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Целью данной работы являлось выявить, возможно ли благодаря россий-
ским кулинарным шоу научиться готовить. По результатам исследования 
было выявлено, что кулинарные шоу в большей мере служат развлече-
нием для людей, нежели способом обучения кулинарии, несмотря на то, 
что всеми чертами, способствующими обучению зрителей искусству 
приготовления блюд, большинство теле-шоу обладают.

Ключевые слова: кулинария, кулинарные шоу.

The purpose of this work was to identify whether it is possible to learn how to 
cook with the use of Russian cooking shows. According to the results of our 
research, it was founded that TV shows are more fun for people than a way 
of teaching how to make food, despite of the fact that all the TV shows have 
necessary features for preparing dishes.

Key words: cooking, cooking shows.

В наше время огромное количество различных возможностей нау-
читься готовить, и многие несомненно черпали вдохновение на создание 
кулинарных шедевров в Интернете. Медиатехнологии не стоят на месте, 
и на каждом телеканале выпускают уже не по одному кулинарному шоу.

Целью данной исследовательской работы являлось выявить, несут ли 
практическую значимость для развития кулинарных способностей раз-
личные российские кулинарные телешоу.

Способов научится готовить можно выделить много. Для получения 
профессиональных навыков естественно получают профессиональное 
образование, заканчивая техникумы и институты, но, естественно, это 
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нужно не каждому человеку, а готовят практически все. Многие изучают 
кулинарные книги, ищут рецепты в сети Интернет, кто-то смотрит кули-
нарные шоу. [1, с. 7]

Для эффективного обучения азам кулинарии необходимо соблюдения 
нескольких аспектов, мы их назвали основными секретами начинающих 
поваров:

1) наблюдательность. Необходимо видеть, как готовят другие, запо-
минать, как чистить овощи, как нарезать мясо, какие продукты и в какой 
последовательности соединять и так далее.

2) информированность. Полезным источником информации являют-
ся кулинарные книги, мастер-классы, кулинарные шоу, ресурсы сети Ин-
тернет.

3) техническое обеспечение. На каждой кухне должен быть необхо-
димый набор посуды, кухонных принадлежностей и техники.

4)  обеспеченность продуктами. Набор продуктов должен быть до-
ступным, разнообразным [2, с. 7].

В ходе работы, для исследования, могут ли кулинарные шоу способ-
ствовать обучению кулинарному мастерству, была разработана анкета 
для опроса педагогов и студентов ТЭИ СФУ о том, какую роль в их кули-
нарных экспериментах занимают кулинарные телешоу.

В результате опросов было выявлено, что готовить любят около 71% 
респондентов. Распределение ответов на второй вопрос анкеты представ-
лено на Рисунке 1. Так как большей массой опрошенных были учащие-
ся, на диаграмме видно, что большинство респондентов практически не 
готовят самостоятельно, что позволяет отнести респондентов к группе 
людей, которые еще учатся готовить и только познают азы кулинарии.

Также исследование показало, что кулинарные шоу смотрят лишь 
43% респондентов, что говорит о небольшой популярности таковых шоу 
среди контингента ТЭИ СФУ. Большинство опрошенных (48%) смотрят 
кулинарные телешоу с целью развлечения, а с целью научиться готовить 
лишь 20% (Рисунок 2).

Самыми популярными кулинарными передачами стали: «Мастер 
шеф (дети)» – 26%; «Званый ужин» – 23%; «Адская кухня» – 16%. Рас-
пределение популярности шоу программ представлено на рисунке 3.

Исследование показало, что 45% опрошенных готовили разные блю-
да, увиденные в кулинарных телешоу.

Все вышесказанное позволяет сделать вывод о том, что кулинарные 
шоу в большей мере являются развлекательными программами, и люди 
смотрят их чаще ради развлечения.
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Рис. 1. – Распределение ответов на вопрос анкетирования:  
«Как часто вы готовите?»

Рис. 2. – Распределение ответов на вопрос анкетирования:  
«Для чего вы смотрите кулинарные шоу?»

Рис. 3. – Распределение ответов на вопрос анкетирования:  
«Какие кулинарные шоу вы смотрите?»
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После просмотра самых популярных телешоу, нами были выявлены 
черты, которые могли бы поспособствовать обучению кулинарным навы-
кам, а именно:

1. предоставлены ли рецепты блюд зрителям;
2. показан ли полный процесс приготовления блюд;
3. рассказано ли об ингредиентах блюд;
4. описаны ли посуда и оборудование, необходимое для приготовле-

ния блюд;
5. показаны ли современные и интересные способы сервировки блюд;
6. рецепты были заготовлены участниками заранее, или рецепт был 

придуман спонтанно;
7. показаны ли какие-либо ограничения во времени приготовле-

ния блюд;
8. участником шоу являются профессиональные повара или люди 

других профессий.
Как показало сравнение, все шоу обладают теми или иными черта-

ми, способствующими повышению знаний по технологии приготовления 
блюд, практически во всех программах представлены в той или иной мере 
рецептуры блюд с описанием технологии приготовления (таблица 1).

Самыми подходящими для повышения кулинарных способностей яв-
ляются программы: «Едим дома», «Смак», «Кулинарный поединок» - по 
большинству критериев эти шоу лидируют, хотя, зачастую процесс при-
готовления описывают не профессиональные повара.

В результате исследования можно сделать следующие выводы: ку-
линарные шоу в большей мере служат развлечением для людей, нежели 
способом обучения кулинарии, несмотря на то, что всеми чертами, спо-
собствующими обучению зрителей искусству приготовления блюд, боль-
шинство современных телешоу все-таки обладают.
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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ БЛЮДА, ОБОГАЩЕННОГО 
МИКРОЭЛЕМЕНТОМ FE (ЖЕЛЕЗО), ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ 

ГЕМОГЛОБИНА В КРОВИ

THE DEVELOPMENT OF THE RECIPE ENRICHED WITH 
IVON MIKRONUTRIENTS FOR INCREASING  

HEMOGLOBIN IN BLOOD
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В статье описано значение микроэлемента Fe (железо) для здоровья 
человека. Целью работы является разработка рецептуры блюда, обога-
щенного микроэлементом железо, витамином C, полноценного по со-
держанию питательных веществ (белков, жиров, углеводов). Рассчитано 
содержание белков, жиров, углеводов, железа и витамина С в разрабо-
танном блюде, а также энергетическая ценность блюда.

Ключевые слова: железо, стейк из печени, витамин С.

The article describes the value of Fe (iron) microelement for human health. 
The aim of the work is to develop a recipe of a dish enriched with iron mi-
cronutrients, vitamin C, proteins, fats, carbohydrates. The content of proteins, 
fats, carbohydrates, iron and vitamin C in the developed dish is calculated, as 
well as the energy value of the dish.

Key words: iron, liver steak, vitamin C.


