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Аннотация. 

В последние годы развитие туризма на Камчатке становится 

приоритетной задачей для региона, к тому же нам есть что показать жителям 

и гостям полуострова: головокружительные вулканы, бурные реки, 

удивительные волны океана, которые благодаря сноровке и регулярным 

тренировкам можно оседлать в сёрфинг-центрах. Однако развитие туризма 

влечет за собой обязательное развитие инфраструктуры: гостиницы, зоны 

отдыха и так далее, но главное, на наш взгляд, нужно ответить на вопрос: чем 

нам угостить туриста, чтоб Камчатка приобрела свой изысканный  и 

неповторимый  вкус.  

На наш взгляд, ягель – прекрасный источник вдохновения как для 

кулинаров, так и для тех, кто развивает косметологию. 

Цель: Формирование представления о ягеле как перспективном 

предмете развития Камчатки 

Задачи: 

1. Собрать и изучить информации о ягеле как лишайнике, обладающем 

полезными свойствами. 

2. Дать попробовать учащимся 5-11 классов МОКУ «Соболевская 

средняя школа» приготовленный ягель в брусничном соусе и провести среди 

них анкетирование «О вкусе и пользе приготовленного ягеля». 

3. Разработать рецепты, в состав которых входит ягель, способные 

популяризировать данный лишайник среди жителей Камчатки и гостей 

полуострова. 

4. Создать поваренную книгу с рецептами из ягеля. 
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Введение 

Ягель – это растение, которое еще называют оленьим мхом. Он входит в 

группу лишайников рода Cladonia. Данный представитель растительного мира 

произрастает как в холодном, так и в теплом климате, в открытой, хорошо 

осушаемой и проветриваемой среде. Чаще всего его можно встретить в 

альпийской тундре, на территориях Дальнего Востока. Нельзя не отметить, что 

кроме остальных особенностей он обладает невероятно высокой 

морозостойкостью. Это уникальнейшее растение, которое растет невероятно 

медленно, за год он поднимается лишь на 3-5 мм. Кстати, именно поэтому для 

восстановления пастбища после выпаса может потребоваться даже несколько 

десятилетий. Это и есть основная причина постоянной миграции оленей. 

Ягель содержит массу биологически активных веществ, в том числе 

особые лишайниковые полисахариды и кислоты. Содержание белка в ягеле 

составляет около 4%, и это больше, чем в молоке и белых грибах. В 

лишайнике много углеводов (до 80%). Такого рациона диким оленям вполне 

достаточно на всю долгую северную зиму.  

Актуальность: 

В последние годы Камчатка становится более привлекательной для 

туристов: разрабатываются туристические маршруты, организуются 

туристические центры (серфинг-центры), активно строятся гостиницы и отели 

для туристов, но недостаточно развито массовое производство уникальных 

кулинарных продуктов, косметических средств, биологических активных 

добавок из растений, произрастающих на Камчатке. Недостаток такого 

производства приводит к тому, что круг блюд для туристов не расширяется. 

Создание авторских рецептов на основе традиционных блюд народов 

Камчатки расширило бы гастрономические возможности для камчатских 

производителей пищевой продукции.  

Объект: исследование кулинарных возможностей использования ягеля. 

Предмет: применение ягеля в кулинарии. 



Цель: Формирование представления о ягеле как перспективном предмете 

развития в гастрономической сфере для гостей полуострова и его жителей. 

Задачи: 

1.Собрать и изучить информации о ягеле как лишайнике, обладающем 

полезными свойствами. 

2. Дать попробовать учащимся 5-11 классов МОКУ «Соболевская 

средняя школа» приготовленный ягель в брусничном соусе и провести среди 

них анкетирование «О вкусе и пользе приготовленного ягеля». 

3. Разработать рецепты, в состав которых входит ягель, способные 

популяризировать данный лишайник среди жителей Камчатки и гостей 

полуострова. 

4. Создать поваренную книгу с рецептами из ягеля. 

Методы исследования: Сбор найденной информации и её анализ, 

анкетирование учащихся 5-11 классы МОКУ «Соболевской средней школы». 

Разработка кулинарных рецептов и практическое приготовление блюд в 

состав, которых входит ягель, написание поваренной книги. 

Практическая значимость: развитие гастрономического туризма и создание 

авторской поваренной книги. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Глава 1. Камчатка как туристический привлекательный маршрут 

1.1Туристическая индустрия на Камчатке 

В последние годы Камчатка стала особенно привлекательна для 

туристов, как место активного отдыха направление отдыха самое 

разнообразное: охота, рыбалка, дайвинг, восхождения, горные лыжи, 

морские прогулки, сплавы по реке.  

Восхождения. Действующие вулканы Камчатки, словно громадные 

исполины выпускают свой дым прямо в голубое небо. Подножье их — это 

удивительная флора и фауна, а высоты — груды причудливо застывшей лавы 

и хрустальные вечные ледники. Спящие вулканы не менее красивое зрелище. 

В восхождениях на вулканы (спящие — и не только) могут принимать 

участие физически здоровые люди в сопровождении опытных гидов-

проводников, в пригодной для подъёма обуви, шлеме — и обученные 

навыкам хождения по ледникам. Восхождения рекомендуется совершать с 

марта по октябрь. 

Более всего среди туристов популярны сплавы по рекам Быстрая 

(Малкинская), Левая Авача, Опала, река Плотникова и Пымта. Этим видом 

туризма лучше всего заниматься с середины мая до середины октября. 

Морские прогулки. Путешествие на катере по Авачинской бухте с 

наблюдением природного каменного памятника — скалы «Три брата», 

плавание в открытый Тихий океан к острову Старичков. У острова Старичков 

расположены места залежки нерпы, кроме того, лодки близко подходят к 

птичьим базарам. Если повезёт, можно увидеть даже касаток. 

Весной и осенью открыта охота на одного из самых крупных 

медведей — бурого. Лоси не могут чувствовать себя в безопасности с осени 

до середины зимы, а охота на полярного волка, северного оленя, рысь и 

росомаху менее распространена из-за малочисленности популяций и 

труднодоступности мест охоты. Отстрел каменного глухаря, редкой и 

красивой птицы, разрешён всего одну неделю в мае. 



Рыбалка один из основных видов промысла на Камчатке. Ежегодно в 

реки Камчатки заходят сотни тысяч тихоокеанского лосося различных видов. 

Размеры некоторых особей превышают метр. Виды обитающих рыб на 

Камчатки: Чавыча, кижуч, голец, хариус, микижа, кета, кунжа. 

Горные лыжи. Природные условия Камчатки делают ее очень 

привлекательной для любителей горных лыж и сноуборда. Здесь есть 

маршрут на любой вкус: как для экстремальных райдеров, так и для 

новичков. Многокилометровые поля нетронутого снега и сезон, который 

длится с ноября по июль, открывают широкие возможности для катания. 

Только на Камчатке можно совершить спуск в кратер действующего вулкана, 

попасть с горного склона прямо к термальному бассейну. 

Дайвинг. Погружения в водные акватории Авачинской бухты и 

Авачинского залива организуются с мая по октябрь. В Авачинской бухте 

постоянно живут 32 вида рыб, в разных её частях есть затопленные суда, 

лежащие на глубинах от 5 до 20 м, посещение которых относительно 

безопасно. Камчатский дайвинг можно сочетать с подводной охотой. 

Но на наш взгляд, интерес к Камчатке можно усилить благодаря 

гастрономическому туризму. 

1.2 Кулинария как способ усиления интереса к туристическим 

маршрутам Камчатки 

Кулинария – это отличный способ усилить интерес гостей и жителей 

Камчатки к традиционной кухне коренных народов Камчатки.  

Когда-то традиционная русская кухня и гастрономический мир 

Камчатки имели мало общего. Коренное население Камчатки – чукчи, алеуты 

и эвенки, отличались нестандартным выбором пищи. Вместо щей тут готовили 

суп из крови морских котиков, рыбу квасили в ямах, а внутренности животных 

ели в сыром виде. Сегодня камчатская еда максимально адаптирована под 

русскую, европейскую и азиатскую кухни. Самые популярные блюда здесь – 



уха, икра, моллюски, балык, котлеты из рыбы, в общем всё, что связано с 

морской добычей. Особое местоположение, близость моря с его роскошными 

дарами, делают Камчатский край одним из важнейших поставщиков 

морепродуктов и морских деликатесов на мировой рынок. 

На наш взгляд, не достаточно внимание уделено ягелю, с токи зрения 

гастрономического туризма, поскольку ягель обладает прекрасными 

полезными и вкусовыми свойствами. Не случайно охотники, чтобы выжить в 

лесу приготавливали и ели ягель, который обладает высоким содержанием 

витаминов и минералов. 

1.3 Ягель как кулинарный изыск для туристов 

и жителей Камчатского края 

Наиболее активно ягель можно  применять в пищевой и кондитерской 

промышленности. Лишайник — основа для многих напитков. 

 На Русском Севере порошок из ягеля часто добавляют к муке. Такой 

хлеб богат витаминами А, С, макро- и микроэлементами и может храниться до 

семи суток, что особенно важно для охотников, рыбаков и людей, работающих 

на отдалённых территориях. Жители Севера рекомендуют добавлять ягель в 

коптильню с рыбой. В современной кухне очень популярны солёные чипсы из 

ягеля, жаренный во фритюре и карамелизованный ягель. Готовятся сладкие 

снэки путём вымачивания в сиропе из местных ягод — брусники, черники и 

морошки. Ягель часто используется поварами при приготовлении авторских 

блюд. 

Состав ягеля хорошо изучен. Содержащиеся в лишайниках вещества 

подразделяют на первичные и вторичные. К первичным относятся вещества, 

участвующие в клеточном обмене и в строении тела, к вторичным — 

клеточные продукты обмена веществ, называемые ещё лишайниковыми 

кислотами. 



Первичные лишайниковые вещества в основном представлены 

углеводами в виде клетчатки (пищевых волокон), полисахаридов лихенина и 

изолихенина. В эту группу включают протеины, а также липиды в 

виде жирных кислот, триглециридов. 

Вторичные лишайниковые вещества занимают до 5 % сухой массы 

лишайника, представляют собой без азотистые соединения фенольного 

характера, близкие по своей природе к дубильным веществам растений, но 

более простого строения. Основной интерес для изучения и использования 

человеком среди них представляет усниновая кислота. Кроме этого, в ягеле 

содержатся витамины А и С, макро- и микроэлементы: железо, барий, медь, 

хром, титан, марганец, никель и йод.  

По данным приведенной ниже таблицы мы можем увидеть, что в ягеле 

довольно много полезных веществ, что показывает насколько может быть 

ягель полезным для людей.  

Показатели Ягель высушенный 

0 месяцев 

хранения 

12 месяцев 

хранения 

Влага 14,1 15,3 

Белки 4,19 3,97 

Липиды 4,36 4,4 

Минеральные вещества 3,4 3,42 

Углеводы 73,3 72,91 

Усниновая кислота 0,94 0,91 

b-каротин, мг/100г 1,2 1,2 



Витамины C, мг/100г 10 10,1 

 

Большое количество полезных свойств в ягеле дает возможность 

применение его в качестве биологической активной добавки, направленной 

для укрепления и оздоровления организма человека. Ягель удивляет высоким 

содержанием витаминов и минералов, причем находящиеся в легкоусвояемой 

для человека организма форме содержит витамины группы В, витамин А, С и 

другие, микроэлементы: железо, медь, титан, йод, никель, марганец, хром, 

барий и много других.  

Такое высокое содержание полезных веществ в ягеле делает из него 

ценнейшим биологически активной добавкой для человека, которая поможет 

ему быстро восстановить силы после болезни и укрепить свой иммунитет. 

Кроме того, ягель используют для лечения дыхательных путей – при кашле, 

простуде, ангине, бронхите; заболевание органов желудочно-кишечного 

тракта – при гастрите, язве желудка и кишечника, запорах; кожных 

заболеваниях – трофических язвах, ранах, фурункулезе и так далее; 

туберкулеза – в качестве вспомогательного средства; заболевание щитовидной 

железы; снижение иммунитета – действует как иммуномодулятор. 

 

Глава 2. Создание поваренной книги «Кулинарные изыски из ягеля» 

2.1 Результаты анкетирования, проведённого среди 5-11 классов МОКУ 

«Соболевская средняя школа» о вкусе и пользе приготовленного ягеля 

Цель анкетирования: узнать, насколько ученикам понравился 

приготовленный ягель. 

Анкетирование на тему: «Вкусны ли чипсы из ягеля?» было проведено 

15 декабря 2022 года на базе МОКУ "Соболевская средняя школа" с. Соболево 

Соболевского муниципального района Камчатского края. В качестве 

респондентов были выбраны учащиеся 5 - 11 классов (70 человек). 



 Исследование показало, что большая часть учащихся –  62% хотела бы 

попробовать чипсы из ягеля. 

 

Рисунок 1. Пробовали ли Вы когда-нибудь чипсы из ягеля? 

Также респондентам (более 89%) понравился вкус приготовленного 

ягеля.  

 
Рисунок 2. Понравился ли Вам вкус ягеля? 

Большинство опрошенных (92%) хотят угостить своих знакомых и 

близких лакомством из ягеля.  

 

62%

38%

1. Хотели бы  Вы попробовать 

чипсы из ягеля?

А) Да Б) Нет

89%

11%

2. Понравился ли Вам вкус ягеля?

А) Да Б) Нет

92%

8%

3. Хотели бы Вы угостить этим 

лакомством Ваших знакомых и 

близких?

А) Да Б) Нет



Рисунок 3. Хотели бы Вы угостить этим лакомством Ваших знакомых и близких? 

Большая часть участников анкеты (5-11 класса) считает, что чипсы из 

ягеля нельзя купить в магазине, об этом говорит (79%). Это говорит о том, что 

ягель не так сильно известен в сфере торговли и кулинарии (в большей или в 

меньшей степени) для людей, что подтверждает большая часть учеников 

старшей и средней школы. 

 
Рисунок 4. Как вы думаете, можно ли в магазине купить чипсы из ягеля? 

Из результатов анкеты нам стало известно, что только 87% опрошенных 

ответило, что в приготовленном ягеле есть польза. По результатам 

исследования можно сделать вывод, что многие участники считают, что в 

данном продукте после приготовления есть польза. 

 

 Рисунок 5. Как вы думаете, есть ли польза от такого угощения? 

 

21%

79%

4. Как вы думаете, можно ли в 

магазине купить чипсы из ягеля?

А) Да Б) Нет

87%

13%

5. Как вы думаете, есть ли 

польза от такого угощения?

А) Да Б) Нет



2.2 Подбор рецептов для книги 

2.2.1 Салаты 

Рецепт №1 Охотничий салат 

Ингредиенты: 

- приготовленный ягель (на бульоне любом) 

- огурцы 

- помидоры 

Приготовление: 

На дно тарелки для салаты выкладываем сначала приготовленный на 

мясном бульоне ягель. Сверху положить нарезанный огурец, помидор. Соль, 

перец, масло добавляется по вкусу. 

Приятного аппетита! 

  

 

Рецепт №2 Салат с колбасой и сыром. 

Ингредиенты: 

- приготовленный ягель (на бульоне любом) 

- вареная молочная колбаса 

- сыр  

Приготовление: 

К приготовленному на мясном бульоне ягелю добавить натертый на 

крупной терке сыр и колбасу. Смешать полученные ингредиенты, добавить 

соль, перец, масло по вкусу.  

Приятного аппетита! 

  



Рецепт №3 Салат «Морковное счастье» 

Ингредиенты: 

- приготовленный ягель (на бульоне любом) 

- морковка 

- сладкий перец 

Приготовление: 

К приготовленному ягелю добавить натертую морковь. Нарезать 

сладкий перец на кубики. Добавить растительное масло и специи по вкусу. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №4 Салат «Чудо полуострова»  

Ингредиенты: 

- приготовленный ягель (на бульоне любом) 

- крабовое мясо или палочки 

- яйца вареные  

- майонез  

Приготовление: 

Приготовленный ягель надо нарезать, потом нарезать на кубики 

крабовые палочки (крабовое мясо). После этого нужно нарезать вареные яйца 

на кубики, а после всех процедур всё смешать  и заправить майонезом. Чтобы 

салат выглядел  красиво, надо украсить салат яйцом. 

Приятного аппетита! 

  

2.2.2 Гарнир. 

Рецепт №1. Рыжики заливные с ягелем. 



Ингредиенты: 

- рыжики 

- соль   

- концентрированный отвар из ягеля 

Приготовление: 

Перебранные и вымытые рыжики (250-300 г) посыпать солью, 

выдержать так 2 часа, затем залить горячим концентрированным отваром 

ягеля (3 стакана). Охладить в холодильнике до застывания. 

Приятного аппетита!  

  

Рецепт №2. Студень лесной. 

Ингредиенты: 

- ягель 

- грибы 

- соль 

Приготовление: 

Приготовить концентрированный отвар из ягеля (1 кг лишайника на 1 

литр воды), посолить его по вкусу, залить им измельченные отваренные грибы 

(до 500г) и охладить до застывания. Подавать к мясу с хреном, горчицей, 

перцем и уксусом. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №3 Ягель как гарнир 

Ингредиенты: 

- ягель 

- +/- соль или перец 

Приготовление: 



Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того, как закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Ягель откинуть на дуршлаг, хорошо 

промыть, отжать, дать стечь, выложить на полотенце. Теперь вы его можете 

использовать как гарнир, а при желании можете добавить специи по вкусу. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №4 Ягель с грибами 

Ингредиенты: 

- ягель 

- +/- соль или перец 

- грибы 

Приготовление: 

Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того как закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Ягель откинуть на дуршлаг, хорошо 

промыть, отжать, дать стечь, выложить на полотенце. Предварительно 

разморозив грибы, начинаем их жарить, добавляя по вкусу соль и перец. После 

готовности складываем в тарелку ягель и грибы к мясу. 

Приятного аппетита! 

  

2.2.3 Напитки. 

Рецепт №1 Охотничий сок  

Ингредиенты: 

- измельченный ягель 

- вода 

- сок клюквы 



- сахарный песок 

Приготовление: 

Промытый и измельченный ягель (3 стакана) варить 2 часа в 1 л. воды. 

Отвар процедить, добавить в него сок клюквы (2 стакана) и сахарный песок 

(0,5 стакана). Довести до кипения. Вместо клюквы в отвар можно добавить 

бруснику, растертую с сахарным песком. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №2. Лишайниковый кисель. 

Ингредиенты: 

- ягель 

- сода 

- лесные ягоды 

- сахар 

Приготовление: 

Собранный мох очистить от растительного мусора, отварить в содовом 

растворе, после кипения варить 30 мин. Затем промыть в чистой воде. Залить 

подготовленное сырьё небольшим количеством воды, кипятить на медленном 

огне 30-40 минут, остудить, добавить ягоды (например, клюкву) и сахар. 

Добавлять к кашам. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №3. Малиновый кисель 

Ингредиенты: 

- ягель 

- сода 

- сахар 

- малина 



Приготовление: 

Собранный мох очистить от растительного мусора, отварить в содовом 

растворе, после кипения варить 30 мин. Затем промыть в чистой воде. Залить 

подготовленное сырьё небольшим количеством воды, кипятить на медленном 

огне 30-40 минут, остудить, добавить ягоды малины и сахар. Добавлять к 

кашам. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №4. Клубничный кисель 

Ингредиенты: 

- ягель 

- сода 

- сахар 

- клубника 

Приготовление: 

Собранный мох очистить от растительного мусора, отварить в содовом 

растворе, после кипения варить 30 мин. Затем промыть в чистой воде. Залить 

подготовленное сырьё небольшим количеством воды, кипятить на медленном 

огне 30-40 минут, остудить, добавить  клубнику и сахар. Добавлять к кашам. 

Приятного аппетита! 

  

2.2.4 Выпечка. 

Рецепт № 1. Блины 

Ингредиенты: 

- 250 г. лишайниковой муки,  

- 250 г. пшеничной муки,  

- 3 стакана воды или молока,  

- 2-3 яйца,  

- 1 столовая ложка сахара,  



- 1 чайная ложка разрыхлителя теста 

Приготовление: 

 Яйца смешать с 3 стаканами теплой воды/молока, добавить соль, сахар 

и разрыхлитель, затем всыпать муку и хорошо размешать так, чтобы тесто 

получилось без комков. Можно печь блины. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №2. Печенье 

Ингредиенты: 

- по 1 стакану лишайниковой и пшеничной муки,  

- 200 гр. слив. масла или маргарина 

- 3 столовые ложки сахара,  

- 2 яйца, 1 желток 

- 2 столовые ложки сметаны,  

- 1 чайная ложка разрыхлителя.  

Приготовление: 

Разбить в миску яйца, всыпать сахар и вымешать деревянной ложкой, 

постепенно подливая растопленное масло, а затем положить холодную 

сметану. Положить разрыхлитель, всыпать остальную муку и замесить тесто. 

Полученное тесто раскатать тонким слоем, смазать всю его поверхность 

яичным желтком, вырезать стаканом из теста кружочки, уложить их на 

противень, смазанный маслом, и выпекать в духовке. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №3 Булочки из пшеничной и ягельной муки 

Ингредиенты: 

- 1,5 стакана воды, 1 ч.л. соли; 

- 1-1,5 ст.л. мелкого белого сахара; 

- 1 ч.л. сухих концентрированных дрожжей; 



- по стакану пшеничной муки и ягельной муки; 

- 45 мл. оливкового масла; 

- для посыпки кунжут, лен, сыр и т.д 

Приготовление: 

Приготовление начинается с опары, чтобы дрожжи быстрее ожили и 

лучше бродили, рекомендуется брать уже теплую воду. Смесь оставить на 40-

60 минут. После в опару вводят масло и соль, потом — ягельную муку. Если 

тесто остается вязким, добавить муку из ржаных зерен. Оставить тесто на  1,5-

2,5 часа. После этого булочки можно выпекать. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №4. Быстрые булочки 

Ингредиенты: 

- сметана — 0,2 кг; 

- 75 мл. кефира; 

- пакетик пекарского порошка; 

- по стакану муки ржаной и пшеничной, ягельной. 

- 1ст.л. сахара; 

- 50 мл. оливкового масла; 

- 20-30 г мака, немного соли, ванилин. 

Приготовление: 

Сметану, кефир, ванилин и сахар взбить при помощи венчика. Добавить 

масло, соль, пекарский порошок и муку. Все хорошо перемешать. Готовое 

тесто — мягкое, немного липнет к рукам. Разделить на несколько частей, 

каждой из которых придать форму шара. Выложить на противень, обильно 

посыпать маком. Перед выпечкой дать тесту подняться (10-15 минут). 

Приятного аппетита! 

  



2.2.5 Сладости 

Рецепт №1. Чипсы из ягеля. 

Ингредиенты: 

- ягель 

- пищевая сода 

- сок любых лесных ягод  

- сахар по вкусу 

Приготовление: 

Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того, как всё закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Пока ягель варится, приготовим сладкий 

сироп из ягод (при наличии можно использовать готовый): 1 часть ягод на 2 

части сахара. Ягоды с сахаром растереть, сироп процедить в отдельную тару.  

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №2. Чипсы из ягеля в меду. 

Ингредиенты: 

- ягель 

- пищевая сода 

- мёд 

Приготовление: 

             Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того,  как всё закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Пока ягель варится,  растопим мёд: это 

можно лучше сделать в микроволновке. Ягель откинуть на дуршлаг, хорошо 

промыть, отжать, дать стечь, выложить на полотенце. Залить ягель медом  на 

15-20 мин., а после дождаться, когда остынет мёд, и можно будет пробовать 



сладость. 

Приятного аппетита! 

Рецепт №3 Чипсы из ягеля в шоколаде. 

Ингредиенты: 

- ягель 

- пищевая сода 

- шоколад молочный 

Приготовление: 

 Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того, как всё закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Пока ягель варится,  тогда растопим 

шоколад на паровой бане. Ягель откинуть на дуршлаг, хорошо промыть, 

отжать, дать стечь, выложить на полотенце. Замочить на 15-20 мин. ягель в 

горящем шоколаде, после вытащить на тарелку и положить в морозилку до 

полного остывания. 

Приятного аппетита! 

  

Рецепт №4 Ягель в карамели  

Ингредиенты: 

- ягель 

- пищевая сода 

-сахар 

Приготовление: 

 Ягель разделить на пучки-соцветия, очистить от мусора, хорошо 

промыть в тёплой воде. Положить в кастрюлю, залить холодной водой, 

добавить 1 стол. ложку соды (для снятия горечи). После того, как всё закипит, 

варить на медленном огне 30 мин. Начинаем готовить карамель. Из воды и 



сахара(пропорция 1:2) приготовьте сахарный сироп и уварите его до 160 

градусов (проба «карамель»), для этого понадобится специальный термометр. 

Если термометра нет, капните каплю сиропа на кусочек льда или в стакан с 

холодной водой. Капля должна превратиться в твердый шарик, который 

расколется от удара (можно попробовать на зуб). После готовый сухой ягель 

опускаем в карамель, а после складывания на тарелку убираем в холодильник.  

Приятного аппетита! 

  

  

2.3 Практическое приготовление блюд из ягеля. 

Из практического опыта приготовление ягеля можно сказать, что 

основная трудность в приготовлении ягеля заключается в первоначальной 

обработке ягеля, поскольку в лишайнике находятся сор (примесь  растений, 

растущих рядом с ягелем), также для создания авторского рецепта нужно 

экспериментировать с разными ингредиентами, поскольку не каждый 

ингредиент может сочетаться с ягелем. Например,  сочетание рассола с ягелем 

– блюдо на любителя.  

Можно с уверенностью сказать, что для приготовления чипсов сладкие 

вкусовые добавки (сироп брусники, малины, жимолости) к ягелю подходят 

лучше, чем рассол огурцов, также сладкие ягодные сиропы рекомендуем 

использовать для приготовления напитков из ягеля.   

Для выпечки надо ягель превратить в муку и использовать его с 

соединением разных видов муки (пшеничной, ржаной). Данную выпечку 

используют обычно для того, чтобы приготовленный продукт дольше мог 

храниться, поскольку ягель обладает антисептическим свойством. 

В качестве гарнира рекомендуем комбинировать ягель с грибами, так как 

ягель хорошо сочетает со вкусом грибов. 



Приготовление блюд из ягеля – достаточно кропотливая работа, 

занимающая достаточное количество времени (например, для приготовления 

чипсов из ягеля (около 300 г. готовой продукции) понадобилось около 1ч. 30 

мин.). 

 

2.4 Создание книги 

 Поваренная книга была задумана для того, чтобы расширить кругозор 

людей, живущих на Камчатки и Дальнего Севера. 

Макет книги было решено делать в формате Microsoft Publisher 

Document. Для успешной работы нужно было освоить работу с программой: 

подобрать шаблон для книги, разместить правильно рецепты на страницах.  

Чтобы макет вышел удачным, нужно подобрать отличные и подходящие 

картинки и уместно расположить составленные ранее рецепты, это трудная и 

кропотливая работа, при выполнении которой могут появиться некоторые 

трудности. 

 

Заключение 

Туризм на Камчатке начал лишь набирать обороты, на данный момент 

туризм развивается, как правило, в активном отдыхе, но стоит также развивать 

гастрономический туризм, что станет основой для создания новых 

предприятий и открытие новых рабочих мест для жителей Камчатки. 

В результате данного исследования установлено, что ягель прекрасный 

ингредиент для приготовления блюд (начиная гарнирами заканчивая 

напитками), кроме того, ягель обладает большим количеством полезных 

свойств, что делает блюдо из ягеля особо ценными.  

В ходе данной работы было установлено, что дети с радостью едят 

приготовленный продукт из ягеля и готовы угощать данным продуктом 

угостить родных и знакомых, а также готовы приобрести данный продукт. 



Приготовление блюд из ягеля – достаточно кропотливая работа, 

занимающая достаточное количество времени (например, для приготовления 

чипсов из ягеля (около 300 г. готовой продукции) понадобилось около 1ч. 30 

мин.). 

В ходе работы были созданы авторские рецепты приготовления ягеля и 

выпущена поваренная книга «Кулинарные изыски из ягеля». 

 Хочется верить, что туризм на Камчатке будет развиваться 

семимильными шагами, а значит, следует развивать уникальную камчатскую 

кулинарию, создавать лекарственные средства на основе растений Камчатки, 

разрабатывать косметологические средства на основе растительного мира 

Камчатки. 
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https://www.mk.ru/social/2022/07/09/chipsy-iz-yagelya-varene-iz-lisichek-samye-strannye-deserty-leta.html
https://rg.ru/2019/07/31/reg-szfo/kakie-arkticheskie-delikatesy-mozhno-otvedat-v-zapoliare.html
https://rg.ru/2019/07/31/reg-szfo/kakie-arkticheskie-delikatesy-mozhno-otvedat-v-zapoliare.html
https://rumossart.ru/yagel
https://vk.com/away.php?to=https%3A%2F%2Fru.wikipedia.org%2Fwiki%2F%DF%E3%E5%EB%FC&cc_key=
https://vk.com/away.php?to=http%3A%2F%2Fgribnikoff.ru%2Fvidy-gribov%2Fsedobnye%2Fyagel%2F&cc_key=
https://nikbara.ru/2020/10/23/nasha-semja-tozhe-pet-otvar-jagelja-labykta/
https://visitkamchatka.ru/
https://kamchatkaland.ru/tour/gastronomicheskiy-tur
https://lektrava.ru/encyclopedia/oleniy-mokh/


Приложение 1. Из опыта приготовления чипсов из ягеля. 

 
 

 
 

  

  



Приложения 2. Поваренная книга «Кулинарные изыски из ягеля» 

https://drive.google.com/file/d/1Q7HRyL0ZOA1rfQJOt173Ltz1S6Azl9EU/view?u

sp=sharing 

 

Поваренная книга 

«Кулинарные изыски из ягеля» 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1Q7HRyL0ZOA1rfQJOt173Ltz1S6Azl9EU/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q7HRyL0ZOA1rfQJOt173Ltz1S6Azl9EU/view?usp=sharing

