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От автора
Насколько интересна и непредсказуема наша жизнь…
Моя история знакомства с закваской началась более десяти лет назад. На просторах интер-
нета появилась небольшая статья о закваске и хлебе на ней. Описание было простое, доступ-
ное, и я сразу попыталась вывести свою закваску. В мечтах я уже держала в руках горячий 
ароматный хлеб. Но меня постигла неудача, и тогда я поняла, что всё дело было в условиях, 
и больше не пробовала, а выжидала лучшего момента. И конечно, когда он настал, я вывела 
свою пшеничную закваску без весов, просто доверившись интуиции. Методом проб и оши-
бок я пекла хлеб, искала информацию и применяла её. С каждым разом получалось всё луч-
ше, знаний и опыта становилось больше, стало приходить понимание, как нужно работать 
с тестом на закваске, и я начала делиться рецептами в своем кулинарном блоге.
Для многих хлеб на закваске тоже был в новинку, посыпалось множество вопросов, что это 
такое, как вывести, как приготовить. А после я стала получать огромное количество благо-
дарностей, которые до сих пор пишут мне каждый день подписчики, за то, что помогаю им 
в выпечке своего вкусного и полезного домашнего хлеба, делюсь опытом и знаниями, вселяю 
в них уверенность.
Выпечка хлеба это прекрасный твор-
ческий и  увлекательный процесс. 
Он не отнимает много времени, но 
научит вас терпению и  анализу. Вы 
с лёгкостью можете заниматься лю-
быми другими делами, но когда из 
духовки донесётся аромат свежего 
хлеба, вы ощутите восторг и радость 
и  поймёте, насколько это чудесно 
и легко! Аромат горячего хлеба оку-
тает ваш дом и  навсегда останется 
с вами.
Приготовление хлеба — это неверо-
ятный волшебный процесс, с  кото-
рым я вас познакомлю в этой книге. 
И  я точно знаю, что у  вас тоже всё 
получится!
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О хлебе
Хлеб — это неотъемлемая часть нашей с вами жизни. Невозможно представить себе любой 
стол — хоть праздничный, хоть будний — без Хлеба! Он всегда был, есть и будет!
Именно с хлебом связано огромное количество пословиц и поговорок. И все они про любовь 
к нему, уважение, труд, достаток и жизненную силу. Не так давно наши с вами бабушки и пра-
бабушки делали тесто на закваске и сами пекли хлеб в печах. И практически в один миг мы 
потеряли эти знания!
В связи с быстрым развитием городов за самый короткий срок мы разучились готовить про-
стой домашний хлеб. Ведь намного проще стало купить готовый продукт (или вообще не упо-
треблять хлеб) и не усложнять себе жизнь — он доступен в любом продуктовом магазине. 
Но сколько важных микроэлементов и витаминов будет упущено, если хлеб приготовлен не 
правильно. Хлеб — это продукт каждодневного потребления, и его качество является важ-
ной составляющей здоровья каждого человека.
Сейчас происходит возрождение технологий приготовления хлеба на закваске. С  каждым 
годом всё больше открывается небольших ремесленных пекарен, которые взяли на себя 
смелость выпекать такой хлеб. Проводятся мастер-классы, курсы и  уроки по его выпечке, 
информация собирается, её становится очень много и она доступна каждому. Это лучшее, что 
мы можем дать хлебу в наше время — возрождение традиций хлебопечения, их сохранение 
и передача будущим поколениям.
Когда вы начнёте изучать хлебопечение и готовить свой домашний хлеб, то поймёте, что он 
очень разный. Вы узнаете, что у  каждого хлеба есть свой характер: вкус, форма, корочка, 
мякиш, аромат, цвет, пористость и т. д. Казалось бы, для приготовления хлеба практически 
каждый раз используются одинаковые основные ингредиенты, но, чуть изменяя технологию 
ведения теста, меняя пропорции продуктов, регулируя температуру теста, меняя режимы 
выпечки, вы получаете совсем иной вкус. Вы никогда не спутаете нарезной батон с тартином, 
а простой формовой хлеб с подовым. Они все прекрасные, со своим характером и душой!
Хлеб на закваске станет для вас настоящим источником пользы, вдохновения и творчества. 
Все технологические процессы очень просты, но важно разобраться в теории, которую я по-
старалась дать кратко и ёмко. Изучайте, готовьте, анализируйте свои действия и обязательно 
наслаждайтесь этим прекрасным процессом создания своего хлеба!

*ХЛЕБ НА СТОЛ, И СТОЛ — ПРЕСТОЛ. ХЛЕБА НИ КУСКА, И СТОЛ — ДОСКА*
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Ингредиенты для хлеба и выпечки
Мука

Самый важный и главный ингредиент в любой выпечке — это мука. И от её качества зависит 
конечный результат.
Мукой называют продукт, который был получен путём измельчения зерна. Чаще всего для 
выпечки используется мука из пшеницы и  ржи. Сейчас большую популярность получили 
и другие виды муки из разных зерновых культур: кукуруза, ячмень, гречка, овсянка, рис и т. д.
Вся мука классифицируется по виду, сорту и типу.
Вид муки определяется зерном, из которого она получена, например, пшеничная, ржаная, 
рисовая, ячменная, гречневая, овсяная и т. д.
Сорт муки — это основной показатель качества выработки зерна, т. е то, сколько получилось 
муки после помола зерна. Пшеничная мука вырабатывается шести сортов: крупчатка, выс-
ший сорт, первый сорт, второй сорт, обойная и цельнозерновая.
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Ингредиенты
Для опары:
• 15 г пшеничной / ржа-
ной закваски
• 100 мл воды
• 100 г пшеничной муки 
высшего сорта

Для теста:
• 200 г пшеничной опары
• 600 г пшеничной муки 
высшего сорта
• 410 мл воды
• 10 г соли

• 2 хлебные формы Л-10

Приготовление
1.	 Для опары в миске смешайте воду и закваску, добавьте муку, перемешай-

те и накройте плёнкой. Оставьте на столе на 10-12 часов для созревания.
2.	Для теста в  миску отмерьте воду и  добавьте созревшую опару, пере-

мешайте. Всыпьте всю муку и вымесите тесто до увлажнения и объе-
динения всех ингредиентов. Тесто на этом этапе должно быть рваное 
и неоднородное. Накройте миску и оставьте на аутолиз на 30-40 минут.

3.	 После отдыха добавьте в него соль и начните вымешивать тесто. За-
мешивайте сначала в миске, а потом на столе, растягивая и склады-
вая тесто. Соль должна полностью раствориться, а поверхность теста 
стать гладкой. Переложите его в миску, смазанную маслом, накройте 
и оставьте на брожение на 3-4 часа на столе. За это время тесто долж-
но хорошо увеличиться в объёме, минимум в два раза.

4.	 Формы для хлеба смажьте тонким слоем масла.
5.	 Выброженное тесто выложите на припылённый мукой стол и разде-

лите на две одинаковые части. Соберите края теста к середине, пере-
верните и подкатайте, дайте отдохнуть 10 минут.

6.	 Возьмите заготовку и переверните швом наверх, слегка распредели-
те в пласт и сверните в рулет, подтягивая тесто на себя, чтобы получи-
лось натяжение на поверхности заготовки. Выложите в форму. Также 
сформуйте вторую буханку.

7.	 Накройте формы полотенцем и оставьте на расстойку на 2-2,5 часа.
8.	 Духовку заранее разогрейте до 250°C.
9.	 На расстоявшемся хлебе сделайте по одному надрезу лезвием. Слег-

ка опрыскайте водой и выпекайте при 250°C первые 15 минут с па-
ром, а затем ещё 30-35 минут при 220°C до готовности.

10.	Готовый хлеб освободите от форм и остудите на решётке.
11.	Вкусного вам хлеба!

Пшеничный хлеб формовой
Если вы уже решились на выпечку хлеба и у вас активная хорошая закваска, то я предлагаю начать 
именно с этого пшеничного. Тесто для него можно готовить как на пшеничной закваске, так и на ржа-
ной. Это чудесный хлеб на каждый день, с тонким пшеничным ароматом и пушистым мякишем. Он 
очень прост в приготовлении. С этим базовым рецептом хлеба вы сможете отработать навыки веде-
ния теста, поэкпериментировать с мукой и количеством воды, а также формовкой хлеба. Это очень 
вкусный пшеничный хлеб, который всегда будет радовать вас своим вкусом!
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Кукурузный хлеб
Кукурузный хлеб у многих пользуется огромной популярностью. И я думаю, что дело всё-таки не 
только в кукурузной муке и её пользе, но и в прекрасном ярком солнечном цвете этого бесподобного 
хлеба. Он точно поднимет вам настроение не только своим чудесным видом, но и вкусом. Хлебушек 
получатся с тонкой хрустящей корочкой, нежным восхитительным мякишем и с лёгким едва улови-
мым ароматом куркумы. А так как этот хлеб готовится с заваренной кукурузной мукой, он дольше 
остается мягким и свежим. Из этого хлеба мне очень нравится готовить гренки, они получаются самы-
ми нежными и вкусными.

Ингредиенты
Для опары:
• �10 г пшеничной закваски
• �50 мл воды
• �50 г пшеничной муки 

высшего сорта
Для заварки:
• �120 г кукурузной муки
• �250 мл горячей воды 

90–100°C
Для теста:
• �270 г пшеничной муки 

высшего сорта
• �20 г мёда
• �20 г сливочного масла
• �5 г соли
• �1/2 ч. л. куркумы
• �вода, в зависимости от 

теста, примерно 20–90 
мл

Приготовление
1.	 Для опары в миске смешайте воду и закваску. Добавьте муку и пере-

мешайте, накройте плёнкой и оставьте на созревание на 8-10 часов.
2.	Для заварки в  отдельной миске залейте кипятком кукурузную муку, 

перемешайте, чтобы не было комочков. Накройте плёнкой и оставьте 
на 8-10 часов.

3.	 Когда опара и заварка будут готовы, замесите тесто. Для этого в миске 
соедините заварку, созревшую опару и  куркуму, всё перемешайте. 
Добавьте пшеничную муку и  начните замешивать тесто. Если тесто 
плотное, то понемногу подливайте воду по столовой ложке. Оно 
должно быть не плотным. Накройте миску с тестом плёнкой и оставь-
те на аутолиз на 30 минут. Количество воды будет зависеть от того 
какой получилась кукурузная заварка, а это уже определяется каче-
ством и помолом первоначального сырья. 

4.	 После поочередно вмешайте в тесто сначала мёд, затем соль и в са-
мом конце добавьте сливочное масло. Продолжите вымешивать тесто 
около 10 минут.

5.	 Выложите тесто в миску, слегка смазанную маслом, накройте плёнкой 
и оставьте на брожение на 2,5-3 часа при 23-25°C. Тесто должно увели-
читься в объёме минимум в два раза.

6.	 Выброженное тесто выложите на стол, соберите края к  середине 
и подкатайте. Оставьте отдохнуть на 10-15 минут.

7.	 Расстоечную корзинку присыпьте кукурузной мукой. Снова округлите 
заготовку и подкатайте. Выложите в корзинку швом наверх, накройте 
и оставьте на расстойку на 1,5-2 часа.

8.	 Разогрейте духовку до 250°C. Расстоявшуюся заготовку аккуратно пере-
верните на пергамент, присыпьте мукой, лишнее отряхните и лезвием 
или острым ножом сделайте надрезы. Выпекайте хлеб при 250°C первые 
15 минут с паром, затем при 220°C ещё 20-25 минут до готовности.

9.	 Готовый хлеб остудите на решётке.
10.	Вкусного вам хлеба!
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