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По собственному опыту могу дать совет начинающим пекарям: 
переходите сразу к рецептам. Просто приступайте к выпечке, 
учитесь на ошибках, а уже потом целенаправленно изучайте 
их причины в специальном разделе этой книги. Воспринимайте 
ее как справочник, к которому можно обратиться, если 
возникают проблемы или необходимо узнать что-то новое.

Предисловие

В 2008 году я нашел новое хобби — выпекать хлеб. Постепенно 
мое увлечение переросло в настоящую страсть. Надеюсь, что и вам 
полюбится это интересное и полезное занятие.

Я занялся выпечкой хлеба в собственной духовке, не зная никаких 
тонкостей и секретов, просто взяв на вооружение хорошие ре-
цепты из интернета. Здесь стоит выразить особую благодарность 
кулинарным блогерам Петре Хольцапфель и Герхарду Келльнеру 
за то, что помогли мне в первых пекарских шагах. Прошло некото-
рое время, и я смог поделиться с миром уже собственными успе-
хами на хлебопекарной ниве (www.ploetzblog.de).

Я набирался опыта сам: огромную помощь оказали источники 
в Сети, ну и, конечно же, я не раз обращался к специальной литера-
туре. Позже мне разрешили помогать в профессиональных пекар-
нях, кроме того, я начал обмениваться опытом с другими увле-
ченными хлебопеками. Это общение и выявило нехватку хороших 
пособий по выпечке хлеба. Вот потому-то мне и пришло в голову 
написать книгу для всех, кому интересно выпекание различных 
видов хлеба — качественного и в лучших традициях.

Итак, книга переиздается уже в третий раз. Но ее выход был бы не-
возможен без поддержки большого количества людей. Во-первых, 
это мой собрат по увлечению выпечкой Феликс Реммель, чей опыт 
лег в основу многих материалов этой книги. Анита Войгт создала 
поистине фантастические иллюстрации. В редактировании моей 
рукописи принимали участие известные булочники и пекари, 
мастера и знатоки своего дела Вольфганг Зюпке, Анна Лозински, 
Тобиас Хэфиг, а также мои родители и моя чудесная жена. Она вме-
сте с нашей дочерью Лоттой день за днем, выходной за выходным 
обеспечивала надежный тыл, чтобы я мог спокойно трудиться над 
книгой. Вам, читатели, я пожелаю вкусного ароматного хлеба!

Ваш Лутц Гайслер

Ржано-
пшеничный 
хлеб
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