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ТЕСТО И ЕГО 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 

В РАЗНЫХ БЛЮДАХ

Повар работает не столько над тем, чтобы создать 
из муки тесто, сколько над тем, чтобы из теста со-
здать разные блюда. У хлебопека после изготовления 
теста работа кончается, а у повара только начинается. 
Вот почему для повара блюда эти не мучные (это на-
звание не кулинарное, а потребительское, по сырью), 
а тестяные. Ибо повар работает над тестом, его он до-
водит до вкуса.

Изделий из теста в рационе человека довольно мно-
го, особенно в русской кухне. Здесь и лапша, и пель-
мени, и вареники, и блины, оладьи, пышки, пироги, 
ватрушки, не говоря уже о тестяных блюдах других 
народов нашей страны: галушках, галках, колдунах, 
лагманах, монпарах, шиме, дюшбара, хинкалах, бора-
ках, скриляй и множестве других традиционных ку-
шаний, которые всегда были, есть и, надо полагать, 
никогда не исчезнут с нашего стола.

Перечисленные блюда, конечно, далеко не одно-
родны, а в глазах рядового поварского работника 
даже разные. Но если рассматривать их по существу, 
исходя из особенностей производства, то для под-
линного кулинара все они технологически одинако-
вы, разница лишь в названиях, в составе и во вкусе. 
Особенно это относится к блюдам, в которые входит 
пресное тесто. Оно может быть одно, само по себе, 
и тогда это будет лапша, хинкал, галушки; оно мо-
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жет служить оболочкой для начинки и тогда будет 
называться пельменями, варениками, дюшбара, бора-
ки, колдунами, в зависимости от того, какой народ 
его делает и какую начинку кладет; и, наконец, оно 
может быть сочетанием кусочков теста с кусочками 
мяса или овощей и в таком случае называться лагман, 
монпар, шиме, скриляй или лапша с мясом. Но так 
или иначе, чтобы сделать любое из этих блюд, вам все 
равно придется начать с приготовления их тестяной 
основы —  пресного теста.

ПРЕСНОЕ ТЕСТО

Обычно тесто делят на две большие группы — 
пресное и кислое, или бездрожжевое и дрожжевое.

Что такое пресное тесто? В самом наипростейшем 
виде это мука и вода или мука и любая иная пище-
вая жидкость: молоко, сыворотка, сметана, подсолнеч-
ное масло, пахта, яйцо или же любые сочетания этих 
жидкостей с мукой.

При изготовлении блюд из пресного теста кули-
нарных операций больше, и они носят не просто ме-
ханический характер, а требуют известного творче-
ского подхода. Вот почему изделия из пресного теста 
столь отличаются по вкусу у разных хозяек. «Из той 
же мучки, да не те ручки» —  как говорит пословица.

В состав пресного теста очень часто входят яйца.
Иногда они почти полностью заменяют жидкость. 

Их роль —  сделать тесто плотным, крепким, непро-
ницаемым. Это необходимо, чтобы тесто не разва-
ливалось в воде, если оно варится одно, держало бы 
начинку, если оно используется в качестве оболочки. 
Но помимо повышенной плотности пресное тесто от-
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личается от дрожжевого тем, что замешивается как 
можно круче. Помните, подготавливая тесто для хле-
ба, мы заботились о том, чтобы оно было рыхлым, 
нежным, мягким, опасались подсыпать слишком мно-
го муки. Имея дело с пресным тестом, мы должны 
опасаться сделать его слишком водянистым, и потому 
здесь порой используется минимальное количество 
воды.

Это полное изменение основной задачи диктует 
и иные правила приготовления.

Возьмите примерно стакан пшеничной муки или 
чуть меньше, высыпьте ее на деревянную разделоч-
ную доску горкой, сделайте в этой горке углубление, 
то есть превратите ее в подобие кратера (во фран-
цузской кулинарной терминологии этот прием так 
и обозначается: сделать кратер), и внутрь этого кра-
тера вбейте яйцо. Затем добавьте одну, максимум 
две столовые ложки холодной воды, быстро обеими 
руками замешивайте тесто так, чтобы жидкость не 
выливалась из кратера. Для этого муку надо рав-
номерно собирать с подножия горки и насыпать ее 
в кратер, следя одновременно, чтобы не разломать 
горку в одном каком-нибудь месте. Причем муку 
надо не просто сыпать, а прижимать ее с силой 
к жидкости так, чтобы она впитывалась и образовы-
валось тесто. На первых порах этот простой маневр 
не удастся —  горка сломается, яйцо начнет «бегать», 
растекаясь по доске. Попытка остановить «беглеца» 
рукой приведет к тому, что все руки у вас окажутся 
вымазанными жидковатым липким тестом, а боль-
шая часть муки останется «лишней», на нее «не хва-
тит» жидкости.

Вот здесь, бывает, и опытная хозяйка не сдержит-
ся да и плеснет водички. Но этого как раз не следу-
ет делать. Максимум воды, который вы имеете право 


