


Если вас попросят назвать традиционные десерты разных стран, то что 
вы ответите? Наверняка у Франции это будет круассан, в Италии все только 
и думают, что о gellato, а в Турции – о рахат-лукуме. Но что вы скажете о 
печенье хаврефларн и канеле? Или пралине по-тайски? Никогда не слышали? 
Бернард Лоранс поможет вам устранить пробел в этих знаниях, а еще – 
расскажет, как готовить лучшие торты, печенья, пирожные и конфеты со 
всего света! 

В его книге вы найдете: 
• самые изысканные рецепты Америки, Европы, Индии, Японии и даже 

Океании; 
• секреты приготовления различных десертов, которые автор выведывал 

у коренных жителей разных стран, чьи семьи многими поколениями 
хранят их и передают только верному слушателю; 

• адаптированные рецепты для тех, кто считает себя профи в этом деле, и 
для тех, кто стоит первый раз у духовки, но жить не может и без кусочка 
сладкого. 

Изучайте мир, готовьте десерты и наслаждайтесь! 
Лоранс Б. Десерты со всего света = Baklava to Tarte Tatin : 110 сладких 

рецептов от пахлавы до татена / Бернар Лоранс ; фотографии рецептов Амели 
Рош ; перевод с французского Светланы Першиной и Анны Жалбы. – Москва 
: Хлеб*Соль : Эксмо, 2022. – 277 с. : цв. ил., фот. цв. – (Кулинария. Вилки 
против ножей). – ISBN 978-5-04-099395-6. 
 



Кто бы мог подумать, что ароматный, тающий во рту зефир так легко 
приготовить самостоятельно? В дебютной книге Лилии Завадской собраны 
самые точные рецепты воздушного зефира на любой вкус и цвет, нежного 
мусса и любимого маршмеллоу. 

Подробная теория, детальные процессы приготовления, пошаговый 
разбор ингредиентов – всё для того, чтобы у вас получился идеальный зефир, 
который точно украсит ваш день. Книга для тех, кто знает толк в воздушных 
сладостях. 

Завадская Л. Р. Зефир и воздушные сладости / Лидия Завадская. – 
Москва : Хлеб*Соль : Эксмо, 2021. – 109 с. : портр., фот. цв. – (Кулинария. 
Домашний кондитер). – ISBN 978-5-04-109420-1. 

 



Знаете ли вы, какие тайны хранит в себе чашка эспрессо? О, их великое 
множество! Окунуться в прошлое ароматного напитка и познакомиться с его 
необычной историей поможет этот кофейный путеводитель. Начните путь с 
подборки любопытных фактов о кофейном дереве и его плодах – дальше будет 
еще интереснее! Из книги вы узнаете, как ваш любимый утренний напиток 
связан с климатологией, почвоведением, социологией, политологией, 
психологией и другими науками. Вы получите представление о 
взаимоотношениях кофе и человека, узнаете об удивительных свойствах этого 
напитка и откроете для себя секреты кофе высочайшего класса. «Кофеология» 
также станет отличным подарком для ценителей кофе. 

Монтенегро Г. Кофеология = Cafeologie : история кофе: от плода до 
вдохновляющей чашки спешалти кофе / Глория Монтенегро, Кристина Шируз 
; перевод с французского Елены Зегоновой. – Москва : Хлеб*Соль : Эксмо, 
2021. – 239 с. : ил., портр., фот., цв. ил. – (Вина и напитки мира). – ISBN 978-
5-04-110899-1. 
 



Хлеб – основа жизни с самых давних времен. Потому что готовится из 
самых простых продуктов, потому что неприхотлив, потому что очень вкусен. 
Это знает весь мир, и поэтому весь мир его готовит. Эта удивительная книга 
вобрала в себя опыт приготовления хлеба в разных странах Европы, Азии, 
Африки, Америки и Океании. Вот виды хлеба, с которыми мы знакомы: пита 
из Греции, багет из Франции, чиабатта из Италии, бублик из России, хачапури 
из Грузии, хала из Израиля, бретцели из Германии, тортилья из Мексики. А вот 
совершенно незнакомые нам: шокупан из Японии, парата из Индии, пебете из 
Аргентины, матлу из Магриба, тингмо из Тибета и т. д. Приготовление любого 
из них описано подробно, для всех рецептов дано время подготовки, отдыха, 
расстойки и выпечки. 

Книгу сопровождают превосходные иллюстрации. Вообще дизайн 
придает книге какой-то особенный аромат, и возникает непреодолимое 
желание немедленно что-либо приготовить. Готовьте и получайте наслаждение 
от хлеба! 

Дюпюи-Голье С. Мир хлеба : 100 лучших 
рецептов домашнего хлеба со всего мира / Софи 
Дюпюи-Голье ; фотограф Гийом Черв ; перевод с 
французского Эльвиры Веселковой. – Москва : 
Хлеб*Соль, 2023. – 221 с. : фот. цв. – (Домашний 
хлеб). – ISBN 978-5-04-165285-2. 
 



Издание посвящено тем предварительным этапам, которые проходит 
кофе, прежде чем из него начнут готовить напиток – от транспортировки 
сырых зерен до хранения уже обжаренных. Автор не сводит свой обширный 
опыт к четким правилам, но делится важными принципами – следование этим 
принципам поможет профессионалам быстрее добиться идеальной обжарки 
зерен и стабильно поддерживать высокий результат. 

Подробно визуализированная техническая информация позволяет 
лучше понимать физические процессы, происходящие с зерном при разных 
способах обжарки, и применять выводы на практике в зависимости от ростера 
и сорта зерен. 

Рассказывая о процессе обжарки, Скотт Рао дает множество 
практических советов, которые будут полезны обжарщикам, баристам, 
производителям и поставщикам сырья для кофеен. 
 

Рао С. Справочник обжарщика = The Coffee Roaster`s Companion / Скотт 
Рао ; перевод с английского И. Сыровой. – Москва : Издательство студии 
Артемия Лебедева, 2019. – 203 с. – ISBN 978-5-98062-115-5. 

 
 



 
Правильный хлеб – это хлеб на закваске. Это традиционный способ 

приготовления хлеба с особенным вкусом, нежной текстурой и 
безоговорочной пользой. 

Работа с закваской – это отдельный вид искусства, которому вас научит 
Ольга Войнова. 

В книге вы найдете полную информацию от выбора ингредиентов для 
разных заквасок до замеса и выпечки. А также более 45 рецептов хлеба и 
сдобы. 
 

Войнова О. А. Ремесленный хлеб и сдоба на закваске : 45 рецептов : 
технологии, которые нужно знать о закваске и выпечке на ее основе / Ольга 
Войнова. – Москва : Хлеб*Соль : Эксмо, 2022. – 158 с. : ил., портр., табл., фот. 
цв. – (Домашний хлеб). – ISBN 978-5-04-154004-3. 
 



Чтобы познакомиться с чужой культурой, необязательно отправляться в 
далекое путешествие. Андрей Мокич собрал более 60 рецептов 
ближневосточной кухни и адаптировал их, чтобы каждый смог побаловать 
себя удивительными заморскими блюдами. В книге вы найдете рецепты 
приготовления традиционных соусов и приправ, мяса, рыбы и овощей, а также 
большой раздел с десертами и выпечкой, ведь как представить любой 
восточный рынок без мармелада и гор из халвы. Главное, помните – многое 
зависит от наличия продуктов и фантазии того, кто готовит, поэтому еда 
отражает основной принцип философии ближневосточного стиля жизни – 
жить в моменте, жить с удовольствием, жить, вдыхая пряный аромат блюд, 
которые вобрали в себя тысячелетний кулинарный опыт Ближнего Востока. 

Мокич А. А. Хумус и соленые лимоны : яркая кухня Ближнего Востока 
/ Андрей Мокич. – Москва : Хлеб*Соль : Экcмо, 2022. – 140 с. : ил., фот. цв. – 
(Кулинария. Готовит шеф). – ISBN 978-5-04-169912-3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Материал подготовила главный библиограф отдела технической и 
экономической литературы Ахагова Н. М. 
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