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ОтОт бабушкибабушки кк внучкевнучке, , отот материматери кк сынусыну передаетсяпередается советсовет
передперед варкойваркой яицяиц солитьсолить водуводу. . ОбъясняетсяОбъясняется этоэто попо--разномуразному: ": "ТакТак
вкуснеевкуснее", "", "ЯйцаЯйца быстреебыстрее сварятсясварятся", "", "ЯйцоЯйцо нене лопнетлопнет", "", "ЕслиЕсли скорлупаскорлупа
треснеттреснет, , яйцояйцо нене вытечетвытечет". ". ВВ однойодной солиднойсолидной повареннойповаренной книгекниге рецептрецепт
приготовленияприготовления вареныхвареных яицяиц выглядитвыглядит тактак::

ЯЙЦАЯЙЦА ВСМЯТКУВСМЯТКУ ИИ ВКРУТУЮВКРУТУЮ
-- 2 2 яйцаяйца комнатнойкомнатной температурытемпературы
-- 1 1 литрлитр холоднойхолодной водыводы
-- 2 2 столовыестоловые ложкиложки солисоли

ВВ тупомтупом концеконце каждогокаждого яйцаяйца сделатьсделать проколпрокол тонкойтонкой иглойиглой. . 
ПоложитьПоложить яйцаяйца вв кастрюлькукастрюльку ии залитьзалить ихих соленойсоленой водойводой тактак, , чтобычтобы
водавода покрывалапокрывала яйцаяйца. . НагретьНагреть водуводу додо кипениякипения, , затемзатем кипятитькипятить нана
медленноммедленном огнеогне..

ДляДля приготовленияприготовления яицяиц всмяткувсмятку варитьварить 22--3 3 минутыминуты, , вкрутуювкрутую --
1010--12 12 минутминут. . СнявСняв кастрюлькукастрюльку сс огняогня, , поставитьпоставить вв раковинураковину подпод струюструю
холоднойхолодной водыводы. . КогдаКогда яйцаяйца остынутостынут настольконастолько, , чточто ихих можноможно будетбудет
взятьвзять вв рукируки, , очиститьочистить отот скорлупыскорлупы ии податьподать..

МОУМОУМОУ СОШСОШСОШ №№№ 8 8 8 селоселосело СпасскоеСпасскоеСпасское

ОтОт бабушкибабушки кк внучкевнучке……



ПочемуПочему водавода беретсяберется холоднаяхолодная, , хотяхотя мымы всевсе равноравно
собираемсясобираемся ееее вскипятитьвскипятить? ? 

ЗачемЗачем вв яйцеяйце делатьделать дыркудырку ии почемупочему нагревнагрев нана медленноммедленном
огнеогне предпочтительнеепредпочтительнее бурногобурного кипениякипения? ? 

ПочемуПочему водуводу надонадо подсаливатьподсаливать??

ПочемуПочему сваренныесваренные яйцаяйца охлаждаютохлаждают холоднойхолодной водойводой? ? 
ТолькоТолько длядля тоготого, , чтобычтобы нене обжечьсяобжечься, , очищаяочищая яйцаяйца отот
скорлупыскорлупы, , илиили этоэто даетдает чточто--тото ещееще??

ЧтоЧто значитзначит сваритьсварить яйцояйцо правильноправильно??

ГипотезыГипотезы::
ВсеВсе этиэти бабушкиныбабушкины секретысекреты обыкновенныеобыкновенные предрассудкипредрассудки..

ВВ основеоснове всехвсех рекомендацийрекомендаций физическиефизические явленияявления..
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ПланПлан проведенияпроведения исследованияисследования

СделатьСделать выводывыводы55

ИспользоватьИспользовать физическиефизические законызаконы ии понятияпонятия длядля
объясненияобъяснения

44

ПровестиПровести сравнительныйсравнительный анализанализ результатоврезультатов
проведенныхпроведенных экспериментовэкспериментов

33

СваритьСварить яйцаяйца сс нарушениемнарушением предложеннойпредложенной
технологиитехнологии::
кластькласть вв кипящуюкипящую водуводу;;
нене протыкатьпротыкать ««воздушныйвоздушный мешокмешок»»;;
нене подсаливатьподсаливать водуводу

22

СваритьСварить яйцаяйца попо предложеннойпредложенной технологиитехнологии11
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ВаримВарим яйцаяйца попо бабушкинойбабушкиной технологиитехнологии

ДостаемДостаем яйцаяйца изиз холодильникахолодильника..

ОставляемОставляем нана некотороенекоторое времявремя, , 
чтобычтобы яйцаяйца нагрелисьнагрелись додо комнатнойкомнатной
температурытемпературы. . 

КладемКладем яйцаяйца вв холоднуюхолодную
подсоленнуюподсоленную водуводу ии ставимставим нана
огоньогонь..

ПротыкаемПротыкаем уу яицяиц ««воздушныйвоздушный
мешокмешок»» сосо стороныстороны тупоготупого концаконца..

ПослеПосле закипаниязакипания делаемделаем
медленныймедленный огоньогонь..

СваренныеСваренные яйцаяйца ставимставим подпод струюструю
холоднойхолодной водыводы..
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РезультатыРезультаты варкиварки яицяиц попо бабушкинойбабушкиной технологиитехнологии

55 яицяицимелиимели правильнуюправильную формуформу
00 яицяицплохоплохо очистилисьочистились
00 яицяицвытекливытекли вово времявремя варкиварки

11 яйцояйцотреснулитреснули вово времявремя варкиварки
БылоБыло свареносварено вкрутуювкрутую 55 яицяиц, , изиз нихних::
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ПростоПросто варимварим яйцаяйца

ДостаемДостаем яйцаяйца изиз холодильникахолодильника..

КладемКладем яйцаяйца вв кипящуюкипящую водуводу ии
варимварим..

СваренныеСваренные яйцаяйца сразусразу очищаемочищаем..

РезультатыРезультаты такойтакой варкиварки яицяиц

00 яицяицимелиимели правильнуюправильную формуформу
33 яйцаяйцаплохоплохо очистилисьочистились
11 яйцояйцовытекливытекли вово времявремя варкиварки
55 яицяицтреснулитреснули вово времявремя варкиварки

БылоБыло свареносварено вкрутуювкрутую 55 яицяиц, , изиз нихних::
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ВсеВсе делодело вв давлениидавлении ии тепловомтепловом расширениирасширении
КогдаКогда яйцояйцо нагреваетсянагревается воздухвоздух внутривнутри ««воздушноговоздушного мешкамешка»», , 
расширившисьрасширившись, , начинаетначинает давитьдавить нана скорлупускорлупу, , стремясьстремясь найтинайти выходвыход
ии угрожаяугрожая сломатьсломать скорлупускорлупу. . ВВ нейней имеютсяимеются порыпоры, , обеспечивающиеобеспечивающие
газообменгазообмен зародышазародыша сосо средойсредой. . НоНо еслиесли яйцояйцо нагреваетсянагревается оченьочень
быстробыстро, , этотэтот ««предохранительныйпредохранительный клапанклапан»» сосо своимисвоими
обязанностямиобязанностями нене справляетсясправляется, , давлениедавление внутривнутри яйцаяйца сильносильно
повышаетсяповышается, , ии скорлупаскорлупа трескаетсятрескается..

ЗначитЗначит, , надонадо прокалыватьпрокалывать вв яйцеяйце ««воздушныйвоздушный мешокмешок»»..

ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела



МОУМОУМОУ СОШСОШСОШ №№№ 8 8 8 селоселосело СпасскоеСпасскоеСпасское

ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела

ЭстетическаяЭстетическая сторонасторона деладела
ПриПри варкеварке нана медленноммедленном огнеогне выигрываетвыигрывает ии эстетическаяэстетическая сторонасторона
деладела: : еслиесли белокбелок затверделзатвердел преждепрежде, , чемчем воздухвоздух успелуспел выйтивыйти наружунаружу, , 
крутоекрутое яйцояйцо, , очищенноеочищенное отот скорлупыскорлупы, , выглядитвыглядит сс одногоодного концаконца
""провалившимсяпровалившимся", ", теряеттеряет туту красивуюкрасивую формуформу, , которуюкоторую имеетимеет яйцояйцо вв
скорлупескорлупе. . ЕслиЕсли жеже воздухвоздух выходитвыходит, , белокбелок успеваетуспевает занятьзанять егоего местоместо ии
лишьлишь послепосле этогоэтого затвердеваетзатвердевает..

ЗначитЗначит, , чтобычтобы яйцояйцо послепосле варкиварки ии очисткиочистки имелоимело
««товарныйтоварный видвид»» егоего надонадо варитьварить нана медленноммедленном огнеогне ии
прокалыватьпрокалывать ««воздушныйвоздушный мешокмешок»»..
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ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела

ВсеВсе делодело вв тепловомтепловом расширениирасширении ии внутреннемвнутреннем напряжениинапряжении
ЕслиЕсли опуститьопустить яйцояйцо прямопрямо вв кипящуюкипящую водуводу, , тото прогревающаясяпрогревающаяся вв
первуюпервую очередьочередь скорлупаскорлупа стремитсястремится расширитьсярасшириться, , вв тото времявремя каккак
внутренностьвнутренность яйцаяйца ещееще остаетсяостается холоднойхолодной ии расширитьсярасшириться нене спешитспешит, , 
особенноособенно еслиесли яйцояйцо прямопрямо изиз холодильникахолодильника. . ВозникающиеВозникающие припри этомэтом
внутренниевнутренние напряжениянапряжения могутмогут привестипривести кк образованиюобразованию вв скорлупескорлупе
трещинтрещин. . 

ЧтобыЧтобы яйцояйцо легколегко очиститьочистить, , егоего надонадо опуститьопустить вв холоднуюхолодную водуводу. . БелокБелок
припри охлажденииохлаждении сжимаетсясжимается сильнеесильнее, , чемчем скорлупаскорлупа, , вследствиевследствие чегочего онон
самсам отделяетсяотделяется отот неенее..

ЗначитЗначит, , надонадо кластькласть яйцояйцо длядля варкиварки вв холоднуюхолодную водуводу ии
варитьварить нана медленноммедленном огнеогне. . ЯйцоЯйцо изиз холодильникахолодильника передперед
варкойваркой должнодолжно бытьбыть прогретопрогрето додо комнатнойкомнатной температурытемпературы. . 
ЧтобыЧтобы яйцояйцо очиститьочистить, , егоего следуетследует охладитьохладить..
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ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела

ВсеВсе делодело вв законезаконе АрхимедаАрхимеда плотностиплотности, , температуретемпературе ии
вихревыхвихревых потокахпотоках
ПриПри кипениикипении вблизивблизи днадна кастрюликастрюли возникаютвозникают вихревыевихревые потокипотоки водыводы, , 
которыекоторые могутмогут привестипривести кк раскалываниюраскалыванию яицяиц припри удареударе ихих оо стенкистенки
илиили днодно кастрюликастрюли. . ДобавлениеДобавление солисоли вв водуводу увеличиваетувеличивает ееее
плотностьплотность. . ПриПри определеннойопределенной концентрацииконцентрации яйцояйцо всплываетвсплывает, , тактак каккак
плотностьплотность соленойсоленой водыводы большебольше плотностиплотности яйцаяйца. . ПослеПосле этогоэтого яйцояйцо нене
будетбудет стукатьсястукаться оо днодно ии нене разобьетсяразобьется..

КромеКроме тоготого наличиеналичие солисоли вв водеводе приводитприводит кк увеличениюувеличению ееее
теплопроводноститеплопроводности, , аа этоэто способствуетспособствует болееболее спокойномуспокойному кипениюкипению
водыводы ии равномерномуравномерному обогревуобогреву яйцаяйца..

ЗначитЗначит, , водуводу длядля варкиварки яицяиц лучшелучше подсаливатьподсаливать..

ρ=1 ρ=1,8

tкип>100º
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ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела

ВсеВсе делодело вв свойствахсвойствах белкабелка
ПрисутствиеПрисутствие солисоли вв водеводе приводитприводит кк лучшейлучшей сворачиваемостисворачиваемости белкабелка. . 
ПоэтомуПоэтому еслиесли яйцояйцо ии треснеттреснет, , тото вв соленойсоленой водеводе быстробыстро образуетсяобразуется
пробкапробка изиз свернувшегосясвернувшегося белкабелка, , котораякоторая закупоритзакупорит трещинутрещину, , ии яйцояйцо
нене вытечетвытечет..

ЗначитЗначит, , водуводу длядля варкиварки яицяиц надонадо подсаливатьподсаливать..
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ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела
ВсеВсе делодело вв сероводородесероводороде
ИногдаИногда желтокжелток вареноговареного яйцаяйца имеетимеет неприглядныйнеприглядный грязноватогрязновато--
зеленыйзеленый цветцвет. . 

КогдаКогда яйцояйцо нагретонагрето, , некоторыенекоторые аминокислотыаминокислоты белкабелка начинаютначинают
разлагатьсяразлагаться, , образуяобразуя сероводородсероводород -- газгаз, , имеющийимеющий запахзапах тухлыхтухлых яицяиц. . 
ЭтоЭто процесспроцесс вполневполне естественныйестественный, , поэтомупоэтому слабыйслабый запахзапах
сероводородасероводорода отот крутогокрутого яйцаяйца ещееще нене говоритговорит оо томтом, , чточто яйцояйцо
испорченоиспорчено. . ГазГаз, , образовавшийсяобразовавшийся вв яичномяичном белкебелке, , собираетсясобирается вв самойсамой
холоднойхолодной частичасти яйцаяйца -- вв егоего центрецентре, , вв желткежелтке. . ЖелтокЖелток содержитсодержит железожелезо, , 
котороекоторое реагируетреагирует сс сероводородомсероводородом, , образуяобразуя черныйчерный сульфидсульфид железажелеза. . 
ЭтаЭта реакцияреакция протекаетпротекает стольстоль активноактивно, , чточто происходитпроисходит прямопрямо нана
поверхностиповерхности желткажелтка, , покрываяпокрывая егоего слоемслоем темныхтемных отложенийотложений. . 
ПромывкаПромывка вв холоднойхолодной водеводе, , вово--первыхпервых, , сильносильно замедляетзамедляет
образованиеобразование сероводородасероводорода, , аа вово--вторыхвторых, , оттягиваетоттягивает образовавшийсяобразовавшийся
газгаз кк холоднойхолодной скорлупескорлупе..

ЗначитЗначит, , яйцояйцо нельзянельзя перевариватьпереваривать, , аа сваренноесваренное яйцояйцо надонадо
охлаждатьохлаждать, , промываяпромывая егоего вв холоднойхолодной водеводе. . 
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ОбъяснениеОбъяснение тонкостейтонкостей ««яйцеварногояйцеварного»» деладела

ЧтобыЧтобы былобыло чточто варитьварить
ДляДля определенияопределения годностигодности яйцаяйца можноможно использоватьиспользовать соленуюсоленую водуводу.  .  
ПлотностьПлотность яйцаяйца уменьшаетсяуменьшается сосо временемвременем изиз--заза испаренияиспарения ии выходавыхода
воздухавоздуха черезчерез порыпоры. . ЭтоЭто значитзначит, , чточто чемчем свежеесвежее яйцояйцо, , темтем быстреебыстрее
онооно будетбудет опускатьсяопускаться нана днодно емкостиемкости сс водойводой, , особенноособенно
подсоленнойподсоленной, , аа совсемсовсем испорченноеиспорченное дажедаже будетбудет плаватьплавать.  .  КстатиКстати, , 
яйцаяйца нене рекомендуетсярекомендуется мытьмыть додо употребленияупотребления, , тактак каккак защитнаязащитная
пленкапленка нана поверхностиповерхности скорлупыскорлупы предохраняетпредохраняет егоего отот порчипорчи. . 

ЗначитЗначит, , нежелательнонежелательно смыватьсмывать сс поверхностиповерхности яйцаяйца
защитнуюзащитную пленкупленку. . СвежестьСвежесть яйцаяйца всегдавсегда можноможно проверитьпроверить, , 
попо егоего погружениюпогружению вв подсоленнуюподсоленную водуводу. . 
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ПодводяПодводя итогиитоги::

НеНе стоитстоит всевсе бабушкиныбабушкины секретысекреты считатьсчитать
предрассудкамипредрассудками. . СтоитСтоит помнитьпомнить, , чточто всемувсему естьесть
причинапричина..

ПодумайПодумай, , чточто когдакогда--тото ии уу тебятебя будутбудут внукивнуки. . 
СумейСумей объяснитьобъяснить имим секретысекреты варкиварки яицяиц..

ВВ основеоснове технологиитехнологии варкиварки яицяиц лежатлежат
физическиефизические явленияявления..

ПамяткаПамятка юномуюному кулинарукулинару

ДостиженияДостижения наукинауки вв деледеле варкиварки яицяиц



МОУМОУМОУ СОШСОШСОШ №№№ 8 8 8 селоселосело СпасскоеСпасскоеСпасское

ИнформационныеИнформационные источникиисточники::

1.1. МякишевМякишев ГГ. . ЯЯ. . ФизикаФизика: : УчебУчеб. . ДляДля 10 10 клкл. . –– 1111--ее издизд. . ––
ММ: : ПрсвещениеПрсвещение, 2003. , 2003. –– 336 336 сс..

2.2. СуорцСуорц КлКл. . ЭЭ. . НеобыкновеннаяНеобыкновенная физикафизика
обыкновенныхобыкновенных явоенийявоений: : ПерПер. . сс англангл. . ВВ 22--хх тт. . ТТ. 1. . 1. ––
ММ: : НаукаНаука, , ГлГл. . редред. . физфиз..--матмат. . литлит., 1986. ., 1986. –– 400 400 сс..

3.3. КротовКротов СС. . СС., ., СавинСавин АА. . ПП. . ЗанимательноЗанимательно оо физикефизике ии
математикематематике. . –– ММ.: .: НаукаНаука. . ГлГл. . редред. . физфиз..--матмат. . литлит., 1987. ., 1987. 
--144 144 сс..

4.4. http://eggs.by.ru/konkurent.shtmlhttp://eggs.by.ru/konkurent.shtml
5.5. httphttp://://www.rustoys.ruwww.rustoys.ru/index.html?action=cat&cat=94&r/index.html?action=cat&cat=94&r

ustoys=6db23a...ustoys=6db23a...



МОУМОУМОУ СОШСОШСОШ №№№ 8 8 8 селоселосело СпасскоеСпасскоеСпасское

ПамяткаПамятка юномуюному кулинарукулинару::
НеНе варитеварите яйцаяйца сразусразу изиз холодильникахолодильника -- лопнутлопнут..

НеНе кладитекладите яйцаяйца вв кипящуюкипящую водуводу –– лопнутлопнут..

ПодсаливайтеПодсаливайте водуводу –– лопнувшеелопнувшее яйцояйцо нене вытечетвытечет, , увеличитсяувеличится
теплопроводностьтеплопроводность водыводы,, нене будетбудет бурногобурного кипениякипения -- яйцаяйца нене будутбудут стукатьсястукаться
другдруг оо другадруга, , ии яйцояйцо будетбудет прогреватьсяпрогреваться равномерноравномерно..

ВаритеВарите яйцаяйца нана медленноммедленном огнеогне –– нене лопнутлопнут, , нене будутбудут ударятьсяударяться другдруг оо другадруга..

ПрокалывайтеПрокалывайте воздушныйвоздушный мешокмешок –– яйцаяйца нене лопнутлопнут ии будутбудут иметьиметь правильнуюправильную
формуформу вв очищенномочищенном видевиде..

НеНе переваривайтепереваривайте яйцаяйца –– желтокжелток нене будетбудет иметьиметь сероватыйсероватый оттенокоттенок ии
специфическийспецифический запахзапах..

ИспользуйтеИспользуйте маленькуюмаленькую кастрюлюкастрюлю –– яйцаяйца меньшеменьше будутбудут стукатьсястукаться другдруг оо
другадруга..

ПослеПосле варкиварки сразусразу охлаждайтеохлаждайте яйцаяйца ––легчелегче будутбудут чиститьсячиститься, , аа сероводородсероводород, , 
образовавшийсяобразовавшийся нана желткежелтке будетбудет стремитьсястремиться кк остывающейостывающей вв первуюпервую очередьочередь
скорлупескорлупе, , значитзначит желтокжелток нене будетбудет иметьиметь сероватогосероватого оттенкаоттенка ии неприятногонеприятного
запахазапаха..

СледитеСледите заза временемвременем варкиварки..

ХранитеХраните сырыесырые яйцаяйца острымострым концомконцом внизвниз –– желтокжелток нене будетбудет смещатьсясмещаться ии вв
вареномвареном яйцеяйце будетбудет расположенрасположен посерединепосередине белковойбелковой массымассы, , аа нене сбокусбоку..
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РеволюционноеРеволюционное яйцояйцо

ЭтоЭто можетможет статьстать ответомответом нана молитвымолитвы людейлюдей, , которыекоторые
самисами ии яйцаяйца сваритьсварить нене могутмогут, , вв прямомпрямом смыслесмысле. . 
РеволюционноеРеволюционное яйцояйцо самосамо определяетопределяет времявремя готовкиготовки ии
созданосоздано длядля преодоленияпреодоления извечнойизвечной проблемыпроблемы тоготого, , каккак
избежатьизбежать недоваренныхнедоваренных белковбелков ии переваренныхпереваренных
желтковжелтков..

НовыйНовый продуктпродукт появитсяпоявится нана прилавкахприлавках супермаркетовсупермаркетов вв ближайшиеближайшие месяцымесяцы. . 
НовыеНовые яйцаяйца помеченыпомечены логотипамилоготипами, , нарисованныминарисованными особымиособыми ""термохромнымитермохромными" " 
невидимыминевидимыми черниламичернилами, , которыекоторые темнеюттемнеют, , когдакогда яйцояйцо нагреваетсянагревается додо
определеннойопределенной температурытемпературы. . 
ЧернилаЧернила проявляютсяпроявляются черезчерез 3 3 минутыминуты, , еслиесли варитсяварится яйцояйцо всмяткувсмятку, , черезчерез 4 4 
минутыминуты длядля варкиварки ""вв мешочекмешочек" " ии черезчерез 7 7 минутминут длядля яйцаяйца вкрутуювкрутую. . 

ПокупателиПокупатели смогутсмогут приобрестиприобрести яйцаяйца нана собственныйсобственный вкусвкус вв коробкахкоробках, , которыекоторые
будутбудут помеченыпомечены надписяминадписями softsoft ((всмяткувсмятку)), , mediummedium ((среднеесреднее)) илиили hardhard ((вкрутуювкрутую).).
ЭтотЭтот проектпроект былбыл инициированинициирован организациейорганизацией LionLion QualityQuality EggsEggs, , занимающейсязанимающейся
контролемконтролем качествакачества, , вв ответответ нана вопросывопросы тысячтысяч людейлюдей оо томтом, , каккак правильноправильно
варитьварить яйцаяйца. . 


