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Хлеб — универсальный продукт, который составляет основу 
повседневного рациона всех народов мира. Он незаменим для 
выживания и является символом культуры и богатства. Его изо-
билие или недостаток оказывали влияние на ход истории. Хлеб 
сопровождает нас так долго, что его эволюция слилась воедино 
с эволюцией человечества. 

Считается, что первые «следы» хлеба были обнаружены в Иор-
дании, это были лепешки из ячменя и дикой пшеницы, которые 
запекали в золе. С развитием земледелия хлеб стал появляться 
у разных цивилизаций. Открытием хлеба на закваске и рожде-
нием профессии пекаря мы обязаны египтянам. Греки и римляне 
усовершенствовали методы помола муки и тем самым облегчили 
производство хлеба.

В Средние века хлеб стал занимать все большее место в рационе 
людей. В Европе бедняки ели черный хлеб (из ржи или ее смеси 
с пшеницей), в то время как пшеничный хлеб был доступен только 
богачам. Французская революция вывела хлеб на авансцену 
истории. Именно с криками «Хлеба!» народ пошел на Версаль. 
В XIX веке французские пекари создали багет, который приобрел 
большую популярность во всем мире наряду с американской 
булочкой, итальянской фокаччей и многими другими хлебобулоч-
ными изделиями.

Простота и доступность необходимых ингредиентов позволили 
хлебу распространиться по всему миру, на любых почвах, как 
плодородных, так и бедных. При неизменном составе — мука, 
вода, соль и дрожжи — хлеб знает, как использовать местные ре-
сурсы: маниока в Африке, пшеница в Европе, кукуруза в Южной 
Америке. Остальное довершит мастерство.

Хлеб дарит нам впечатления без границ, гораздо более экзотиче-
ские, чем можно себе представить. Однако его легко приручить 
при помощи всего лишь нескольких ингредиентов. Вооружитесь 
любовью и терпением — качествами, которые нужны каждому 
начинающему пекарю.

Всё в ваших руках. Так погрузите их в тесто!

ВВЕДЕНИЕ
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ЕВРОПА



На головку1 600 г • Подготовка: 20 мин. • Расстойка: 4 дня

1 Закваска, которая разводится серией кормлений. Прим. перев.

265 г пшеничной или ржаной муки 

(1-го сорта или цельнозерновой)

265 мл фильтрованной воды 

(температура 25 °C)

Утром первого дня смешайте 10 г муки с 10 мл воды в стеклянной 
посуде. Перемешивайте, пока не получите консистенцию густо-
ватого теста для блинов. Накройте пищевой пленкой, сделайте 
на ней несколько проколов.

На второй день к первой смеси добавьте 30 г муки и 30 мл теплой 
воды. Перемешайте и снова накройте. Вечером (через 12 часов) 
возьмите 50 г этой смеси (остальные 30 г выбросьте) и добавьте 
75 г муки и 75 мл воды. Хорошо перемешайте и вновь накройте 
перфорированной пленкой.

На третий день возьмите 50 г смеси (остальные 150 г выбросьте), 
добавьте 75 г муки и 75 мл воды. Перемешайте и накройте пер-
форированной пленкой. Вечером (через 12 часов) возьмите 50 г 
смеси (остальные 150 г выбросьте) и добавьте 75 г муки и 75 мл 
теплой воды. Хорошо перемешайте и накройте перфорирован-
ной пленкой.

На четвертый день закваска готова. Она должна пузыриться 
и обладать кисловатым запахом. Теперь нужно обновить ее, чтобы 
получить полноценную закваску, которую вы будете использовать 
для приготовления хлеба. Если у вас 50 г головки и вам нужно 150 г 
закваски, добавьте 100 г муки и 100 мл теплой воды. Таким обра-
зом, у вас получится 250 г свежей закваски. Возьмите необходи-
мые для рецепта 150 г закваски, 50 г головки оставьте, а оставшие-
ся 50 г выбросьте.

Между освежением головки и использованием цельной закваски 
в рецепте должно пройти 3–4 часа.

Совет

Храните головку в плотно закрытой банке в прохладном месте.

ЗАКВАСК А
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КАЙЗЕРЗЕММЕЛЬ
австрия

На 9 булочек • Подготовка: 25 мин. • Отдых: 10 мин. • 
Расстойка: 1 час 30 мин. • Выпечка: 18 мин.

400 г пшеничной муки в/с

10 г солодовой ячменной муки

5 г сахара

15 г сливочного масла комнатной 

температуры

50 мл молока

15 г свежих дрожжей

19 мл теплой воды

Растворите дрожжи в теплой воде и дайте постоять 10 минут.

В чаше миксера соедините все ингредиенты и смешивайте крю-
ком для теста 3 минуты на низкой скорости. Затем увеличьте ско-
рость до средней и замешивайте еще 7 минут. Накройте чистым 
полотенцем и оставьте на 30 минут для подъема.

Дегазируйте тесто и разделите на девять частей по 75 г. Слегка 
присыпьте рабочую поверхность мукой и раскатайте каждый ку-
сочек теста. Накройте чистым полотенцем и оставьте на 15 минут.

Приплюсните каждый шарик ладонью. Сложите тесто пять раз 
по направлению к центру (формируя розетку) и по мере готовно-
сти выкладывайте булочки на противень, застеленный пергамент-
ной бумагой (фигурной стороной вниз). Оставьте подниматься 
еще на 30 минут.

Разогрейте духовку до 220 °C в режиме конвекции. Переверните 
булочки и увлажните их с помощью пульверизатора или кисточки. 
Поместите небольшой стакан воды в духовку рядом с противнем 
и выпекайте булочки 18 минут.
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ХЛЕБ 
ИЗ ТАНДЫРА

азербайджан

На 1 хлеб • Подготовка: 20 мин. • Отдых: 10 мин. • 
Расстойка: 2 часа • Выпечка: 25 мин.

375 г пшеничной муки экстра

5 г сухих дрожжей

350 мл теплой воды

1 ч. л. соли

1 яичный желток

1 ст. л. семян черного кунжута

Растворите дрожжи в 100 мл теплой воды и дайте постоять 10 ми-
нут.

В чаше миксера соедините муку, соль, разведенные дрожжи 
и оставшуюся воду. Вымешивайте на низкой скорости крюком 
для теста 5 минут, затем на средней скорости еще 5 минут. Сфор-
мируйте шар, накройте чистым кухонным полотенцем и оставьте 
в теплом месте на 1 час 30 минут.

Дегазируйте тесто. Раскатайте на слегка посыпанной мукой ра-
бочей поверхности и растяните руками в продольном направле-
нии, чтобы получился овал размером около 30 см в длину и 20 см 
в ширину.

Положите хлеб на противень, застеленный пергаментной бума-
гой. Накройте и снова оставьте в теплом месте на 30 минут.

Разогрейте духовку до 200 °С. Острым ножом сделайте на по-
верхности хлеба ромбовидный узор. Затем кисточкой нанесите 
предварительно взбитый яичный желток и посыпьте хлеб кунжутом. 
Выпекайте 25 минут.
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