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Здравствуйте, дорогие мои!

Очень рада, что уже несколько лет мы с вами встречаемся в эфире программы 
«Все буде добре» и учимся делать нашу жизнь лучше. Мы стараемся максимально 
раскрывать для вас темы и отвечать на все вопросы. Наша главная задача — помочь 
вам добавить красок в вашу жизнь и сделать ее проще. Каждый наш эксперт 
проверяет все советы на себе и может гарантировать результат.

Спасибо, что смотрите и прислушиваетесь к советам программы «Все буде добре». 
Мы наблюдаем за вашими изменениями и радуемся тому, что вы эффективно 
используете наши рекомендации и с легкостью достигаете поставленных целей!

Нам очень хочется быть ближе к вам и помогать в ежедневных делах. Именно поэтому 
мы приняли решение опубликовать серию книг «Рекомендовано “Все буде добре”». 
Наша первая книга — о том, как приготовить вкусный, полезный, хрустящий хлеб 
в домашних условиях. На этих страницах вас ждут 120 проверенных рецептов для 
хлебопечки, которые вы с легкостью сможете использовать у себя на кухне.

Эта книга не просто помощник, это ключ к вашей хлебопечке. Вы не только 
научитесь работать с тестом, но и сможете выпекать все разновидности хлеба 
дома. Мы описали все нюансы и особенности приготовления белого и темного 
хлеба, добавили несколько рецептов бездрожжевого хлеба (поверьте, его тоже 
легко приготовить). Кроме того, в этой книге вы найдете рецепты булочек, итальянских 
лепешек, хачапури и других видов выпечки с начинкой.

Будьте внимательны при выборе дрожжей, муки и других ингредиентов. От их качества 
зависит результат вашего кулинарного творения: если ингредиенты выбрать 
неправильно, результат может отличаться от заявленного в книге.

Наши эксперты проверили каждый из рецептов, продегустировали хлеб, который 
получился, и мы можем с уверенностью рекомендовать эту книгу вам. Наши кулинары 
уверены: эта книга должна быть на каждой кухне!

Делитесь с нами своим опытом и фотографиями хлеба, который приготовите по нашим 
рецептам. Обязательно пишите, какие сборники наших рецептов вы хотите добавить 
в свою кулинарную библиотеку, и мы обязательно подготовим их для вас!

Спасибо, что вы рядом. И до встречи в эфире, а также на страницах наших 
полезных книг!

С уважением и любовью,  
ваша Надежда Матвеева
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Что может быть вкуснее свеже-
выпеченного хлеба! Сытный 
хлебный аромат сопровождает  
нас с раннего детства и несет с собой 
ощущение домашнего тепла и уюта. 
Хлеб — это основа основ. Кажется, 
что он был всегда и будет  
существовать вечно. Действительно, 
история человечества неразрывно 
связана с историей хлеба. Хлеб 
для нас — нечто большее, чем просто 
пышные белые булки, ржаные буханки, 
всевозможные плюшки и лепешки. 
Хлебом мы называем и колосящиеся 
на полях злаки, и уже обмолоченное 
зерно, и пищу вообще, и средства 
к существованию — словом, все самое 
важное, без чего немыслима наша 
жизнь. Вряд ли найдется другой 
продукт, которому было бы посвящено 
столько пословиц и поговорок: 
«Глубже пахать — больше хлеба 
жевать», «Была бы голова на плечах, 
а хлеб будет», «Хлеб да вода — бога-
тырская еда», «Будет хлеб — будет 
и обед», «Хлеб на стол — так и стол 
престол; а хлеба ни куска — так и стол 
доска», «Не хлеб за брюхом ходит, 
а брюхо — за хлебом», «Хлеб с солью 
не бранится», «Без хлеба свя-
того все приестся» и вот эта, самая 
главная: «Хлеб — всему голова». 
Мы заботимся о хлебе насущном 
и в поте лица своего добываем хлеб, 

не задумываясь, что эти крылатые 
выражения пришли к нам из Священ-
ного Писания. Всего же в Библии хлеб 
упоминается более полутора сотен 
раз — чаще, чем любой другой про-
дукт. Все это — свидетельство той 
огромной роли, которую с древности 
играет хлеб в жизни человека. Вот 
такому ценнейшему и древнейшему 
продукту посвящена наша книга. 
В нее вошли рецепты булок и буханок, 
булочек и лепешек, которые вы мо-
жете испечь дома и которые полу-
чатся не только вкуснее, но и полезнее 
магазинных, ведь вы будете готовить 
хлеб по своему вкусу и желанию, 
в том числе и диетический.
К тому же домашний хлеб обойдется 
вам значительно дешевле магазинного.
Но и это еще не все. У многих народов 
считается, что небрежно обращаться 
с хлебом, а тем более выбрасывать 
его — великий грех. Но как быть, если 
у вас осталась зачерствевшая кра-
юшка? Ей тоже можно дать «вторую 
жизнь». Проще всего посушить 
сухарики (они, кстати, получаются 
очень вкусными), но есть и более 
интересные варианты. Например, 
из тех же сухариков можно пригото-
вить замечательные салаты, пудинги, 
супы, пироги, запеканки и даже 
пирожные и конфеты — их рецепты 
тоже вошли в нашу книгу.

Хлеб — 
 всему голова

Изо дня в день мы трудимся, чтобы заработать на хлеб с маслом. 
Встречаем гостей на пороге хлебом-солью. Просим «хлеба и зре-
лищ». Надламываем хлеб и делимся с ближним. Провожаем хле-
бом в путь-дорогу и поминаем ушедших. Хлеб — это наше все.
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КОГДА ЖЕ ВПЕРВЫЕ 
ПОЯВИЛСЯ ХЛЕБ?

Приблизительно десять тысяч лет 
назад, в эпоху неолита (более точную 
дату вряд ли назовут даже самые 
дотошные ученые). Поначалу 
это был даже и не хлеб в нашем 
современном понимании, а запечен-
ная кашица из растертого с водой 
зерна. Первые лепешки пекли 
на горячих углях или раскаленных 
камнях, а иногда использовали камни 
с углублением.
Приготовленную кашицу выкладывали 
в это углубление, накрывали куполом 
из глины и накаливали камни на огне. 
И сегодня по такому же принципу 
готовят пресные лепешки во многих 
национальных кухнях. Об этом 
древнем как мир рецепте напоми-
нают, к примеру, индийские чапати 
и мексиканские тортильи, шотланд-
ские лепешки из зерен овса и севе-
роамериканские — из кукурузы. 
С дрожжевым тестом человек позна-
комился гораздо позже, чем 

с пресным, около XVII века 
до н. э. Считается, что произошло 
это в Древнем Египте. Люди обнару-
жили, что пшеницу одного из сортов 
можно обмолачивать без предвари-
тельной сушки на огне (благодаря 
этому в зернах сохранялись микроор-
ганизмы, способствующие подъему 
и разрыхлению теста). К тому же та-
кая пшеница содержала большое 
количество белка (клейковины), 
который делал тесто упругим 
и эластичным.
Эти два фактора и сыграли пои-
стине революционную роль 
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