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Аннотация 

Статья посвящена исследованию текстуального аспекта англоязычных кулинарных 

рецептов, относящихся к малоформатным текстам. Работа построена на комплексном 

анализе особенностей построения и содержания кулинарных рецептов второй половины 

XIX в. Актуальность исследования обусловлена тем, что, вопреки повышенному инте-

ресу к изучению гастрономического дискурса и текстов кулинарных рецептов, вопрос 

об их структурной составляющей остается не до конца изученным. Целью статьи вы-

ступает определение и характеристика структурных параметров кулинарных рецептов. 

Предметом исследования являются рецепты по приготовлению супов, зафиксирован-

ные в «Книге о домохозяйстве г-жи Битон». Представлена классификация основных 

и дополнительных компонентов кулинарного рецепта, выделены основополагающие 

свойства данного типа текста в исследуемом источнике. Подтверждена композицион-

ная стереотипность кулинарного рецепта, представленная наличием заголовка, списка 

ингредиентов, основной и заключительной частей. 

Ключевые слова: англоязычный кулинарный рецепт, структурные особенности, 

гастрономический дискурс, заголовок, список ингредиентов, основная часть, заключи-

тельный блок  

 

 

Кулинарный рецепт – это наиболее обширное коммуникативное простран-

ство, выделяемое в пределах гастрономического дискурса; А.В. Олянич опреде-

лял последний как «особый вид коммуникации, связанный с состоянием пище-

вых ресурсов и процессами их обработки и потребления» [1, с. 426]. П.П. Буркова 

рассматривает кулинарный рецепт как особый тип текста [2]. М.А. Кантурова 

относит его к особому жанру текста [3]. Таким образом, кулинарный рецепт стал 

объектом различных лингвистических исследований. Данные тексты рассмат-

ривались в разных источниках: устных, письменных и СМИ. 

Организация кулинарных рецептов, казалось бы, стандартна: их важными и 

обязательными составляющими являются заголовок, список ингредиентов и ос-

новная часть, где прописывается алгоритм кулинарных действий, приводящих в 

конечном результате к готовому блюду. Остальные структурные компоненты 

добавляются автором в состав рецепта по его усмотрению. Составитель таким 

образом прибегает к упрощению восприятия информации, делая ее наглядной. 
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Одну из универсальных форм организации кулинарного рецепта рассмотрим 

в настоящей статье. 

В российской науке содержание и структура кулинарных рецептов изуча-

лись в различных аспектах. Среди авторов, занимавшихся исследованием струк-

турной организации кулинарных рецептов на русском, немецком и английском 

языках, следует выделить П.П. Буркову [2], А.А. Киреееву [4], Н.В. Лазееву [5] 

и др. Так, в диссертации П.П. Бурковой анализу структурных параметров кули-

нарного текста посвящен целый параграф, где автор вводит новые категории для 

именования компонентов рецепта: интродуктивный, основной, заключительный 

блоки; представляет классификацию заголовков, для анализа которых использу-

ются различные подходы (хронологический, семантический и др.).  

Особенностью исследования А.А. Киреевой является исключительное вни-

мание к морфолого-синтаксическому аспекту в изучении инструктивной части 

рецепта. Структурный анализ, по мнению автора, заключается в характеристике 

синтаксического строя кулинарного текста. 

В статье Н.В. Лазеевой предлагается подробная классификация наименова-

ний блюд, автор обращает свое внимание на языковые особенности кулинарного 

рецепта, однако отличительные признаки основной и заключительной части тек-

ста находят лишь поверхностное отражение.  

Показательно, что в описании структуры кулинарных рецептов в анализи-

руемых работах были обнаружены лакуны, относящиеся как к списку ингреди-

ентов, так и к заключительному блоку текста. 

Материалом для нашего исследования послужила «Книга о домохозяйстве г-

жи Битон
1
» (1861) (BHM), также известная как «Поваренная книга г-жи Битон» 

(“Mrs Beeton's Cookery Book”), где, помимо кулинарных рецептов, можно найти 

советы по медицине, законодательству, домоводству, экономии в домашнем хо-

зяйстве, выстраиванию отношений с арендодателем и пр. Таким образом, книга 

И. Битон посвящена не только кулинарии, однако из общего объема в 1112 с. 

больше 60% (741 с.) занимают кулинарные рецепты. В свое время книга была 

адресована читателям, относящим себя к среднему классу Британии Викториан-

ской эпохи, чье домашнее хозяйство отличалось небольшим количеством слуг, 

малой жилой площадью, ограниченными средствами к существованию [6]. 

В центре внимания нашего исследования – глава VI книги И. Битон, по-

священная супам и подразделяющаяся на три подглавы: фруктовые и овощные 

супы, супы из мяса, птицы и дичи, рыбные супы. Всего в главе 95 наименований 

блюд. В предисловии к главе автор дает инструкции для работы с рецептами. 

По ее словам, структура рецепта представлена в виде «абсолютно оригинальной 

и самой вразумительной системы» (“an entirely original and most intelligible sys-

tem”), предполагающей в первую очередь подготовку ингредиентов, а затем – 

не составляющее никаких затруднений – приготовление блюда (BHM, p. 55). 

Стоит отметить особую последовательность рецептов в данной главе. Рецеп-

ты супов расположены в алфавитном порядке; более того, каждый новый рецепт 

имеет свой уникальный номер. Все это значительно облегчает поиск, поскольку 

в начале книги приводится так называемый «Аналитический индекс» (Analytical 

                                                      
1
 Здесь и далее перевод наш. – Л.С., Г.Г. 
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Index), где по номеру параграфа можно найти искомый текст рецепта. Алфа-

витный порядок устанавливается по определяющему слову в заголовке, ср.: 

Bread soup, Cabbage soup, Soup a la cantatrice. Такой особый формат изложения 

материала, по мнению автора, является наиболее удобным для настольной кни-

ги рецептов (ECHB, p. V). 

Обратимся к особенностям организации кулинарного рецепта. В этой связи 

следует отметить, что по своей структуре кулинарный рецепт представляет со-

бой малоформатный тип текста, обладающий высокой информативностью и сте-

реотипностью построения, которая обеспечивается вступительным, основным и 

заключительным блоками [2, c. 61]. 

Рецепты «Поваренной книги г-жи Битон» имеют следующую структуру: за-

головок, перечень ингредиентов (Ingredients), основная часть рецепта, где опи-

сывается способ приготовления блюда (Mode/modus operandi), время, необходи-

мое для достижения результата (Time), средняя стоимость блюда (Average cost), 

его сезонность (Seasonable) и количество персон, на которое оно рассчитано 

(Sufficient). Иногда рецепты дополняются заметками (Note). Для упрощения вос-

приятия каждый блок начинается с нового абзаца. 

Заголовок как обязательная часть кулинарного рецепта равнозначен назва-

нию блюда. Обычно заголовок стоит перед текстом, вводит информацию о блю-

де и имеет ознакомительный характер, поскольку отражает основное содержание 

кулинарного рецепта. Заголовки рецептов из «Поваренной книги г-жи Битон» 

можно разделить на несколько типов: 

1) содержащие наименование ингредиента (Almond soup, Rice soup, Vegetable 

soup, Calf’s-head soup, Stew soup of salt meat); 

2) включающие варваризмы (Soup a la cantatrice, Soup maigre (фр.), Mulliga-

tawny soup (тамильский), Brilla soup, Vermicelli soup (ит.)); 

3) указывающие на географическую точку (Artichoke (Jerusalem) soup, Hes-

sian soup, Prince of Whales’s soup, Chestnut (Spanish) soup); 

4) передающие способ приготовления (Baked soup); 

5) включающие комментарий автора (Turkey soup (a Seasonable Dish at 

Christmas), Turtle soup (founded on M. Ude’s Recipe), Mock turtle (more economical), 

Milk soup (a Nice Dish for Children)). 

Список ингредиентов следует за заголовком, состоит из одного абзаца и пред-

ставлен в виде перечисления продуктов. Что касается обозначения количества 

продукта, в данном блоке можно отметить как точное, так и примерное его указа-

ние, ср.: 1) lb(s). – pound
2
, quart(s)

3
, oz. – ounce

4
, pint

5
, gill

6
, teaspoonful, teacupful; 

2) head(s), a few, a little, bunch, slice(s), lump(s), piece и т. д. 

По рекомендации составителя “The Book of Household Management”, прежде 

чем приступить к готовке, все необходимые для блюда ингредиенты необходимо 

предварительно выложить на столе (BHM, p. 55). Примечательно, что продукты 

в списке выстроены в том порядке, в каком они задействованы в процессе при-

                                                      
2
 Фунт: мера веса, равная 453.6 г. 

3
 Кварта: мера объема для жидкостей и сыпучих тел, равная в Англии 1.136 л. 

4
 Унция: мера веса, равная 28.35 г. 

5
 Пинта: мера объема жидких и сыпучих тел, равная в Англии 0.57 л. 

6
 Джил: мера объема жидких и сыпучих тел, равная в Англии 0.142 л. 
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готовления, что значительно упрощает задачу читателя. Ср., например, рецепт 

белого супа: 
WHITE SOUP 

164. Ingredients. – ¼ lb. of sweet almonds, ¼ lb. of cold veal or poultry, a thick slice of stale 

bread, a piece of fresh lemon-peel, 1 blade of mace, pounded, ¾ pint of cream, the yolks of 

2 hard-boiled eggs, 2 quarts of white stock, No. 107. 

Mode. – Reduce the almonds in a mortar to a paste, with a spoonful of water, and add to them 

the meat, which should be previously pounded with the bread. Beat all together, and add 

the lemon-peel, very finely chopped, and the mace. Pour the boiling stock on the whole, and 

simmer for an hour. Rub the eggs in the cream, put in the soup, bring it to a boil, and serve 

immediately (BHM, p. 84).  

Так при помощи ранее заданного порядка ингредиентов устанавливается 

связь между предложениями в основной части рецепта, которая обычно состоит 

из одного абзаца и инструктирует читателя по приготовлению пищи. Кроме того, 

предложения в данном блоке связаны между собой и благодаря другим приемам: 

1) повтору одного слова, являющегося связующим звеном для двух предло-

жений (Beard the oysters, and scald them in their own liquor… Put in the oysters… 

(BHM, p. 103). Take all the white meat and pound it with the rice, which has been 

slightly cooked, but not much. When it is all well pounded, dilute with the stock, and 

pass through a sieve (BHM, p. 96)); 

2) смысловому повтору, который реализуется с помощью замены существи-

тельного местоимением 3-го лица (Cut the celery into small pieces; throw it into 

the water… Boil it till sufficiently tender… (BHM, p. 64). Pare the cucumber… cut it 

in thin slices; …drain, and put them in your stewpan, with the butter. When they are 

warmed through, without being browned, pour the stock on them (BHM, p. 68)); 

3) использованию синонимов (…pull the meat from the bones, and put it into 

a mortar with the almonds, and pound very fine. When beaten enough, put the meat 

back in the stock (BHM, p. 95)); 

4) использованию слова, обозначающего совокупность продуктов (Put 

the vegetables with the butter in the stewpan… then add the lentils and 1 pint of 

the stock… Now fill it up with the remainder of the stock… <….> Have ready the rice 

boiled; pour the soup over this, and serve (BHM, p. 67)); 

5) использованию лексемы, выражающей совокупность всего перечислен-

ного ранее (Cut the meat and vegetables in slices, add to them the rice and peas, 

season with pepper and salt. Put the whole in a jar (BHM, p. 61). Put the bacon and 

vegetables, which should be cut into thin slices, into the stewpan with the butter. 

Braise these for ¼ of an hour, keeping them well stirred. …Wash and pare the arti-

chokes, and after cutting them into thin slices, add them, with a pint of stock, to the other 

ingredients. When these have gently stewed down to a smooth pulp, put in the re-

mainder of the stock (BHM, p. 59)); 

6) использованию слов-связок со значением времени и последовательности
7
 

(Boil the peas, and rub them through a sieve; add the gravy, and then stew by themselves 

                                                      
7
 В английском языке transitions или linking words представляют собой слова или словосочетания, используе-

мые для связи предложений и абзацев между собой. Они служат «мостом» между одной мыслью и другой. Слова-

связки могут быть выражены разными частями речи: союзом, предлогом, наречием, частицей и др. По значению 
и выполняемой функции связующие слова могут подразделяться на несколько категорий, например, слова-связки, 

указывающие на причину, результат, время или выражающие дополнение, противопоставление и пр. [7, p. 254, 

264–265]. В приведенных выше примерах связки используются для логического выделения этапов действия. 
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the celery, onions, lettuce, and asparagus, with the water. After this, stew altogether, 

and add the colouring and cream, and serve (BHM, p. 60). Cut up the meat small, add 

the water, and let it simmer for 2¾ hours. Now add the vegetables… (BHM, p. 96)). 

Однако главным образом связь между предложениями поддерживается 

благодаря логической последовательности действий, описываемых в тексте: 

подготовка ингредиента, его температурная обработка, затем введение других 

ингредиентов и т. д., а в завершение – подача блюда. 

Предложения в тексте рецепта сложные и распространенные. Сложные мо-

гут содержать до трех простых – распространенных, осложненных однородными 

членами и причастными оборотами, например: Supposing that by some accident the 

soup is not quite clear, and that its quantity is 2 quarts, take the whites of 2 eggs, care-

fully separated from their yolks, whisk them well together with the water, and add 

gradually the 2 quarts of boiling stock, still whisking (BHM, p. 57). 

За инструктирующей частью следует информация о времени приготовле-

ния, указанном в часах (1½ hour), средних затратах на продукты, сезонности 

блюда и количестве персон, на которое оно рассчитано. Заметим, что в пова-

ренной книге при указании средней стоимости блюда используется старая де-

нежная система, существовавшая в Англии до реформы 1971 г.: £ – pound
8
, s. – 

shilling
9
, d. – penny

10
 (от denarius, так называлась монета на латыни) [8]. Сред-

ний расход продукта указан в квартах, например, Average cost per quart, 1s. 9d. 

К заключительному блоку отнесем заметки автора, находящиеся в самом 

конце рецепта. Они являются факультативными, то есть не отражены во всех 

рецептах и содержат дополнительную информацию по приготовлению пищи. 

Подобные авторские комментарии отличаются краткостью изложения. Их тек-

стовый объем не превышает объема инструктивной части рецепта. Заметки 

можно разделить на следующие группы: 

1) полезные советы от автора (It will be well to add, if the peas are not quite 

young, a little sugar (BHM, p. 75)); 

2) альтернативные варианты приготовления (This soup can be made brown, 

instead of white, by omitting the cream, and colouring it a little (BHM, p. 65)); 

3) советы по улучшению вкусовых качеств блюда (This can be thickened with 

tomatoes, and vermicelli served in it, which makes it a very tasteful soup (BHM, p. 104)); 

4) страноведческая информация или история, связанная с блюдом (Cock-a-

leekie was largely consumed at the Burns Centenary Festival at the Crystal Palace, 

Sydenham, in 1859 (BHM, p. 71)); 

5) информация о пользе того или иного супа (This is a soup, the principal in-

gredients of which, sago and eggs, have always been deemed very beneficial to the chest 

and throat (BHM, p. 63)); 

6) сведения об источнике рецепта (This recipe was forwarded to the Editress by 

a lady in the county of Durham, by whom it was strongly recommended (BHM, p. 83)). 

После текста рецепта из практических и образовательных соображений, по 

утверждению автора, приведена информация, отражающая кулинарную исто-

рию продукта и общие сведения о нем (BHM, p. 55). Она дается под отдельным 

                                                      
8
 Фунт стерлингов (денежная единица Великобритании и некоторых других стран). 

9
 Денежная единица в Британии; 1 фунт = 20 шиллингов. 

10
 Денежная единица в Британии; 1 шиллинг = 12 пенни. 
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заголовком, но в то же время тематически связана с предшествующим кули-

нарным рецептом. Так, например, после рецепта супа из спаржи следует пара-

граф, посвященный истории лексемы asparagus и общая информация о спарже. 

Следует отметить, что подобные заметки представляют собой иной тип текста, 

иной жанр, отличный от кулинарного. 

В завершение разделим структурные компоненты рецептов из “The Book of 

Household Management” в соответствии с предложенной П.П. Бурковой клас-

сификацией на интродуктивный (то, что вводит информацию), инструктивный 

и заключительный блоки. Опираясь на порядок организации рецепта, в первую 

группу отнесем заголовок и список ингредиентов, во второй блок включим ос-

новной текст рецепта, а в третий блок – всю дополнительную информацию о 

приготовлении блюда: это указания времени, стоимости, сезонности, количе-

ства персон, а также заметки после рецепта. 

Таким образом, основными компонентами кулинарного рецепта книги И. Би-

тон выступают заголовок, перечень ингредиентов и основной блок, представ-

ляющий алгоритм действий. По желанию составителя рецепта в текст может 

быть включена опциональная часть, определяющая заключительный блок, ко-

торый содержит дополнительную информацию о блюде. В рамках исследова-

ния особое внимание было уделено характеристике компонентов заключитель-

ного блока, а также представлена классификация типов авторского коммента-

рия, предложенного в конце текста рецепта. В завершение отметим, что струк-

турная организация кулинарного рецепта на данном материале весьма стан-

дартна, что обусловлено намерением составителя поваренной книги упростить 

для целевой аудитории – неопытных, молодых хозяек из среднего класса вик-

торианской Англии – восприятие содержащейся в рецептах информации. 
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Abstract 

The compositional characteristics of the English cooking recipes dating back to the second half of 

the 19th century were analyzed in detail using the Book of Household Management compiled by Isabella 

Mary Beeton (also known as Mrs Beeton), a famous Englishwoman, and published in 1861. Owing 

to the growing interest in the gastronomic discourse, this research is of particular relevance – although 
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the language of cooking is rich, its specifics and evolution have been still understudied. It was found 

that the soup recipes from the book under consideration have such structural elements as titles, ingredients 

list, main bodies, and, in some cases, optional elements. All of these elements were described. A classification 

of the obligatory and optional elements was introduced. All recipe parts (in accordance with 

P.P. Burkova’s classification) were divided into introductory (title, list of ingredients), instructive (recipe 

body), and concluding blocks (time and money required for cooking, seasonality of ingredients, number 

of portions, information about the history of a particular ingredient). It was concluded that the structure 

of the English cooking recipes of the second half of the 19th century is stereotyped, which can be explained 

by the author’s ambition to make it easy for young and unskilled housewives to master the art of culinary 

and housekeeping. 

Keywords: English cooking recipe, structural characteristics, gastronomic discourse, title, list of 

ingredients, recipe body, concluding block 
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