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Борошняні кондитерські вироби користуються значним попитом у 

населення України і близько 20% - це листкові вироби. Листкове дріжджове тісто 

вперше було винайдено у Франції ще у 10 ст., потім цей рецепт потрапив до Італії, 

Австрії, Данії і далі пішов мандрувати по всьому світу. Ці вироби є невід’ємною 

частиною слов’янської кухні, займають велике значення у харчуванні людини 

незважаючи на високий вміст жиру, що обумовлює їх оригінальну шарувату 

структуру і ніжну консистенцію, які створюються під час багаторазового 

прошаровування тіста. Їжа важлива для людини не тільки своєю калорійністю, але 

і як джерело харчових речовин. Це означає, що здорова їжа повинна на певну 

кількість калорій містити необхідну кількість незамінних харчових речовин. Чим 

більше їх приводиться на одиницю калорійності продукту, тим вище його харчова 

цінність або нутрієнтна щільність.  

Випічка з листкового тіста має привабливий зовнішній вигляд і гарний 

смак, а поверхню з безліччю маленьких бульбашок, зовнішні шари — тверді, 

внутрішні — м'які. Листкове тісто може бути дріжджове та без дріжджів, прісне 

або скороспіле. Особливістю листкового тіста є те, що воно досить пружне, 

еластичне та не містить цукру [1].  

Основною відмінністю між бездріжджовим і дріжджовим листковим тістом 

є деякі особливості під час приготування. При виготовленні листкового 

дріжджового тіста застосовують два способи розпушування: за допомогою 

вуглекислого газу, утвореного дріжджами, і створення шаруватості, як при 

виготовленні листкового прісного тіста. Щоб приготувати шаруваті крихкі 

вироби, краще всього вибирати прісне. Готується воно на основі звичайного 

крутого тіста з пшеничного борошна. За рахунок того, що воно зовсім не солодке 

його добре використовувати для тортів і трубочок, сирних пирогів, а також 

печива. У поєднанні з легким кремом, цукровою глазур'ю і фруктами, воно стає 

просто шедевром.  

Нині існує декілька видів прісного листкового тіста – це німецьке, яке 

виготовляють, загортаючи в тісто жир і поступово складаючи шари. Більш 

простий варіант голландське – у цьому випадку на розкатаний пласт викладається 

жир, а потім поступово викладаються шари. Звичайно, другий варіант набагато 

простіше, і тому ним більше користуються. Прісне тісто довго не старіє, а тому 

може заготовлюватися у великих кількостях і зберігатися за температури -18 оС 

тривалий час, це ще одна його відмінність.  

Процес виготовлення дріжджового листкового тіста складається з таких операцій: 

приготування дріжджового тіста опарним або безопарним способом; формування 



виробів; вистоювання. Вистоювання в даному випадку необхідне, так як в процесі 

приготування велика частина вуглекислого газу видаляється і потрібен час, щоб 

він знову накопичився. Також в роботах науковців згадується про можливість 

використання молока замість води для виробництва дріжджового листкового тіста 

[2]. Це продукт ніжний і пишний, шарів в готовому виробі буде менше, але воно 

буде дуже м'яким і приємним на смак. Вже стає зрозуміло, чим відрізняється 

листкове бездріжджове тісто від дріжджового. У продукті з низьким вмістом 

жиру (дріжджове тісто) підйом і розшарування відбуваються за рахунок особливої 

техніки складання тіста, а також завдяки життєдіяльності дріжджів. Причому 

готовий виріб буде відрізнятися м'якістю і пишнотою, але шари виражені менш 

чітко. А чим вищий вміст жиру, тим чіткіше виділяються шари. Звичайно, це 

відбувається тільки в тому випадку, якщо процес виконаний правильно. Для цього 

різновиду тіста дуже важливий температурний режим. Саме тісто і жир має бути 

кімнатної температури. Бродіння тіста виконується при температурі 20°С. А для 

того щоб утворилися шари, його кожен раз при внесенні жиру витримують за 

температури 12°С 15 хв. Дріжджове листкове тісто більш ніжне по структурі, з 

нього виходять чудові круасани. А ось для випічки коржів краще взяти тісто 

прісне, правда, вона в своєму складі містить більше маргарину. До речі, чим 

більше шарів, тим смачніша випічка. Відмінний показник шаруватості для 

дріжджового продукту – це 48, а для прісного – 256.  

Готове заморожене листкове після розморожування тривалому зберіганню 

не підлягає і має бути використане протягом декількох годин.  

З листкового прісного тіста готують широкий асортимент кулінарних виробів: 

пиріжки, воловани, ватрушки, листкові трубочки, язики, штруделі, тістечко 

«Наполеон», торти, а дріжджове використовують для приготування булочок 

кручених, булочок з марципаном, ватрушок, кулеб'як та інших виробів.  

Слід також зазначити, що вироби з листкового тіста містять менше жиру, 

ніж вироби з пісочного тіста.  

Висновок. Борошняні кондитерські вироби, в тому числі листкові, не є 

продуктами першої необхідності, проте вони популярні серед всіх верств 

населення та входять до раціону людини і, відповідно, їх споживання має 

суттєвий вплив на стан здоров’я споживачів. Вони займають значну питому вагу у 

загальному обсязі продукції, що виробляється підприємствами ресторанного 

господарства. Тому розроблення виробів оздоровчого призначення є актуальним 

завданням сьогодення.  
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