
Московский образовательный комплекс ЗАПАД

ЛУННАЯ ОРБИТАЛЬНАЯ СТАНЦИЯ
имени Константина Эдуардовича Циолковского

Приготовление пирожков с абрикосовым вареньем в условиях пониженной
гравитации

Приготовление пирожков с абрикосовым вареньем на лунной орбитальной станции с
искусственной гравизацией (1/6 g) требует адаптации рецепта и техники выпечки к
условиям низкой гравитации, ограниченному пространству и возможностям космического
оборудования.

1. Подготовка ингредиентов
В космосе свежие продукты ограничены, поэтому используем:

Готовая сухая смесь для теста (предварительно доставленная с Земли или выращенная на
станции) – содержит муку, разрыхлитель, соль.

Вода (регенерированная или привезённая).

Растительное масло (в герметичной упаковке).

Абрикосовое варенье (в тюбике или вакуумной упаковке для удобства использования).

2. Замес теста
В условиях пониженной гравитации сухие ингредиенты могут разлетаться, поэтому замес
лучше проводить в закрытом контейнере с ручным миксером или магнитной мешалкой.

Воду добавлять маленькими порциями, чтобы тесто не получилось слишком жидким (из-
за слабой гравитации жидкость хуже впитывается в муку).

Тесто должно быть плотнее, чем на Земле, иначе будет растекаться.

3. Формирование пирожков
Раскатывать тесто сложно, поэтому проще отрывать кусочки и делать лепёшки руками.

Варенье выдавливать из тюбика маленькими порциями, чтобы не вытекало.

Пирожки лучше делать закрытыми (иначе начинка "улетит").

4. Выпечка
На станции нет духовки, но можно использовать:

Специальный космический пищевой 3D-принтер с нагревательным элементом.

Микроволновку с грилем (если есть на борту).

Контактный нагреватель (как у вафельницы).
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Выпекать при 160–180°C (время зависит от оборудования).

5. Подача
В невесомости крошки опасны, поэтому пирожки должны быть достаточно плотными.

Подавать лучше в герметичной упаковке или сразу есть над столом с вентиляцией.

Альтернативный вариант: "Космические лепёшки с вареньем"
Если тесто плохо держит форму, можно:

Сделать плоские лепёшки.

Намазать варенье.

Свернуть рулетом или сложить пополам.

Вывод
Главные сложности – работа с тестом и выпечка. Но с правильным оборудованием и
адаптированным рецептом космонавты смогут насладиться пирожками даже на лунной
орбите!

Вариант 2

Хотя гравитация слабее земной (1/6 g), она всё же есть, а значит:
✔ Тесто не будет вести себя как в невесомости (не разлетится мгновенно).
✔ Конвекционная печь обеспечит равномерный нагрев (важно при низкой гравитации,
где естественная конвекция слабее).
✔ Но некоторые процессы потребуют адаптации (тесто менее устойчиво, жидкости ведут
себя иначе).

1. Подготовка ингредиентов
В космосе важно минимизировать крошки и утечку жидкости, поэтому:

Мука + сухие компоненты – лучше использовать предварительно просеянную смесь в
герметичном пакете.

Вода/молоко – дозировать шприцем или мерным дозатором, чтобы избежать
разбрызгивания.

Масло – в тюбике или гелевой форме для удобства.

Абрикосовое варенье – густое, в мягкой упаковке с узким носиком (чтобы не растекалось
при выдавливании).

2. Замес теста (особенности для 1/6 g)
Тесто должно быть круче, чем на Земле (меньше растекается).

Использовать закрытую ёмкость (чтобы мука не пылила).
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Добавлять жидкость постепенно – из-за слабой гравитации влага распределяется
неравномерно.

Можно добавить чуть больше клейковины или яичного порошка для лучшей связки.

Идеальная консистенция: плотное, но пластичное тесто (как для пельменей).

3. Формирование пирожков
Раскатывать тесто сложно (прилипает к поверхности), поэтому лучше:

Отрывать небольшие шарики.

Расплющивать их между ладонями (как лепёшки).

Начинка:

Выдавливать варенье строго в центр (иначе вытечет при закрывании).

Класть меньше начинки, чем на Земле (из-за слабого притяжения она может вытекать).

Закрывать пирожки тщательно, защипывая края (можно смочить пальцы водой для
лучшей склейки).

4. Выпечка в конвекционной печи
Настройки для 1/6 g:
Температура: 180–200°C (нагрев в космосе может быть неравномерным).

Время: на 10–15% дольше, чем на Земле (из-за слабой конвекции).

Противень: слегка смазать маслом или использовать силиконовый коврик.

Важно:

Пирожки могут меньше подниматься (гравитация слабо держит пузырьки газа).

Чтобы избежать прилипания, можно перевернуть их через 5 минут.

5. Подача и хранение
Дать немного остыть (в низкой гравитации горячий дым и пар дольше держатся вокруг
пищи).

Подавать в закрытых контейнерах (чтобы крошки не разлетались).

Если пирожки получились плотными – можно разогревать в печи перед едой.

Альтернативные решения
Если тесто слишком липкое → добавить больше муки.

Если варенье вытекает → смешать его с крахмалом перед начинкой.
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Если нет конвекционной печи → использовать контактный гриль (как для сэндвичей).

Вывод

В условиях 1/6 g можно испечь нормальные пирожки! Главное – плотное тесто,
аккуратная лепка и контроль за выпечкой. Конвекционная печь идеальна, так как
обеспечивает стабильный нагрев.

Бонус: если добавить в тесто немного сухого молока или ванилина – будет ещё вкуснее!


