти барьер знаком-
ства с новым регионом, и ниша 
среднего базового кофе сложнее 
всего для развития, но мы 
работаем в этом направлении, 
поэтому будем знакомить ры-
нок в том числе и с выдающи-
мися лотами из Лаоса, чтобы 
донести главный тренд: регион 
активно движется в направ-
лении спешиалти, прощаясь 
со стереотипом о безликой 
коммерции. 

Вызовы, перспективы 
и открытость мировому 
рынку кофе 

Главная географическая осо-
бенность Лаоса – отсутствие 
выхода к морю, поэтому 
там редко случаются природ-
ные катаклизмы, что тоже 
положительно отражается 
на устойчивости сельскохозяй-
ственного сектора. Это при-
влекает в страну крупных 
кофейных игроков и междуна-
родные агрохолдинги. Думаю, 
сейчас самое время «заходить» 
в регион. Экспортные объемы 
Лаоса растут из года в год, 
и есть все основания полагать, 
что скоро страна будет доста-
точно заметна на международ-
ном рынке и привлечет больше 
кофейных специалистов, гото-
вых масштабировать сложные 
ферментации и комплексные 
обработки ягоды. Уровень про-
изводимого там кофе все чаще 
доходит до 88-90 баллов 
на внутренних чемпионатах. 
Остается, однако, специфика 
страны – достаточно сильный 
контроль государства над от-
раслью – механизм, тормозя-
щий определенные процессы, 
тем не менее лаосский кофе вы-
ходит на новый уровень, а тот 
же азиатский «Старбакс» 
практически полностью пере-
шёл на его потребление. Многое 

Факты о стране
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в индустрии Лаоса только 
начинает становление, что от-
крывает хорошие перспективы 
для потенциальных инвесторов, 
желающих «зайти» в рынок. 
В той же Индонезии кофейная 
сцена давно изучена и понятна, 
в отличие от лаосской, – здесь 
еще есть земли, которые можно 
задействовать под культивиро-
вание кофе. 

Перспективы Лаоса на рос-
сийском рынке 

У нас есть и поставки на FOB 
для партнёров, и регулярные по-
ставки для реализации со скла-
да – за 1,5-2 месяца контейнер 
распродается. Лаос можно 
назвать понятным и стабиль-
ным партнёром, однако из-за 
маленького опыта торговой 
практики с Россией регион 
пока не готов к долгосрочным 
контрактам. Мы остаемся 
для Лаоса совсем неочевидным 
рынком, и локальные компании 
ожидают больше финансовых 
вливаний со стороны покупате-
лей, чаще всего требуется 100% 
предоплата, и только после 
этого можно планировать объё-
мы поставок. 

Минэкономразвития РФ за-
ключила с Лаосом договор о по-
вышении импорта и экспорта 
между странами, в рамках 
которого через нашу компа-
нию будет проходить основной 
объем лаосского кофе. Недавно 
во Вьентьяне открылась куль-
турная площадка от прави-
тельства Санкт-Петербурга 
как еще один шаг в сторону 
более тесного сотрудничества 
между Россией и Лаосом, поэ-
тому лаосского кофе на нашем 
рынке будет все больше и боль-
ше, а регион будет откры-
ваться для российского потре-
бителя. 

Максим Ролдугин, технолог 
и специалист по качеству, 
компания Stile di Vita,  
г. Липецк

Для нашей компании кофе из Ла-
оса был интригующей новинкой. 
Ранее мы никогда не пробовали 
Лаос, соответственно никаких 
стереотипов не было. Мы всегда 
с интересом пробуем что-то 
новое, а когда встретили предло-
жение с интересной ценой, у всех 
сразу возникла мысль: неплохой 
лот, а вдруг можно в блендах ис-
пользовать? Оказавшись на кап-
пинговом столе, чашка приятно 
удивила: это был элегантный 
кофе с профилем горьких ягод, 
какао и пряностей, средним 
телом и прозрачной цитрусовой 
кислотностью. Поэтому после 
каппинга решили запустить 
его в моносорт. Если с дальнейши-
ми поставками качество и цена 
не изменятся, то лот останется 
в постоянном ассортименте ком-
пании, и нам будет что сказать 
о репутации ориджина.

Наш разношёрстный ассорти-
мент закрывает потребности 
кофейных любителей больше, 
чем продвинутых кофеманов. 
При этом за последние 2 месяца 
продаж Лаос выбивается в лиде-
ры. Для меня это даже странно: 
неизвестный людям кофе хорошо 

продаётся! Это говорит о том, 
что российский потребитель смо-
трит на стоимость, при этом 
открыт к новому. Самое прият-
ное, что за привлекательную цену 
человек получает качественный, 
интересный продукт, чем в свою 
очередь (зачастую неосознанно) 
воспитывает хороший вкус! Если 
понравился Лаос, то потом вряд 
ли захочется вернутся на что-то 
совсем тёмное/горькое/плоское. 
Получается своего рода возмож-
ность переманить любителя 
на сторону кофемана.

Думаю, Лаос как раз является 
хорошим примером соотношения 
цена/качество, так как он чуть 
дешевле базовой Бразилии fine 
cup 17/18, дефектов зелёнки 
нет (иногда ракушки), зерно 
крупное, квакеров мало, визуально 
напоминает Колумбию Эксельсо. 
Вкусовой профиль для базовой 
коммерции очень интересный, 
что-то среднее между Перу 
и Колумбией. Оценивать динами-
ку качества зерна в перспективе 
пока сложно, так как мы только 
начинаем работать с этой зелён-
кой. С профилем были некоторые 
проблемы: из-за низкой плотно-
сти зерна постоянно случается 
типпинг (обугливание эмбриона) 
– по этой причине, скорее всего, 
уберём его из фильтр-обжарки, 
оставив для дрипов и эспрессо. 
Пожалуй, это единственный ми-
нус Лаоса, по крайней мере того, 
что попал к нам. Было бы любо-
пытно видеть у российских им-
портёров больше разновидностей 
и обработок из данного ориджи-
на. Можно выделить Лаос среди 
других, более известных регионов, 
тем, что это самый доступный 
из красивых, ярких лотов. Если 
бы он стоил, как Коста-Рика 
Тарразу или Руанда Мутетели, 
то тяжелее было бы сделать 
выбор в его пользу и оценить 
его особенности.
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Полина Владимирова, 
Q-инструктор, Главный 
судья конкурса «Обжарщик 
года», «Человек года» в ко-
фейной индустрии 2022 г. 

Чем дольше занимаешься 
кофе, тем меньше у тебя сте-
реотипов о «хорошем» и «пло-
хом» продукте. Неожиданно 
получив невкусную чашку, 
я понимаю, что проблему 
в первую очередь стоит ис-
кать в протоколе обработки, 
в контроле качества, в профи-
ле обжара. Поэтому личных 
стереотипов о кофе из Лаоса 
у меня не сложилось. Потен-
циально ожидаю от данного 
региона кофе в «азиатском 
стиле» с характерными 
пряными нотами и сладо-
стью. Пока зерно в своей массе 
остается базовым продуктом, 
но уверена, что со временем 
из региона будет поступать 

больше интересных сортов 
и обработок. С точки зре-
ния ферментации уверена 
на 100%, что на базе катимо-
ра можно через эксперименты 
с аэробной и анаэробной средой 
создавать необычные вкусы, 
способные удивить. Само 
зерно не обладает таким яр-
ким и изысканным букетом, 
как гейша, типика или бур-
бон, но тот потенциал, кото-
рый сформировался в лаосском 
кофе именно из-за климата 
и высокого содержания саха-
ров, можно проявлять через 
эксперименты с обработкой. 
Это будет способствовать 
повышению конкурентоспособ-
ности локального продукта 
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и откроет страну для бóль-
шей аудитории. 

Особенно запомнилась каскара 
из Лаоса, поразившая сла-
достью при первом знаком-
стве. На тот момент у меня 
уже был опыт дегустации 
каскары из разных стран, 
включая Коста-Рику, Колум-
бию, Бразилию. Лаосский ва-
риант был создан из катимо-
ра мытой обработки, то есть 
только мякоть, сепарирован-
ная от пергаментной обо-
лочки. Катимор сам по себе, 
казалось бы, не выделяется 
среди других разновидностей 
особенно высокой сладостью, 
но, вероятно, именно в тер-

руаре Лаоса, из-за минераль-
ного состава почвы и других 
условий в мякоти и кожице 
накопилось много соединений, 
отвечающих за сладкий вкус. 
В программе Q-обработки 2-го 
уровня, в ходе которой ведется 
работа на ферме, затраги-
вается тема производства 
каскары, поскольку каждому 
фермеру важно максимально 
эффективно задействовать 
все имеющиеся на его земле 
ресурсы, чтобы повышать 
окупаемость его деятельно-
сти. На 3-м уровне программы 
более детально рассматрива-
ются технологии обработки 
и продукты, которые можно 
получить из мякоти, обо-

лочки и листьев кофейного 
дерева: каскару, муку, алко-
голь, топливо, цветочный 
мед, чай из листьев. Пока 
что проведено не много экс-
периментов, но направление 
перспективное и продолжает 
развиваться. Роль обучения 
по производству качествен-
ных кофейных «субпродуктов» 
тем более важна, когда стра-
ны ЕС ранее запретили ввоз 
каскары из-за того, что она 
не проходила термическую 
обработку перед употреблени-
ем. Поэтому участие лаос-
ских фермеров в программах 
CQI помогает вывести на но-
вый уровень не только кофе, 
но и другие ценные продукты. 
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Многогранность 
чашки индийского чаячашки индийского чая

Индийским чаем на рынке СНГ мало кого можно удивить. 
Тем не менее, появляются компании, которые находят 
свое, не занятое пока место и наполняют его своим чаем. 
Об особенностях индийского чая и подходе к бизнесу 
с журналом поделился учредитель компании Indian Cup, 
титестер Сартхак Сингхал (Sarthak Singhal). 

Текст: Алёна Величко

ИНТЕРВЬЮ
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ак давно вы рабо-
таете на чайном 
рынке СНГ? С ка-
кими странами 
сотрудничаете, 

чтобы представить культу-
ру индийского чая?

Мы представляем наш чай на рос-
сийском рынке уже 5 лет. 
Его мы решили создать в 2021 
году специально для стран СНГ, 
так как увидели свободную нишу 
и большие возможности: в этом 
регионе очень высокое потре-
бление чая на душу населения. 
Сейчас, кроме России, мы пред-
ставлены в Беларуси, Киргизии 
и Узбекистане, а также ведем 
переговоры о выходе на европей-
ский рынок. Но нашему семейно-
му чайному бизнесу уже 25 лет.

Многие компании предла-
гают качественный ин-
дийский чай. Но в чем уни-
кальность именно вашей 
бизнес-модели?

В России и СНГ большинство 
брендов работают через длинную 
цепочку: плантация — аукцион 
— экспортная компания — импор-
тер — фасовщик. В итоге к потре-
бителю попадает чай зачастую 
годичной давности. Мы же поку-
паем чай напрямую в садах и сами 
занимаемся дистрибуцией. У нас 
нет посредников, поэтому наш чай 
всегда свежий и уникальный 
по вкусу. И могу сказать, что мы та-
кие единственные на рынке. 

Что вы можете сказать 
о предпочтениях покупате-
лей в России? И чем вы их 
можете удивить?

Российский рынок полон контрас-
тов. Есть консервативный сегмент, 
где люди привыкли к крепкому 
черному чаю «как раньше» и не 
хотят экспериментировать. Но есть 

и другая категория — те, кто ищет 
пользу для здоровья, интересуется 
китайской и японской культурой 
и готов к новым открытиям.

Самый популярный сорт — это ас-
сам, но наш дарджилинг первого 
сбора также показывает отлич-
ные продажи в сетях (например, 
в «Перекрестке»). Мы видим 
растущий интерес к масала-чаю. 
В отличие от многих, мы продаем 
не просто непонятно какой набор 
специй под названием масала, 
а используем во всех наших блен-
дах особый традиционный состав, 
который любят в самой Индии. 

Как это ни удивительно для мно-
гих, но мы продаем много инте-
ресного белого и зеленого чая, 
и люди часто бывают в шоке 
от того, что он — индийский. 
Нам нравится разрушать стере-
отипы. Мы можем производить 
чай, который на равных конку-
рирует с китайским, хотя по цене 
наши белые и зеленые сорта 
пока не так конкурентоспособны. 
Один из потрясающе вкусных 
сортов чая делают высоко в горах 
Нилгири, где температура может 
опускаться ниже нуля, и все, 
кто его пробует, не могут пове-
рить, что это индийский чай.

У нас есть улуны из Ассама - неко-
торые плантации активно с ними 
экспериментируют. Однако 
у Чайного совета Индии (Indian 
Tea Board) нет официальной 
классификации для улунов — 
в реестре значатся только черный 
(листовой и гранулированный), 
зеленый и категория «спешиал-
ти». Поэтому производителям 
официально запрещено писать 
слово «улун» на упаковке.

У нас есть поговорка: качествен-
ный чай продается по хорошей 
цене, за эксклюзивные лоты 
дают баснословные деньги, а если 

чай посредственный — за него 
не получишь ничего. Чтобы тебя 
заметили с твоим лучшим чаем, 
нужно выйти на определенный 
объем. Сейчас мы активно иссле-
дуем и предлагаем покупателям 
новые регионы: Аруначал-Прадеш, 
Манипур, Сикким — они привно-
сят что-то свежее. Или вот, напри-
мер, штат Мегхалая, что южнее 
Ассама: там совсем другая, очень 
влажная почва, и вкус у чая особен-
ный. Там есть небольшие «бутико-
вые» плантации, где люди делают 
чай с огромным увлечением.

Аруначал граничит с Китаем. 
Это высокогорье, чай там уни-
кальный, с интересным профи-
лем, который некоторым напоми-
нает китайские сорта. В Сиккиме 
всего одна плантация, зажатая 
между Непалом, Бутаном и Ки-
таем. Она крошечная, но умеет 
удивлять. Я лично всегда охочусь 
за образцами из Сиккима. 

Мои фавориты — это Дарджи-
линг и Нилгири. В Нилгири неко-
торые сады расположены очень 
высоко и производят чай круглый 
год. Даже зимой при -5°C про-
изводство не останавливается. 
Они делают потрясающий «мо-
розный чай» (Nilgiri Frost Tea). 
Также есть Кангра, и там даже 
на равнинах в самую жару люди 
вовсю экспериментируют.

И все ценное, интересное 
мы привносим на рынок 
СНГ и рады, что есть отклик.

Как вы выбираете постав-
щиков и чай?

Мы хотим представить лучший 
чай со всех уголков Индии и ста-
раемся работать с очень разными 
проверенными партнерами. В Ин-
дии около 2 000 плантаций, каждая 
производит тысячи лотов. Мы лич-
но отбираем лучшие образцы. 

К
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И это всегда происходит в очень 
интенсивном темпе, словно ты уча-
ствуешь в гонке, где главный приз 
– чай высокого качества. 

Я лично посещаю плантации (осо-
бенно в Дарджилинге), общаюсь 
с менеджерами, пытаюсь понять, 
каковы их устремления по дости-
жению качества чая, перспективы 
развития. Проверяю чистоту про-
изводства и потенциал продукта. 
Мне важно, чтобы менеджеры 
ставили перед собой амбициоз-
ные задачи по развитию качества 
чая и удержанию этого качества. 
В конечном счете всё решает 
дегустация. Подчеркну еще раз, 
что для нас кроме вкуса очень 
важна стабильность качества. 
Бывает так, что чай получился 
прекрасный, но фабрика не мо-
жет постоянно выдавать хорошее 
качество, и на это мы всегда 
обращаем внимание. На самом 
деле чай – живой продукт, и план-
тации очень сложно из года в год 
выдавать один и тот же стабиль-
ный вкус, поэтому приходится ис-
кать то, что нужно, у нескольких 
производителей. В результате об-
щения и сотрудничества мы ото-
брали сады, которые соответству-
ет нашим запросам по качеству 
и стабильности, и в среднем в се-
зон мы работаем с 50–200 садами, 
в зависимости от времени года. 
Примерно 10–15 садов в каждом 
из ключевых регионов (Ассам, 
Дарджилинг, Нилгири и другие).

Крайне важно поддерживать 
личные отношения с фермерами. 
Когда они производят эксклюзив-
ный чай, объем партии невелик: 
образцы рассылают только 
любимым покупателям, и товар 
распродается мгновенно. Конку-
ренция огромная — иногда у тебя 
есть буквально два часа, чтобы 
принять решение и выкупить лот.

Если говорить о Дарджилинге, 

то в марте-апреле из-за погодных 
условий объемы производства там 
ограничены, а сам лист мельче. Этот 
чай хотят все, поэтому борьба идет 
на протяжении всего сезона. Если 
не купил его вовремя — на рынке 
больше ничего не останется. 

Плантации не могут брать на себя 
ответственность и продавать 
чай до того, как он фактически 
произведен. Если кофе — это, 
по сути, полуфабрикат, который 
потом можно скорректировать об-
жаркой, то чай — это уже готовый 
конечный продукт. И мы не берем 
на себя риски по предзаказам, 
хотя с определенными сорта-
ми это возможно — например, 
с классическим чаем CTC (грану-
лированным). Крупные компании 
работают именно так, скупая 
огромные объемы: у них есть 
свои стандарты, и они требуют 
их соблюдения. Но в премиальном 
сегменте мы не можем следовать 
такой модели.

Для того, чтобы оценивать 
так много образцов и делать 
это правильно, требуется 
хорошая профессиональная 
подготовка. Как вы получи-
ли свой титестерский опыт 
и что можете посоветовать 
тем, кто хочет его полу-
чить?

Я проходил обучение в Дарджи-
линге у одного из самых извест-
ных брокеров (всего их в Индии 
около 10), и это было очень 
интересно – я много узнал про то, 
как выращивают и производят 
чай. Но главными учителями 
для меня стали владельцы план-
таций с многолетним опытом, 
с которыми я постоянно обща-
юсь. Их опыт просто колоссален. 
Большую часть знаний я получил 
именно там, путешествуя по раз-
ным садам и участвуя в дегу-
стациях с разными мастерами. 

Главное — находиться в этой 
среде и слышать, как они описы-
вают свои ощущения.

Если бы мне нужно было дать 
совет любителям чая в России, я бы 
сказал: пробуйте по 10–20 сортов 
каждый день или возьмите один 
чай и заварите его десятью разны-
ми способами. Экспериментируйте 
с температурой и разной водой — 
это до неузнаваемости меняет вкус. 
Пробуйте разные чашки, букваль-
но «играйте» с чаем. Даже когда 
сезон закупок закончен, я каждый 
день дегустирую минимум пять 
видов чая. Это необходимо, чтобы 
держать рецепторы в тонусе и со-
хранять остроту вкуса.

На чем основана чайная 
культура Индии и что дела-
ет её особенной?

Индия — страна, которую часто 
понимают искаженно. Она не-
вероятно многогранна и богата, 
а внутренние различия в ней 
настолько огромны, что её трудно 
описать какими-то общими сло-
вами. Когда появляется продукт, 
тесно связанный с культурой, 
вы обнаружите колоссальное 
разнообразие тех, кто его произ-
водит и потребляет. Это сравнимо 
с многообразием всей Европы — 
продукты везде разные. Мы про-
изводим огромное количество 
чая с нестандартными вкусами, 
и как потребитель вы всегда нахо-
дитесь в поиске «своего» профиля.

Крупнейшие индийские компании, 
например, создают разные купажи 
в зависимости от региона продаж: 
вкус подстраивается под конкрет-
ный рынок. Чтобы по-настоящему 
понять индийский рынок, нужно 
глубоко в него погрузиться и быть 
готовым к сюрпризам. Со стороны 
кажется, что в Индии пьют только 
масала-чай, но даже он отличается 
от севера к югу и от семьи к семье. 
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Важно понимать: индийская чай-
ная индустрия развивалась неза-
висимо от Китая и Японии, причем 
сохраняла свою самобытность даже 
во времена британского правления.

В Индии нет культа чайных 
церемоний. Нашей чайной 
истории всего около 200 лет, 
и она неразрывно связана с пе-
риодами бедности и жесткостью 
британского колониализма. 
Но для нас чай — это прежде все-
го социальное явление. Мы пьем 
его несколько раз в день (много 
масалы не выпьешь, она слишком 
сытная). Утренний и вечерний 
чай с семьей, дневной пере-
рыв в офисе на чай c друзьями. 
Это традиция. В Индии не приня-
то пить чай в одиночестве, чаепи-
тие это всегда повод для общения.

Индийская чайная культура потре-
бления открывается и новым веяни-
ям. Сейчас в обеспеченных кругах 
становится популярной матча.

Как появился знаменитый 
чай масала?

Это результат естественного сли-
яния традиций. В Индии всегда 
пили «кадха» — воду со специями. 
Также у нас более 4000 лет пьют 
молоко со специями и это что-то 
совершенно естественное для нас. 
Когда британское правительство 

начало популяризировать чай че-
рез железнодорожные станции, 
люди стали добавлять в него при-
вычные специи и молоко. Кстати, 
молоко изначально помогало 
смягчить горечь дешевого чая низ-
кого качества. Со временем 
это превратилось в национальный 
напиток, рецепт которого уника-
лен в каждой семье.

Какие тенденции на индий-
ском рынке вы замечаете 
сейчас? 

Несмотря на то, что 95% индий-
ского рынка — это гранулирован-
ный чай СТС, сегмент зеленого 
чая стремительно растет. Круп-
ные бренды продвигают его как 
продукт для здоровья, и это 
работает. 

Сейчас меняется ситуация 
с дарджилингом в сторону 
его большей узнаваемости внутри 
страны. Его производство состав-
ляет всего 1% от общего объема. 
Одним из объяснений всегда 
было то, что он слишком сильно 
отличается от чая, из которого 
люди привыкли варить масалу. 
Ассам без молока и специй гораздо 
ближе к привычному вкусу. Да, 
и стоимость у него всегда выше, 
чем у того же ассама. Но есть про-
слойка населения, которая может 
его себе позволить, однако этот 

вкус им просто не близок, и они 
его не покупают. В Европе, напри-
мер, тоже не все понимают масалу 
— к ней нужно привыкнуть. Дол-
гое время в дарджилинг не вкла-
дывали инвестиции, и местные 
жители часто даже не знали о его 
существовании. Его и так всегда 
легко было продать за границу 
— реклама не нужна. Но сейчас 
ситуация начинает меняться 
к лучшему, и все больше людей 
в Индии узнает о нем.

Появление новых, интересных 
сортов связано еще и с изменени-
ями в политике контроля произ-
водства чая. Раньше всё строго 
контролировалось государством: 
100% чая должно было продавать-
ся через аукционы для контроля 
цен. У плантаций не было мотива-
ции пробовать что-то новое, про-
сто не хватало времени на экспе-
рименты — аукционная система 
диктовала свои правила. Сейчас 
правила изменились: на аукци-
он нужно отдавать только 50%, 
поэтому у садов появился стимул 
экспериментировать с сортами, 
делать более изысканные и прода-
вать их дороже, не через аукцион. 

Я думаю, что Индия еще раскроет 
миру много интересных и краси-
вых вкусов чая, а мы всячески бу-
дем помогать с ними знакомиться.
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Гималайские сокровища: 
Чай из Непала. Часть 1

В этом выпуске рубрики мы побеседуем с Нишчалом 
Банкотой (Nishchal Banskota) — дальновидным основа-
телем и генеральным директором Nepal Tea Collective. 
Присоединяйтесь к нам в этом увлекательном путе-
шествии в самое сердце культуры и производства 
чая в Непале. Узнайте об интересных изменениях, 
формирующих будущее чайной индустрии Непала, 
включая появление чайных туров и многое другое. 
Нишчал представляет собой вдохновляющую силу, 
которая стоит за Nepal Tea Collective и создаёт соци-
альное предприятие, напрямую соединяющее серти-
фицированные органические чаи из Непала с рынками 
США и других стран, а также укрепляющее при этом 
связи между фермерами и потребителями. Вернув-
шись на родину после завершения учёбы, Нишчал, 
движимый страстью к чаю, основал компанию и пер-
вый в стране чайный бар, миссия которых – просве-
щать людей, знакомя их с богатым миром непальского 
чая с помощью инновационного подхода к бизнесу.

Текст: Катрина Уайлд

Нам действительно при-
ятно побеседовать с вами 
сегодня, Нишчал! Вы родом 
из семьи, связанной с произ-
водством чая. Расскажите, 
пожалуйста, как начался 
ваш личный путь в мир 
чая?

Если быть честным, я никогда 
особо не увлекался чаем, хотя 

Плантация Kanchanjangha Tea Estate and Research Center. Гора Канчанджунга 
— третья по высоте в мире, её вершина достигает 8 586 м.

ЧАЙНЫЙ ИНТЕРЕС
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на самом деле родился на чай-
ной плантации. Чай всегда 
был темой обсуждения в нашей 
семье: три мои сестры работа-
ли в чайной сфере, да и отец 
до сих пор является председате-
лем Kanchanjangha Tea Estate 
and Research Center (КТЕRC). 
Моя мама также с энтузиазмом 
занималась плантацией, хотя 
скорее «из-за кулис». Что касает-
ся меня, я часто пил наш тра-
диционный чия (чай CTC с мо-
локом и сахаром) с друзьями, 
а дома — немного ортодоксаль-
ного чёрного чая. Моё первое 
формальное участие в чайной 
деятельности произошло перед 
отъездом в США, когда у меня 
было несколько свободных 
месяцев. Я разработал и отредак-
тировал продуктовый каталог 
KTERC.

В США я поехал, чтобы стать 
дипломированным бухгал-
тером (CPA, Certified Public 
Accountant), и вовсе не плани-
ровал заниматься чаем или се-
мейным бизнесом. Но кто бы мог 
подумать, что четыре года 
гуманитарного колледжа убьют 
во мне бухгалтера и превратят 
меня в чиявалу (по-непаль-
ски — продавца чая). Мой вход 
в чайную индустрию случился 
по совершенно иной причине. 
Я учился на бизнес-программе, 
но всегда был увлечён социаль-
ным воздействием, и гуманитар-
ное образование только усилило 
это стремление.

После окончания колледжа 
в 2015 году я отчаянно искал 
способ объединить бизнес-об-
разование с моей страстью 
к социальному воздействию, 
особенно в сфере образования. 
В выпускном году я проводил 
бесчисленные часы, размышляя 
над бизнес-идеями, но ни одна 
из них меня не вдохновляла. 
К сожалению, как раз во время 

Основатели Nepal Tea Collective — 
Нишчал Банскота (справа, Nishchal 
Banskota) и Пратик Риджал (слева, Pratik 
Rijal).

моей выпускной церемонии 
в мае 2015 года в Непале про-
изошло разрушительное зем-
летрясение. Я вернулся домой 
с надеждой помочь и быть рядом 
с семьей. В тот период, когда 
я работал волонтёром, я всё боль-
ше осознавал, как сильно меня 
вдохновляет влияние, которое 
может оказать даже один чело-
век или одна компания. Когда 
я глубже изучил нашу план-
тацию и историю KTE, у меня 
словно лампочка загорелась. То, 
что я всё это время искал, — объ-
единение бизнеса и социального 
воздействия — уже происходило 
у нас дома. KTE работало имен-
но по такой модели и добилось 
ощутимых успехов.

Чтобы лучше понять модель, 
расширить её охват и проверить 
свои собственные возможности, 
я начал помогать моей старшей 
сестре Самикчье развивать мест-
ный рынок для наших чаёв KTE. 
Это стало настоящей проверкой 
моих знаний в бизнесе: мы созда-
ли отличную команду по прода-
жам и вывели наши чаи в круп-
нейшие супермаркеты Непала. 
По мере того, как я всё глубже 
погружался в мир чая, я увидел 
огромный потенциал непаль-
ских чаёв и вместе с сестрой 
открыл первый в своём роде 

чайный бар, чтобы просвещать 
местных потребителей, расска-
зывая им об ортодоксальном чае, 
который по сравнению с CTC 
в стране потребляли в очень 
малых количествах. Когда мы от-
крылись, мы даже не предлагали 
молоко и сахар в нашем баре 
и старались прививать людям 
культуру чая в его чистом виде. 
Однако из-за этого, а также 
не самого удачного расположе-
ния (мы открылись на втором 
этаже), проект не смог просуще-
ствовать долго.

Чем глубже я погружался в чай 
и понимал потенциал и про-
блемы непальского чайного 
сектора, тем яснее осознавал, 
что самой большой недостаю-
щей частью является брендинг 
и истории происхождения чая. 
Мы как страна слишком сильно 
зависим от индийского чайного 
рынка. Проведя около девяти 
месяцев в Непале, я снова собрал 
чемоданы и вернулся в США 
с надеждой создать уникальный 
имидж непальского чая и рас-
сказать истории наших дорогих 
фермеров, которые ежеднев-
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но трудятся ради этой чашки. 
Я понял, насколько наш родной 
район преобразился, — от бед-
ного региона до процветающе-
го сообщества — и главным 
катализатором этих перемен 
стала именно чайная индустрия. 
Я захотел повторить это в других 
районах Непала и одновременно 
выстроить мировую репутацию 
непальского чая. Так и началось 
моё путешествие в США: 11 мар-
та 2016 года я зарегистрировал 
Nepal Tea Collective (ранее 
— Nepal Tea LLC), и с тех пор 

это было долгое, но по-настояще-
му вдохновляющее путешествие.

Это замечательно! Пре-
жде чем мы углубимся 
в детали деятельно-
сти Nepal Tea Collective 
и ваше видение будущего 
непальского чая, вы могли 
бы рассказать об истории 
и культурном значении 
чая в Непале? От любимого 
всеми чия до уникального 
чая со сливочным маслом 
из молока одомашненного 

яка в Гималаях — как меня-
лись производство и потре-
бление чая со временем?

Непал расположен между двумя 
крупнейшими чайными дер-
жавами — Индией и Китаем, 
так что неудивительно, что наша 
чайная культура в какой-то мере 
впитала традиции обеих стран, 
в основном на юге страны. Слово 
«чия» в Непале — это не про-
сто напиток, оно пронизывает 
практически все аспекты нашей 
повседневной жизни. Как только 
мы просыпаемся, первым делом 
готовим чия, — в самых раз-
ных вариациях, чтобы угодить 
вкусам и ограничениям всех 
членов семьи. Например, я пом-
ню, как в детстве мы варили 
чай по-разному: мама и папа 
начинали утро с зелёного чая, 
затем папа пил чия с молоком 
и сахаром, а мама — без сахара. 
Одна из сестёр предпочита-
ла чёрный чай с пряностями 
без молока и сахара, а другая 
обязательно добавляла в чёрный 
чай свежевыжатый лимон. Если 
приходили гости — у них были 
свои предпочтения. К обеду, 
думаю, у нас уже готовилось 
25–30 чашек чая — и уверен, 
что в других семьях было так же.

Фраза «Чия хайеу?» (Пил ли ты 
чай?) — это первое, что тебе 
могут сказать в любом уголке 
Непала. Чай настолько прочно 
вплетён в нашу повседневную 
жизнь, что его пьют по любому 
поводу: обсуждая политику, 
встречаясь с друзьями, ожидая 
кого-то, делая перерыв, — 

Господин Дипак Пракаш Баскота 
(Deepak Prakash Baskota) вдохновился 
чайными плантациями и бизнесом 
в Дарджилинге и вернулся в свою 
деревню Фидим (восточный Непал) 
с мечтой создать чайную ферму, чтобы 
вывести своё сообщество из нищеты.
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чай становится естественным 
спутником любой беседы.

В гималайском регионе, 
где у меня нет большого опыта, 
пьют особый вид чая с маслом 
яка — этот напиток помогает 
поддерживать энергию и бороть-
ся с холодом. Некоторые районы 
Гималаев также потребляют 
пуэр, под влиянием Тибета и Ки-
тая, что почти не встречается 
в холмистой и равнинной частях 
страны.

История чая в Непале довольно 
интересна. Если не углубляться 
в детали, то наиболее известная 
и задокументированная версия 
такова: в середине XIX века 
премьер-министр Непала полу-
чил чайные семена от китайского 
императора. Хотя некоторые 
небольшие плантации начали по-
являться в Непале примерно в то 
же время, что и в Дарджилинге, 
из-за политической нестабильно-
сти и отсутствия интереса к чаю, 
отрасль официально начала 
развиваться лишь около 1950-х 
годов. С созданием Совета по 
развитию чая и кофе (Tea Coffee 
Development Board) в индустрию 
пришли первые инвестиции, 
и начали появляться коммерче-
ские чайные сады. Однако тогда 
Непал в основном продавал лишь 
зелёный чайный лист индийским 
посредникам и фабрикам, без соб-
ственной переработки. Только 
в конце 1970-х годов в Иламе 
была построена первая чайная 
фабрика, и пять районов на вос-
токе страны были официально 
признаны чайными регионами.

Что касается производства, 
большая часть чая в Непале 
по-прежнему — это CTC-чай, 
особенно на юге, и он в основном 
потребляется внутри страны 
или экспортируется в Индию. 
Аналогичная ситуация и с ор-

тодоксальным чаем: он произ-
водится в холмистых регионах 
и в основном экспортируется, 
причём до 90% уходит в Индию. 
Существует большая зависи-
мость от Индии как экспортного 
рынка, и, хотя в последнее время 
это начинает меняться, путь 
впереди ещё долгий.

До конца 90-х годов производ-
ство ортодоксального чая в Непа-
ле было почти полностью ориен-
тировано на индийские машины 
и стили. Однако в последние 
годы всё больше мелких ферме-
ров приобретают компактные 
китайские машины и начинают 
производить небольшие партии 
чая категории specialty. Сегодня 
в Непале появилось довольно 
много малых чайных фабрик, 
которые начинают завоёвывать 
признание на мировом чайном 
рынке.

Что касается потребления не-
смотря на то, что по-прежнему 
доминирует знаменитый CTC-
чай с молоком и сахаром, моло-
дое поколение начинает активно 
исследовать захватывающий 
мир ортодоксальных и авторских 
чаёв, а также часто выбирает 
травяные чаи.

Какие регионы Непала 
являются основными про-
изводителями чая? Какие 
особенности непальского 
чая формируют его вкусо-
вой профиль и отличают 
его от чаёв других регио-
нов? Учитывая близость 
к Дарджилингу, непаль-
скому чаю часто трудно 
заявить о своей индивиду-
альности. Как вы решаете 
эту проблему?

Чай выращивается в разных 
регионах Непала с наибольшей 
концентрацией на востоке. В то 

же время есть планы по расши-
рению производства в западных 
регионах страны, которые пока 
остаются малоизученными. Я ча-
сто сравниваю чай с вином: хотя 
во всех чаях мира есть много 
общего, каждый регион вносит 
в его вкус и аромат свои уникаль-
ные нотки. У непальских чаёв 
есть особые цветочные оттенки, 
которые выделяют их. И этому 
способствуют сразу несколь-
ко факторов: возраст чайных 
кустов, микроклимат и терруар, 
усилия молодых чайных масте-
ров и девственная кислая почва.

Проблема различия между 
чаем из Непала и Дарджилинга 
не нова — она тянется десяти-
летиями и далеко неоднозначна. 
Это не только в области чая: 
само понятие идентичности 
Дарджилинга и его жителей 
крайне сложное и многогран-
ное — с политическими, со-
циальными и историческими 
аспектами. Лично я стараюсь 
дистанцироваться от социальных 
и политических сторон вопроса 
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и сосредотачиваюсь на экономи-
ческих аспектах формирования 
уникального имиджа непальско-
го чая.

Существует отличный аудио 
документальный фильм, дающий 
всесторонний взгляд на эту тему, 
и я рекомендую его всем, кто хо-
чет разобраться глубже. А в прак-
тическом плане — мы начинаем 
с позиции: «чай — это, как вино 
или виски», и стараемся выде-
литься как отдельный регион 
происхождения. Мы говорим 
о новых методах производства, 
экспериментах, которые прово-
дят молодые энтузиасты, возрас-

те кустов, высоте произрастания 
и особенностях микроклимата 
— всё это создаёт отличительные 
черты непальского чая, непохо-
жие ни на один другой регион 
мира.

И наконец, многочисленные 
международные награды, кото-
рые получают непальские чаи, 
в том числе в конкуренции с луч-
шими чаями мира, — это убе-
дительное доказательство роста 
качества чаёв из Непала.

Могли бы вы подробнее рас-
сказать об идеологии и ос-
новных принципах бренда 

Nepal Tea Collective? Также, 
пожалуйста, поделитесь 
краткой историей основа-
ния коллектива и основны-
ми вехами его развития.

В основе Nepal Tea Collective 
лежат два ключевых принципа.

Первый — создать подлинную 
идентичность непальского чая. 
Слишком долго Непал находился 
в тени чайных гигантов. Возмож-
но, это было необходимо в про-
шлом веке, но сейчас, в условиях 
XXI века и доступных техноло-
гий, такая модель становится 
неустойчивой. Пришло время 
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выстроить уникальный, заслужи-
вающий доверия имидж непаль-
ского чая, который отдаст долж-
ное нашим фермерам и позволит 
им зарабатывать достойно, а не 
быть в замкнутом круге бедности.

Второй принцип — прозрачность 
и отслеживаемость. Мировая 
чайная индустрия серьёзно стра-
дает от отсутствия прозрачности, 
и мы стремимся построить такую 
цепочку поставок, где потреби-
тель может быть максимально 
информирован и связан с теми, 
кто производит чай. Знать, от-
куда происходит то, что ты ешь 
и пьешь. и выражать уважение 
тем, кто создаёт все это, должно 
быть нормой, а не чем-то исклю-
чительным.

Мы представляем себе систему, 
в которой каждый чай снабжён 
QR-кодом, сканируя который 
вы можете отследить путь 
чая от фермы до чашки, а также 
даже отправить чаевые ферме-
ру прямо через этот интерфейс. 
Всё это — часть нашей амбици-
озной цели: вывести из бедности 
в течение одного поколения мил-
лион фермеров и, если повезёт, 
в течение моей жизни. Потому 
что это просто несправедливо — 
чай остаётся самым популярным 
напитком в мире, а те, кто его 
выращивает, всё ещё живут 
в нищете.

Производители чая — Никеш Гурунг 
(слева, Nikesh Gurung) и Чандра 
Пракеш Бхаттараи (справа, Chandra 
Prakash Bhattarai).

Фотографии предоставлены Nepal 
Tea Collective. Особая благодарность 
Благодарим Каджину Шрестху (Kajina 
Shrestha)!



Анна Козел @anna_motion

Katrina Wild @dragonsleaf

Михаил Елизаров успехресторана.рф

Алена Величко teastudia.by

Леонид Симаков t.me/checkindex

Полина Владимирова hibeanscoffee.ru

Максим Баранов wetrading.ru

Максим Ролдугин sdv-coffee.ru

Сартхак Сингхал www.indiancup.ru
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ПОДПИСКА  
НА ЭЛЕКТРОННУЮ  
ВЕРСИЮ ЖУРНАЛА КИЧ

Электронная версия журнала —  
это отличная возможность постоянно 
иметь свободный доступ к журналу, 
а также возвращаться к нему 
спустя время. Оставайтесь всегда 
в курсе самых последних новостей! 
Для оформления подписки пишите 
нам на почту subscribe@coffeetea.ru, 
указав номер и год выпуска журнала, 
который вы хотели бы получить.

Наш контактный номер:
+7 (495) 935-87-07

ОНЛАЙН МАГАЗИН

CoffeeTeaStore — онлайн 
магазин, где можно приобрести 
электронную и печатную 
версии журнала КИЧ, книги, 
сувениры, а также разную 
продукцию, связанную  
с тематикой кофе, 
чая и шоколада.

https://coffeetea.store

РЕКЛАМА В НОМЕРЕ

АВТОРЫ И КОЛУМНИСТЫ

Ассоциация «Росчайкофе» www.rusteacoffee.ru

Lebo Coffee / AO «Компания 
"ПРОДУКТ-СЕРВИС "» www.lebo.ru

Яковлевская  
чаеразвесочная фабрика www.sapsantea.ru

Группа компаний «Орими» www.orimi.com
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ЭКСПЕРТЫ



фестиваль
кофе, чая
и шоколада 

ЧАШКА

Место проведения: 
Даниловский холл
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chashkafest.ru




