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La parola del ` autore
Scrivo questo libro, perché ho voglia 

di dividere con voi, quanto ho appreso 

nella preparazione di pane, lievitati e 

di carni stagionate e insaccate. Negli 

ultimi anni oltre a svolgere il mio 

lavoro di chef, ho nel tempo libero 

approfondito con periodi di stage 

in Italia, in panetterie, pizzerie e 

laboratori, salumeri, tecniche, segreti, trucchi come preparare 

un buon lievito e un buon salume in casa, o nel mio caso, al 

ristorante. Qui di seguito avremmo ricette, fotografie e alcuni 

piccoli accorgimenti che dovremmo tenere in considerazione 

prima di iniziare a lavorare. Ovviamente, gli ingredienti sono 

i protagonisti assoluti in cucina e anche in questo caso giocano un 

ruolo importantissimo. Le macchine, attrezzature e forni aiutano 

ad ottenere dei risultati migliori. Cominciamo a lavorare insieme...

Слово автора
Написанию этой книги послужило мое желание разделить 

с вами свои знания о приготовлении хлеба, заквасок, 

вяленого мяса и колбасных изделий. В последние годы 

помимо своей основной работы в качестве шеф-повара, 

в  свое свободное время и в периоды стажировки в Италии 

в различных хлебопекарнях, пиццериях и цехах я углублял 

свои знания, открывал новые техники, секреты и хитрости 

для того, чтобы сделать хорошую домашнюю закваску 

и колбасу для себя, ну или, в моем случае, для ресторана. 

У нас здесь найдутся рецепты, фотографии и некоторые 

советы, которые нужно учитывать перед началом 

работы. Естественно, ингредиенты являются главными 

составляющими на кухне, и в этом случае играют 

важнейшую роль. Приборы, оборудование и печи помогают 

нам достичь наилучших результатов. Приступим к работе 

вместе...
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Вступительная 
часть

О хлебе и колбасе



Хлеб и его компоненты
История хлеба

Хлеб — это пищевой продукт, который получают путем закваски из 

смеси муки, воды и различных приправ, а затем выпекают в духов-

ке или печи. В  средиземноморской традиционной кулинарии хлеб 

занимает основополагающее место в  продовольствии, и  нередко 

само слово подразумевает основную пищу.

Истоки зарождения хлеба уходят корнями в далёкий новокамен-

ный век, или период неолита, главной особенностью которого яв-

ляется переход от принципов охоты, рыболовства и собирательства 

к земледелию, скотоводству и появлению орудий труда и оружия.

Именно в этот период предпринимались первые попытки вы-

ращивания злаков. Зерна перетирали двумя камнями, и  получен-

ная таким образом мука смешивалась с водой для приготовления 

очень питательной сырой каши. Остается только догадываться, ка-

кое удивление испытали люди, когда впервые приготовили такую 

кашицу на горячих камнях и  получили продукт чуть жестче, но, 

безусловно, намного вкуснее!

Исторические свидетельства говорят о том, что первыми пека-

рями в  истории стали египтяне, им мы обязаны строительством 

сводчатой печи для выпечки хлеба и также наблюдением, что если 

оставить тесто на некоторые время, оно становится более мягким 

и ароматным после приготовления: они открыли естественную за-

кваску!

Грекам нужно отдать должное за улучшение хлеба путем добавле-

ния специй, молока и меда во многие разновидности хлеба. Именно 

они создали общественные печи для выпечки хлеба. Римляне охот-

но заимствовали и развили в своей империи общедоступность печей 



для выпечки хлеба, а  также объясняли правила их использования. 

В Средние века хлебное производство получило значительное развитие 

благодаря европейским пекарям, которые стали добавлять дрожжи.

Кстати, в небольших итальянских общинах в первые годы вто-

рой половины XX века все еще можно было встретить обществен-

ные печи в центре селения для приготовления хлеба. В те времена 

принято было делиться тестом, поскольку тесто замешивали из 

предыдущей расстойки, которую отбирали и хранили.



Выбор муки
В любом рецепте, куда добавляется мука, нужно уточнять, какой тип муки используется. 

Муку мы получаем путем измельчения злаков, как правило, это пшеница или кукуруза, но 

также ячмень, полба, рис, овес, рожь.

Наиболее важным свойством пшеничной муки является наличие двух белков, глиадин 

и глютен, которые при контакте с водой реагируют и преобразуются в клейковину, белковое 

вещество, которое связывает муку и  воду, улучшая физические свойства теста, делая его 

эластичным и способным удерживать газы, которые образуются внутри него в виде пузырь-

ков: в  таком виде тесто имеет характерную губчатую консистенцию.

Какие же есть типы муки? Первое различие заключается в  продукте, из которого его 

получают: мягкие сорта зерна и твердые.

Мягкие зерна придают муке белый цвет, она имеет порошкообразный вид и использу-

ется главным образом для кондитерских изделий и выпечки хлеба.

В итальянском законодательстве предусмотрена классификация муки из твердых 

сортов по количеству зольности, а именно минеральных веществ в муке по следующей 

схеме:

  тип 00 — зольность до 0,50%;

  тип 0 — зольность до 0,65%;

  тип 1 — зольность до 0,80%;

  тип 2 — зольность до 0,95%;

  мука грубого помола — зольность до 1,40–1,70%, количество, которое также содержат 

отруби.

Зольность — это остаток, который остается после того, как муку доводят до очень высокой 

температуры, практически сжигая. Конечно же, это не зола, а минеральные соли, безвредные 

для здоровья человека, однако по их количеству в  муке и  помолу разделяются типы муки. 

Классификации «грубый помол», «2», «1», «0», «00» указывают на то, от какой части зерна 

пшеницы была получена мука, поэтому если мука грубого помола, то используют целое зер-

но, включая отруби (оболочка коричневого цвета); в  случае «2» помол будет немного более 

мелким, также используют цельное зерно, но без отрубей; для «1» помол еще мельче, для 

которого берут мелкие отруби (первый слой из трех, из которых состоит зерно), и  так до-

бираются до помола типа 00, который содержит ядро зерна, самую нежную часть, богатую 

глютеном и сахаром.

Муку помола типа 2  и  1  теперь мало кто использует и  не все производят: из такого 

помола хлеб получается очень тяжелый, слишком плотной консистенции, поскольку не 

содержит ядро зерна. Большинству людей такой хлеб не нравится. Мука типа 0 чаще всего 

используется в промышленной выпечке хлебобулочных изделий.
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