Транскрибация аудио файла
С 00:00:00 по 00:30:00

Модератор: Здравствуйте! Как у вас настроение? Вы не замерзли, нет? Не включать, кондиционер или включать?
Р1. Пока не надо.
Р3. Нет.
Р5. Пока не надо, чтобы проветривалось.
Модератор: Да, мы проветрим. Потому что потом у нас обычно тут так – мы хорошо надышим и тут даже жарко. Меня зовут Алена, эту встречу буду проводить сегодня с вами я. Сейчас мы с вами поближе познакомимся. Вы пока, пожалуйста, напишите ваши имена. Пока вы пишете, я расскажу, зачем мы вас сюда позвали. Вы у нас сегодня в гостях, в агентстве. Мы занимаемся изучением рынка. Сегодня мы будем изучать вместе с вами рынок посуды. И вы сегодня не просто гости – вы у меня еще  и хозяйки, эксперты и я буду задавать вам абсолютно прямые вопросы относительно каких-то там выборов посуды и так далее, и так далее. Очень детально об этом сегодня с вами поговорим. Что для меня важно, важно услышать мнение каждой по тем или иным вопросам, критерии, все-все-все  это индивидуально. Если вы не разделяете мнение других участников нашей встречи – это нормально. Мне самое главное, чтобы мы ушли от шаблонов, «ну, вообще люди, вообще для людей важно, вообще обычно делают так». Они все там, на улице, мы про них забыли. Важно только то, как вы считаете, вот как вы думаете, как вы делаете, как выбираете – это будет важным для меня. Т.е. отходите от мнения большинства. Неправильных ответов быть не может, это ваше мнение. Еще – мы здесь собрались, у нас нет задачи убедить друг друга в чем-то, что это правильно или не правильно. Вот если для одной важно вот это, а для другой – вот это, моя задача – собрать эту информацию максимально. Т.е. никого мы ни в чем не убеждаем, не в этом суть. Что еще? Это, наверное, основное. Мы друг друга не перебиваем, стараемся действовать активно, работать, потому что мы будем так долго, как долго вы будете отвечать на вопросы, в этом суть. У меня их тут перечень – я все должна вам их задать. Так что не отмалчивайтесь, вопросы «Ну я не знаю», «Сейчас я подумаю», вы понимаете, пока вы думаете – все остальные, мы вас все ждем. Да, это наше время, поэтому думайте, отвечайте быстро. Если я вдруг вас перебиваю – это не потому, что я не уважаю вас или еще что-то. Это значит либо я это уже слышала, либо поняла, едем дальше, либо сейчас не в фокусе вопрос и т.д. Не говорим все одновременно, потому что эту встречу я записываю, для меня очень важно записать звук, потому что я потом это все переслушиваю. Очень много таких встреч, все запомнить невозможно. Когда говорят одновременно два и больше человек – невозможно вычленить на аудио, о чем говорится. Так работает техника. Обязательно хорошее настроение, если будут вопросы – задавайте. Есть ко мне вопросы, нет? Хорошо, тогда поехали. Предлагаю вам первое творческое задание, чтобы вы немножко взбодрились. Напротив вас за столом сидит девушка, ваша задача – познакомиться с ней и через минуточку представить ее всем нам в формате: Ее зовут, сколько ей лет, кем работает, семья, увлечения. Очень-очень коротко, просто нам всем представить вашу собеседницу. Мы тогда побыстрее подружимся и познакомимся. Все, время пошло, знакомьтесь.
Выполняют задание.
Модератор: Я предлагаю вам уже закругляться, так много информации нам не понадобится. Так, ну что, готовы? Давайте, кто готов первый начать?
Р6. Давайте я.
Модератор: Давайте. Итак, девушки внимание!
Р7. Передо мной сидит прекрасная Вера. Мы оказались одногодки, ей 48 лет. Она в гражданском браке, у нее трое деток – два сына и дочка. Она приехала из зоны АТО, уже почти 5 год здесь. И она – частный предприниматель, занимается тем, что предоставляет услуги по развлечению деток и в свободное время – волонтер.
Модератор: Спасибо. 
Р2. Виктория, 48 лет, в разводе. Проживает с дочкой, внучкой, зятем. Танцует латино-американские танцы, что это мне очень по душе.
Модератор: А чем занимается, кем работает, в какой отрасли?
Р2. Методист в учебном заведении.
Модератор: Хорошо, спасибо. Давайте, кто следующий?
Р6. Моя коллега по группе Елена, она у нас юрист. Взрослая, самодостаточная, состоявшаяся женщина, замужем. У нее есть любимый супруг, и у них есть любимый кот шотландец.  Здесь мы солидарны, потому что у меня тоже котик, так что у нас есть общие вопросы. Елена в свободное время занимается пилатесом, ну и немножко, я думаю, творческий человек, мне показалось. 
Модератор: Спасибо.
Р3. Да, у меня напротив сидит Людмила. Людмиле 45 лет, замужем, есть ребенок 18 лет. Тоже есть котик, котику 11 лет.
Р6. А, я забыла – Елене 42 года. 
Р3. Да. Людмила у нас работает в центре учебном, администратором. В свободное время увлекается велосипедным спортом, плаванием. Любит очень готовить, интересуется архитектурой. 
Модератор: Спасибо.
Р8. Можно я?
Модератор: Давайте.
Р8. Напротив меня Раиса. У нас очень много оказалось общего. Значит, она любит заниматься творчеством, творческий человек, это ее, я так поняла, хобби. И основная работа у нее – парфюмерия, т.е. в парфюмерной отрасли она работает, не замужем. Возраст я не уточнила, выглядит на 30, но и моложе может. Единственное, что скажу, что она любит животных тоже, по-моему, имеет собаку.
Р1. Да.
Модератор: Хорошо, спасибо. 
Р1. Вот Наталья. Да, мы действительно очень похожи. Хоть она держслужбовец, тоже творческий человек – поет в хоре, и вообще, мы обе любим театр, оперетту. И, первое образование – швейное.
Р8. Первое образование -швейное, второе – разное, ну, там в разных сферах. Просто, что близнец – это такой разносторонний знак.
Модератор: Интересно. Хорошо, спасибо.
Р4. И наша пара. Позвольте мне представить мою соседку Наталью, мы тезки. Наш состав семьи практически одинаковый, состоит из троих человек с той лишь разницей, что у Натальи – сын и сыну 17 лет. У меня – девочка. Наталья занимается, вообще работает как госслужащая, а по дому - занимается всеми домашними делами, любит готовить и, соответственно, покупки, касающиеся дома – это ее сфера интересов и деятельности. Вот кратенько все.
Р5. Моя напарница, соседка Наталья, 50 лет. Состав семьи – три человека, живет в гражданском браке. Дочке 15,5 лет, дочь приобщает тоже к готовке, очень любит программу «МастерШеф». Готовит какие-то свои кулинарные шедевры. Наталья занята в сфере транспорта, занимается правом. 
Модератор: Спасибо. Ну вот, немножечко раззнакомились. Скажите, каждая о себе, вы бы сказали «Я хозяйка дома какая?» Вот, что касается кухни, готовки. Я – какая хозяйка?
Р7. Хорошая.
Р8. Хвалить себя не люблю, но нормальная.
Модератор: Вот смотрите, мой подход к хозяйству, вот я какая хозяйка?
Р3. Быстрая, за полезное питание, такая в основном запекаю в духовочке.
Р6. Я - сумасшедшая.
Модератор: Это что значит?
Р6. Ну, потому что я понимаю иногда, что можно было бы полежать на диване, что-то там сделать, но я вот, у меня есть один какой-то продукт и я себе начинаю думать, что вот добавив то, то, то, можно что-то сделать. И иду на кухню и понимаю, что убиваю время иногда чрезмерно. Поэтому диеты мне не страшны.
Р6. Я активная. Да. Я готовлю много и меню составляю, и в общем, это такой процесс у меня – много разного и покушать любим.
Р7. А я еще новые рецепты ищу всегда. 
Р4. Я могу сказать, что на кухне я – главная. Потому что всех остальных я тоже напрягаю, мужчину - с покупкой продуктов, дочь – с мойкой посуды и тоже с помоганием мне готовить. Поэтому, я не только готовлю сама, но и руковожу процессами.
Модератор: Хорошо. Скажите, пожалуйста, вот отлеживаете ли вы какие-то передачи, может в соцсетях на каких-то блогеров подписаны, еще что-то?
Р7. «МастерШеф», это естественно. Без него уже невозможно просто.
Модератор: Так, «МастерШеф». Почему смотрите его? Ну вот ключевое, почему я смотрю «МастерШеф», что я там ищу?
Р7. Новинки для себя узнаю многие.
Модератор: Новинки – в плане чего?
Р7. В приготовлении пищи, в сочетании блюд, сочетании вкусов.
Модератор: Кто еще?
Р8. «Сделай сам».
Модератор: Сделай сам? 
Р8. Да, там не только приготовление еды, там все, что можно только сделать самим, а я люблю рукоделие, все, что делается руками.
Модератор: Нет, в плане еды меня интересует.
Р8. Да, в плане еды – там тоже.
Р4. Передача Нади «Все буде смачно», я с удовольствием смотрю эту передачу и если у меня есть необходимость какого-то рецепта – то я в интернете тоже забиваю эту передачу и в архиве программ я всегда найду пошаговую инструкцию к любому блюду, и они ее и показывают. Ну, «МастерШеф» смотрит дочь и, я так, краем глаза, смотрю. Передача «МастерШеф» больше про психологические отношения внутри коллектива, а не о кухне.
Р7. Да, я бы тоже так сказала.
Р2. Я смотрю передачу, я не помню ее названия, она идет в воскресенье по Интеру, перед «Орел и решка».
Р8. А, «Готуэмо разом».
Р2. «Готуэмо разом», я ее смотрю, вот если выходной день – никуда не убегаем с утра, то я ее смотрю часто. Мне нравится и креативные там есть блюда, доступные по цене, и, в принципе, юмор, с каким они это преподносят, как они ведут. Т.е. в принципе, заряжает позитивом с утра передача эта.
Р5. Я люблю «МастерШеф», потому что мне нравится красивая подача блюд, сервировка, вот как это блюдо выглядит по ресторанному, не домашняя кухня. Вот презентация для меня – тоже очень важна.
Модератор: Девочки, а смотрите в соцсетях, на кого-нибудь подписаны, блогеров?
Р6. Я.
Р5. Я смотрю.
Модератор: На кого?
Р3. Нет, у меня идет подписка на полезное питание, мне нравится. Там тоже рекомендуют, как полезно правильно питаться, здоровое питание.
Р6. А я на Ольгу Матвей, потому что у нее такие рецепты.
Модератор: Это блогер какой-то?
Р6. Да, это блогер.
Модератор: Это в ютуб или где, в какой соцсети?
Р6. Она в ютубе выкладывает, да, у нее канал в ютубе. Но, дело в том, что она как-бы начала с того, я уже много лет за ней наблюдаю, она начинала с такой страшненькой кухни, страшненькой посуды, но она прорабатывала все рецепты, как у мамы у меня – есть такая, мы называем архив домашний. Там куча рецептов со времен Советского союза, но рецепты такие, которые очень и доступны по цене и они, проверены временем, как говорят. Поэтому, я подписана на Ольгу Матвей, смотрю Интер по воскресеньям тоже двух наших мужчин прекрасных, еще мне нравится «Едим дома», Юлия Высоцкая, но там мне больше нравится, она такая бешеная тетка, но у нее есть много таких вот технических моментов, которые, ну, условно говоря, как лучше рыбу разделать. Еще какие-то такие фишки, которые у нее интересны, и у нее я подсматриваю, там, допустим, комбайн я себе покупала – я вот подсмотрела, каким она пользуется. Т.е. иногда я подсматриваю, какая посуда, потому что «МастерШефе», это, конечно, по цене немножко кусается.
Модератор: Кстати, а вот если говорить вообще о приготовлении еды – какие способы вы сейчас используете?
Р3. У меня мультиварка, запекание в духовке, в основном. Иногда там – жарка на плите, но больше тушение.
Модератор: Так, у кого еще что?
Р7. Тушение тоже.
Р2. Пароварка у меня есть, но я не сильно часто пользуюсь.
Модератор: Нет, что вот чаще сейчас используете, в основном?
Р2. Запекание.
Р4. Духовка.
Р6. Запекание.
Р7. Духовка, да.
Модератор: Отчего стали отказываться? Может от какого-то способа, может стали отказываться?
Р2. Микроволновка у меня только для разогрева.
Р4. СВЧ, СВЧ вообще, для разогрева я использую в основном.
Р1. От жарки, я отказалась, в основном, от жарки. Потому что мне больше нравятся какие-то запеканки, ну, опять же, овощное рагу, все это – это можно все делать в духовке.
Р7. А я – наоборот подсела на жарку, потому что у меня три мужчины в доме.
Модератор: И всех надо кормить.
Р7. И всех, да.
Модератор: Хорошо, тогда давайте сейчас с вами очень детально и, при этом, очень быстро и конструктивно поговорим о тех ситуациях, когда вы используете сковороды. Вот за что вы любите сковороды, почему любите жарить, вот за что вы их любите? Используете?
Р2. Да.
Р7. Да.
Р6. Конечно.
Р4. Хрустящая корочка.
Р1. Корочка.
Модератор: То, что дает корочку, так. Еще?
Р7. Быстрая.
Р2. Быстро.
Модератор: Еще?
Р7. Видно, как готовится блюдо.
Модератор: Вижу как готовится. Так. Еще?
Р6. Более экономно по сравнению с духовкой, т.е. мы меньше расходуем электричества, либо меньше расходуем газа.
Модератор: Газ, электрика.
Р8. Определенный вкус, наверное, уже сказали за корочку. 
Р5. Вкус, да.
Р1. Да, вкусно, конечно.
Модератор: Что-то еще? Вот, почему выбираю жарку, сам вид приготовления как жарка.
Р8. Там не только жарка, там же можно сделать как жарено-паровое что-то. 
Р2. Тушение, я тушу так, да.
Модератор: В том числе, можно тушить, хорошо. Вот давайте поговорим о сковородках с точки зрения того, что вам в них нравится? Что нравится в сковородках?
Р3. Ну, в сковородку, во-первых, можно что-то по пути добавить, потому что в мультиварку ты потом не добавишь, если ты включил программу какую-то.
Модератор: Так.
Р3. И можешь попробовать, например. И что-то еще, например, перец добавить, ну там, красный болгарский либо там морковку.
Модератор: По ходу приготовления добавлять ингредиенты.
Р3. Какие-то ингредиенты.
Модератор: Еще что?
Р2. Пробовать, да.
Модератор: Что еще? Хорошо, давайте так, возможно вот, наверняка у вас есть опыт использования тех или иных сковородок, да?
Р2.Ну да.
Р6. Да.
Модератор: Вот одни – были те, которые мне явно нравятся и я люблю с ней готовить. А есть те, которые не нравятся. Давайте поговорим о плюсах и минусах: что мне может нравится в  сковороде и что может не нравится.
Р3. То, что она должна быть легенькой.
Р8. Ну, не всегда.
Р5. Не совсем.
Модератор: Для кого-то – легкая.
Р3. Да, для меня важно.
Р1. С удобной крышкой, с прозрачной.
Р8. С прозрачной, не тяжелой.
Р2. А мне нравится, когда более плотное дно, более утолщенное дно.
Р7. Гладкое донышко.
Модератор: Хорошо, что это дает – толстое дно?
Р6. Лучше прожаривается, равномерно прожаривается.
Р4. Равномерно прожаривается.
Модератор: Равномерная прожарка.
Р6. Да. 
Модератор: Что сохраняет?
Р7. Тепло именно, жар, прожарку держит.
Модератор: Равномерная прожарка, равномерно сохраняет тепло, хорошо. Что еще?
Р6. Бортики чтобы высокие были. 
Р4. Вот, сковородки ВОК – ничем другим не заменить.
Модератор: Высокий бортик – что дает?
Р2. Не вываливается при переворачивании.
Р6. Меньше масла нужно, оно тогда получается, что как бы…
Р2. В масле, приготовление отдельных блюд вот там.
Р6. Ну, это не во фритюре, но все равно.
Р2. Не растекается по всей плоскости.
Р1. Она более универсальная.
Р5. Универсальная, да.
Р6. Плюс еще: от этих бортов – тоже идет тепло и по бокам, если рыбу, допустим, жаришь, рыбка тоже лучше прожаривается.
Р4.Тепло, да.
Модератор: Так, хорошо. Еще, Вот вспоминайте свой опыт, сковородка та, которая нравится?
Р1. Ручка.
Модератор: Ручка, говори, что?
Р3. Съемная.
Модератор: Вот что о ручке можно сказать?
Р3. Съёмная должна быть.
Р2. Удобно, когда можно снять и запечь, допустим, в той сковородке где-то там что-то протушить. 
Р4. И потом, современные сковородки, по сравнению  с мамиными – извините, которое все чугунное, хватаешь голой рукой – и она горячая.
Р1. И желательно, чтобы не железная ручка.
Модератор: Ручка должна быть не железная.
Р7. Современные ручки - не железные да, очень удобно.
Р1. Не скользкая, не железная.
Модератор: Не железная – значит, не обожгусь, не скользит.
Р3. Не скользит, хорошее покрытие.
Р2. Вообще, идеально, когда можно, просто разные бывают члены семьи – некоторые слушают тебя, некоторые – нет. И, допустим, где-то там перевернуть не лопаткой деревянной, не пластиковой – чтобы не было это сильно чуткое покрытие.
Модератор: Устойчивое покрытие. 
Р5. Устойчивое покрытие.
Р7. Да, я это изначально говорила. 
Р1. Ну и безопасное, конечно. 
Модератор: Хорошо, давайте так, если говорить о покрытии – его плюсы и минусы покрытия. Плюс покрытия в чем?
Р3. Ну, чтобы оно было универсальным. Не обязательно, чтобы можно было только деревянной лопаткой. 
19:55
Р8. Если хорошее покрытие – можно меньше воды.
Модератор: 19:57
Р3. Изнашиваемость, царапается.
Р6. Царапается, если дешевая сковородка.
Р1. Механически не стойкое. 
Модератор: Если поцарапалось – то что?
Р5. Ну, если керамическое покрытие – то ничего, а если тефлоновое – то надо выбрасывать.
Р4. То надо выкинуть.
Р2. Я слышала, что оно очень вредное вот это покрытие, которое под ним.
Р6. Тогда уже вредно. 
Р7. Сковородка с фирмы Bauer абсолютно не вредно и там – царапайте, сколько хотите, но цена 8000.
Модератор: Хорошо, давайте еще, вот плюсы и минусы сковородок. Вот вспомните те сковородки, которые нравятся, плюсы и те, которые вот…
Р8. Мне нравится блины готовить, я блинницу…
Р4. Меньше жира нужно наливать.
Р7. Там вообще разные виды.
Модератор: Значит, экономная и как, и полезная?
Р2. Экономная, да
Р5. Ну да.
Модератор: Меньше жира. Хорошо, что еще?
Р4. Мне нравится, что сковородок много: для блинчиков – отдельно, сотейник – отдельно, ВОГ – отдельно, под гриль – отдельно. Мне это нравится, я все это использую.
Модератор: Широкий ассортимент, так. Еще? Вот какие сковородки, что для меня важно в сковороде, давайте так, попробуем пойти по принципу: что для меня важно, когда я беру для себя сковороду, как я выбираю?
Р4. Функционал и качество покрытия.
Модератор: Что такое качество покрытия?
Р3. Безопасность.
Р4. Вот это, чтобы она была стойкая.
Р3. То, что я и сказала – я могу, например, и ложкой металлической перевернуть и лопаткой, чтобы мне это не так важно было. Потому что некоторые сковородки только можно лопаткой деревянной переворачивать.
Модератор: Покрытие, какое бывает покрытие у сковородок?
Р2. Тефлоновое.
Р5. Керамическое.
Р5. Керамическое, тефлоновое
Р7. Лишь бы не пригорало.
Р1. Антипригарное. 
Р7. У меня железное – и лишь бы не пригорало.
Модератор: Тефлоновые, керамика, что еще есть?
Р2. Нержавейка.
Р4. Вот эти, тяжелые – чугунные.  
Модератор: Чугунные – это не покрытие, это состав.
Р4. Так у нее нет другого покрытия, она просто чугунная.
Модератор:  Нержавейка, чугун, керамика, тефлон. А тефлоновая – она из чего?
Р3. Тефлоновая, мне кажется, она алюминиевая, она легкая просто.
Р6. Алюминиевая.
Модератор: Алюминий с покрытием. Скажите, пожалуйста, а знаете ли вы о разновидностях алюминия, из которого состоит сковородка.
Р2. Нет.
Р6. Когда-то были слухи о том, что он очень вреден.
Модератор: А какие сегодня сковородки вы предпочитаете, из чего, из какого материала?
Р3. Я – с керамическим покрытием.
Р5. С керамическим. 
Модератор: А сам материал какой? Вот если говорить?
Р4. Ну, легкий, это не чугун. 
Р6. Что-то не чугунное.
Модератор: Это нержавейка или это алюминий или Бог его знает?
Р8. Там смесь какая-то металлов – алюминий с металлами.
Р3. Какая-то смесь, главное, чтобы не тяжелая.
Р8. Нет, ну чугунная тоже классная.
Р5. Чугунная да, она хорошая. 
Модератор: Какие вы предпочитаете, вот я хочу для себя понять?
Р7. Ну, вот те, что полегче.
Р6. Я не сильно легкие, легкие не очень люблю.
Р3. Я люблю легенькие. 
Р5. Я тоже.
Р2. Легкая у меня для блинов, допустим, вот удобно переворачивать, в руке крутить. 
Модератор: Вот смотрите, если я скажу вам, что эта вот легкая – это какие-то разновидности алюминия, например, есть алюминий штампованный. Это вам о чем-то говорит? Литой?
Р4. Литой.
Р5. Литой.
Р2. А чем он отличается  от штампованного?
Модератор: Есть еще кованный.
Р2. По-моему, литой – это вот мелитопольская фирма, кажется, делает. 
Модератор: БИОЛ?
Р3. Да.
Модератор: Вот о чем это вам говорит? Предпочтения – литой, кованый или штампованный?
Р8. Там какая-то структура этот алюминий, зависит от разогрева, как разогревается еда, т.е. быстро, медленно.
Р6. Я так думаю, я бы выбрала литой, наверно. 
Р5. Литую лучше.
Модератор: Почему?
Р6. Ну вот мне кажется, что штампованный – это когда есть лист алюминия и на него вот прессом давят. Т.е. в этом случае, как бы, толщина, где-то он больше растянется, условно говоря, ну, он будет неоднородный по толщине.
Р7. Неоднородный. 
Модератор: Так. 
Р7. А литой, по идее, должен быть однородный по толщине. 
Модератор: Так. У кого еще какие предпочтения  были?
Р1. А кованый, кованый вообще, я даже не знаю.
Р5. Я литой выбрала бы.
Модератор: Кто еще какой бы выбрал?
Я бы тоже, наверное, литой.
Р1. Он должен быть тогда толще, слой толстый.
Модератор: Кажется, что он будет толще, если он литой?
Р2. Да.
Р7. И однородный.
Р5. Он не будет тонкий. 
Модератор: А что это даст? Какие выгоды, вы, как хозяйки, от этого получите?
Р1. Не подгорает так быстро, как тонкий алюминий.
Р2. Может отслаиваться не будет, если он литой.
Р5. И будет дольше удерживать температуру.
Р8. Равномерно.
Модератор: Хорошо.
Р6. Ну, я все-таки по поводу сковородок – если это алюминий штампованный и если она легкая, то при нагреве бывает деформация, да, вот самого металла и потом у вас получается сковородка – она не стоит на варочной поверхности, она шатается.
Р2. Шатается, особенно 24:36 Поэтому лучше дюралевая.
Р6. Поэтому я люблю, конечно, чугунные сковородки, потому что…
Модератор: Отлично. Если мы говорим о том, какие бывают плюсы, минусы сковородок. Минус сковородки: если она очень тонкая – начинается деформация 24:46 Какие еще бывают минусы, недостатки у сковородок? Давайте.
Р3. Пригорает.
Р5. Пригорает.
Модератор: С чем связано?
Р2. Плохое качество.
Р4. С тонким покрытием.
Р6. Тонкое покрытие, если тонкое покрытие.
Р5. Плохое качество металла тоже может быть.
Р8. Там еще какие-то есть… Когда становится сковородка на той самой, там должны быть какие-то кружочки, специальное какое-то там…
Р6. Устойчивость.
Модератор: Устойчивость, да.
Р8. Устойчивость для чего-то делается.
Р2. Правильное дно. 
Р8. Какое-то правильное дно, как это объяснить, не гладкое.
Модератор: Хорошо. Какие еще бывают недостатки, которые вот «Ой, с вот этой больше никогда не буду работать», а вот эта мне нравится? Вот какие еще могут быть недостатки? Что для вас важно?
Р7. Для меня важно, чтобы не пригорало.
Р1. Не пригорало, да. Покрытие.
Р8. Для меня важно, чтобы крышка еще прилегала к сковородке, как в Цептере.
Модератор: Чтобы крышка правильно прилегала. А покупаете крышку вместе со сковородкой или отдельно покупаете?
Р2. Вместе.
Р1. Вместе.
Р5. Лучше вместе.
Модератор: Послушайте, лучше ездить на лимузине на работу, комфортней. Но реально в жизни я приехала сегодня на метро.
Р6. А я покупаю вместе со сковородкой.
Модератор: Вот как реально? Вот у меня в жизни, вот у меня так, каждая за себя, реально, вы как покупаете?
Р4. Я покупаю с крышкой.
Р3. У меня все сковородки с крышкой.
Модератор: Да, только с крышкой?
Р2. У меня процентов 80 с крышкой.
Р7. Я отошла от советских сковородок…
Р5. Не всегда с крышкой.
Р8. 50 на 50.
Р6. У меня было с крышкой, допустим, я докупала потом отдельно.
Р1. Было так, что сначала покупалась сковородка, ну там по акции, или подарок. Ну, нужна крышка, идешь, покупаешь отдельно крышку, и потом получается несоответствие: или фирмы разные или что-то, где-то что-то отвалилось, или сковородка такая, крышка – по размеру подошла такая. Потому лучше в комплекте.
Р2. Идеально – да.
Модератор: Хорошо. Вот скажите, вы сказали, важно для меня, вот в сковородке, главное, чтобы не подгорало, самое важное. И важно – чтобы было правильное покрытие. Какое должно быть для каждой из вас правильное покрытие в сковородке? Ну какое? Вот покрытие, вы назвали, бывают разные покрытия, для вас, вот вы выбираете, по какому принципу выбираете покрытие?
Р6. Антипригарное.
Модератор: Так, антипригарных покрытий, вы сказали: есть тефлон, керамика.
Р6. Тефлон.
Р4. Для меня – тефлон.
Р2. А мне – керамика больше нравится.
Модератор: Так, хорошо. Если говорить, для кого еще что важно?
Р2. Устойчивость.
Р7. У меня есть нержавейка, и не гладкое дно и нормально, никогда ничего не подгорает.
Модератор: Без всяких покрытий, да?
Р7. Абсолютно.
Р4. Антипригарное и устойчивое к механическому…
Модератор: А если антипригарное – то какое? Вот мы выяснили, что антипригарное…
Р4. Керамика. Потому что она более устойчива к механическому повреждению.
Р6. И более безопасна для здоровья.
Р2. Для здоровья.
Р5. Но она тогда в цене будет дороже.
Р8. Да. 
Модератор: Выяснили, что керамика более устойчива, керамика – безопасная, легче она переносит всякие там царапины и т.д. Но она дороже, ее недостаток.
Р7. Но после перегрева она может пригорать, керамика.
Модератор: Ага, если перегреть – может пригорать. Так. Хорошо.
Р8. Керамика тоже имеет свою температуру. Не дай Бог ее нарушить, кто ее потом будет клеить и как оно потом?
Модератор: Может отскакивать или что?
Р6. Не знаю.
Р1. У меня не отскакивало.
Р4. Нет.
Модератор: Какие достоинства тефлона и недостатки тефлона?
Р2. Срок службы 2-3 года.
Р1. Срок службы, да.
Р4. Недолговечный.
Р6. Маленький срок службы.
Модератор: Маленький срок службы – 2-3 года.
Р8. Да, маленький.
Модератор: Это маленький или большой?
Р2. Это маленький.
Р1. Маленький.
Р7. Это маленький. Ну, наши люди и по 10 лет пользуются, но это же неправильно. 
Модератор: Сколько у вас обычно живет сковородка до замены?
Р2. Смотря какая.
Р7. Смотря какая.
Р4. Чугунная – вечно. Тефлон меняем.
Модератор: Забыли про чугунную.
Р4. Ну тефлон  - вот года 3 и выбрасываем.
Модератор: Года 3 у кого еще сколько?
Р3. Керамическая у меня, самая первая, уже лет 7-8.
Р2. У меня керамическая профессиональная, покупала не помню фирмы на распродаже. Я ее где-то на 3-4 году хотела выкинуть, она стала прилипать, вот когда жарится картошка, короче, я ее отставила. У меня появилась какая-то тефлоновая другая, потом я ее достала, пыталась сначала отчищать, но у нее получился очень плотный такой нагар, т.е. вот эти точечки керамики – они уже были покрыты чем-то. Она у меня вторую жизнь сейчас обрела. Не прилипает, жарит нормально, но хочу поменять, честно говоря. Потому что лет 6, наверное, уже ей.
Модератор: Хорошо. Какие недостатки тефлона помимо того, что он через 2-3 года перестает функционировать?
Р2. Царапается. 
Р4. Не устойчив к царапинам. Только деревянные или только силиконовые лопатки.
Р6. Царапается.
Модератор: А достоинства у него какие?
Р2. Легкость, если кто любит легкие.
Р3. Легенькая.
Модератор: Сковородка легкая?
Р3. Да, сковородка легкая.
Модератор: Скажите, а вот знаете о таких покрытиях, как мраморная крошка?
Р3. Да.
Р6. Да.
Р4. Конечно.
Модератор: Как к ней относитесь? Что можно о ней сказать?
Р4. Средняя по весу, устойчивая к механическим воздействиям, не пригорает, более равномерно прожаривается. Классная, но цена там соответствующая. Ценовая политика выше среднего.
[bookmark: _GoBack]Модератор: А вот есть еще минеральное покрытие, знаете что-нибудь о таких? 
Р8. Я слышала просто.
Р6. Ну вот я маме покупала БИОЛ какую-то, с каким-то, я не помню, там наверное не мраморная крошка, но там вот какое-то было покрытие, вот что-то такое, с какой-то крошкой или минеральное. Ну не знаю, мама пользуется.
