
УДК 641.55
ББК 36.997

А50

Али-заде, Ахмед.
Хлеб в разрезе : подробный курс по выпечке дрожжевого и за-

квасочного хлеба с нуля / Ахмед Али-заде. — Москва : Эксмо, 
2023.  — 192 с. : ил. — (Домашний хлеб).

ISBN 978-5-04-122525-4

«Хлеб — это самый сложный вид домашней выпечки!» Слышали о таком? 
Отчасти это справедливо, особенно если вы пытаетесь повторить рецепт из ин-
тернета, но не подозреваете, что автор опечатался в весе муки. Попробуйте за-
месить такое тесто — и хлеб не поднимется либо растечется в лепешку.

Как не попасть впросак? Копнуть немного глубже! Новая книга Ахмеда Али-
заде, пекаря с многолетней практикой, — это базовый курс по хлебопечению 
для начинающих. Вы в подробностях узнаете обо всех тонкостях, начиная с ви-
дов муки и заканчивая замесом дрожжевого и заквасочного теста. И, конечно, 
отработаете полученные знания на практике — восемь основных рецептов хле-
ба с возможностью вариаций полностью закроют «хлебный» вопрос в вашем 
доме.

УДК 641.55
ББК 36.997

А50

ISBN 978-5-04-122525-4
© А. Али-заде, текст и фото, 2023
© Оформление. ООО «Издательство «Эксмо», 2023



Все права защищены. Книга или любая ее часть не может быть скопирована, воспроизведена в электронной или механической 

форме, в виде фотокопии, записи в память ЭВМ, репродукции или каким-либо иным способом, а также использована в любой 

информационной системе без получения разрешения от издателя. Копирование, воспроизведение и иное использование книги или 

ее части без согласия издателя является незаконным и влечет уголовную, административную и гражданскую ответственность.

Издание для досуга

ДОМАШНИЙ ХЛЕБ

Али-заде Ахмед

ХЛЕБ В РАЗРЕЗЕ

 ПОДРОБНЫЙ КУРС ПО ВЫПЕЧКЕ ДРОЖЖЕВОГО И ЗАКВАСОЧНОГО ХЛЕБА С НУЛЯ

Ответственный редактор Марина Панфилова

Фотографии Екатерины Кисельковой

Дизайн и верстка Лины Шлаин

Младший редактор Полина Бутузова

Корректор Валерия Петухова

В оформлении обложки использованы фотографии:
Diana Krotova, My July, Weerachai Khamfu / Shutterstock.com

Используется по лицензии от Shutterstock.com

Во внутреннем оформлении использована иллюстрация:
Everilda / Shutterstock.com

Используется по лицензии от Shutterstock.com

Страна происхождения: Российская Федерация
ШыQарылQан елі: Ресей Федерациясы

Дата изготовления / Подписано в печать 07.03.2023.
Формат 84x1001/

16
. Печать офсетная. Усл. печ. л. 18,67.

Доп. тираж 2000 экз. Заказ

ООО «Издательство «Эксмо»

123308, Россия, город Москва, улица Зорге, дом 1, строение 1, этаж 20, каб. 2013.

Тел.: 8 (495) 411-68-86.

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru

�ндіруші: «ЭКСМО» А#Б Баспасы, 

123308, Ресей, *ала М+скеу, Зорге к/шесі, 1 7й, 1 ;имарат, 20 *абат, офис 2013 ж.

Тел.: 8 (495) 411-68-86.

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru.

Тауар белгісі: «Эксмо»

Интернет-магазин : www.book24.ru

Интернет-магазин : www.book24.kz

Интернет-д�кен : www.book24.kz

Импортёр в Республику Казахстан ТОО «РДЦ-Алматы».

#аза*стан Республикасында;ы импорттаушы «РДЦ-Алматы» ЖШС.

Дистрибьютор и представитель по приему претензий на продукцию, 

в Республике Казахстан: ТОО «РДЦ-Алматы»

#аза*стан Республикасында дистрибьютор ж+не /нім бойынша арыз-талаптарды 

*абылдаушыныJ /кілі «РДЦ-Алматы» ЖШС,

Алматы *.,  Домбровский к/ш.,   3«а», литер Б, офис 1.

Тел.: 8 (727) 251-59-90/91/92;  E-mail: RDC-Almaty@eksmo.kz

�німніJ жарамдылы* мерзімі шектелмеген.

Сертификация туралы а*парат  сайтта: www.eksmo.ru/certifi cation

Сведения о подтверждении соответствия издания согласно законодательству РФ 

о техническом регулировании можно получить на сайте Издательства «Эксмо»

www.eksmo.ru/certifi cation

�ндірген мемлекет: Ресей. Сертификация *арастырылма;ан

16+



Хле   р зрезе
Подробный курс по выпечке дрожжевого 

и заквасочного хлеба с нуля





Хле   р зрезе

Ахмед Али-заде

Подробный курс по выпечке дрожжевого 

и заквасочного хлеба с нуля



6    

 1.   :  
  

16  

17    :    
18    
20    
23    
24    
25     

 2.  
30  

32   
37    
38    
42     
45  

 3.     
50  

51  

51    
56    
58    

 4.   
66  

68  ,  
70    
77        
     
84       ?
91    
93    

78      
         
79      
       

84     
85    : , 
       , 
87      
         
88   



 5.     
100  

101      
105   
106       
111      -  
113   
115       -  
120       -  
123     
123    
125    
126     
127    
128         
129     
130    
131       

 6. 
136     
138     
139        
144          
150      
151            
    ( )
156    Т  в
162       
163       
168    
174  
175      
180    

186   

115   
116     
119   ?  
           

120    
121    
         

130    

131    
132 
132   



6

    
.  ,   

    -
   . 

   
   -

,   
.  -

  Т -    в. 
,   , 

  -
    
  . 

    -
,   -

     
   

    
  ,  

  -
   -

.     
 ,   -

   . 
    .

    
  ? 

  , , 
   , 

 .   

  



7

    . ,
    ,    

      -
,     .  

 ,   ,   
,  .     

  . ? .   
 ,      
        

,     ,  
  .     

   Т в.

    
  .   

 ,      -
  ,  

      
.  ,   

,  ,   
     

  .      
-   .

  : Т   
 ,   -

в     
   .

      
        

,      
 ,    

    .

      , -
  :  ?!    -

,    ! 
  ,     

    .

   ,     
   .  -   -

,   -    . 
  ,   -
,     ,  -

,   .   ? 
,        

    ,  
  . 

     
 ,    

    .  -
 ,    ,   

    . 
    ,   
   !   -

,        -
,      -

  . ,  
    . 

     
   ,   -

   .

     -
   -

       
     .  

      -
,    .

       !



8

,   ,  -
   . 

:     -
 ,    

. :   
   ,    

   ,   -
  . :   

    
.     

     
  . , 

  ,     -
  ,   -

,       
   ,    . 

     -
   .     

,     -
  ,     , 

  ,   
   .    

  .

  ,     
  .    -
  ,    . 

    -
  -   -

    (  
  ).   ,  

     
    -

    . 
      

 ,   
    

   .   
   , -

   .    
   . 

    ,  -
 ,   -

 ,     
,     

 . 

В начале пути

   , Т -
в    . 

     , 

   ,     
  ,    

,   -
 .



9

 ,     
,    -

.       
   .    , 
   ,  

 Т  ,  в.

     Т -
    в 

    Т    
в.      
.      

   
     

     , -
    . 

   , -
    

   
  ,  

.  ,     
    . 

     - -
      -

  ,    
 .   

,      
 ,    

   
   .     

 .    
   .  

     -
    , 

    . 
     , 

    -
.   , 

     
,   

   .    
,     

       
   .    -

    ,  
    

,  ,  , -
        

 ,  . 
,    

  , ,    
 . 

      
  ,   -

   , , 
       -
 .      

    -   . 
     -

  .   
     

      
.     -

      
,    

  .   
    Т   -

в.      
,     

,  , 
    ,    
  . 



10

  

Э      
   .  -
    ,   

 ,  
   .  -

   ,    -
      

 . 

    
   -

,       -
,      

   . 

     - -
 .    

 ,    -
 ,    

    . -
   , 

  ,   -
,     ,  

   -
    .

  ,     
.       

  . , 
    ,   

  .   
 ,      

    -
.     
 :   -

 ,     

 ,   .   
 ,    

  ,  -
    .   

  .    -
      

 ,     
,  .   

    :  
 .

     -
   , -

  ,   , 
       

.                     
    . -
   : Т   
 в   ,     

 ,  
   .  , 

       -
     ,  

      
  .

,     -
     , 

    .    -
    , 

    
        

.     
      

    -
 .     

 ,   -
   .



11

   ,   
      -

 , ,     
      -

.       
 .     

    ,  
     ,     , 

,     Т  -
в.

,   ,    ,  
  ,    . 

,        -
 ,     -

 . 

   . .

   . ,  - 
  ,    ?   -
        

        , . 
     ,  
 .

    .  
   ,   , 

  .    . -
,    ,  

   .   
      

  ,    .

* * *



12

  

     -
- ,  -

       
 . Э  ,  -

 ,   
    

 .   
     .  

    
 . 

!

     . 
     ,  
  .    

    . -
     

,     
,       

   .   
     

:     -
 ,     

. 

    -
  .    - 

    -
 .    

 . -
   ,  
,      

   .

   
  ,     . 

      
  ,  ,  

      -
.     !

       -
 .   , 

     
   .   

        
 ,   ,    

.    -
     .

Эмиль     ,    
 ,        . 

Виталий Лунин   
 .    

  , 
    . 
      .

Джеффри Хамельман    
    . 

    
 ,    -

   . 

Жозеф Паскуаль    
  .   -

       
.

* * *







 1. 
 

 
: 

 
 -

 



    
,      -

 .   -
    . 

  Т в,     
     -

 ,      
.    

  . 

 ,     , 
 ,    

 . ,     
,     -

      . , -
   ,  

,     : 
,   .    

     .  
     -

   .  
  , ,  

    , 
    -

   .

      
   Т в.  

, ,    -
      

, ,  , 
   -

,       
 .      

 
Глава 1. 

Европейская традиция хлебопечения: технология и многообразие хлебов
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Мы можем разделить все многообразие 

хлеба на несколько понятных групп:

�  простой ржаной и ржано-пшеничный  

    хлеб («Дарницкий», финский);

�  ржаной хлеб с добавками (датский                                                                               

    ржаной с семенами тыквы);

�  заварной ржаной хлеб («Бородин-

   ский», «Рижский»);

�  заварной ржаной хлеб с добавками 

   («Земгальский», «Нарочанский»);

�  пшеничный из грубой муки на закваске 

   (тартин, панэ компань);

�  пшеничный из очищенной муки на 

    дрожжевой опаре (багет, чиабатта);

�  пшеничные хлеба с добавками (зерно-  

    вой, отрубной хлеб);

�  осдобленный пшеничный (батон, хала);

�  хлеба-лепешки из сброженного теста 

   (пицца, фугас).
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