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Abstract. The article is devoted to the analysis of the lexico-semantic groups of verbs. The 

main stress is done on the verbs denoting the process of food preparation. The material for the 

research is J. Vysotskaya and J. Oliver’s recipes. The following groups of verbs are singled 

out: verbs denoting the stages of food preparation, verbs denoting the dishes service, verbs 

connecting with food crumbling, phrasal verbs relating to the duration of food preparation and 

others. Furthermore, the article dwells upon the peculiarities of the recipes as the special kind 

of text. The article highlights different points of view of the recipes nature and concludes that 

recipe’s functions consist in informing, educating and instructing the cooker.  
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Рассматривая особенности кули-

нарного рецепта, как особого вида 

текстов, следует подчеркнуть, что 

такие авторы как И. Алексеева, 

П. Буркова, И. Державецкая, 

Е. Добренко, А. Олянич, 

В. Похлебкин рассматривают кули-

нарный рецепт как инструкцию, как 

эмоционально-окрашенный текст, 

как вид обучающего текста и как 

способ отражения пищевой картины 

мира.  

Например, в работе 

И. Алексеевой находим следующее 

положение: «в кулинарном рецепте 

сочетаются все виды информации: 
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когнитивная, оперативная, эстети-

ческая и эмоционально-

экспрессивная информация…» 

[1, с. 257]. 

Довольно интересное предположе-

ние высказала И. Державецкая при 

описании семиотики потребления пи-

щи. Автор предложила использовать 

более широкий термин – «глюттония». 

Данный термин, по мнению автора, 

характеризует, весь пищевой процесс 

в целом, а рецепты в чистом их виде – 

это форма «глюттонического дискур-

са» [4, с. 19]. 

А. Олянич в свою очередь явля-

ясь, автором термина «глюттониче-

ский», говорит о лингвокультурной 

и этнокультурной специфике номи-

наций, связанных с приготовлением 

пищи. Термин «глюттонический», 

по мнению ученого, взаимосвязан с 

понятием гастрономии (знания по-

варенного искусства и умения поль-

зоваться его производными) и соот-

носится с когнитивной системой 

глюттонии любой этнокультуры [6, 

с. 168].  

Е. Добренко употребляет термин 

«кулинарная картина мира», кото-

рый трактуется следующим образом: 

концептуальная модель гастрономи-

ческих пристрастий и глюттониче-

ских приоритетов, отражающаяся в 

специфике национальной номина-

ции продуктов питания [5, с. 157]. 

Однако наиболее четкое пред-

ставление природы текста кулинар-

ного рецепта дает в своем диссерта-

ционном исследовании П. Буркова. 

Автор рассматривает кулинарный 

рецепт как «интертекст», который, 

как правило, остается незамечен-

ным читателем. В контексте данной 

проблематики отметим, что под ин-

тертекстом правомерно понимать 

«включения в основной текст либо 

целых текстов, либо цитат, другими 

словами в основном тексте появля-

ется ‘второй голос’…» [2, с. 354]. 

Итак, основываясь на вышеиз-

ложенном материале, следует сде-

лать следующий вывод: кулинар-

ный рецепт – это текст, связанный с 

процессом приготовления пищи, 

функции которого заключаются в 

информировании и обучении, в 

обеспечении инструкцией по приго-

товлению того или иного блюда, и в 

предоставлении эстетической ин-

формации конечному пользователю.  

Среди основных аспектов кули-

нарного рецепта ведущая роль при-

надлежит грамматическому оформ-

лению, которое, согласно диссерта-

ционной работе П. Бурковой, можно 

представить в виде нескольких по-

ложений: 

1) Наиболее употребительны в 

тексте кулинарного рецепта суще-

ствительные и глаголы приготовле-

ния пищи. Следует отметить тот 

факт, что указанные виды глаголов 

в кулинарных рецептах выступают 

«строительным материалом», т.е. с 

их помощью образуются и нелич-

ные формы глагола, и существи-

тельные [3, с. 11]. 

Например, обратимся к рецепту 

Ю. Высоцкой: «Крупу залить водой и 

варить на слабом огне до выварива-

ния воды и полного загустения, 

…посолив». В данном примере пред-

ставлены и отглагольные существи-

тельные, и деепричастие, которые не 

имеют категорий вида, лица, залога, 

времени, и наклонения и представ-

ляют действие более обобщенно.  
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Обращаясь к английскому языку, 

а именно к рецептам Дж. Оливера, 

отметим, что в английском языке 

глаголы приготовления пищи также 

могут перейти в разряд отглаголь-

ных существительных и  использо-

ваться для обозначения обощающе-

го понятия: «Classical French cook-

ing (классическая французская 

кухня) divides the sauce family into 

the brown sauces, the béchamel or 

white sauces, tomato sauce, the hol-

landaise or egg-yolk-and-butter 

sauces…» 

2) Инфинитивные формы ан-

глийского языка в начале кулинар-

ного рецепта, указывают на причи-

ну или последовательность дей-

ствий при приготовлении, напри-

мер: «To blanch/boil a green vegeta-

ble, like green beans, you plunge them 

into a large pot….» 

3) Повелительное наклонение, в 

основе которого инфинитив, и в 

русском и в английском языке, вы-

полняет обучающую функцию и 

функцию информирования о после-

довательности действий: «Béchamel 

Sauce. Melt the butter in a heavy 

saucepan, blend in the flour with a 

wooden spoon, and cook over moder-

ate heat…» 

«Филе нарубить кусочками раз-

мером не более 0,5 х 1 см, размять 

деревянной ложкой, перемешать с 

мелко нарезанным луком и пряно-

стями, затем добавить взбитое 

яйцо…» 

4) Модальные глаголы в англо-

язычных и русскоязычных  кули-

нарных рецептах характеризуют 

определенный пласт глаголов ука-

зывающих на возможности челове-

ка, например: «…Thus you can cook 

them several hours in advance….» 

«Вместо яблочного уксуса вы 

можете взять ванильный, или бе-

лый винный…» 

Наряду с выявленными грамма-

тическими особенностями кулинар-

ных рецептов следует подчеркнуть 

и так называемые авторские прила-

гательные кулинарной специфики, 

которые в силу грамматической 

структуры и аналитического строя 

английского языка не имеют прямо-

го эквивалента, например: egg-yolk-

and-butter sauces, egg-yolk-and-oil 

sauces / яично-желтковый сливоч-

ный соус, яично-желтковый масля-

ный соус. 

Анализ кулинарных рецептов 

Дж. Оливера и Ю. Высоцкой позво-

лил выявить не только основные 

грамматические особенности дан-

ного вида текстов, но и провести 

сопоставительный анализ лексико-

семантических групп глаголов. Так, 

в процессе анализа были выявлены 

следующие группы глаголов: 

1) Глаголы, которые указывают 

на процесс приготовления пищи и 

непосредственную ее обработку: 

passaging, well stewed, boiling, be on 

the boil, frying, roasting. 

2) Глаголы, которые указывают 

на процесс обработки пищи с по-

мощью огня или в печи: roast, bake, 

grill. 

В данной группе глаголов следу-

ет выделить такой глагол как bake. 

Например, в рецепте пирога от 

Джейми Оливера глагол bake ис-

пользуется в его прямом значении – 

выпекать: bake a cake for about 20 

min. В других рецептах, которые аб-
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солютно не связаны с выпеканием в 

духовке пирогов либо других муч-

ных изделий, можно найти и такие 

примеры использования глагола 

bake: One-tray bake, Baked eggs in 

popped beans. В данных примерах 

правомерно подчеркнуть именно 

обозначение прямых действий с 

продуктами – выпекание либо запе-

кание. Причем если проанализиро-

вать функциональную целостность 

указанных глаголов, то в первом 

случае глагол bake с помощью кон-

версии перешел в разряд существи-

тельных, а во втором – с помощью 

суффиксации было образовано дее-

причастие совершенного вида, ко-

торое обозначает конечность дей-

ствия, в данном случае выпеченное 

либо испеченное.  

3) Глаголы, которые указывают 

на подготовительный, промежуточ-

ный и заключительный этапы при-

готовления пищи: Preheat the oven 

to 160ºC/325ºF/gas 3. / Leave to cool 

for 10 minutes in the tin 

4) Глаголы, которые указывают 

на подачу блюда: To serve, quickly 

peel and slice the remaining oranges 

and dish up alongside the cake, driz-

zling the pretty syrup over everything 

before tucking in. Отметим, что в 

данной группе могут быть пред-

ставлены практически любые глаго-

лы, связанные с приготовлением 

пищи. Основное условие для ис-

пользования в данном контексте – 

завершающая часть рецепта. 

5) Глаголы, связанные с измель-

чением пищи и ее расположением в 

тарелке, а также процессы, связан-

ные с заправкой пищи и ее переме-

шиванием: Halve the tomatoes, place 

in a bowl and toss with the lemon 

juice, 1 tablespoon of oil and a pinch 

of sea salt. Pick, tear and toss in the 

basil leaves; Squeeze the juice of 3 or-

anges (roughly 100ml) into a pan, add 

100g of honey and simmer until thick-

ened. 

6) Глаголы, которые указывают 

на непосредственную подготовку 

продуктов перед приготовлением 

пищи: 100g of honey and simmer un-

til thickened and reduced, then remove 

from the heat; Drain the beans and put 

into the hot pan with the fennel seeds; 

Beat in the eggs for 2 minutes; Crack 

in an egg on each side. 

7) Фразовые глаголы английско-

го языка, которые используются для 

начала кулинарного рецепта, а 

именно на указание времени приго-

товления, порций и уровня сложно-

сти: serves 2 cooks in 20 minutes dif-

ficulty – super easy. Следует отме-

тить, что указанная конструкция и 

набор глаголов может варьировать-

ся в зависимости от предпочтений 

шеф повара. 

В русском языке при анализе ку-

линарных рецептов Ю. Высоцкой 

были выявлены сходные группы 

глаголов, однако к указанным видам 

правомерно отнести и такие группы: 

1) глаголы, указывающие на при-

готовление пищи с использованием 

определенного количества соли, са-

хара или уксуса. Конечный продукт 

должен храниться определенный 

период времени: засаливать (засо-

лить), засахаривать (засахарить), 

мариновать (замариновать). 

2) Группа глаголов, которая ха-

рактеризует процесс приготовления 

тортов, а именно конечный этап, ко-

гда кондитер «собирает торт в еди-

ный продукт»: разрезать вдоль / 



  Lingvistika a interkulturní komunikace                          27 

 

пополам, пропитать, уложить 

один на другой, смазать, накрыть, 

украсить и т. д.  

3) Группа глаголов, которые ука-

зывают на положение форм для вы-

пекания в духовке, например: «По-

местить формочки в глубокий про-

тивень, наполовину заполненный 

водой, и поставить в разогретую 

духовку». 

Также следует отметить и группу 

глаголов, которые были заимство-

ваны в английский язык из фран-

цузского языка, и в свою очередь 

стали использоваться в русском 

языке, причем со временем такие 

глаголы приобрели терминологиче-

ское значение: to purée a soup – 

пюрировать суп или приготовить 

суп-пюре. 

Резюмируя все вышесказанное, 

отметим, что одной из характерных 

особенностей русскоязычных и ан-

глоязычных кулинарных рецептов 

является широкое использование 

глаголов приготовления пищи. Вы-

явленные в процессе анализа глаго-

лы представляют собой достаточно 

обширную лексико-семантическую 

группу, в рамках которой четко вы-

деляются подгруппы по разным ос-

нованиям, например: 

- глаголы для обозначения непо-

средственного процесса приготов-

ления пищи (обжарка, пассировка 

и т.д.) представлены в середине 

рецепта; 

- глаголы, обозначающие подго-

товительный этап работы с продук-

тами (очистить, вбить, взбить, 

обсушить и т.д.), можно найти в 

начале рецепта; 

- правила подачи готового блюда 

и его сервировки, которые также 

выражены глаголами (полить, 

взбрызнуть, посыпать и т.д.), 

представлены в конце кулинарного 

рецепта; 

- определенную нишу занимают 

глаголы и фразы, обозначающие 

трудность приготовления, время 

приготовления и количество порций 

(serves 2 cooks in 45 minutes difficul-

ty – not too tricky / приготовление 

1ч.40 мин., рецепт на 4 персоны) 
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