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Одеська національна  академія харчових технологій 

 

Хлібний сомельє розбирається в випічці так само, як і його більш відомий 

колега - у вині. З тією лише різницею, що для визначення якості продукту 

необхідно визначити не тільки його аромат, смак, а й скуштувати. 

Місія хлібного сомельє - зберегти це розмаїття і примножити. А нова 

професія виникла невипадково: якщо не підтримувати «хлібну культуру», 

наслідки будуть сумні - дешевий продукт конвеєрного виробництва доб'є 

приватні пекарні і вікові традиції. 

Офіційно професія хлібного сомельє з'явилася в Німеччині в 2015 році. 

Всього три роки тому в Академії пекарського ремесла Вайнхайм з'явився 

перший курс, присвячений дегустації хліба. І це незважаючи на те, що німецька 

культура споживання хліба вважається чи не найрізноманітнішої в світі - тут 

налічується більше 3200 сортів випічки. Є і своя хлібна географія: на півдні - 

більше з пшениці, з жита - на півночі. У кожному місті знайдеться безліч 

хлібних крамниць з десятками видів випічки. Навіть академія існує понад сто 

років! Але досі нікому не приходило в голову, що хліб вимагає такої ж 

дегустації, як вино, пиво, чай або сир. 

У Німеччині налічується всього 44 представників цієї професії, і ще 2 в 

Австрії. Щоб зрозуміти, наскільки шановане хлібне ремесло, досить дізнатися, 

що сомельє Хольгер Шуерен отримав титул посла культури ЮНЕСКО. Він 

займається не тільки професійної, а й просвітницькою діяльністю - просуває 

традиційні методи випічки в німецьких дров'яних печах. 

Головна проблема професії хлібного сомельє, що заважає її поширенню по 

світу - відсутність культури і традицій, з нею пов'язаних. Всі звикли звертатися 

до сомельє в ресторані при підборі вина до страв, але мало хто знає і розуміє, 

що точно так само до різних страв необхідно подавати і різний хліб. Один сорт 

хліба може зіпсувати весь обід неприємною кислинкою, а інший - підкреслити 

смакові характеристики страв. І до тих пір, поки це не стане звичним для 

широких мас, хлібниму сомельє буде складно знайти роботу. 

Сомельє мало чим відрізняються від звичайних шеф-пекарів. Різниця лише 

в тому, що він може ще і працювати з клієнтами, давати рекомендації або 

розповідати про випічку, ділитися секретами ідеального хліба. Крім того, 

великі мережі пекарень відправляють своїх пекарів на навчання в академію, 

щоб вони в свою чергу могли проводити майстер-класи та тренінги всередині 

компанії. У самій академії вважають, що хлібні сомельє можуть виступати в 

якості експертів в ЗМІ і давати майстер-класи для широкої аудиторії. 

Особливість професії сомельє полягає в тому, що почуття смаку 

суб'єктивно і передати його складно. Для цього пекарі розробили особливу 

«хлібну» мову, яка включає безліч параметрів якості хліба. Враховується, 
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наприклад, хрест при розламуванні, м'якість, товщина скоринки, сухість або 

вологість м'якушки, легкість і щільність бульбашок в м'якушки, тріщини на 

розломах. Тому в академію приймають тільки вже досвідчених пекарів, яких не 

треба вчити всіх тонкощів з нуля. Курс триває рік, протягом якого сомельє 

розвивають сенсорні здібності. Для отримання диплома претендентам 

доведеться скласти іспит, який може тривати від кількох годин до кількох днів. 

Наприклад, хлібу з полби з його яскраво вираженим горіховим ароматом 

смакує біле вино з легкою кислинкою і високогірний сир з яскравим смаком. 

Швейцарський хліб (на житній заквасці, з пшеничного борошна) з його ніжною 

кислинкою і карамелевими нотками добре поєднується з білим вином і овечим 

сиром. До хліба з гарбузовим або соняшниковим насінням варто віддати 

перевагу рожевому вину. А смак німецького хліба на житній заквасці, із суміші 

житнього та пшеничного борошна, з його яскраво вираженою кислинкою і 

товстою скоринкою - краще смакує червоне вино з ягідними нотками і сир брі. 

Фруктові нотки, припустимо, з'являються завдяки карамелізації, коли на 

хлібі утворюється скоринка. Взагалі 80 відсотків смаку хліба залежить від 

скоринки. Вона ж захищає м'якуш від черствіння. Здатність м’якушу 

утримувати вологу залежить від інгредієнтів і дотримання правил випічки. 

За основу та приклад завжди беруться французькі пекарні, що кожного дня 

випікають свіжий та дуже смачний хліб, булочки, круасани та багато різних 

хлобобулочних виробів, які подаються як до сніданку, так і до обіду та вечері. 

Саме завдяки таким пекарням можливо вводити в нашій країні різноманітні 

хлібні новинки. 
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