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Мой путь к корейским дорамам1 был 
долгим, извилистым и тернистым.

Возможно, если бы я был девушкой, 
то наши тёплые отношения с эти-
ми сериалами начались бы гораздо 
быстрее. Но я был самым обыкно-
венным парнем и, как и следовало 
ожидать, корейская волна2 дошла до 
меня не сразу.

Вначале меня настигла японская 
волна. Я учил язык этой страны, 
чтобы читать мангу и ранобэ3 в 
оригинале и наслаждаться голосами 
сэйю4 в аниме, понимая при этом, о 
чём они говорят. Слушал J-rock5, ел 
поки и копил деньги на поездку в 
Японию.

Единственное, что я не мог осилить 
никаким образом — японские дора-
мы. Безуспешно начинал просмотр 
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и тут же заканчивал, и со временем 
начал считать, что азиатские филь-
мы, видимо, просто не для меня.

Скорее всего, именно по этой при-
чине я долго и упорно игнорировал 
советы обратить внимание на южно-
корейские сериалы.

И вот однажды, предприняв оче-
редную попытку посмотреть япон-
скую дораму, я выяснил, что такая 
же дорама есть и в корейском вари-
анте.

Движимый любопытством, я захо-
тел узнать, какая же из двух стран 
лучше приготовила эту историю.

Ключевое слово здесь «приготови-
ла», потому что уже через несколь-
ко дней я поймал себя на том, что 
в супермаркете кладу в корзину 

КАК ПОЯВИЛАСЬ ЭТА КНИГА
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все ингредиенты для кимчхи, гу-
глю «korean yellow pot»6 и ищу на 
YouTube видео о том, как правиль-
но приготовить рамён.

Вижу, как вы понимающе улыбае-
тесь, потому что, уверен, со многи-
ми из вас было то же самое. После 
просмотра корейских дорам пер-
вое, чем начинаешь интересовать-
ся больше обычного, — кухня этой 
страны. Так или иначе, о ней рас-
сказывают практически в каждом 
сериале.

В некоторых даже есть свои фир-
менные блюда, которые являются 
одним из движущих механизмов
сюжета. Например, рисовый омлет 
из «Принца с чердака».

В один прекрасный день, с наслаж-
дением поедая рамён с крышки той 
самой жёлтой кастрюльки, я вдруг 
понял, что должен написать книгу о 
самой популярной еде из корейских 
дорам.

Просто для того, чтобы каждый, 
кто пошёл или только пойдёт путем 
дорамщика, мог взять эту книгу и 
легко приготовить любое блюдо из 
своего любимого сериала. И, конеч-

6  /	��. ��������� ������ ��������. 0����������� ��� ��
�������	
� ���*	� (����. ���.).

но же, сидя на мягком диване перед 
телевизором или в удобном крес-
ле перед монитором компьютера, с 
наслаждением съесть это лакомство 
прямо под серию, в которой о нём 
упоминается.

Я расскажу о самых популярных 
блюдах, без которых не обходится 
практически ни одна корейская до-
рама, и поделюсь нюансами их при-
готовления.

Только правильные ингредиенты 
(которые, кстати, легко можно ку-
пить в России) и только правильные 
рецепты. Абсолютная аутентич-
ность!

Перед тем как написать эту книгу, 
я более года изучал традиционную 
южнокорейскую кухню. Мой путь 
был полон открытий, как и у любого 
человека, который впервые в своей 
жизни соприкасается с чем-то не-
изведанным, но очень увлекатель-
ным. Начиная с того, что корейцы 
на самом деле не любят морковь, в 
танмучжи не добавляют куркуму, 
набор ингредиентов для кимчхи 
достаточно ограничен, молоко, сли-
вочное масло и мука не являются 
традиционными для Кореи продук-

8      J O N Y  B R O O      



тами, и заканчивая тем, что многие 
блюда, с которыми у русских людей 
ассоциируется Корея, вообще не 
имеют к ней никакого отношения.

Я просмотрел множество оригиналь-
ных корейских кулинарных шоу, в 
которых готовили нужные мне тра-
диционные блюда. Изучил множе-
ство традиционных рецептов на ори-
гинальных корейских сайтах. Всё это 
я сделал, прежде чем открыл для себя 
множество тайн, как на самом деле 

7 ���� — ����	� 
�
 ����%��, �������(��) 	���
��� ��� "���%� ����� � �����-�� ��	����	�� 
K-pop-������ (����. ���.).

нужно правильно готовить настоя-
щие традиционные корейские блю-
да, которые едят в ваших любимых 
дорамах.

И вот, наконец, я готов представить 
вам уникальную книгу, аналогов ко-
торой нет даже в Южной Корее. С 
ней вы легко найдёте путь к сердцу 
вашего биаса7 и обязательно понра-
витесь его маме, потому что, про-
читав мою книгу, сможете готовить 
лучше настоящей кореянки.
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Список дорам: 

Легенда синего моря 
 

(рамён, ччамппон, кальби, пуноп-
пан)

Хилер
 

(карри, кимчхи, омук, множество)

Мальчики краше цветов 
 

(рамён, омук, кимчхи, поридж)

К2
 

(рамён)

Подозрительный партнёр 
 

(ччачжанмён, ттокпокии, манду, 
кимчхи)

Красавчики из лапшичной 

(рамён, танмучжи)
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Замуж без свиданий 
 

(самгетхан)

Императрица Ки 
 

(мандугук)

Наследники

(рамён)

Городской охотник 
 

(кимчхи, рамён, пхатпап, чапчхэ)

Силачка До Бон Сун
 

(омыраисы, ёнгын, кимчхи боккым-
бап, рамён, ттокпокки, омук)

Токкэби
 

(кхоннамуль мучхим)

Первое кафе «Принц» 

(ччачжанмён, рамён, самгёпсаль, 
кальби, жареная курочка, пибим-
бап)

Потомки солнца 

(рамён)

Золушка и четыре рыцаря 

(ччачжанмён)

Фея тяжёлой атлетики

(рамён, жареная курочка, 
самгёпсаль, кимбап, кальби, чап-
кокпап, кимчхигук, кимчхи бок-
кымбап, самгетхан)

Сияющий офис 

(чогэтхан, кимбап, жареная куроч-
ка, кимчхи, ттокпокки)

Человек со звезды

(рамён, жареная курочка, кимчхи)

Полный дом

(поридж, ттокпокки, кимчхи бок-
кымбап)

Эта жизнь – наша первая 

(омыраисы, рамён)

Вок любви

(ччачжанмён)
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Ответ 1988
1988  

(тушёный картофель, рамён, 
кимгуи, кимчхи, мандугук, кальби, 
твенчжанччигэ, пибимбап, танмуч-
жи, кимчхи боккымбап)

Шеф Ким 

(ччачжанмён, рамён, жареная ку-
рочка)

Что случилось с секретарем Ким 

(рамён, кимчхи)

Моя девушка — кумихо

(жареная курочка)

Я не робот 

(ячхэчжон, пхачжон, чогэтхан, сигым-
чхинамуль, янбэчхучжон)

Ваш помощник по дому 

(поридж, кимчхи, домашний рамён, 
миёккук, жареная курочка, чапчхэ, 
кимчхигук)

Неудержимый 
Advance Bravely  
(корни лотоса)

Принц с чердака 

(омыраисы)

Братья Очжаккё 

(твенчжанччигэ, кимчхиччигэ, ким-
чхи, множество закусок)

Растопи меня нежно 

(множество закусок)

Мой тайный роман

(ччамппон)

Круглосуточный магазин Сэт Бёль
 

(рамён)

О, моя Венера 
 

(ттокпокки, кимчхигук, омук, жаре-
ная курочка, ччачжанмён)

Итхэвон класс

(кимчхиччигэ)
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ВАЖНО: ТРАНСЛИТЕРАЦИЯ
Транслитерация всегда была, есть 
и будет одним из самых сложных и 
спорных моментов корейского языка.

Когда я увлекался японской куль-
турой и учил язык этой страны, то 
думал, что споры по поводу трансли-
терации присущи только ему. В тот 
момент, когда я начал изучать корей-
ский язык, понял, что эта же пробле-
ма существует и здесь.

Всякий раз, когда возникают споры о 
том, как правильно написать имя че-
ловека, название того или иного блю-
да или города, я всегда напоминаю, 
что транслитерация — это не то, как 
мы говорим, и не то, что мы слышим. 
Это то, что мы пишем.

Вывод: пишем и произносим пра-
вильно, но правила записи и произ-
ношения — разные.

Например, слово «кимчхи» правиль-
но писать именно так, однако про-
изнесёте вы «кимчи». Вы пишете 
«ттокпокки», но произносите уже 

«токпоки», вы запишете «ччачжан-
мён» (Холодович) или «ччаджанмён» 
(Концевич), а скажете «чаджанмён». 
Если вы будете произносить эти 
слова правильно, то некоторые зву-
ки будут вообще не похожи на то, 
как вы их произносили с русским 
акцентом.

В Корее официально признана систе-
ма Холодовича, однако система Кон-
цевича также является правильной, 
и в повседневной жизни я предпочи-
таю именно её.

В своей книге я буду использовать 
транслитерацию Холодовича, по-
тому что она считается более рас-
пространённой. Имена корейских 
актёров и актрис я также буду 
транслитерировать по правилам 
Холодовича, а это значит, что 
двусложные имена я буду запи-
сывать одним словом. Корейцы 
произносят два слога своего име-
ни слитно, поэтому односложная 
транслитерация будет наиболее 
близка к реальному звучанию.
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ЗАКУСКИ



Панчхан (Banchan) — различные за-
куски и салаты, которые подаются в 
Корее к основным блюдам и рису.

В корейских дорамах часто можно 
увидеть семейный обед, когда в цен-
тре стола расставлено множество за-
кусок в маленьких белых тарелочках.

Чаще всего это кимчхи, сигымчхи-
намуль (закуска из шпината), кхон-
намуль мучхим (закуска из ростков 
соевых бобов), сукчжунамуль (заку-
ска из ростков бобов маш), оисобаги 
(кимчхи из огурцов), танмучжи (жёл-
тая маринованная редька), часто жа-
реные водоросли ким (чтобы класть 
на них основные блюда).

Количество и разнообразие панчха-
на на столе зависит от региона и се-
мейных традиций.

Панчхан всегда подают в небольших 
количествах и в случае необходимо-

сти пополняют маленькие тарелочки. 
Как правило, панчхан располагается 
вдоль всего стола в центре, чтобы 
каждый из присутствующих мог до-
тянуться до любой закуски.

Чем важнее событие, по поводу кото-
рого собрались за столом, тем больше 
закусок.

Поскольку кимчхи — это тоже пан-
чхан, то важно упомянуть, что оно 
бывает не только из пекинской капу-
сты.

В моей книге представлены рецеп-
ты традиционного кимчхи из пе-
кинской капусты, а также кимчхи из 
огурцов (оисобаги).

Помимо кимчхи в панчхан входит 
намуль. Это различные овощи, кото-
рые могут быть бланшированными, 
маринованными, обжаренными и 
после этого заправленными смесью 

16      J O N Y  B R O O



кунжутного масла, чеснока, кунжута 
и соевого соуса.

В моей книге такие рецепты намуля:

— кхоннамуль (Kongnamul Muchim) 
— бланшированные соевые ростки, 
заправленные кунжутным маслом;

— сигымчхи-намуль (Sigeumchi 
Namul) — бланшированный шпи-
нат, заправленный кунжутным мас-
лом, чесноком и соевым соусом;

— сукчжу-намуль (Sukju Namul) —  
бланшированные ростки бобов маш, 
заправленные чесноком, кунжутным 
маслом, соевым соусом и кочхугару8;

— хобак-намуль (Hobak Namul) — 
нарезанные кружочками или брусоч-
ками кабачки, обжаренные в кляре;

— ёнгынчжорим (Yeongeunjorim) — 
тушёный корень лотоса.

Также бывают следующие виды на-
муля:

— косари-намуль (Gosari Namul) 
— молодые ростки предваритель-
но замоченного или бланширо-
ванного папоротника, затем обжа-

8  ���
����� — ���� ����	��� ���&� (����. ���.).

ренные с мясом и перемешанные с 
чесноком, кунжутным маслом, сое-
вым соусом;

— торачжинамуль (Doraji Namul) 
—  корни колокольчика, предва-
рительно бланшированные или за-
моченные в воде, обжаренные на 
кунжутном масле (опционально) и 
заправленные кунжутным маслом 
(если не было предварительной об-
жарки), кунжутом, уксусом, пер-
цем.

Помимо кимчхи и намуля в панчхан 
также входит чон.

Чон — корейские блины. Чаще все-
го чон напоминает большие оладьи. 
В моей книге есть рецепты таких ви-
дов чон как:

— пхачжон (Pajeon) — блины с зелё-
ным луком;

— кимчхичжон (Kimchĳ eon) — бли-
ны из кимчхи;

— ячхэчжон (Yachaejeon) — овощ-
ные блинчики;

— янбэчхучжон (Yangbaechujeon) — 
блины из капусты.
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Ингредиенты
Капуста пекинская — 4 штуки
Соль — 1 стакан
Маринад
Вода — 2 стакана
Мука из сладкого риса — 2 ст. л.
Сахар — 1 ст. л.
Овощная нарезка
Дайкон — 1 штука
Зелёный лук — 10-20 перьев
Овощное пюре
Чеснок — 1 стакан зубчиков
Имбирь натёртый — 2 ч. л.
Кочхугару слабоострый — 1 стакан
Соус рыбный — 0,5 стакана

МАРИНАД
1. Воду довести до кипения. Раство-
рить рисовую муку в небольшом ко-
личестве холодной воды и медленно 
влить эту смесь в кипящую воду, по-
стоянно помешивая.
2. Добавить сахар. Постоянно поме-
шивая, чтобы не было комков, до-
вести маринад до густоты. Снять с 
плиты, дать остыть.

ЗАСОЛКА КАПУСТЫ
3. Сделать вверху капусты неболь-
шой надрез до середины твёрдой 
части. Руками разорвать капусту на-
пополам. Половинки также разрезать 
вверху и разорвать ещё раз.
4. Четвертинки вымыть. Тщатель-
но промазать солью каждый листик, 
сложить в глубокую ёмкость и оста-
вить на восемь часов. Время от вре-
мени четвертинки переворачивать и 
поливать образовавшимся соком. 
5. После засолки капусту промыть. 
Готовность проверяется сгибанием 
твёрдой части листика – она должна 
быть упругой и не ломаться. 

ОВОЩНАЯ НАРЕЗКА
6. Дайкон вымыть, очистить и наре-
зать мелкой соломкой.
7. Зелёный лук нарезать крупными 
перьями, разделить каждое перо на 
3-4 части.

ОВОЩНОЕ ПЮРЕ
8. Опустить в чашу блендера очи-
щенный чеснок, натёртый имбирь. 
Измельчить.

Пхоги кимчхи ~ Pogi Kimchi ~

ТРАДИЦИОННОЕ КИМЧХИ
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СМЕШИВАНИЕ КАПУСТЫ 
И МАРИНАДА
9. Смешать остывшую связующую 
массу с овощным пюре и овощной 
нарезкой, добавить красный перец и 
рыбный соус.
10. Тщательно промазать каждый 
листик маринадом, чтобы он проник 
в каждую складочку. Промазывать с 
вогнутой стороны больше, а с выгну-
той немного меньше. Оставлять на 
каждом листике немного овощей.
11. Каждую четвертинку сложить 
вдвое или втрое, плотно уложить 
готовые четвертинки в глиняные 
горшочки или в пластиковые кон-
тейнеры. Если останется маринад, 
добавить его сверху.

БРОЖЕНИЕ И ХРАНЕНИЕ
12. Оставить бродить на два-три дня 
при комнатной температуре, время 
от времени придавливая и поливая 
маринадом. На четвёртый день от-
править в холодильник.
13. Кимчхи может храниться долго, 
но наиболее приятное на вкус оно с 
момента первой недели хранения и 
до третьей. При хранении в холо-
дильнике кимчхи нужно время от 
времени придавливать и перевора-
чивать, чтобы оно всегда было по-
крыто маринадом.
14. Маринад кимчхи никогда не вы-
ливаем, даже если всё кимчхи съеде-
но. Маринад всегда нужен для при-
готовления разных блюд.
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Второе по частоте после рамёна блю-
до, упоминаемое в корейских дора-
мах — это кимчхи.

Кимчхи в Корее — основное блюдо. 
Его едят все и всегда.

Кимчхи рекомендуют попробовать 
многие корейские актёры и певцы.

Приготовление кимчхи в Корее 
считается своего рода ритуалом, в 
котором принимает участие вся се-
мья. Многие трудолюбивые корейцы 
даже берут выходной в тот день, ког-
да приходит время надевать перчат-
ки и делать засоленной пекинской 
капусте массаж маринадом с крас-
ным перцем кочхугару.

Кимчхи — это диетическое блюдо, 
которое способствует рассасыванию 
жировых отложений и похудению. 
Помимо этого, кимчхи — противо-
простудное средство, а некоторые 
утверждают, что ещё и прекрасное 
средство против похмелья.

В Корее существует множество раз-
новидностей кимчхи. Различаются 

они способами приготовления и, в 
зависимости от региона, ингредиен-
тами. Как в России у каждого свой 
борщ, так и у каждого в Корее будет 
своё кимчхи.

В Сеуле даже есть музей кимчхи, в 
котором проводятся мастер-классы 
по приготовлению этого блюда, там 
же есть и магазин, зайдя в который 
можно убедиться в многообразии 
разновидностей кимчхи.

Чтобы не запутаться, условно при-
мем, что у кимчхи есть основные и 
вспомогательные ингредиенты.

Пекинская капуста считается тради-
ционным овощем для кимчхи.

Основными продуктами для ма-
ринада считаются красный перец 
кочхугару, чеснок, рыбный соус. 
Вспомогательными продуктами для 
маринада считаются имбирь, чот-
каль (например, солёные ферменти-
рованные креветки сэучжот или ма-
ринованные анчоусы мёльчхичжот). 
Традиционные овощи в кимчхи — 
зелёный лук, дайкон или корейский 

РАССКАЗ О КИМЧХИ
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редис му. Вопреки сложившемуся 
мнению, морковь не является тради-
ционным ингредиентом для кимчхи.

Как правило, вспомогательными ин-
гредиентами богато именно южноко-
рейское кимчхи, в то время как ким-
чхи Северной Кореи более простое, 
менее острое и менее солёное, в нём 
нет морепродуктов.

Сеульцы часто добавляют в кимчхи 
сэучжот.

В Корее даже выпускают специальные 
холодильники для хранения кимчхи, в 
которых поддерживается нужная тем-
пература, и эти устройства позволяют 
хранить продукт с резким запахом от-
дельно от прочих продуктов.

Наверное, вы не раз задавались во-
просом, почему кимчхи так часто 
упоминают в корейских дорамах.

Кимчхи является национальным сим-
волом Кореи, и правительство страны 
прилагает значительные усилия по 
продвижению кимчхи как бренда.

В дораме «Мальчики краше цветов» 
детально описаны рецепт и техноло-
гия коллективного приготовления 

9  ��	���� — $�	����
������ �
���� ���������� ����� (����. ���.).

кимчхи, в том числе мы увидим, что 
кимчхи в Южной Корее принято за-
готавливать очень много. В дораме 
«Хилер» также можно увидеть про-
цесс приготовления этого блюда, 
опять же коллективный. В дораме 
«Городской охотник» мы видим, что 
кимчхи принято давать с собой го-
стям в подарок, когда они уходят.

Ежегодно в Кванчжу проводится фе-
стиваль кимчхи.

У ЮНЕСКО есть список нематериаль-
ного культурного наследия человече-
ства, куда входит коллективная куль-
тура Кореи по приготовлению кимчхи. 
Корейцы любят кимчхи так же сильно, 
как национальный флаг, тхэквондо и 
хангыль9. Кимчхи посвящают стихи и 
песни. Корейцы считают кимчхи са-
мым популярным символом страны.

Кимчхи в Корее можно приготовить 
медленно и тщательно, а можно на 
быструю руку.

При приготовлении кимчхи на бы-
струю руку капусту моют, срезают 
ножку, разрезают на небольшие ку-
сочки, выдерживают в соли пару ча-
сов, а затем быстро и грубо переме-
шивают с маринадом.
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Кимчхи, которое мы привыкли ви-
деть в дорамах, когда капусту раз-
рывают на четвертинки, называется 
традиционным, и это означает более 
тщательное приготовление кимчхи, 
на которое ушло больше времени.

Для приготовления кимчхи можно 
использовать дайкон или корейский 
редис му. Корейский редис короткий 

и зеленоватый, а дайкон длинный и 
белый. В российских супермаркетах 
часто можно увидеть, что короткий 
зеленоватый корейский редис про-
дают под названием «дайкон».

Дайкон можно натереть на тёрке, но 
ваша корейская свекровь обязатель-
но оценит, если вы нарежете всё тон-
кой соломкой вручную.

Кимчхи, которое мы привыкли ви-
деть в дорамах, когда капусту раз-
рывают на четвертинки, называется
традиционным, и это означает более 
тщательное приготовление кимчхи,
на которое ушло больше времени.

Для приготовления кимчхи можно
использовать дайкон или корейский
редис му. Корейский редис короткий

и зеленоватый, а дайкон длинный и 
белый. В российских супермаркетах 
часто можно увидеть, что короткий
зеленоватый корейский редис про-
дают под названием «дайкон».

Дайкон можно натереть на тёрке, но 
ваша корейская свекровь обязатель-
но оценит, если вы нарежете всё тон-
кой соломкой вручную.
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Кхоннамуль мучхим ~ Kongnamul Muchim ~

ЗАКУСКА ИЗ РОСТКОВ 
СОЕВЫХ БОБОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ
Ростки соевых бобов — 250 г
Вода — 0,5 стакана
Соевый соус — 1 ч. л.
Соль — 1 ч. л.
Чеснок — 2 зубчика
Лук зелёный — 1 перо
Кочхугару — 0,5 ч. л.
Рыбный соус — 1 ч. л.
Кунжут — 1 ч. л.
Кунжутное масло — 2 ч. л.

1. Ростки соевых бобов промыть, за-
лить водой, посолить и варить на мед-
ленном огне после закипания десять 
минут.
2. Откинуть на дуршлаг и дать воде 
стечь. 
3. Зелёный лук и чеснок мелко наре-
зать, добавить рыбный соус, кунжут-
ное масло, семена кунжута, соевый 
соус, кочхугару.
4. Перемешать полученный соус с под-
готовленными ростками соевых бобов. 
5. Подать на стол сразу же после при-
готовления.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Ростки бобов маш — 500 г
Вода — 8 стаканов
Чеснок — 2 зубчика
Лук зелёный — 2 пера
Рыбный соус — 2 ч. л.
Соль — 0,5 ч. л.
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Кунжут — 1 ч. л.

1. Ростки бобов маш промыть.
2. Кинуть промытые ростки в кипящую 
воду и бланшировать одну минуту. 
3. Промыть в холодной воде (это сделает 
ростки хрустящими) и дать воде стечь.
4. Чеснок и лук мелко порезать. 
5. Смешать рыбный соус, кунжутное 
масло, кунжут и добавить в эту смесь 
предварительно нарезанные лук и 
чеснок. 
6. Перемешать полученную смесь с под-
готовленными ростками бобов маш.

Сукчжу-намуль ~ Sukju Namul ~

ЗАКУСКА ИЗ РОСТКОВ 
БОБОВ МАШ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Шпинат — 250 г
Чеснок — 1 зубчик
Зелёный лук — 2 пера
Соевый соус — 1,5 ч. л.
Кунжут — 2 ч. л.

1. Шпинат промыть.
2. Почистить и поместить в кипя-
щую воду. 
3. Бланшировать не более 1 минуты, 
воду слить.
4. Снова промыть в холодной воде, 
отжать. 
5. Подготовленный шпинат поре-
зать, смешать с измельчённым чес-
ноком и луком, кунжутом и кунжут-
ным маслом, перемешать.

ЗАКУСКА ИЗ ШПИНАТА
Сигымчхи-намуль ~ Sigeumchi Namul ~
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Огурцы — 1 кг
Чеснок — 4 зубчика
Лук зелёный — 3-4 пера
Морковь (маленькая) — 1 штука
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Кочхугару — 0,5 стакана
Рыбный соус — 3 ст. л.
Сахар — 1 ст. л.
Вода — 0,25 стакана

1. Огурцы промыть. и разрезать 
крест-накрест так, чтобы с одной сторо-
ны они были рассечены, но держались со 

второй стороны, не распадаясь, то есть 
не дорезая с одной стороны на 1/4.
2. Хорошо посыпать солью и оставить на 
час, снова промыть.
3. Чеснок измельчить, морковь, зелёный 
и репчатый лук нарезать соломкой.
4. В овощную смесь добавить сахар, рыб-
ный соус, воду, кочхугару.
5. Предварительно засоленные и промы-
тые огурцы промазать смесью кочхугару 
и овощей, расположив её внутри огурца, 
и плотно сжать.  
6. Оисобаги лучше есть сразу, но можно 
оставить бродить на несколько дней.
7. Подать с рисом.

Оисобаги ~ Oi Sobagi ~

КИМЧХИ ИЗ ОГУРЦОВ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Дайкон длинный — 1 кг
Сушёные фрукты гардении — 20 г
Вода — 1,5 стакана
Соль крупная — 0,3 стакана
Сахар — 0,3 стакана
Уксус столовый 9 % — 0,3 стакана

1. Дайкон вымыть, очистить, нарезать 
вдоль крупными длинными полосками, 
сложить в подходящий по размеру кон-
тейнер.
2. Если овощ слишком большой для 
ёмкости, в которой он будет марино-
ваться, можно разрезать его на части, 
однако они должны быть достаточно 
крупными. 
3. Плоды гардении растолочь, залить 
холодной водой, поставить на плиту и 

дать закипеть. После закипания варить 
15-25 минут на медленном огне, проце-
дить. Должен получиться один стакан 
отвара. Если получилось меньше, доба-
вить горячей воды.
4. В процеженную жидкость добавить 
соль и сахар, остудить, налить уксус.
5. Подготовленный маринад добавить 
в посуду с дайконом, контейнер плотно 
закрыть. Маринад должен полностью 
покрывать овощ. На сутки поставить в 
холодильник. 
6. Оставшуюся после приготовления 
толчёную гардению поместить в малень-
кий пакетик для варки и опустить в кон-
тейнер с редисом. 
7. Через сутки снимаем пробу. Корне-
плод должен быть хрустящим, но в то же 
время не твёрдым, с ярко выраженным, 
но приятным вкусом маринада.

Танмучжи ~ Danmuji ~

ЖЁЛТАЯ МАРИНОВАННАЯ 
РЕДЬКА
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Корень лотоса — 400-500 г
Уксус белый или яблочный — 1 ч. л.
Растительное масло — 1-2 ч. л.
Соевый соус — 0,25 стакана
Чеснок — 2 зубчика
Сахар — 0,5 стакана
Кунжутное масло — 2 ч. л.
Кунжут — по вкусу

1. Корень лотоса должен быть максималь-
но ровной формы, по возможности с мини-
мальным количеством коричневых пятен. 
2. Корень вымыть, срезать кожу и поре-
зать кружочками средней толщины. Он 
очень хрупкий, режьте осторожно! 
3. Замочить в холодной воде, чтобы вы-
шел крахмал.

4. Бланшировать 5 минут в кипящей 
воде с добавлением уксуса (он нужен 
для того, чтобы убрать вязкий прив-
кус. 
5. Промыть в холодной воде. 
6. Чеснок нарезать, налить в кастрюлю 
немного растительного масла и об-
жаривать корень лотоса до прозрач-
ности.
7. Добавить 2,25 стакана воды, чес-
нок  и соевый соус. Накрыть крышкой, 
уменьшить огонь и тушить 40 минут. 
Добавить сахар и готовить ещё 20 ми-
нут, приоткрыв крышку. 
8. Перемешать и тушить ещё 10 минут 
с открытой крышкой, иногда аккурат-
но помешивая, пока жидкости прак-
тически не останется и она не станет 
вязкой.

Ёнгынчжорим ~ Yeongeunjolim ~

ТУШЁНЫЙ КОРЕНЬ ЛОТОСА
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Морские водоросли ким — 20 листов
Соль морская — 2 ч. л.
Кунжутное масло — 4 ч. л.
Растительное масло — 4 ч. л.

1. Смешать кунжутное и растительное 
масло.
2. Кисточкой смазать поверхность листа 
водорослей смесью масел, немного по-
сыпать солью. Положить ким стопкой. 
Дать пропитаться. 
3. Сковороду нагреть, потом умень-
шить температуру и жарить на сред-
нем огне.

4. Положить лист водорослей на сково-
роду и жарить 10-15 секунд, прижимая 
к поверхности похлопывающими движе-
ниями лопаткой. Перевернуть на дру-
гую сторону и повторить. 
5. Сделать то же самое со всеми осталь-
ными и сложить уже обжаренные листы 
стопкой.
6. Готовые водоросли станут хрустящи-
ми, а их цвет — более зелёным. 
8. Разрезать на 4-6 равных частей кухон-
ными ножницами, сложить в пакет.
9. Жареные водоросли можно есть как 
самостоятельное блюдо, как закуску к 
пиву или класть на них рис с кимчхи, 
мясо с овощами, морепродукты.

ЖАРЕНЫЕ МОРСКИЕ ВОДОРОСЛИ
Кимгуи ~ Gimgui ~
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Порошок ячменного солода — 500 г
Вода — 8 литров
Мука из сладкого риса —1 кг
Рисовый сироп — 800 г
Кочхугару — 1,6 кг
Соль — 400 г
Мука ферментированных соевых 
бобов — 400 г

1. Перемешать воду и порошок ячмен-
ного солода. Процедить смесь, чтобы 
не было комков. Немного подогреть на 
медленном огне.
2. Убрать с плиты, добавить рисовую 
муку, предварительно размешанную 

с небольшим количеством смеси соло-
да и воды, перемешать, дать постоять 
2 часа.
3. Затем опять перемешать, поставить на 
плиту. Довести до кипения на среднем 
огне, после этого при низкой температу-
ре варить 2 часа, постоянно помешивая, 
пока объём жидкости не уменьшится на 
1/4 — 1/3.
4. Добавить рисовый сироп, перемешать, 
снять с огня.
5. Перелить в чистую чашку, добавить 
муку из ферментированных соевых бобов 
и перемешать, чтобы не было комков. 
6. Добавить кочхугару, перемешать.
7. Добавить соль, перемешать.
8. Разложить в глиняные горшки.

Кочхучжан ~ Gochujang ~ 

ПАСТА ИЗ ОСТРОГО КРАСНОГО 
ПЕРЦА
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РАССКАЗ 
О КОЧХУЧЖАНЕ
Блюдо готовят летом.

Обязательно должны быть доступны 
прямые солнечные лучи. Настаивать 
кочхучжан нужно в специальном 
глиняном горшке не менее месяца, а 
лучше — весь знойный сезон.

Днём ёмкость должна быть постоянно 
открытой, чтобы солнце и тепло имели 
непосредственный доступ к пасте. Её 
нужно время от времени перемеши-
вать, она должна стать насыщенного 
тёмно-красного цвета. Перед тем как 

открывать горшок под солнцем, нуж-
но накрыть его тонкой хлопчатобу-
мажной тканью и закрепить её, чтобы 
в горшок не попали пыль и насекомые.

Домашний кочхучжан отличается по 
вкусу от купленного в магазине. Он 
менее солёный, имеет более плотную 
текстуру и глубокий вкус.

Домашняя паста из красного перца 
никогда не перестаёт бродить, как и 
кимчхи, поэтому её вкус с течением 
времени меняется.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Кимчхи — четвертинка (200-250 г)
Сахар — 0,5 ч. л.
Мука — 0,5 стакана
Вода — 0,5 стакана
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Лук зелёный — 2-3 пера
Масло растительное для жарки — 1 ст. л. 

1. Кимчхи нарезать небольшими кусоч-
ками. Репчатый и зелёный лук мелко на-
резать кубиками, перемешать.
2. Добавить муку, сахар, воду, переме-
шать. Смесь должна быть густой с види-
мым соотношением в пользу овощей.
3 . Обжаривать на растительном масле на 
раскалённой сковороде с двух сторон до 
золотистой корочки, распределив тесто 
по всей поверхности тонким слоем. 
4. Подавать на стол горячими вместе с 
соевым соусом, предварительно нарезав 
блинчик небольшими кусочками.

Кимчхичжон ~ Kimchijeon ~ 

БЛИНЫ ИЗ КИМЧХИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Капуста белокочанная — 400 г
Картофель — 1 штука
Морковь (маленькая) — 1 штука
Цукини (маленький) — 1 штука
Яйца — 3 штуки
Халапеньо зелёный — 2 штуки
Халапеньо красный — 2 штуки
Соль — 1 ч. л.
Уксус столовый — 2-3 ст. л.
Мука — 8 ст. л.
Растительное масло для жарки — 1 ст. л.

1. Капусту тщательно промыть, мелко 
нашинковать,  залить водой и добавить 
уксус.

2. Картофель, цукини и морковь вы-
мыть, очистить и нашинковать мелкой 
соломкой.
3. Халапеньо нарезать полукольцами.
4. Слить воду с уксусом, смешать все 
овощи, посолить.
5. Яйца взбить венчиком, соединить с ово-
щами, добавить 4 столовые ложки муки, 
перемешать, затем добавить ещё 4 столо-
вые ложки муки и снова перемешать.
6. Разогреть сковороду, обжарить блины 
с двух сторон на растительном масле до 
золотистой корочки, равномерно рас-
пределив тесто тонким слоем.
7. Блюдо будет идеальным, если готовить 
блинчик недолго — по 2-3 минуты с ка-
ждой стороны, постоянно переворачивая.

БЛИНЫ ИЗ КАПУСТЫ
Янбэчхучжон ~ Yangbaechujeon ~ 
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Тонкий зелёный лук — 10 перьев
Мука — 0,5 стакана
Вода — 0,5 стакана
Соевая паста — 1 ч. л. 
Соль по вкусу (если нет соевой пасты)
Сахар — 0,5 ч. л.
СОУС
Соевый соус — 2 ч. л.
Винный уксус — 1 ч. л.
Мёд — 1 ч. л.
Кунжут — 1 ч. л.
 

1. Лук вымыть, очистить и нарезать в 
зависимости от того, каким способом вы 
будете выкладывать его на сковороду.
2. Смешать все ингредиенты для теста.

3. Выложить лук на раскалённую и сма-
занную растительным маслом сковороду 
одним из двух указанных ниже способов.
4. Залить тестом и обжаривать до золо-
тистого цвета с обеих сторон .
5. Подавать с соусом.

ПЕРВЫЙ СПОСОБ 
6. Лук мелко нарезать, равномерно рас-
пределить по сковороде и немного обжа-
рить со всех сторон.

ВТОРОЙ СПОСОБ
7. Лук разрезать на три части и выложить 
на сковороду в форме прямоугольника, 
немного поджарить с одной стороны и 
залить сверху тестом, затем перевернуть 
и обжарить с другой стороны.

Пхачжон ~ Pajeon ~ 

БЛИНЫ С ЗЕЛЁНЫМ ЛУКОМ
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РАССКАЗ 
О ПХАЧЖОНЕ
Его нечасто увидишь в корейских 
дорамах, но это настолько традици-
онное и любимое корейцами блюдо, 
что моя книга просто не может без 
него обойтись.

Пхачжон — это корейские блин-
чики с зелёным луком. Существу-
ет просто огромное количество 
его разновидностей, потому что 
помимо зелёного лука в эти блины 
можно добавлять и другие ингре-

диенты, а также можно делать бли-
ны из кимчхи и других овощей, но 
называться они будут уже по-дру-
гому.

В плане ингредиентов и процедуры 
приготовления корейские блины не 
имеют  ничего общего с русскими 
блинами. Примечательно то, что у 
всех разновидностей блюда нет точ-
ных рецептов. Тут можно проявить 
фантазию.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Лук зелёный — 3-4 пера
Морковь (маленькая) — 1 штука
Цукини (маленький) — 1 штука
Лук порей (белая часть) — 1 штука
Грибы шиитаке — 1 штука
Халапеньо — по вкусу
Соль — 0,5 ч. л.
Вода — 0,75 стакана
Мука — 0,75 стакана
Масло растительное для жарки — 1 ст. л.

1. Все овощи нарезать соломкой. Шии-
таке нарезать кружочками. Зелёный лук 
нарезать крупно, разделив каждое перо 
на 5-6 частей.
2. Добавить муку, соль, воду, переме-
шать. Смесь должна быть густой с види-
мым соотношением в пользу овощей.
3. Обжаривать на растительном масле на 
раскалённой сковороде с двух сторон до 
золотистой корочки, распределив тесто 
по всей поверхности тонким слоем.
4. Когда блин поджарится с одной сто-
роны, перед тем как его перевернуть, 
выложить на вторую сторону немного 
халапеньо, нарезанного кружочками.

Ячхэчжон ~ Yachaejeon ~

ОВОЩНЫЕ БЛИНЫ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Кабачок — 2 штуки
Соль — 0,5 ч. л.
Мука — 1 стакан
Яйца — 2-3 штуки
Растительное масло для жарки — 1 ст. л.

1. Кабачки вымыть и нарезать тонкими 
кружочками. Посолить и оставить на 30 
минут.
2. Насыпать муку в пакет, туда же отпра-
вить кабачки, тщательно перемешать.
3. Яйца взбить венчиком в отдельной та-
релке.
4. На сковородке разогреть раститель-
ное масло и обжаривать кабачки с двух 
сторон, предварительно опустив каж-
дый кружочек в смесь из взбитых яиц.
5. Выложить на бумажную салфетку и 
дать маслу стечь.

КАБАЧКИ В КЛЯРЕ
Хобак-намуль ~ Hobak Namul ~
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Бобы адзуки — 250 г
Вода — 1,5 л
Сахар — 30-50 г
Соль — 0,25 ч. л.
Рисовый или кукурузный сироп — 30-50 г
Экстракт ванили — 1 ч. л.

1. Бобы промыть. Залить водой.
2. Варить 30 минут на среднем огне в ка-
стрюле с толстым дном. Выключить пли-
ту и оставить бобы под закрытой крыш-
кой в горячей воде ещё на 30 минут.
3. Варить бобы в этой же воде на сред-
нем огне ещё 60 минут.
4. Растолочь их с отваром в кастрюле. 
Добавить ещё 3 стакана горячей воды,  
перемешать.
5. Поставить сито на большую чашку, 
откинуть на него бобы. Перемешивать и 
отжимать массу руками, периодически 
опуская сито в чашку с жидкостью, на 
которой оно стоит, до тех пор, пока в ём-
кости не останется только кожура бобов.
6. Получившуюся жидкость процедить 
через хлопковую ткань, это может быть 

сложенная в несколько слоёв марля. Наша 
задача – оставить как можно больше бо-
бовой массы и убрать всю лишнюю воду. 
Для ускорения процесса можно сжимать 
руками получившийся мешочек. 
7. Готовую массу положить в ту же са-
мую кастрюлю, добавить сахар и рисо-
вый сироп (если его нет, то увеличить 
вдвое количество сахара), соль, ваниль.
8. Варить на среднем огне 5-10 минут, 
постоянно помешивая, затем снять с 
плиты.

Пхат ~ Pat ~ 

СЛАДКАЯ ПАСТА ИЗ КРАСНЫХ 
БОБОВ АДЗУКИ
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ПЕРВЫЕ
БЛЮДА



Первые блюда в южнокорейской 
кухне отличаются большим разно-
образием, однако в этой книге я 
остановлюсь только на тех, которые 
упоминаются в дорамах.

Чаще всего это, конечно же, рамён. 
Для того чтобы его сделать, по сути, 
не нужно ничего, кроме воды и па-
кетика лапши быстрого приготов-
ления. Тем не менее для большей 
аутентичности можно приобрести 
специальную металлическую посу-
ду желтоватого цвета и добавить та-
кие ингредиенты, как зелёный лук, 
яйца, сосиски, сыр, кимчхи.

Практически для всех остальных 
первых блюд всегда будут нуж-
ны сушёные анчоусы для бульона 
и обязательно кастрюли с толсты-
ми стенками, чтобы супы и рагу во 

время приготовления могли в них 
томиться. Также для большей само-
бытности лучше приобрести камен-
ный горшочек, в котором вы будете 
подавать первые блюда.

Есть несколько моментов, на кото-
рые нужно обратить особое вни-
мание при приготовлении первых 
блюд южнокорейской кухни. В кон-
це этой книги я даю полный список 
продуктов с фотографиями и де-
тальным описанием их правильного 
использования. Перед тем как на-
чать готовить жидкие горячие блю-
да, обязательно прочтите послед-
ний раздел.

Прежде всего нужно обратить вни-
мание на соевую пасту, которая 
нужна для супов и рагу. Корейская 
соевая паста твенчжан (Doenjang) 
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имеет специфический вкус и аро-
мат, поэтому добавлять её нужно 
только в самом начале варки.

Также нужно сказать о соевом соусе. 
В Корее есть два его вида: для заправ-
ки и для супа. Если в рецепте в первое 
блюдо нужно добавить соевый соус, 
то это именно разновидность для су-
пов кукканчжан (Guk Ganjang).

Также важно не перепутать ещё 
один ингредиент. Листовые во-
доросли ким, также известные как 
нори, не предназначены для жид-
ких горячих блюд. Для приготовле-
ния супов используют специальные 
бурые водоросли тасима (Dasima), а 
также в некоторых случаях вакаме 
(морскую капусту).

Мягкий тофу добавляют во многие 
первые блюда, это также одна из их 
главных составляющих.

В книге есть несколько блюд, ре-
цепты которых достаточно сложны 
не только для нас, но и для самих 
корейцев, поэтому чаще всего их 
едят именно в кафе или заказывают 
на дом, а не готовят самостоятель-
но. Как правило, это всевозможные 
супы и рагу из морепродуктов.

В этой книге камчжатхан (суп со 
свиными костями) — это сред-
ство от похмелья, о котором вы 
часто слышали в дорамах. Однако 
в реальной жизни у каждой юж-
нокорейской хозяйки будет свой 
рецепт похмельного супчика, он 
может быть без свиных костей и 
соевой пасты, но с кимчхи.

Самгетхан — довольно непростое 
блюдо из-за того, что в нём есть два 
очень редких ингредиента. Тем не 
менее вы можете приготовить этот 
замечательный суп без корейского 
красного женьшеня и фиников, и он 
всё равно будет  вкусным.

Для мандугука можно брать пельме-
ни с любой начинкой, но если вы до-
бавляете в суп мясо, то лучше, что-
бы внутри них было что-то другое. 
Пельмени в России по определению 
всегда с мясом, в отличие от пельме-
ней в азиатских странах, где в них 
может быть практически всё что 
угодно и делать их самостоятельно 
не нужно — всё есть в заморожен-
ном виде в супермаркетах. Но если 
вы хотите по-настоящему вкусный 
пельменный суп, приготовьте этот 
ингредиент с интересной начинкой 
самостоятельно.
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РАССКАЗ О РАМЁНЕ
Слово «рамэн» знакомо каждому, кто 
увлекается азиатской культурой.

Это традиционное блюдо Китая, 
Японии и Кореи, но его родиной 
считается именно первая страна.

Во всех трёх государствах рамён — 
это фастфуд. Недорогой и очень 
сытный.

Нужно отметить, что и в Корее, и в 
Японии, и в Китае есть как тради-
ционный рецепт этого супа, так и 
специальная лапша для него. Рамэн 
быстрого приготовления придумали 
в Японии, и он считается величай-
шим изобретением XX века.

Соприкасаясь с культурой Японии 
и Кореи, вы обратите внимание, 
что в манге и японских сериалах, за 
редким исключением, часто присут-
ствует традиционный рамэн. А в 
южнокорейских дорамах едят лапшу 
быстрого приготовления.

Поскольку нас интересует именно 
Корея и блюдо из дорам, то его мы и 
научимся готовить.

Вы встретите его практически в 
каждом сериале. Этому рецепту 
уделяется так много внимания и 
эфирного времени, что буквально 
после просмотра нескольких серий 
Корея будет ассоциироваться у 
вас уже не с телефонами Samsung, 
телевизорами LG и автомобиля-
ми Hyundai, а с лапшой быстро-
го приготовления в ярко-красной 
упаковке.

Согласно «Легенде синего моря», 
степень серьёзности отношений 
парня и девушки можно опреде-
лить по тому, что они вместе едят 
рамён.

В «К2» для главной героини даже 
придумали танец с лапшой. В этой 
же дораме мы можем увидеть ин-
гредиенты для приготовления этого 
блюда с яйцом.

В «Мальчиках краше цветов» герои 
будут есть рамён на скорость.

В «Наследниках» Чхве Ёндо частень-
ко перекусывает им из стаканчика в 
маленьком магазине.
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Какую бы дораму вы ни решили по-
смотреть, вас почти всегда будет 
ждать встреча с этим блюдом. Его 
очень любят не только простые ко-
рейцы, но и актёры, певцы и руково-
дители крупных корпораций.

Чтобы сделать настоящий рамён, 
нужно следовать определённым пра-
вилам. Кроме того, чтобы аутентич-
но съесть лапшу быстрого приго-
товления,  как в дораме, тоже нужно 
придерживаться некоторых реко-
мендаций.

Для приготовления этого блюда 
обязательно потребуется специаль-
ная кастрюля, которая называет-
ся «korean yellow pot». Она бывает 
разного размера. Есть лапшу нужно 
прямо из кастрюли, поэтому, если 
вы готовите только для себя, возь-
мите маленькую кастрюлю диаме-
тром 14–16 см. Если вы готовите 
для двоих, то возьмите посуду диа-
метром 18–20 см.

Когда вы сделали рамён, есть его 
нужно сразу же. Открыть кастрюлю, 
палочками подцепить лапшу и поло-
жить её на крышку. Немного подуть 
на неё, чтобы не обжечься, поднести 
ко рту и втянуть в себя. Не нужно 
стесняться. Лапшу в дорамах приня-

то есть шумно, втягивая в себя, и за-
пивать бульоном прямо из кастрюли. 
Ложка, которая подаётся с палочка-
ми, вам не потребуется!

В «Подозрительном партнёре» глав-
ные герои рушат стереотипы и едят 
блюдо не из кастрюли, а предвари-
тельно выкладывая его в тарелки.

На первый взгляд может показать-
ся, что нет ничего проще, чем при-
готовить рамён, но не торопитесь! В 
своих рецептах я открою несколько 
секретов, как сделать ваш суп не про-
сто вкусным, а мегавкусным!

СЕКРЕТЫ

~ Количество воды

На одну порцию рамёна произво-
дитель рекомендует использовать 
550 мл воды, но лично я всегда беру 
400 мл.

~ Маринад кимчхи

Один из главных секретов — ма-
ринад кимчхи. В этом случае нуж-
но взять 1 +2/3 стакана воды и 
добавить 1/3 стакана маринада, в 
итоге получим 2 стакана жидко-
сти.

Какую бы дораму вы ни решили по-
смотреть, вас почти всегда будет
ждать встреча с этим блюдом. Его 
очень любят не только простые ко-
рейцы, но и актёры, певцы и руково-
дители крупных корпораций.

Чтобы сделать настоящий рамён,
нужно следовать определённым пра-
вилам. Кроме того, чтобы аутентич-
но съесть лапшу быстрого приго-
товления,  как в дораме, тоже нужно 
придерживаться некоторых реко-
мендаций.

Для приготовления этого блюда 
обязательно потребуется специаль-
ная кастрюля, которая называет-
ся «korean yellow pot». Она бывает 
разного размера. Есть лапшу нужно
прямо из кастрюли, поэтому, если 
вы готовите только для себя, возь-
мите маленькую кастрюлю диаме-
тром 14–16 см. Если вы готовите
для двоих, то возьмите посуду диа-
метром 18–20 см.

Когда вы сделали рамён, есть его
нужно сразу же. Открыть кастрюлю, 
палочками подцепить лапшу и поло-
жить её на крышку. Немного подуть
на неё, чтобы не обжечься, поднести
ко рту и втянуть в себя. Не нужно 
стесняться. Лапшу в дорамах приня-

то есть шумно, втягивая в себя, и за-
пивать бульоном прямо из кастрюли. 
Ложка, которая подаётся с палочка-
ми, вам не потребуется!

В «Подозрительном партнёре» глав-
ные герои рушат стереотипы и едят 
блюдо не из кастрюли, а предвари-
тельно выкладывая его в тарелки.

На первый взгляд может показать-
ся, что нет ничего проще, чем при-
готовить рамён, но не торопитесь! В 
своих рецептах я открою несколько 
секретов, как сделать ваш суп не про-
сто вкусным, а мегавкусным!

СЕКРЕТЫ

~ Количество воды~ Количество воды

На одну порцию рамёна произво-
дитель рекомендует использовать 
550 мл воды, но лично я всегда беру 
400 мл.

~ Маринад кимчхи~ Маринад кимчхи

Один из главных секретов — ма-
ринад кимчхи. В этом случае нуж-
но взять 1 +2/3 стакана воды и 
добавить 1/3 стакана маринада, в 
итоге получим 2 стакана жидко-
сти.
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~ Варить и помешивать

Рамён нельзя запаривать, его нужно 
варить примерно 5 минут, постоянно 
помешивая лапшу палочками, чтобы 
она вобрала в себя кислород.

~ Специи

Все специи, которые идут в комплек-
те, нужно добавить в воду до закипа-
ния или непосредственно перед ним, 
но ни в коем случае не после того, как 
опустите лапшу в кипящую воду, 
или после того, как она будет готова. 
Этим секретом поделился со своими 
фанатами Чонгук из группы BTS. 
То, как он готовит рамён, нравится 
всем участникам группы).
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Вода — 400 мл
Рамён — 1 упаковка
Лук зелёный — 4 пера
Яйцо — 1 штука

1. Налить воду в кастрюлю, добавить 
специи из пакетика, поставить закипать.
2. В кипящую воду положить лапшу, ва-
рить, не закрывая крышку и постоянно 
помешивая, примерно 2 минуты.
3. Влить яйцо, не перемешивать, закрыть 
крышкой и варить ещё 2 минуты.
4. Зелёный лук мелко нарезать. Аккуратно 
вытащить и уложить сверху лапши сва-
рившееся яйцо, посыпать сверху луком. 
5. Подать прямо в кастрюле и есть сразу, 
чтобы лапша не размокла.

Рамён ~ Ramyeon ~

РАМЁН С ЯЙЦОМ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Кимчхи — четвертинка
Свинина — 200 г
Кочхучжан — 2 ч. л.
Сахар — 1 ч. л.
Вода — 4-5 стаканов
Тофу — 100 г
Лук зелёный — 3-4 пера

1. Кимчхи мелко нарезать, положить в 
кастрюлю.
2. Свинину мелко нарезать, добавить 
сверху кимчхи.
3. Добавить остальные ингредиенты, 
кроме тофу, перемешать.
4. Залить водой и варить 15 минут на 
среднем огне после закипания.
5. Добавить тофу и варить ещё 10 минут 
на медленном огне.
6. За 2 минуты до конца варки добавить 
мелко нарезанный зелёный лук. 
7. Кимчхигук подают не в общей ка-
стрюле, а в отдельной тарелке, в кото-
рую перед самым употреблением добав-
ляют варёный белый рис.

СУП ИЗ КИМЧХИ
Кимчхигук ~ Kimchiguk ~ 
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Кости свиные шейные — 1 кг
Твенчжан — 2 ст. л.
Грибы шиитаке — 2 штуки
Лук репчатый — 1 штука
Перец чили — 1 штука
Картофель — 2-3 штуки
Ростки бобов — 200 г
Лук зелёный — 4 пера
Пекинская капуста — 400-500 г
Кочхугару — 3 ст. л.
Кочхучжан — 1 ст. л.
Чеснок — 6 зубчиков
Рыбный соус — 3 ст. л. 
Перец чёрный молотый — 0,5 ч. л.
Молотые семена периллы — 0,25 стака-
на (опционально)

1. Тщательно промыть свиные кости, 
опустить в кипящую воду и варить 10-
15 минут. Бульон слить, снова залить 
кости холодной водой (примерно 10 ста-
канов), добавить, не нарезая, шиитаке, 
чили, лук, твенчжан и варить 2 часа. Не 
забывать снимать пену.
2. В кипящую воду в отдельную ка-

стрюлю бросить листья пекинской капу-
сты. Перед этим порвать её, как на ким-
чхи, срезать верхнюю твёрдую часть и 
отделить листы друг от друга. Бланши-
ровать 1-2 минуты. Промыть в холодной 
воде и разорвать на ещё более мелкие 
полоски.
3. Ростки бобов промыть. Зелёный лук 
нарезать крупными кусками по диаго-
нали.
4. Чеснок мелко нарезать, добавить к 
нему кочхугару и кочхучжан, рыбный 
соус и молотые семена периллы.
5. Убрать из бульона чили и грибы ши-
итаке, добавить все овощи, очищенный 
картофель, нарезанные вареные шиитаке 
и приготовленный ранее соус.
6. Если жидкости мало, добавить не-
много воды, чтобы она не полностью 
прикрывала мясо перед тем, как вы от-
правите к нему овощи, потому что кон-
систенция камчжатхана должна напоми-
нать рагу. 
7. Переложить в каменный горшок, дать 
закипеть и в том же горшке подать на 
стол, украсив листьями базилика или пе-
риллы.

Камчжатхан ~ Gamjatang ~

ПОХМЕЛЬНЫЙ СУП 
СО СВИНЫМИ КОСТЯМИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Бульон или вода – 500 мл
Маринад кимчхи – 100 мл
Кимчхи – четвертинка
Свинина – 250 г
Лук репчатый – 1 штука
Лук зелёный – 3-4 больших пера
Соль – 1 ч. л.
Сахар – 2 ч. л.
Кочхугару – 1 ч. л.
Кочхучжан – 1 ст. л.
Кунжутное масло – 1 ст. л.
Тофу (мягкий) – 100 г

1. Налить в кастрюлю маринад кимчхи.
2. Разрезать на 5-6 частей четвертинку 
кимчхи и положить в кастрюлю сверху 
маринада.
3. Мясо нарезать кусочками среднего 

размера, положить сверху кимчхи.
4. Репчатый лук нарезать полукольцами, 
положить сверху мяса.
5. Зелёный лук нарезать перьями и уло-
жить сверху репчатого лука.
6. Добавить соль по вкусу, кочхугару, сахар, 
кунжутное масло, кочхучжан опционально. 
7. Процеженный горячий бульон вылить 
в кастрюлю так, чтобы он не до конца 
прикрывал ингредиенты.
8. Поставить на плиту и дать закипеть. 
Тушить 10 минут на среднем огне.
9. Перемешать, выложить сверху наре-
занный крупными кубиками тофу.
10. Тушить на медленном огне ещё 10 минут.
11. Подавать в кастрюле, украсив сверху 
мелко нарезанным зелёным луком.
12. Кимчхиччигэ традиционно подают  
к столу вместе с панчханом и рисом, ко-
торый немного смягчает остроту блюда.

РАГУ ИЗ КИМЧХИ 
Кимчхиччигэ ~ GimchiJjigae ~
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РАССКАЗ 
О КИМЧХИЧЧИГЭ
«Ччигэ» (Jjigae) в переводе с корей-
ского означает «рагу».

Основные ингредиенты — бульон (мяс-
ной, овощной или рыбный), перцовая 
или соевая паста, любое мясо или море-
продукты. В зависимости от рецепта до-
бавляют тофу и другие составляющие. 
Если в состав входит мясо, то бульон 
необязательно должен быть мясным.

Чаще всего в корейской кухне и в до-
рамах можно услышать о таких ччигэ 
как кимчхиччигэ (рагу из кимчхи) и 
твенчжанччигэ (рагу с соевой пастой).

Блюдо можно приготовить на овощ-
ном, курином, говяжьем, рыбном бу-
льоне или просто на воде. Традицион-
но в Корее делают рагу из кимчхи на 
рыбном бульоне (бульон из сушёных 
анчоусов) и, как понятно из названия, 
основным ингредиентом будет кимчхи.

Для его приготовления нужна неглу-
бокая кастрюля большого диаметра.

Можно использовать любое мясо, 
но в случае с говядиной вре-

мя приготовления увеличится.

Добавление маринада кимчхи само 
по себе делает блюдо острее, поэ-
тому будьте осторожны с кочхуга-
ру и пастой из красного перца ко-
чхучжан. Добавляйте эти специи, 
ориентируясь на то, какую степень 
жгучести и пряности вы любите.

Для приготовления кимчхиччигэ, 
как правило, используют так назы-
ваемое настоявшееся кимчхи, ко-
торое хранится уже несколько ме-
сяцев, поэтому рагу получается со 
специфическим ароматом, который 
очень нравится корейцам.

Его всегда подают в той же посуде, 
в которой варили, или предвари-
тельно перекладывают в каменный 
горшок, доводят до кипения и в нём 
же ставят на стол, помещая ёмкость 
в центр.

Многие корейцы едят рагу из кимч-
хи и прочие первые блюда все вместе 
своими ложками и палочками прямо 
из одной большой кастрюли.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Цыплёнок-корнишон — 1 штука
Рис — 0,5 стакана
Корень женьшеня — 1 штука
Чеснок — 16 зубчиков
Лук зелёный — 2-3 пера
Ююба тэчху (финики) — 2 штуки 
Соль — по вкусу
Перец чёрный молотый — по вкусу

СОУС
Соевый соус — 3 ст. л.
Белый уксус — 2 ст. л.
Мёд — 1 ст. л.
Лук зелёный — 4 пера
Халапеньо — 1 штука
Кунжут — 1 ч. л.
Перец чёрный молотый — 0,5 ч. л.

1. Рис тщательно промыть и замочить на 
час в холодной воде.
2. Корень женьшеня промыть.
3. С цыплёнка срезать хвост, весь лиш-
ний жир, промыть в холодной воде.
4. Финики промыть, лук мелко нарезать.

5. Цыплёнка хорошо обмазать солью, 
дать немного постоять и промыть.
6. У чеснока и корня женьшеня срезать 
кончики. 
7. Внутрь цыплёнка положить чеснок, 
рис, корень женьшеня, финики, снова 
рис, чеснок, снова рис.
8. Уложить в кастрюлю, добавить остатки 
риса, залить 9 стаканами воды и варить 
на среднем огне до готовности с приот-
крытой крышкой примерно час.
9. Готового цыплёнка уложить в ка-
менный горшок, залить процеженным 
бульоном, сверху украсить мелко наре-
занным зелёным луком и молотым чёр-
ным перцем. Перед подачей на стол и 
украшением суп вскипятить в этом же 
горшке. Подавать с соусом. Женьшень и 
чеснок тоже рекомендуется есть, чтобы 
почувствовать себя настоящим корей-
цем.

CОУС
1. Смешать все ингредиенты для соуса 
с нарезанным зелёным луком и хала-
пеньо.

Самгетхан ~ Samgyetang ~

КУРИНЫЙ СУП С ЖЕНЬШЕНЕМ
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РАССКАЗ 
О САМГЕТХАНЕ
Помните историю о том, что в жар-
кое время года в некоторых странах 
укутываются в тёплые одежды и 
пьют горячий чай, тем самым охлаж-
даясь?

Самгетхан — это корейский суп для 
знойной погоды. Эти августовские 
жаркие дни называются самбок и де-
лятся на три части: чхобок, чонбок и 
мальбок.

В Корее есть рестораны, которые 
специализируются на приготовле-
нии самгетхана и держат свои рецеп-
ты в строгом секрете.

В дорамах часто можно услышать, 
что мужчинам советуют съесть суп 
с женьшенем для укрепления здоро-
вья. Он называется самгетхан!

В сериале «Замуж без свиданий» 
главная героиня везёт своему пар-
ню это блюдо на велосипеде, а потом 
оказывается запертой в комнате вме-
сте с огромной кастрюлей супа.

Корень женьшеня — достаточно до-
рогой продукт, к тому же в России его 
сложно найти, поэтому вы можете го-
товить без него. Также можно не до-
бавлять китайские сушёные финики.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Картофель — 1 штука
Лук репчатый — 1 штука
Цукини — 1 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Креветки (большие) — 4 штуки
Вода — 2,5 стакана
Анчоусы — 6-8 штук
Твенчжан — 5 ч. л.
Перец чили — 1 штука
Тофу — 150 г
Лук зелёный — 2-3 пера

1. Картофель вымыть, почистить и наре-
зать небольшими кубиками, положить в 
каменный горшок или кастрюлю.
2. Лук мелко нарезать и добавить к кар-
тофелю.
3. Цукини помыть и нарезать мелкими 
кубиками, положить к картофелю и луку.
4. Чеснок и перец чили мелко нарезать и 
поместить к овощам.
5. Анчоусы и креветки вымыть и очи-
стить, положить на овощи.
6. Залить водой таким образом, чтобы 
она покрыла все продукты, поставить на 
средний огонь и дать закипеть. 
7. После закипания добавить соевую па-
сту твенчжан, перемешать и уменьшить 
огонь, варить 20 минут, приоткрыв 
крышку.
8. Добавить тофу, нарезанный мелкими 
кубиками.
9. Подавать с кимчхи и рисом, предва-
рительно можно убрать анчоусы и укра-
сить рагу мелко нарезанным зелёным 
луком.

Твенчжанччигэ ~ Doenjangjjigae ~

РАГУ С СОЕВОЙ ПАСТОЙ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Пельмени замороженные с тофу — ко-
личество по вкусу
Говядина — 250 г
Чеснок — 3 зубчика
Лук зелёный — 2 пера
Соус рыбный — 1 ст. л.
Яйцо — 2 шт.
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Перец чёрный молотый — 0,5 ч. л.

1. Яйца взбить и вылить на горячую ско-
вородку тонким слоем. Дождаться, пока 
блинчики приготовятся, снять с огня, 
дать остыть, нарезать тонкой соломкой.
2. Налить воду в кастрюлю, дать закипеть.
3. В кипящую воду опустить мелко на-
резанную говядину и чеснок, на среднем 
огне варить до готовности мяса.
4. В кипящий бульон опустить пельмени.
5. Добавить рыбный соус, мелко наре-
занный лук, поперчить.
6. Взбить яйцо, влить его в суп, выклю-
чить огонь и только потом перемешать. 
7. Разлить по тарелкам, украсить наре-
занными яичными блинчиками.

Мандугук ~ Mandu Guk ~ 

СУП С ПЕЛЬМЕНЯМИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Моллюски — 1 кг
Дайкон или му — 150 г
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Чеснок — 2 зубчика
Анчоусы сушёные — 5 штук
Перец чили — 1 штука
Лук зелёный — 2 пера
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Перец чёрный молотый — по вкусу
Вода

1. Моллюски промыть.
2. Налить в чашку 4 стакана воды, доба-
вить 1 столовую ложку соли, погрузить в 
воду моллюсков и оставить в холодиль-
нике на 2 часа. Затем слить воду и тща-
тельно промыть их.
3. Корейский редис му или дайкон очи-
стить и нарезать тонкими брусочками, 
сложить в кастрюлю.

4. Лук и чеснок нарезать, поместить в ту 
же кастрюлю. Анчоусы почистить и до-
бавить к овощам.
5. Залить 3 стаканами воды. Это рагу, 
поэтому жидкость должна едва прикры-
вать все продукты, но если вы любите 
бульон, добавьте больше воды.
6. После закипания дать бульону пова-
риться 10-15 минут, пока редис не станет 
прозрачным, убрать анчоусы, добавить 
моллюсков, закрыть крышку и варить на 
медленном огне. 
7. Время от времени открывать кастрюлю 
и поливать моллюсков бульоном до тех 
пор, пока все раковины не откроются.
8. Посыпать измельчённым зелёным луком 
и перцем чили, нарезанным кружочками.
9. Выключить огонь, полить рагу кун-
жутным маслом.
10. Подавать с кимчхи, рисом и другими 
закусками. Содержимое раковин выта-
скивать палочками, бульон есть ложкой.

Чогэтхан ~ Jogaetang ~

РАГУ С МОЛЛЮСКАМИ
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Ччамппон ~ Jamppong ~

СУП С МОРЕПРОДУКТАМИ 
И МЯСОМ

ИНГРЕДИЕНТЫ
Лапша пшеничная — 500 г
Анчоусы сушёные — 20 штук
Тасима — 1 лист
Лук зелёный — 2 пера
Листья капусты — 3 штуки
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Мидии — 8 штук
Креветки (большие) — 4 штуки
Кальмар — 150 г
Моллюски (маленькие) — 20 штук
Говядина — 100-150 г
Кочхугару — 5 ч. л.
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Чеснок — 3 зубчика
Рыбный соус — 1 ч. л.

1. Анчоусы почистить. В кипящую 
воду положить их и водоросли, ва-
рить на среднем огне 20 минут, 
уменьшить температуру и готовить 
ещё 20 минут.
2. Мидии почистить и тщательно про-
мыть, замочить в солёной воде на 2-4 
часа, снова промыть. То же самое сде-
лать с моллюсками. Креветки почи-

стить и промыть. Кальмары почистить 
и нарезать кольцами.
3. Мясо нарезать тонкими длинными ку-
сочками. Все овощи нашинковать круп-
ной соломкой, у капусты предваритель-
но удалить твёрдые части. Зелёный лук 
крупно порезать.
4. Готовый бульон процедить. Переме-
шать 2,5 чайные ложки кочхугару и кун-
жутное масло. Растолочь чеснок.
5. На горячую сковороду налить расти-
тельное масло, немного обжарить чес-
нок, добавить мясо.
6. Когда говядина будет наполовину 
готова, добавить оставшуюся половину 
кочхугару и перемешать. 
7. Добавить все овощи, перемешать и жа-
рить на сильном огне, затем уменьшить 
температуру и добавить 6 чашек бульона, 
все морепродукты, кроме кальмаров, их по-
ложить за 1-2 минуты до готовности блюда.
8. Закрыть крышку и варить на среднем 
огне 7 минут, добавить рыбный соус, 
смесь перца и кунжутного масла.
9. Отваренной лапше дать стечь, поло-
жить её в тарелку и залить супом. По-
дать с маринованным редисом.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Бурые водоросли — 20 г
Говядина — 100 г
Кунжутное масло — 2 ст. л.
Вода — 1,5 л
Чеснок — 2-3 зубчика
Рыбный соус — 1 ст. л.

1. Бурые сушёные водоросли замочить в 
воде до размягчения. При необходимо-
сти нарезать небольшими кусочками.
2. В сотейник или кастрюлю налить кун-
жутное масло, дать ему прогреться.
3. Мясо вымыть и нарезать небольшими 

тонкими кусочками. Обжарить в разо-
гретом кунжутном масле.
4. Добавить половину рыбного соуса и 
обжаривать до готовности говядины.
5. Слить с предварительно замоченных 
водорослей воду, добавить к мясу и об-
жаривать всё вместе.
6. Налить воду, дать закипеть, добавить 
измельчённый чеснок и проварить ещё 
немного.
7. Если готовое блюдо несолёное, до-
бавьте ещё рыбного соуса по вкусу.
8. Рыбный соус можно сочетать вместе с 
соевым в соотношении 50/50.

Миёккук ~ Miyeoggug ~

СУП ИЗ ВОДОРОСЛЕЙ
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ВТОРЫЕ
БЛЮДА



Корейская кухня отличается реги-
ональностью. Это означает, что ка-
ждой части страны — северной, юж-
ной и центральной — присущи свои 
характерные рецепты.

В дорамах и, соответственно, в этой 
книге, будут представлены вто-
рые блюда, традиционные только 
для этой части страны, потому что 
действие многих сериалов развора-
чивается в Сеуле. Поэтому в этом 

разделе не будет рецептов с море-
продуктами.

Кухня в этом городе очень разноо-
бразна, часто её даже можно назвать 
экстравагантной. Для Кореи в целом 
характерны большие порции, однако 
в Сеуле в некоторых местах следуют 
западной традиции и порции, подава-
емые в кафе и ресторанах, по размеру 
гораздо меньше, чем в других реги-
онах, особенно это касается недавно 
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созданных современных заведений.

Как и во всей Южной Корее, еда 
в столице острая, но, опять же, не 
настолько, как в других провинци-
ях. Возможно, это связано с пото-
ком туристов из Европы, которым 
непривычны столь «жгучие» про-
дукты.

Мясо в стране довольно дорогое, 
особенно это касается корейской 
мраморной говядины. Она очень 
нежная и вкусная, буквально тает во 
рту, и её мечтает отведать практи-
чески каждый герой любой дорамы.

Свинина чуть менее дорогая, поэ-
тому часто именно это мясо с раз-
личным количеством жировых про-
слоек обжаривают на гриле в кафе и 
ресторанах.

Ттокпокки, ччачжанмён, кимбап, 
жареные на гриле говяжьи рёбрыш-
ки и самгёпсаль, рыбные пирожки, 
пельмени и сундэ — вот, пожалуй, 
самые популярные вторые блюда 

южнокорейской кухни, которые 
чаще всего упоминаются в сериалах.

Кровяная колбаска сундэ достаточно 
сложна в приготовлении, поэтому её 
рецепта нет в книге. Этот традици-
онный корейский деликатес лучше 
всего не готовить самостоятельно, а 
полакомиться им в так называемой 
«народной палатке», обязательно за-
хватив к нему бутылочку сочжу.

Несмотря на простоту многих блюд, 
рецепты которых есть в этой книге, 
корейцы редко готовят их дома. На 
местных рынках и в маленьких па-
латках или фургончиках очень мно-
гие предприниматели готовят их 
настолько вкусно и разнообразно, 
что пробовать подобные лакомства 
лучше именно в этих местах.

Часто владельцев наиболее популяр-
ных точек уличной еды приглаша-
ют на специальные телевизионные 
шоу, о чём они позже непременно 
упоминают на вывесках, украшаю-
щих вход в их заведения.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Кимчхи — четвертинка
Маринад кимчхи — 0,25 стакана
Рис варёный — 2 ст. л.
Кочхучжан — 1 ст. л.
Масло кунжутное — 2 ч. л.
Лук зелёный — 2 пера
Ким — 1 лист
Кунжут — 0,5 ч. л.
Растительное масло — 1 ст. л.

1. Кимчхи мелко порезать и обжарить на 
растительном масле в течение 1-2 минут.
2. Уменьшить огонь. Добавить рис, пе-
ремешать.
3. Добавить маринад кимчхи, переме-
шать, обжаривать пока жидкость не 
испарится, а сам рис не станет оранже-
во-красного цвета, добавить кочхучжан, 
перемешать и обжарить ещё немного. 
4. Добавить кунжутное масло, выклю-
чить огонь и перемешать.
5. Подать на стол, украсив мелко наре-
занным зелёным луком, кунжутом, из-
мельчёнными водорослями ким.
6. Сверху можно положить жареное 
яйцо, которое немного уменьшит остро-
ту блюда.

Кимчхи боккымбап ~ Kimchi Bokkeumbap ~

ЖАРЕНЫЙ РИС С КИМЧХИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис белый — 1 стакан
Рис чёрный сладкий — 2 ч. л.
Ячмень — 50 г
Рис коричневый сладкий — 50 г

1. Все ингредиенты поместить в чашку и 
тщательно промыть.
2. Залить крупу 2,5 стаканами воды и 
оставить на 2,5 часа, перед варкой доба-
вить немного зелёного горошка. 
3. В этой же воде поставить на средний 
огонь, после закипания помешать и варить 
примерно 10 минут на медленном огне. 
4. Время приготовления может немного 
увеличиться в зависимости от толщины 
стенок кастрюли и температуры.
5. Попробовать и снять с огня, когда бу-
дет готово.

Чапкокпап ~ Japgokbap ~

РИСОВОЕ АССОРТИ 
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Вода — 4 стакана
Анчоусы сушёные чищенные — 6 штук
Тасима — половина листика
Рисовые палочки — 300 г. 

ДЛЯ СОУСА:
Кочхучжан — 1 ст. л.
Кочхугару — 1 ч. л.
Сахар — 1 ст. л.
Лук зелёный — 3-4 пера

1. В кипящую воду добавить все ингре-
диенты для бульона и варить 15 минут 
после закипания.
2. Приготовить соус из кочхугару, пер-
цовой пасты и сахара.
3. Бульон процедить. В кипящую жид-
кость добавить рисовые палочки и соус, 
перемешать. 
4. Добавить крупно нарезанный зелё-
ный лук.
5. Варить 5-7 минут, пока жидкость не 
станет вязкой.

Ттокпокки ~ Tteokbokki ~

ТТОКПОККИ
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РАССКАЗ 
О ТТОКПОККИ
Ттокпокки — одно из самых популяр-
ных блюд Южной Кореи. В дорамах 
его можно встретить не так часто, как 
рамён и кимчхи, но время от времени 
мы всё же можем наблюдать, как герои 
того или иного сериала поглощают его.

Например, в «Подозрительном пар-
тнёре» подозреваемый в убийстве, 
доказывая адвокату своё алиби, упо-
минает, что ел в парке ттокпокки и 
пил кофе мокка со сливками.

Для приготовления блюда исполь-
зуют карэтток. Это специальные па-
лочки белого цвета из рисовой муки. 
Как правило, в корейских супермар-
кетах продаются такие полуфабрика-
ты, но карэтток можно приготовить 
самостоятельно.

Также в рецепте понадобится ко-
чхучжан, который тоже продаётся в 
корейских магазинах.

Традиционно ттокпокки — это 
очень острое блюдо фастфуда.

     В Т О Р Ы Е  Б Л Ю Д А      81



82      J O N Y  B R O O      



ИНГРЕДИЕНТЫ
Рисовая мука — 2 стакана
Соль — 0,25 ч. л.
Кипяток — 0,75 стакана
Кунжутное масло — 1 ч. л.

1. Смешать муку, соль и воду.
2. Положить в ёмкость, накрыть пище-
вой плёнкой, оставить небольшое отвер-
стие. Поставить на 2 минуты в микро-
волновку.
3. Обмять и поставить ещё на 2 минуты 
в микроволновку. 
4. На разделочную доску налить кун-
жутное масло, выложить сверху горячее 
тесто.
5. Отбивать деревянной лопаткой, обми-
нать и сворачивать, снова отбивать, пока 
тесто не станет эластичным.
6. После этого свернуть тесто в шарик и 
руками раскатать его в длинную трубочку.
7. Разрезать трубочку на две равные ча-
сти и каждую из них раскатать в более 
тонкую трубочку.
8. Разрезать готовые трубочки надвое и 
раскатывать каждую из четырёх частей в 
ещё более тонкие трубочки.
9. Готовые трубочки разрезать на не-
большие одинаковые части.
10. Слегка смазать кунжутным маслом, 
чтобы они не слиплись между собой.
11. Основа для ттокпокки готова. Хранить 
в холодильнике. Можно заморозить.

Карэтток ~ Garaeddeok ~

РИСОВЫЕ ПИРОЖКИ ДЛЯ 
ТТОКПОККИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Говядина — 250 г
Соевый соус — 1 ч. л.
Чеснок — 2 зубчика
Мёд — 3 ч. л.
Перец чёрный молотый — 0,25 ч. л.
Стеклянная вермишель — 30-50 г
Рыбный соус — 0,5 ч. л.
Морковь (маленькая) — 1 штука
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Лук зелёный — 2 пера
Яйцо — 1 штука
Шпинат — 50 г

1. Вермишель замочить в холодной воде 
на 30-60 минут.
2. Приготовить маринад для мяса. Для 
этого мелко нарезать чеснок, добавить 
соевый соус, мёд, чёрный перец, кун-
жутное масло. Мариновать 30 минут. 
Предварительно нарезать говядину не-
большими тонкими пластинами.
3. Морковь и репчатый лук нарезать со-
ломкой. Зелёный лук нарезать по диаго-
нали. Шпинат промыть.
4. Смешать 2 стакана воды и чайную 
ложку рыбного соуса, поставить на огонь 
в каменном горшке. 
5. В кипяток поместить замаринованное 
мясо.
6. Сверху положить морковь, репчатый и 
зелёный лук, варить 10 минут без крышки.
7. Добавить лапшу, перемешать, через 2 
минуты всё готово.
8. Сверху вбить яйцо и больше не пере-
мешивать.
9. Если любите острое, добавьте одну 
чайную ложку кочхугару, смешанного с 
кунжутным маслом.
10. Варить в горшке и в нём же подавать 
на стол. Можно приготовить в обычной 
кастрюле, а затем переложить в горшо-
чек, подогреть и подать.

Ттукпэги пульгоги ~ Ttukbaegi Bulgogi ~

ПУЛЬГОГИ В ГОРШКЕ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Мясо — 200 г
Лук репчатый — 100 г
Картофель — 100 г
Дайкон или му — 100 г
Цукини — 100 г
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Растительное масло — 3 ст. л.
Паста из чёрных бобов — 50 г
Картофельный крахмал — 2 ст. л.
Сахар — 1 ч. л.
Вода — 2 стакана

1. Все овощи и мясо нарезать мелкими 
кубиками.
2. На разогретую сковороду налить рас-
тительное масло и обжарить мясо до по-
явления корочки.
3. Добавить дайкон или му. Обжаривать 
2-3 минуты.
4. Добавить картофель. Обжаривать 2-3 
минуты.
5. Добавить лук и цукини. Обжаривать 
2-3 минуты.

6. Обжаривать все овощи до прозрач-
ности.
7. Отодвинуть овощи с мясом и на сво-
бодное место выложить пасту из чёр-
ных бобов.
8. В течение 1-2 минут постепенно пере-
мешать пасту со смесью овощей и мяса.
9. Добавить 2 стакана воды, закрыть 
крышкой и тушить на медленном огне 
10 минут.
10. Отдельно смешать картофельный 
крахмал с сахаром и 50 мл воды.
11. Медленно влить смесь в соус, посто-
янно помешивая, пока не загустеет. До-
бавить кунжутное масло.
12. Отварить лапшу, промыть холод-
ной водой. Для приготовления ччач-
жанмёна нужна хорошая домашняя 
лапша. Если её нет, то подойдёт удон 
из супермаркета.
13. Выложить лапшу в глубокую тарел-
ку. Сверху добавить горячий соус из 
чёрных бобов. Тщательно перемешать 
лапшу с соусом.

Ччачжанмён ~ Jjajangmyeon ~ 

ДОМАШНЯЯ ЛАПША С СОУСОМ 
ИЗ ЧЁРНЫХ БОБОВ
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РАССКАЗ 
О ЧЧАЧЖАНМЁНЕ
В отличие от рамёна ччачжанмён от-
носится к домашней кухне.

Для его приготовления нужна 
специальная толстая лапша. Сварив, 
её обильно поливают сверху соусом 
из чёрных бобов с кусочками свини-
ны и овощами, а потом всё переме-
шивают. Соуса должно быть очень 
много. Это блюдо, как и рамён, едят 
палочками, шумно втягивают в себя, 
не стесняясь испачкать уголки рта 
и нос, как это демонстрировала нам 
Ын Бонхи в дораме «Подозритель-
ный партнёр».

Ччачжанмён — это основное блюдо 
неофициального праздника под назва-

нием Чёрный день, который отмечают 
14 апреля в Южной Корее незамуж-
ние женщины и холостяки. Те, кто 
не получил подарки 14 февраля (День 
Святого Валентина) и 14 марта (Белый 
день), наряжаются в чёрную одежду, 
едят эту лапшу, жалуются друг другу 
на отсутствие личной жизни и подар-
ков на дни влюблённых.

В супермаркетах вы можете встре-
тить блюдо быстрого приготовле-
ния, но оно не имеет ничего общего 
с тем, каким на самом деле должен 
быть ччачжанмён. Прежде всего по-
тому, что лапша в традиционном ре-
цепте должна быть толстой и обяза-
тельно домашней.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис варёный — 100 г
Перец сладкий зелёный — 50 г
Перец сладкий красный — 50 г
Лук репчатый — 100 г
Грибы — 30 г
Морковь — 30 г
Сосиски  — 50 г 
Моцарелла — 25 г
Чеснок — 1 зубчик
Яйца — 2 штуки
Масло растительное для жарки — 1 ст. л.
Кетчуп, соль, чёрный молотый перец — 
по вкусу

1. Все ингредиенты нарезать кубиками.
2. На горячей сковороде разогреть рас-
тительное масло и обжарить сосиски. 
3. Добавить все овощи, включая чеснок, 
и обжаривать, помешивая, до тех пор, 
пока лук не станет золотистого цвета. 
Посолить и поперчить по вкусу. 
4. Добавить варёный белый рис, переме-
шать.
5. Добавить немного кетчупа по вкусу, 
перемешать. Обжаривать все ингреди-
енты ещё 1-2 минуты.
6. В пиалу выложить смесь из риса и ово-
щей. Аккуратно придавить лопаточкой, 
чтобы продукты приняли форму посу-
ды. Накрыть тарелкой и перевернуть. 
Снять пиалу и посыпать рис сверху тёр-
той моцареллой.
7. Два яйца взбить венчиком, добавив 
немного соли.
8. Разогретую сковороду смазать расти-
тельным маслом и на очень медленном 
огне выпечь блин из яичной смеси. Не 
переворачивать, с одной стороны блин 
должен быть немного сырым. 
9. Снять готовый омлет со сковороды и 
накрыть им рис с овощами, оставив сна-
ружи пропечённую сторону.

Омыраисы ~ Omeuraiseu ~ 

ОМЛЕТ С РИСОМ
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РАССКАЗ 
ОБ ОМЫРАИСЫ
Омыраисы стал известен благодаря 
«Принцу с чердака».

Нужно отметить, что существует 
множество вариантов сервировки 
этого блюда и подача, как в этой до-
раме, не совсем обычна.

Более традиционным является такой 
вариант: нужно положить начинку 
из риса и овощей в центр блюда в 

виде большой горки округлой фор-
мы и сверху накрыть яичным блин-
чиком, подвернув его по краям. Со 
стороны, которая прилегает к рису, 
он должен быть немного не дожарен-
ным, то есть его не нужно перевора-
чивать при приготовлении.

Для начинки используют рис и ово-
щи, можно добавить мелко нарезан-
ные копчёные колбаски, рёбрышки.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Вермишель из сладкого картофеля — 1 
пачка
Говядина — 250 г
Шиитаке сушёные — 2 штуки
Шпинат — 150 г
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Лук зелёный — 2-3 пера
Грибы — 4 штуки
Красный сладкий перец — 1 штука
Морковь (маленькая) — 1 штука
Яйца — 1 штука
Сахар — 1 ч. л.
Соевый соус — 2 ч. л.
Кунжутное масло — 1 ч. л.
Перец чёрный молотый — 0,25 ч. л.

1. Приготовить яичный блинчик, наре-
зать его соломкой.
2. Морковь, репчатый лук, сладкий пе-
рец нашинковать соломкой. Грибы наре-
зать полукольцами.
3. Шиитаке замочить на 2 часа. Говяди-
ну нарезать тонкими кусочками. 

4. Чеснок измельчить и смешать с моло-
тым чёрным перцем, сахаром, соевым со-
усом и кунжутным маслом.
5. Шпинат промыть и бланшировать 30 
секунд, затем промыть в холодной воде 
и нарезать, смешать с соевым соусом и 
кунжутным маслом.
6. Вермишель варить 5-7 минут, затем 
промыть в холодной воде.
7. Добавить 1 чайную ложку сахара, 1 
чайную ложку соевого соуса, 1 чайную 
ложку кунжутного масла.
8. На растительном масле поджарить 
репчатый и зелёный лук до прозрач-
ности, добавить к готовой верми-
шели.
9. Поджарить грибы, посолить в процес-
се жарки, добавить к вермишели.
10. Перец и морковь обжарить и доба-
вить к вермишели. Обжарить замарино-
ванное мясо и добавить к вермишели.
11. Добавить к блюду чеснок, шпинат, 
чёрный молотый перец.
12. Всё перемешать, украсить яичной со-
ломкой и кунжутом.

Чапчхэ ~ Japchae ~

ВЕРМИШЕЛЬ С ГОВЯДИНОЙ 
И ОВОЩАМИ
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Мэун гамчжачжорим ~ Maeun Gamjajorim ~

ТУШЁНЫЙ КАРТОФЕЛЬ 
С КОЧХУГАРУ И СОЕВЫМ СОУСОМ 

ИНГРЕДИЕНТЫ
Картофель — 2-3 штуки
Чеснок — 2 зубчика
Лук — 1 штука
Соевый соус — 3 ст. л.
Кочхугару — 1 ст. л.
Сахар — 1 ч. л.
Вода — 1,5 стакана

1. Лук нарезать полукольцами.
2. Картофель очистить, вымыть и наре-
зать кружочками средней толщины.
3. Чеснок растолочь.
4. Сложить всё в кастрюлю, добавить са-
хар, соевый соус, кочхугару.
5. Залить водой, дать закипеть и тушить на 
медленном огне 15-20 минут, помешивая.
6. Подать к столу в качестве одной из 
закусок.
7. Картофель в Южной Корее достаточ-
но дорогой, поэтому вы могли заметить, 
что во многих дорамах он выступает в 
качестве закуски.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рёбра говяжьи — 1,5 кг
Кунжутное масло — 3 ч. л.
Сахар — 3 ч. л.
Соль — 1,5 ч. л.
Перец чёрный молотый — 1 ч. л.
Чеснок — 3 зубчика
Лук зелёный — 2-3 пера

 

1. Обычно говяжьи рёбра продаются 
длинными. Нужно порубить их на пря-
моугольники поменьше.
2.  Промыть и сделать корейскую нарез-
ку. Для этого разрезать мясо прямо над 
костью вдоль и, не дорезая до конца, 
развернуть кусок как открытую книгу. 
Повторять, пока не получится длинная 
полоска мяса с костью с одной стороны.  
3. По всем рёбрам сделать надрезы но-
жом, так же со стороны кости, чтобы 
мясо хорошо пропиталось маринадом 
и, соответственно, лучше прожарилось. 
Можно даже слегка отбить.
4. Чеснок и зелёный лук мелко нарезать. 
Смешать сахар, соль, чёрный перец.
5. Полить мясо кунжутным маслом и тща-
тельно размять, чтобы оно пропиталось, а 
потом с одной стороны посыпать смесью 
сахара, соли и перца, чесноком и луком.
6. Свернуть трубочкой вокруг кости, 
чтобы промариновалось, накрыть плён-
кой и оставить в холодильнике на час.
7. Подавать вместе с разогретым грилем, 
каждый брусочек разворачивать и об-
жаривать с двух сторон, по готовности 
положить на лист салата вместе с заку-
сками, свернуть лист и есть.

Кальбигуи ~ Galbigui ~

ЖАРЕНЫЕ РЁБРЫШКИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Масло сливочное — 2 ч. л.
Мясо — 200 г
Картофель (средний) — 2-3 штуки
Лук репчатый (средний) — 1 штука
Морковь (средняя) — 1 штука
Вода — 3 стакана
Кубики карри — 1 штука
Или паста карри — 1 ст. л. 
Или порошок карри — 1 упаковка
Рис белый варёный

1. Картофель и лук помыть, почистить и 
нарезать крупными кубиками.
2. Морковь помыть, почистить и наре-
зать кубиками среднего размера.
3. Мясо нарезать небольшими кубиками.
4. Если используете порошок карри, то 
предварительно перемешайте его с 0,5 
стакана воды.
5. Растопить в кастрюле сливочное мас-
ло и обжарить в нём мясо до хрустящей 
корочки. 
6. Добавить картофель и готовить ещё 
пару минут, затем положить на сково-
родку лук и морковь и обжаривать ещё 
пару минут.
7. Добавить 2,5 стакана воды, дать заки-
петь и варить до готовности картофеля.
8. Добавить карри.
9. Помешивая, варить до загустения.
10. На одну половину тарелки положить 
варёный рис, на другую — в два раза 
больше карри.

Карри ~ Kare Raisu ~

КАРРИ
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РАССКАЗ О КАРРИ
Это блюдо мы привыкли встречать 
в аниме и японских сериалах, но в 
Корее его едят не реже, чем в Япо-
нии. Мы могли видеть, как готовит 
самое что ни на есть традиционное 
карри героиня дорамы «Хилер».

В приготовлении  есть один секрет, 
а именно — добиться необходимой 
степени загустения. Этому способ-
ствует картофель, который есть в 
традиционном рецепте карри, но 
также есть множество рецептов, где 
картофеля нет, да и не всегда он даёт 
необходимый результат.

Поэтому для того, чтобы блюдо по-
лучилось нужной консистенции, не-
обходимо использовать специальную 
пасту карри (чаще делают в Корее) 
или кубики карри (более характерны 
для Японии).

Вы можете добавить как пасту, так 
и кубики, потому что главное — ко-
нечный результат, а не средство, ко-
торым вы его достигаете.

Можно не использовать загусти-
тели, но в этом случае результат, а 
именно правильная степень густо-
ты, не гарантирован.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Креветки очищенные — 250 г
Зелёный лук — 4 пера
Тофу — 0,25 упаковки
Соль — 0,5 ч. л.
Кунжутное масло — 2 ч. л.
Крахмал картофельный — 1 ст. л. 
Перец чёрный молотый — 0,5 ч. л.

1. Креветки и лук мелко нарезать.
2. Тофу отжать и мелко нарезать.
3. Тофу, креветки и лук перемешать. 

4. Кружочки из теста для манду сма-
зать водой, чтобы было удобно слеплять 
края. На влажную сторону уложить на-
чинку, защипнуть удобным способом.
5. Для варки на пару придать форму пи-
рожка, а для супа лучше подойдёт форма 
пельменя.
6. Сложить в бамбуковую пароварку, на дно 
каждой секции предварительно положить 
специальную перфорированную бумагу.
7. Поставить в кипящую воду и гото-
вить 20-30 минут.
8. Готовые манду сбрызнуть кунжутным 
маслом.

Сэубучху манду ~ Saeubuchu Mandu ~ 

МАНДУ С КРЕВЕТКАМИ И ЛУКОМ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Мука — 2 стакана
Соль — 0,5 ч. л.
Вода — 0,75 стакана

1. Замесить тесто из муки, соли и воды.
2. Положить в пакет и дать постоять 30 
минут.
3. Без дополнительного добавления 
муки тщательно размять, чтобы тесто не 
липло к рукам. 

4. Дать полежать в пакете ещё 15-30 ми-
нут и потом снова размять, не вынимая 
из пакета.
5. Сформировать тонкие кружочки сред-
него диаметра.
6. Обязательно прикрывать тесто и гото-
вые кружочки пищевой плёнкой, чтобы 
они не  заветрились и не затвердели.
7. Наполнить кружочки начинкой, сфор-
мировать манду и заморозить.
8. Поместить в холодильник сначала от-
дельно на доске, потом сложить в пакет.

Манду-пхи ~ Mandu Pi ~ 

ТЕСТО ДЛЯ МАНДУ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Филе нежирной рыбы (трески, окуня, 
минтая) — 200 г
Креветки — 100 г
Кальмар — 100 г
Чеснок — 2 зубчика
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Соль — 0,5 ч. л.
Сахар — 1 ч. л.
Перец белый молотый — 0,5 ч. л.
Мука — 1 ст. л.
Крахмал картофельный — 1 ст. л.
Белок — 1 штука

1. Кальмары и креветки очистить и вымыть.
2. Все ингредиенты измельчить в блен-
дере до состояния пасты.
3. Для формирования пирожков потре-
буется широкая лопатка. Разложить на 
ней тонким ровным слоем рыбную смесь 
и смоченным в холодной воде ножом ак-
куратно скатать её в трубочку от конца к 
началу лопатки.
4. Готовую трубочку ножом сдвинуть с 
лопатки в кипящее масло.
5. В разогретое растительное масло опу-
скать пирожки и обжаривать со всех сто-
рон, время от времени переворачивая.
6. Среднее время приготовления 5-7 минут, 
пирожки должны в меру подрумяниться.
7. Выложить на бумажную салфетку и дать 
излишкам масла впитаться в бумагу.
8. Надеть на деревянные шпажки.
9. Подать пирожки самостоятельно или 
с любым соусом.

Омук ~ Omuk ~ 

РЫБНЫЕ ПИРОЖКИ 
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Больше всего это знаменитое корей-
ское блюдо запомнилось мне в дора-
ме «Мальчики краше цветов», когда 
Ку Чжунпхё уплетал одновременно 
с десяток рыбных пирожков.

Родиной одэна считается Япония, но 
в этой стране он совсем не такой, как 
в Южной Корее, там он называется 
камабоко. Это лепёшка из сурими 
цилиндрической формы, приготов-
ленная на пару. Продаётся в холод-
ном виде, разрезанная на порцион-
ные кусочки, с различными соусами 
или в составе других блюд. Одной 
из разновидностей одэна можно на-
звать привычные россиянам крабо-
вые палочки.

В Корее омук — это рыбный пиро-
жок. Приготовить его можно не-

сколькими способами. Одэн в виде 
ленты, сложенной гармошкой, гото-
вят в рыбном бульоне. Покупая на 
улице такой пирожок, к нему обяза-
тельно нужно взять стаканчик бу-
льона, в котором он готовился, и за-
пивать им блюдо.

Также одэн можно приготовить во 
фритюре. Рыбная масса для этого ре-
цепта будет немного другая. Поми-
мо этого, изменится форма пирожка, 
он станет цилиндрическим и в него 
можно класть различные наполните-
ли, например, тофу.

Нужно отметить, что в корейских 
супермаркетах продаётся множество 
полуфабрикатов для приготовления 
рыбных пирожков.

РАССКАЗ 
ОБ ОМУКЕ (ОДЭНЕ)
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Куриные крылышки и ножки — 1 кг
Крахмал — 0,25 стакана
Мука — 0,25 стакана
Разрыхлитель — 0,5 ч. л.
Яйца — 2 штуки
Соль — 0,5 ч. л.
Перец чёрный молотый — 0,25 ч. л.
Тыквенные семечки — 0,25 стакана
Масло растительное — 4 стакана

СОУС:
Масло сливочное — 4 ст. л.
Чеснок — 2 зубчика
Сахар коричневый — 0,25 стакана
Соевый соус — 2 ч. л.
Мёд — 2 ч. л.

1. Крылышки и ножки разрезать на две 
части, тщательно перемешать со смесью 
соли и чёрного перца.
2. Смешать яйца, крахмал, муку и раз-
рыхлитель, добавить крылышки и нож-
ки, перемешать.
3. Опустить курицу в кипящее расти-
тельное масло и жарить 5-7 минут, пока 
она не станет хрустящей, перевернуть и 
жарить ещё 5 минут.  
4. Масло перед обжариванием должно 
быть разогрето до 170-180 градусов.
5. Перевернуть ещё раз и обжарить 5 ми-
нут, после перевернуть на другую сторо-
ну и обжарить ещё 5 минут. Повторить.
6. Выложить на сито и дать маслу стечь. 
Мясо должно приобрести красивый зо-
лотисто-оранжевый оттенок.
7. Приготовить соус. Для этого расто-
пить сливочное масло, высыпать чеснок 
и немного его поджарить, затем доба-
вить по очереди, непрерывно перемеши-
вая, соевый соус, коричневый сахар, мёд.
8. Перемешать курицу с соусом и ты-
квенными семечками.

Хони ботхо чхикхин ~ Honey butter chicken ~

КУРИЦА В МЕДОВОМ СОУСЕ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис белый — 2 стакана
Бобы красные — 0,5 стакана
Соль — 0,5 ч. л.
Вода — 4 стакана

1. Бобы промыть, опустить в холодную 
воду и дать закипеть, варить 10 минут 
на среднем огне. Затем готовить на мед-
ленном огне ещё 50 минут.
2. Слить воду, в которой варились бобы, 
но не выливать.

3. Рис тщательно промыть. Добавить 2 
стакана воды, в которой варились бобы. 
Если получилось меньше, добавить 
обычную воду. Туда же положить сва-
ренные бобы. 
4. Добавить соль. Обычно рис при варке 
не солят, потому что он должен нейтра-
лизовать вкус острых закусок, но в этом 
рецепте блюдо нужно посолить.
5. Дать закипеть и готовить 10 минут, 
затем уменьшить огонь и варить до го-
товности, время от времени помешивая, 
чтобы рис не прилип к стенкам кастрюли.

Пхатпап ~ Patbap ~

РИС С КРАСНЫМИ БОБАМИ 
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Рис с красными бобами — одно из 
традиционных блюд корейской кух-
ни. Оно обязательно появляется на 
столе, когда к хозяевам дома приез-
жают родственники, которых они 
давно не видели. В дораме «Город-
ской охотник» ему уделяется особое 

внимание. По тому, как президент 
ест рис с бобами, Ли Юнсон догады-
вается об их родственной связи.

Пхатпапом Ли Юнсона кормит 
мама, когда они воссоединяются по-
сле почти тридцатилетней разлуки.

РАССКАЗ 
О ПХАТПАПЕ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис варёный — 5 стаканов
Соевые ростки — 400 г
Шпинат — 250 г
Морковь (средняя) — 1 штука
Перец красный сладкий — 1 штука
Цукини — 1 штука
Огурец — 1 штука
Лук зелёный — 3-4 пера
Говядина — 200 г
Косари — 100 г
Торачжи — 30 г
Яйцо — 4 штуки
Соль — по вкусу
Кочхучжан — по вкусу
Растительное и кунжутное масло
Чеснок — 4 зубчика
Соевый соус — 1 ст. л.
Мёд — 1,5 ч. л.
Растительное масло для жарки
Кунжутное масло — 8-10 ч. л.
Кунжут — 2 ч. л. 

1. Соевые ростки промыть, залить 4 ста-
канами воды, посолить по вкусу и ва-
рить 20 минут.

2. Шпинат промыть и нарезать, замари-
новать в смеси из измельчённого чесно-
ка (1 зубчик), кунжутного масла (1 ч. л.), 
щепотки соли и кунжута (1 ч. л.).
3. Морковь и перец очистить, нарезать 
соломкой, посолить, перемешать. 
4. Цукини и огурец нарезать соломкой, 
посолить, перемешать. Зелёный лук мел-
ко нашинковать.
5. Мясо тонко нарезать и мариновать  в 
смеси из чеснока (1 ч. л.), соевого соу-
са (1 ст. л.), мёда (1,5 ч. л.), кунжутного 
масла (3 ч. л.) и кунжута (1 ч. л.).
6. Варёные ростки промыть в холодной 
воде, посолить, добавить измельчённый 
чеснок (по вкусу) и кунжутное масло 
(1-2 ч. л.), перемешать.
7. Торачжи и косари замочить, потом 
нарезать, посолить, через час промыть 
в холодной воде, заправить кунжутным 
маслом (1-2 ч. л.).
8. Все овощи (морковь, огурец, сладкий 
красный перец, цукини) обжарить по от-
дельности в небольшом количестве рас-
тительного масла.
9. Перед жаркой с овощей слить лиш-
нюю воду, а к обжаренным огурцам,  

Пибимбап ~ Bibimbap ~ 

ПИБИМБАП
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цукини, торачжи и косари добавить из-
мельчённый чеснок (1 зубчик) и кунжут-
ное масло (1-2 ч. л.).
10. В центр горшка положить горячий 
рис, по периметру — овощи и мясо, в 

центр — желток. Поставить на огонь, 
дождаться треска, добавить ложку коч-
хучжана и немного кунжутного масла. 
Всё перемешать и есть.
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Ингредиенты для пибимбапа гото-
вятся отдельно, затем складываются 
в горшок тольсот, который предва-
рительно прогревается. После этого 
блюдо дополнительно прогревают на 
огне, за счёт чего сырое яйцо дости-
гает готовности.

Все ингредиенты обычно перемеши-
вают перед употреблением. Овощи 
всегда режут тонкой соломкой.

У этого блюда есть масса разновид-
ностей и различаются они по составу 
овощей (намуль).

Температура горшка тольсот обычно 
настолько высока, что блюдо остаёт-
ся горячим в течение всего приёма 
пищи, а яйцо в нём готовится очень 
быстро.

Пибимбап считается одним из деся-
ти лучших блюд традиционной ко-
рейской кухни.

В дорамах, однако, упоминается до-
вольно редко.

В этом рецепте используются следу-
ющие намули:

— кхоннамуль  (Kongnamul Mu-
chim) — бланшированные соевые 
ростки, заправленные кунжутным 
маслом;

— сигымчхи-намуль (Sigeumchi-
Namul) — бланшированный шпи-
нат, заправленный кунжутным мас-
лом, чесноком и соевым соусом;

— косари-намуль (Gosari Namul) — 
молодые ростки папоротника, замочен-
ные в воде, засоленные и затем замари-
нованные в смеси кунжутного масла, 
чеснока и соевого соуса;

— торачжи-намуль (Doraji Namul).

РАССКАЗ 
О ПИБИМБАПЕ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис — 1 стакан
Кунжутное масло — 4 ч. л.
Морковь — 1 штука
Танмучжи — 1 штука
Шпинат — 100 г
Чеснок — 2-3 зубчика
Говядина или индейка — 250 г
Соевый соус — 2 ч. л.
Сахар — 1 ст. л.
Яйца — 2 штуки
Соль — по вкусу

1. Рис отварить в подсоленной воде, 
дать ему остыть, перемешать вместе с 
кунжутным маслом.
2. Морковь нарезать или натереть мел-
кой соломкой, посолить, перемешать.
3. Танмучжи нарезать тонкими длинны-
ми полосками. 
4. Шпинат опустить в кипяток и блан-
шировать около минуты, затем промыть 

холодной водой. Дать воде стечь, посо-
лить шпинат и перемешать с кунжут-
ным маслом.
5. Говядину промыть и нарезать тонки-
ми длинными кусочками, отбить и наре-
зать длинными полосками. Добавить из-
мельчённый чеснок, соевый соус, сахар, 
перемешать и оставить мариноваться.
6. Яйца с небольшим количеством соли 
взбить венчиком. Приготовить тонкие 
блинчики и нарезать их длинными узки-
ми полосками.
7. На небольшом количестве горячего 
растительного масла по очереди обжа-
рить морковь и подготовленное мясо.
8. На циновку положить лист ким глянце-
вой стороной вниз. Сверху тонким слоем на 
2/3 поверхности разложить рис. Сверху него 
разложить все ингредиенты: мясо, морковь, 
танмучжи, яйца, шпинат. Свернуть так, как 
обычные роллы.
9. Нарезать небольшими кружочками. 
Подавать с соевым соусом.

Кимбап ~ Gimbap ~

КИМБАП
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Южнокорейский кимбап похож на 
японские роллы. Для приготовления 
используется рис, ким и различные 
наполнители, такие как квашеные 
овощи, рыба, морепродукты, вет-
чина, омлет, рёбрышки, колбаски, 
тунец. Традиционно в блюдо не 
кладут сырую рыбу и в рис не добав-
ляют уксус, но часто вводят кунжут-
ное масло.

Он отличается от японских роллов 
также размером.

Если кимбап подают дома, то его 
принято нарезать кусочками и есть, 
обмакивая в соевый соус.

Если вы хотите купить его на улице 
и съесть на месте, то можно откусы-

вать, не нарезая. Это напоминает то, 
как в России мы едим шаурму.

Если ролл берут на пикник, то к нему 
подают кимчхи.

Для приготовления используют бе-
лый короткозёрный, а не клейкий рис.

Кимбап хорошо знаком не только в 
Корее, но и за границей. Он признан 
одним из ста лучших блюд корей-
ской кухни для иностранцев.

Упоминание о нём можно видеть во 
многих дорамах. Ачжума из сериала 
«Хилер» считает приготовление ким-
бапа особым ритуалом и даже отключа-
ет связь и уходит в глубокий оффлайн 
в то время, когда готовит и ест его.

РАССКАЗ 
О КИМБАПЕ
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Рисовый поридж популярен во мно-
гих азиатских странах, называет-
ся эта разновидность Cognee или 
Conjee.

В Корее он известен как чук (Juk).

В дорамах его часто готовят для лю-
дей, которые болеют, что показано в 
сериале «Хилер». Рисовый поридж 
богат витаминами и микроэлемен-
тами, способствует выздоровлению, 
укреплению иммунитета, позволяет 
быстро восстановиться и набраться 
сил. В «Мальчиках краше цветов» 
главная героиня даже работает в 

кафе, которое специализируется 
на приготовлении жидкой рисовой 
каши.

Поридж в Корее может быть не 
только из риса, но и из других круп, 
а также из перемолотых орехов, бо-
бов, тыквы. Добавки — морепро-
дукты, мясо, овощи.

Чук отличатся от риса пап тем, что в 
первом больше воды.

Существует более сорока рецептов 
блюда, многие из которых довольно 
старые и сейчас редко используются.
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Рисовый поридж с курицей можно 
сварить на плите и в мультиварке, 
при этом процессы будут немного 
отличаться.

Для приготовления в мультиварке 
лучше взять часть курицы, жела-
тельно без костей и с небольшим ко-
личеством кожи. Если решили сде-
лать его на плите, можно взять как 
часть, так и целую курицу.

В зависимости от вкусовых пред-
почтений в бульон можно добавить 
чеснок, репчатый лук или и то, и 
другое. То же самое относится к 
овощам, которые вы поместите в 
такчжук. Обязательным считается 
зелёный лук, но помимо этого мож-
но положить морковь, имбирь.

Рис заранее нужно замочить в хо-
лодной воде на несколько часов.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Курица — 1 тушка
Чеснок — 2 головки
Имбирь — небольшой кусочек
Рис — 1 стакан
Лук зелёный — 4 пера
Морковь (маленькая) — 1 штука
Вода — 5-7 стаканов
Соль — по вкусу
Молотый чёрный перец — по вкусу

1. Промыть курицу, положить её в ка-
стрюлю вместе с головками чеснока, ку-
сочком очищенного имбиря и варить до 
готовности, периодически снимая пену.
2. Достать тушку, разделать на малень-
кие кусочки, отделив мясо от костей. 
3. Бульон процедить. 
4. Рис замочить в холодной воде на не-
сколько часов, затем промыть.
5. Залить крупу бульоном из расчёта 5-6 
стаканов жидкости на стакан риса. 
6. Если хотите более жидкий такчжук, 
то, соответственно, нужно взять 6-7 ста-
канов бульона.
7. Солить по вкусу. По желанию можно 
добавить молотый чёрный перец.
8. Варить 10 минут, помешивая.
9. Добавить мелко нарезанные овощи: 
зелёный лук и морковь.
10. Варить до готовности. Рис должен 
стать мягким, жидкость немного вязкой. 
11. В конце добавить кусочки курицы и 
варить ещё 2-3 минуты.

Такчжук ~ Dakjuk ~ 

ПОРИДЖ С КУРИЦЕЙ НА ПЛИТЕ
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Такчжук ~ Dakjuk ~

ПОРИДЖ С КУРИЦЕЙ 
В МУЛЬТИВАРКЕ

ИНГРЕДИЕНТЫ
Курица — небольшой кусочек
Имбирь — небольшой кусочек
Лук зелёный — 4 пера
Рис — 1 стакан
Вода — 5-7 стаканов
Растительное масло — 1 ст. л.
Соль — по вкусу
Молотый чёрный перец — по вкусу

1. Мультиварку разогреть, налить не-
много растительного масла.
2. Зелёный лук мелко нарезать и про-
греть на растительном масле в мульти-
варке вместе с измельчённым имбирём. 
3. Рис предварительно замочить на не-
сколько часов, промыть. 
4. Выложить в мультиварку к луку с им-
бирём, перемешать и, активно помеши-
вая, немного прогреть.
5. Добавить предварительно промытый 
кусочек курицы, залить водой, посолить 
по вкусу. 
6. Включить режим «Поридж». Приго-
товление займёт около часа на средней 
температуре. 
7. Также подойдут режимы «Рис», «Каша» 
или ручной режим при средней температу-
ре и времени приготовления не более часа. 
8. По окончании программы достать ку-
рицу. Поридж разложить в тарелки и до-
бавить разделанное на небольшие кусочки 
мясо.
9. Подавать к столу, украсив мелко наре-
занным зелёным луком и жареным луком 
шалот. Для полноты вкуса можно доба-
вить в готовое, разложенное по тарелкам 
блюдо, немного рыбного соуса.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Рис — 1 стакан
Масло кунжутное — 1 ст. л.
Говядина — 200 г
Чеснок — 4 зубчика
Лук репчатый (маленький) — 1 штука
Морковь (маленькая) — 1 штука
Перец красный сладкий — 1 штука
Брокколи — 100 г
Соус рыбный или соевый — 2 ст. л.
Ким — 4 листа

1. Лук, морковь, перец, брокколи наре-
зать мелкими кубиками.
2. Чеснок размять и мелко нарезать. 
3. Говядину перемолоть в фарш. 
4. Рис тщательно промыть несколько раз.
5.  Обжарить вместе чеснок и лук до про-
зрачности, затем добавить фарш, пере-
мешать и обжарить. 
6. Добавить рис и, помешивая, обжарить 
1-2 минуты. 
7. Добавить все овощи, перемешать. 
8. Влить 7 стаканов воды, перемешать.
9. Дать закипеть на медленном огне и  
варить до готовности риса. 
10. Добавить рыбный соус, снять с пли-
ты, добавить кунжутное масло.
11. Сервировать в тарелке, посыпав из-
мельчёнными листьями ким.
12. Консистенция пориджа должна быть 
не густой, но и не слишком жидкой.

Свегоги ячхэчжук ~ Soe Gogi Yachaejuk ~ 

ПОРИДЖ С ГОВЯДИНОЙ 
И ОВОЩАМИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Тыква — 250 г
Бобы — 0,5 стакана
Мука из сладкого риса — 1,25 стакана
Вода горячая — 0,5 стакана
Сахар — 1-2 ст. л.
Соль — по вкусу

1. Тыкву вымыть, удалить семена, за-
лить 3 стаканами воды и варить на сред-
нем огне 15 минут.
2.  Свежие бобы вымыть. Если бобы 
сушёные, то вымыть и замочить на не-
сколько часов в холодной воде. 
3.  Добавить к тыкве бобы и варить 15 
минут.
4. Тыква готова, если она легко прокалы-
вается ложкой. Если через 30 минут она 
всё ещё твердая, то продолжаем варить 
до готовности.
5. Удалить кожу с овоща, предваритель-
но вытащив его из воды. 
6. Затем вернуть в кастрюлю, размять 
вместе с бобами и оставшейся жидко-
стью, в которой они варились. 
7. Добавить ещё 3 стакана горячей воды 
и варить на среднем огне до закипания, 
добавить соль и сахар. 
8. Дать прокипеть на сильном огне 5-7 
минут.
9. Растворить в воде 0,25 стакана муки из 
сладкого риса и добавить смесь в кашу, 
перемешать. Это нужно для того, чтобы 
поридж загустел. 
10. Подавать в тарелке, украсив тыквен-
ными семечками.

Хобакчжук ~ Hobakjuk ~

ПОРИДЖ ИЗ ВАРЁНОЙ ТЫКВЫ
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Выпечка не является традиционным 
для Кореи блюдом. Практически 
все десерты, приготовленные как из 
пшеничной, так и из рисовой муки 
с последующим выпеканием, в том 
числе даже самый обычный хлеб, не 
что иное, как следование западной и 
европейской кулинарной традиции.

Такие продукты, как сахар, сливоч-
ное масло, молоко и пшеничная мука 
не распространены в Корее. Долгое 
время хлебом для местных жителей 
был рис. Даже наше выражение «за-
рабатывать на хлеб» в этой стране 
будет звучать как «зарабатывать на 
рис».
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В начале 70-х годов прошлого века 
правительство стало продвигать 
изделия из пшеничной муки на 
внутреннем рынке. Тем не менее 
по-настоящему популярными все 
вышеуказанные продукты и изде-
лия стали только в начале XXI века.

Теме выпечки и расширению ассор-
тимента стритфуда хлебобулочны-
ми изделиями посвящена дорама 
«Легендарная ведьма». Здесь мы 
видим, как в выездных точках на-
чинают продавать тосты — одно из 
самых популярных в наши дни ко-
рейских уличных лакомств.

Горячий и вкусный хлеб с различны-
ми наполнителями пришёл в допол-
нение к пуноппану (Bungeoppang) — 
рыбкам со сладкой бобовой пастой. 
Их родиной считается Япония, там 
они называются тайяки. Блюдо на-
полняют не только бобовой пастой, 
но и делают из него целые полно-
ценные перекусы с ветчиной, ово-
щами, яйцами, беконом и многими 
другими ингредиентами. Пуноппан 
ест героиня «Легенды синего моря», 

когда раздаёт на улице листовки.

Изначально традиционное тесто 
для этого лакомства замешивают 
на воде, потому что, как я написал 
выше, молоко не является тради-
ционным и привычным для Кореи 
продуктом, но в последнее время 
всё чаще можно видеть более инте-
ресные рецепты с добавлением мо-
лочных и других нетрадиционных 
продуктов.

Что касается витых пончиков кква-
бэги (Kkwabaegi), хотя их и назы-
вают «корейскими», но по набору 
продуктов для теста можно сразу 
сказать, что рецепт заимствован-
ный. 

Пончики из рисовой муки чхапс-
саль тоначхы (Chapssal Doughnuts) 
можно назвать, пожалуй, самым тра-
диционным из всех десертов, пред-
ставленных в книге. В них нет моло-
ка, а сливочного масла и пшеничной 
муки добавляют так мало, что мож-
но считать их опциональными ин-
гредиентами.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Мука — 1 стакан
Соль — 0,5 ч. л.
Сода — 0,5 ч. л.
Сахар коричневый — 1 ст. л.
Вода — 1 стакан
Растительное масло для смазывания 
формы
Паста из красных бобов

1. Главный секрет пирожков с бобовой 
пастой  в том, что тесто очень просто го-
товить.
2. Смешать все сухие ингредиенты. 
3. Добавить в смесь 2 столовые ложки 
воды, перемешать. Влить стакан воды, 
перемешать. 
4. Процедить через сито, чтобы не было 
комочков.
5. Разогреть и смазать форму маслом. 
Выпекать пирожки на медленном огне.  
6. Чтобы они получились красивыми, 

нужно придерживаться технологии за-
ливки теста. 
7. Не снимая форму с огня, залить в неё 
смесь таким образом, чтобы почти пол-
ностью заполнилась вся рыбка, кроме 
хвостика.  
8. Через полминуты положить в центр 
начинку из красной бобовой пасты. За-
лить хвостик и дополнить центральную 
часть рыбки, чтобы скрылась начинка. 
Закрыть сверху второй частью формы и 
выпекать 3 минуты.
9. Перевернуть форму и выпекать с дру-
гой стороны ещё 3 минуты. 
10.  Время выпечки с каждой стороны 
можно при необходимости увеличить, 
если окажется, что трёх минут для ва-
шей плиты не достаточно.
11.  Пирожки с бобовой пастой нужно 
есть сразу же после приготовления, а 
тесто нельзя оставлять на потом. Поэто-
му готовьте ровно столько, сколько вы и 
ваши друзья сможете съесть за один раз.

Пуноппан ~ Bungeoppang ~ 

ПИРОЖКИ С ПАСТОЙ 
ИЗ КРАСНЫХ БОБОВ 
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Мука из сладкого риса — 1 стакан
Мука пшеничная — 1 ст. л.
Сода — 0,25 ч. л.
Соль — 0,25 ч. л.
Сахар — 1 ст. л.
Масло сливочное — 1 ст. л.
Вода — 0,25 стакана + 3 ст. л.
Паста из красных бобов

1. Смешать муку, соду, сахар, растоплен-
ное сливочное масло и горячую воду.
2. Перемешать и вымесить тесто руками, 
пока оно не станет мягким, оставить по-
стоять, накрыв плёнкой.  
3. Скатать из красной бобовой пасты ша-
рики. 
4. Тесто разделить на равные части по 
количеству шариков из пасты.
5. Скатать из теста шарики и накрыть 
плёнкой, чтобы не затвердели. 
6. Сформировать круглые пирожки.
7. Жарить в большом количестве раска-
лённого растительного масла 6-7 минут, 
постоянно переворачивая. 
8. Немного остудить и со всех сторон 
посыпать сахаром.

Чхапссаль тоначхы ~ Chapssal Doughnuts ~

ПОНЧИКИ ИЗ РИСОВОЙ МУКИ
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Масло сливочное — 50 г
Молоко — 1 стакан
Сахар — 2 ст. л
Соль — 1 ч. л.
Сухие дрожжи — 1 пакетик
Мука — 400 г
Коричневый сахар — 2-3 ст. л.

1. Сливочное масло растопить на водя-
ной бане.
2. Молоко совсем немного подогреть и 
смешать с маслом. 
3. Добавить сахар, соль и дрожжи. Дать 
постоять 15 минут. 
4. Добавить муку и замесить тесто. На-
крыть плёнкой и оставить на 2 часа.
5. Ещё раз немного помять тесто руками, 
снова накрыть плёнкой и дать постоять час.  
6. Разделить тесто на 12-20 равных ча-
стей в зависимости от желаемого разме-
ра пончика. Из каждой части раскатать 
длинный жгутик и закрутить его. 
7. Дать полежать скрученным пончикам, 
чтобы тесто поднялось.  
8. Обжаривать в большом количестве 
горячего растительного масла до появле-
ния приятного золотистого цвета.
9. Выложить на бумажную салфетку, дать 
излишкам масла впитаться в бумагу. 
10. Сложить пончики в пластиковый 
контейнер, добавить туда 2-3 столо-
вые ложки коричневого сахара, закрыть 
крышкой и энергично потрясти ёмкость, 
чтобы сахар остался на пончиках.

Кквабэги ~ Kkwabaegi ~ 

КРУЧЁНЫЕ ПОНЧИКИ 
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Для того чтобы приготовить по-на-
стоящему аутентичные корейские 
блюда, нужны правильные ингреди-
енты и зачастую специальная посуда.

К счастью, большинство самых на-
стоящих и правильных продуктов 
можно легко купить в России бла-
годаря развивающейся сети специа-
лизированных интернет-магазинов. 
Кроме того, большинство ёмкостей 
в основном предназначено для соз-
дания правильного настроения, 
и многие блюда можно сделать и 
в самой обычной, привычной вам 
посуде.

Тем не менее нужно обратить вни-
мание на то, что для приготовления 
первых и некоторых вторых блюд 

обязательно нужны кастрюли и ско-
вороды с толстыми стенками, чтобы 
еда могла в них хорошо протушить-
ся, стать мягкой и нежной.

Особое внимание нужно уделить 
некоторым ингредиентам, без кото-
рых блюдо не получится таким, ка-
ким оно должно быть. К ним отно-
сится, прежде всего, красный перец.

Важное место среди ингредиентов за-
нимают различные пасты и соусы, та-
кие как перцовая и соевая пасты, рыб-
ный соус, соевые соусы для заправки 
и супов, а также различные сладкие 
сиропы — рисовый, кукурузный. 
Впрочем, последние не так важны в 
рецепте, как всё остальное, их всегда 
можно заменить сахаром или мёдом.
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Однако некоторые продукты до-
статочно сложно найти в нашей 
стране. К ним относятся красный 
женьшень, сушёный папоротник 
и сушёные корни колокольчика. 
Все эти ингредиенты являют-
ся опциональными для россий-
ских условий, поэтому вы може-
те обойтись без них, и при этом 
блюдо будет оставаться таким же 
вкусным.

В разделе «Посуда и ингредиенты» я 
постарался наглядно продемонстри-
ровать различие между продуктами 
и посудой одного типа. Например, 
короткозёрным и сладким (клей-
ким) рисом, редисом му и дайконом, 
водорослями ким и комбу, лапшой 
для ччачжанмёна и чапчхэ, ростка-
ми соевых бобов и маш, каменными 
и глиняными горшками.

На первый взгляд многое из всего 
этого похоже между собой, но за-
частую в корне отличается сферой 
применения, поэтому многие ко-
рейские продукты и посуду нужно 
узнавать и различать визуально, 
чтобы в процессе приготовления 
ничего не перепутать. Неправильно 
подобранные ингредиенты могут 
негативно повлиять на вкус и внеш-
ний вид блюда.

В корейской кухне большое значе-
ние имеет этикет, в который входит 
культура использования столовых 
приборов, поэтому я уделил этому 
моменту немного больше внимания, 
когда рассказывал о палочках и лож-
ке.

В современной Корее охотно поль-
зуются всяческими приспособле-
ниями для быстрого натирания и 
нарезки овощей, однако если вы хо-
тите по-настоящему удивить и за-
воевать уважение коренного жителя 
этой страны, шинкуйте овощи толь-
ко вручную. Особое впечатление 
производит ручная нарезка дайкона 
тонкой соломкой во время заготов-
ки кимчхи.

В корейских супермаркетах прода-
ётся множество замороженных по-
луфабрикатов, например, рыбные 
пирожки и карэтток, всевозможные 
пасты, пельмени. Местные жите-
ли охотно покупают всё это вместо 
того, чтобы самостоятельно гото-
вить дома, особенно это касается 
тех, кто живёт исключительно в 
многоквартирных домах. Поэтому, 
если вы будете в Южной Корее, 
так же не стесняйтесь приобретать 
полуфабрикаты в магазинах, не всё 
можно и нужно готовить дома.
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В жёлтой кастрюле (yellow pot) в дора-
мах часто варят именно рамён, причём 
как быстрого приготовления, так и блю-
до из домашней лапши, сделанной соб-
ственными руками.

Посуда имеет строго определённую 
форму и вид, и, чаще всего, бывает двух 
диаметров: 14-16 см — если вы готовите 
только для себя, и 18-20 см — если гото-
вите на двух-трёх человек.

Yellow Pot

ЖЁЛТАЯ КАСТРЮЛЯ 
ДЛЯ РАМЁНА 
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Япония, Китай и Корея — три основ-
ные азиатские страны, в которых едят 
палочками. При этом палочки в этих 
государствах сильно различаются из-за 
специфики пищи и процесса её приёма. 
Самые короткие палочки — японские, 
самые длинные — китайские. Япон-
ские палочки — деревянные, китай-
ские — деревянные или пластиковые, 
корейские — металлические.
Последние чаще всего изготавливают 
из нержавеющей стали, и они плоские, 
чтобы было удобно есть бобы, мари-
нованные овощи и мясо. В отличие от 
Японии, где принято пить суповой 
бульон из чашки, поднося её ко рту, в 
Корее суп и рис едят ложкой, при этом 
накладывают сверху риса палочками 
дополнительную еду.
В этой стране есть определённые прави-
ла того, как пользоваться приборами, и 
поскольку корейская ложка отличается 
от европейской, то и применять её нуж-
но несколько иным способом.
Палочки и ложку нельзя держать в од-
ной руке. Ложку кладут справа от та-
релки, а палочки — справа от ложки. Их 

можно поднять и начать есть только по-
сле того, как это сделал самый старший 
за столом. Если в ресторане или кафе со-
бирается компания, то обычно младшие, 
не поднимаясь с места, кладут палочки и 
ложку рядом с тарелкой близко сидящих 
старших.
Приборы нужно стараться не облизы-
вать, потому что в Корее традиционным 
считается есть из общей посуды боль-
шие порции, приготовленные для ком-
пании из нескольких человек. Поэтому 
желательно, чтобы палочки и ложка слу-
жили только инструментом, чтобы доне-
сти пищу до рта, если вы едите из общей 
посуды.

Spoon and Chopsticks

НАБОР ИЗ ДВУХ 
ПАЛОЧЕК И ЛОЖКИ
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Служит для хранения кимчхи и приго-
товления красной перцовой пасты. 
Онги бывают разных размеров. Не 
рекомендуется мыть этот горшочек с 
использованием средств для посуды, 

чтобы глина не впитывала посторон-
ние запахи. Хранить кимчхи можно в 
другой ёмкости, а вот перцовую па-
сту без такого горшка приготовить 
сложно.

Онги ~ Ongi ~ 

ГЛИНЯНЫЙ ГОРШОК
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Нужен для приготовления и/или по-
дачи к столу горячих блюд, например 
пульгоги. У этого горшка толстые 
стенки, поэтому, если готовить в нём 
еду, то она становится более навари-
стой и насыщенной, потому что как 
бы тушится там. 

Часто жидкие блюда готовят в обычной 
современной посуде, после чего накла-
дывают в эту ёмкость, дают закипеть и 
подают на стол в горячем виде прямо в 
ттукпэги, который сохраняет темпера-
туру блюда очень долго именно из-за 
своих толстых стенок.

Ттукпэги ~ Ttukbaegi ~

ГОРШОК ДЛЯ ГОРЯЧИХ БЛЮД
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Российский красный перец не подходит 
для приготовления кимчхи и остальных 
корейских блюд. Для них потребуется 
специальный красный перец под назва-
нием кочхугару (Gochugaru).
От отечественной специи он отличается 
помолом, текстурой, остротой, вкусом, 
цветом. Он бывает крупного, среднего и 

мелкого помола, сильной, средней и сла-
бой остроты. 
Нам нужна специя среднего помола и 
слабой остроты.
Это не означает, что он будет совсем не 
острым, но он будет чуть менее жгучим, 
с более ощутимыми пряными нотками и 
меньшей степенью горечи.

Кочхугару ~ Gochugaru ~ 

КРАСНЫЙ ПЕРЕЦ
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Кочхучжан ~ Gochujang ~ 

ПАСТА ИЗ КРАСНОГО ОСТРОГО 
ПЕРЦА

Кочхучжан – это традиционная корей-
ская соевая паста из ферментированных 
соевых бобов, в которую добавляют муку 
из сладкого риса, её обильно заправляют 
красным перцем кочхугару, кладут в 
специальные горшки и оставляют в жар-

кое время года на солнце минимум месяц.
В зависимости от региона и семейных 
традиций в блюдо могут добавлять и 
прочие ингредиенты, например, мёд, 
тыкву, сладкий картофель, ячмень, са-
хар, пшеницу, ююба.
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Не путать с длинным дайконом белого 
цвета. Редис му — короткий, округлой 
формы, с кожицей зеленоватого оттенка. 

В некоторых блюдах эти продукты взаи-
мозаменяемы.

Му ~ Mu ~ 

КОРЕЙСКИЙ РЕДИС 
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Дайкон ещё называют японской или ки-
тайской редькой. В переводе с японского 
означает «большой корень», потому что 
его плоды длинные и увесистые. Это один 
из самых употребляемых ингредиентов в 
Китае, Японии и Корее. При энергети-
ческой ценности всего 21 ккал на 100 г 

содержит в себе очень много витамина С.
Из него делают самое популярное в Ко-
рее блюдо танмучжи — жёлтую марино-
ванную редьку, без которой не обходит-
ся практически ни один рецепт кимбапа. 
Также её часто подают просто в виде за-
куски, как и кимчхи.

Дайкон ~ Daikon ~

ЯПОНСКАЯ РЕДЬКА
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Этот ингредиент нужен для приготов-
ления ччачжанмёна. 
Густая паста тёмно-коричневого или 
чёрного цвета с мягким, пикантным слад-
ким вкусом. Достаточно сложна в при-
готовлении. Сладкий вкус получается 
за счёт ферментации, в самом продукте 
сахара быть не должно. Основные ингре-
диенты — пшеничная мука из специаль-
ной клейкой пшеницы особого сорта, 

соль, вода, ферментированные бобы. 
Паста чхунчжан родом из Китая, в Ко-
рею её привезли иммигранты из провин-
ции Шандунь, которые открыли ресто-
ран в городе Инчхон. Именно поэтому 
местная паста из чёрных бобов очень 
похожа на аналогичное блюдо из этой 
провинции Китая. 
Сейчас этот старый китайский ресторан 
в Инчхоне стал музеем ччачжанмёна.

Чхунчжан ~ Chunjang ~

ПАСТА ИЗ ЧЁРНЫХ БОБОВ
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Уникальный, присущий только Корее 
ингредиент. Не путайте с японской па-
стой мисо.
Твенчжан часто имеет специфический 
запах, в связи с чем, например, в суп его 
нужно добавлять не в самом конце вар-
ки, как мисо-пасту, а как можно ближе к 

началу приготовления блюда. Сделать 
твенчжан самостоятельно достаточно 
сложно, поэтому этот ингредиент чаще 
всего покупают в готовом виде. 
При приготовлении пасты также появ-
ляется побочный продукт — корейский 
соевый соус для супа.

Твенчжан ~ Doenjang ~ 

ПАСТА ИЗ СОЕВЫХ БОБОВ
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Нужны для приготовления кимчхи, од-
нако не являются обязательным ингре-
диентом. 
Практически всегда есть в наличии во 

многих российских специализирован-
ных интернет-магазинах корейских про-
дуктов.

Сэучжот ~ Saeujeot ~

СОЛЁНЫЕ ФЕРМЕНТИРОВАННЫЕ 
КРЕВЕТКИ
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Добавляют в бульоны. Перед использованием нужно удалить 
голову и внутренности.

Марын мёльчхи ~ Mareun Myeolchi ~ 

СУШЁНЫЕ АНЧОУСЫ 
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В Японии эти водоросли называются 
нори. Их можно пожарить, и тогда они 
будут называться кимгуи (Gim Gui). 
Отличие корейских водорослей ким от 
японских нори состоит в том, что листья 
ким немного солёные, а нори сладковатые.
В Корее листья ким используют для 
приготовления кимбапа, а также в каче-

стве вспомогательного ингредиента во 
многих других блюдах. 
Хлеб не считается традиционным блю-
дом в этой стране, поэтому ким наря-
ду с листья периллы часто используют 
вместо него — кладут на них рис, мясо, 
закуски, а затем сворачивают листик и 
едят.

Ким ~ Gim ~

СУШЁНЫЕ ВОДОРОСЛИ В ЛИСТАХ
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Именно эти водоросли являются осно-
вой для бульонов, в Японии они называ-
ются комбу. 

Не путайте их с водорослями ким (нори), 
которые не добавляют в бульоны.

КОМБУ (КРАСНЫЕ ВОДОРОСЛИ)
Тасима ~ Dasima ~ 
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Можно найти в замороженном виде в 
любом корейском супермаркете. Наибо-
лее качественными считаются те, в кото-
рых содержится больше рыбы.

Омук — это традиционное корейское 
название, но некоторые называют их 
одэн (Odeng) на японский манер.

Омук ~ Eomuk ~ 

РЫБНЫЕ ПИРОЖКИ
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Карэтток ~ Garaetteok ~ 

РИСОВЫЕ ПИРОЖКИ ДЛЯ 
ТТОКПОККИ

Этот ингредиент можно найти абсолют-
но во всех корейских супермаркетах и 
минимаркетах, но в книге есть рецепт их 
приготовления.

Как правило, в современной Корее редко 
делают тток самостоятельно, обычно его 
покупают в магазинах. Для приготовле-
ния карэттока есть специальные машины.
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Перед использованием всегда нужно за-
мачивать на 8-12 часов. 
Хотя они не используются в книге, в ко-

рейских рецептах  это один из популяр-
ных ингредиентов.

Торачжи ~ Doraji ~

СУШЁНЫЕ КОРНИ 
КОЛОКОЛЬЧИКА
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Горное растение, чаще всего продаётся 
в сушёном виде. Похоже на коричневые 
жгутики средней толщины. 
Перед тем как превратить папоротник 
в намуль, его нужно подготовить по 
специальной технологии. 
Сначала сушёные листья замачивают на 

ночь, чтобы они стали мягкими и ушла 
горечь, а утром промывают в холодной 
воде. 
Если папоротник всё ещё жесткий, про-
должают отмачивать до размягчения 
или отваривают в кипящей воде. В книге 
используется редко.

Косари ~ Gosari ~

ПАПОРОТНИК
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Быстропортящийся продукт. Ростки со-
евых бобов не едят в сыром виде, перед 

употреблением они нуждаются в обра-
ботке, после которой их вкус меняется.

Кхоннамуль ~ Kongnamul ~

РОСТКИ СОЕВЫХ БОБОВ 
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Быстропортящийся продукт. Ростки 
бобов маш не едят в сыром виде, перед 

употреблением они нуждаются в обра-
ботке, после которой их вкус меняется.

Сукчжунамуль ~ Sukjunamul ~ 

РОСТКИ БОБОВ МАШ
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В Японии эти бобы известны как ад-
зуки. 
Из них готовят сладкую пасту, которой 

наполняют различные пирожки, а также 
пхат добавляют в белый рис.

Пхат ~ Pat ~ 

КРАСНЫЕ БОБЫ
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Сусам ~ Susam ~ 

ЖЕНЬШЕНЬ 
(КРАСНЫЙ КОРЕЙСКИЙ) 

Один из самых любимых корейцами 
продуктов, который является визитной 
карточкой страны. Довольно дорогой. 

Часто используется в лекарственных 
средствах.
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Бобы маш или бобы мунг  обычно 
используют в китайской кухне, а в 
корейской чаще всего мы встречаем 
их в пророщенном виде, когда из по-

лученных ростков делают различные 
закуски.
Фунчозу (стеклянную лапшу) делают из 
крахмала бобов маш.

Сэучжот ~ Saeujeot ~ 

СУШЁНЫЕ БОБЫ МАШ
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Снаружи эти маленькие бобы чёрного 
цвета, а внутри зелёные. Они немного 
меньше по размеру, чем обычные чёрные 
бобы и обладают множеством полезных 
и даже лечебных свойств.

Свежий продукт можно добавлять в бе-
лый рис, а консервированный — исполь-
зовать в качестве приправы к мясу, мо-
репродуктам, рыбе, овощам и тофу.

Комынкхон ~ Geomeun Kong ~

ЧЁРНЫЕ СОЕВЫЕ БОБЫ 
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В нашей стране он известен как рис 
для суши, но ещё его называют неклей-
ким. Именно этот продукт употребля-

ют в пищу в Корее, Японии, Китае и 
многих других азиатских странах.

Мепссаль ~ Mepssal ~ 

РИС КОРОТКОЗЁРНЫЙ
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Его называют сладким, клейким или 
рисом с высоким содержанием глютена. 
Активнее всего в пищу его употребля-
ют в Китае, Индонезии и Филиппинах, 
а в Корее и Японии количество блюд с 
ним ограничено.
Сладкий рис добавляют в виде на-
чинки в курицу, когда делают самге-

тхан. Муку из него используют для 
приготовления круглых пончиков, 
лепёшек.
В Японии этот ингредиент использу-
ют практически с одной целью — мука 
из сладкого риса хорошо подходит для 
моти. В Корее это тоже достаточно по-
пулярное блюдо.

Чхапссаль ~ Chapssal ~

СЛАДКИЙ РИС
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Пшеничная лапша, которая продаётся в 
замороженном виде. 
В России её не найти, но можно заме-

нить обычной лапшой для удона или 
сделать самостоятельно.

Ччачжанмёнён гуксу ~ Jjajangmyeonyong Guksu ~

ЛАПША ДЛЯ ЧЧАЧЖАНМЁНА 
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Танмён ~ Dangmyeon ~ 

ЛАПША ИЗ КРАХМАЛА 
СЛАДКОГО КАРТОФЕЛЯ 

Её ещё называют стеклянной лапшой, 
используется для чапчхэ (Japchae), но её 

можно заменить на стеклянную лапшу 
из крахмала бобов маш (фунчозу).
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В переводе с корейского «кальби» озна-
чает «рёбра». 
Такое же название имеет корейское блю-
до, приготовленное из мяса (как прави-
ло, говяжьего) на гриле. Однако могут 
использоваться свиные рёбра или кури-
ные крылышки/ножки.

Рёбрышки на самом деле не корот-
кие, но для этого блюда их нужно 
порубить на небольшие квадратные 
части, а затем разрезать и замарино-
вать каждую из них особым спосо-
бом.

Кальби ~ Galbi ~

КОРОТКИЕ ГОВЯЖЬИ РЁБРА 
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Переводится как «три слоя мяса», если 
нужна более насыщенная мясом гру-

динка, то берут огёпсаль — «пять слоёв 
мяса».

Самгёпсаль ~ Samgyeopsal ~ 

СВИНАЯ ГРУДИНКА
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Сезон этого продукта — осень, но и в 
другое время его можно найти в супер-
маркетах и на рынке. Нужно выбирать 
плоды красивой формы и с наименьшим 
количеством пятен. Корень лотоса в ос-
новном состоит из крахмала и неболь-
шого количества сахара, питательных 
веществ в нём очень мало.
Продукт нужно правильно готовить — 
сюда входит обязательное замачивание 
перед тушением и длительная тепловая 
обработка.

Он очень ценится в кухне Китая, Кореи 
и Японии. Несмотря на распространён-
ность корня лотоса как ингредиента, он 
считается деликатесом, который доволь-
но сложно вкусно приготовить.
В корейских сериалах встречается неча-
сто, но при этом он постоянный гость 
китайских дорам. Например, в «Неудер-
жимом» сбору, приготовлению и дегу-
стации корней лотоса уделили практи-
чески целую серию.

Ёнгын ~ Yeongeun ~ 

КОРЕНЬ ЛОТОСА
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Родиной этих съедобных грибов счита-
ется Япония. 
Шиитаке принято продавать в сушёном 
виде, потому что в процессе сушки они 
приобретают особый вкус. Перед упо-
треблением или приготовлением их за-

мачивают в воде. Эти грибы можно есть 
даже сырыми. В основном используют 
шляпки. 
В отличие от стран Запада и Европы, в 
Японии, Китае и Корее эти грибы часто 
растут в дикой природе.

Пхёгобосот ~ Pyogo Buseot ~ 

ГРИБЫ ШИИТАКЕ 
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Часто используется в этой книге (кимч-
хи, рисовые пирожки, пориджи, перцо-
вая паста, рисовые пончики). Эту муку 

делают из специального сорта злака, ко-
торый называют сладким (клейким) ри-
сом.

Чхапссальгару ~ Chapssalgaru ~ 

МУКА ИЗ СЛАДКОГО РИСА
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Используются для приготовления по-
риджа из семян чёрного кунжута хы-

гимчжачжук (Heukimjajuk), а также для 
украшения кимбапа и других блюд.

Хыгимчжа ~ Heukimja ~

СЕМЕНА ЧЁРНОГО КУНЖУТА 
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Маленькая курочка, по размеру немного 
больше перепёлки. 

Используется для приготовления 
самгетхана.

Ёнге ~ Yeonggye ~

ЦЫПЛЁНОККОРНИШОН
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Гардения обладает огромным спектром 
полезных и лечебных свойств, но в ко-
рейской кухне чаще всего используется 
в качестве самого обычного красителя. 

Именно сушёные плоды этого растения 
отваривают во время приготовления 
рассола для жёлтой маринованной редь-
ки танмучжи.

Чхичжа ~ Chija ~

СУШЁНЫЕ ПЛОДЫ ГАРДЕНИИ
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В некоторых рецептах используется для 
супа из морских водорослей. 

В этой книге суп из них мы готовим без 
морской горчицы, но при желании вы 
можете её добавить.

Марын миёк ~ Mareun Miyeok ~

МОРСКАЯ ГОРЧИЦА (ВАКАМЕ)
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Родиной растения считается Китай. В 
книге продукт редко используется, одна-
ко в традиционной корейской кухне это 
достаточно популярный ингредиент. 

Листья периллы можно мариновать, но 
чаще всего в дорамах мы видим, как в 
них заворачивают рис, мясо и различные 
закуски.

Ккэннип ~ Kkaennip ~

ЛИСТЬЯ ПЕРИЛЛЫ
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Сезон для этого овоща — поздняя осень, 
но, как правило, он всегда доступен в ма-
газинах, просто осенью, перед заготов-
кой кимчхи, он дешевле всего.
Хорошая пекинская капуста не белая, а 
скорее зелёная, а внутри жёлтая. Расте-

ние такого сорта практически невозмож-
но найти в России, поэтому подойдёт 
такая капуста, которая будет в супер-
маркете или на рынке, просто старайтесь 
выбрать ту, которая внешне похожа на 
продукт на фото.

Пэчху ~ Baechu ~ 

ПЕКИНСКАЯ КАПУСТА
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Часто встречается в восточной кулина-
рии и в рецептах этой книги. 
Согласно легенде, продукт способствует 
укреплению голоса. Может быть, имен-
но поэтому в Южной Корее так много 
хороших певцов. 
Долгое время порей считался едой для 
богатых людей, даже в наши дни в при-

готовлении различных блюд его исполь-
зуют гораздо реже, чем обычный лук или 
чеснок.
В нём очень много питательных веществ, 
концентрация некоторых из них возрас-
тает пропорционально времени хране-
ния продукта.

Тэпа ~ Dae Pa ~

ЛУКПОРЕЙ 
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ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ
ИНГРЕДИЕНТЫ



Минари ~ Minari ~ 

Азиатский лук | Пучху ~ Buchu ~

Пшеничная лапша с добавлением крахмала | Ччольмён ~ Jjolmyeon ~ 
часто продаётся в замороженном виде. Благодаря крахмалу эта лапша очень эластич-
ная. Используется для приготовления блюда, которого нет в книге, — ччольмёна 
(Jjolmyeon, .

Лапша из крахмалов гречки, сладкого картофеля и пшеничной муки | Нанмёнён гук-
су ~ Naengmyeon-Yong Guksu ~ 
Используется для приготовления холодной лапши нэнмён (naenmyeon, , рецепта 
которой нет в книге.

Рисовые отруби | Ссальгё ~ Ssal Gyeo ~ 

Мука из семян периллы | Тыльккэгару ~ Deulkkae Garu ~ 

Соевый соус | Канчжан ~ Ganjang ~ 
Часто используется в книге. В Корее есть два вида продукта: традиционный корей-
ский, ещё его называют соевым соусом для супа, и японский соевый соус. Их вкус и 
технология приготовления сильно различаются. В книге мы будем использовать вто-
рую разновидность. Соевый соус для супа получается в процессе изготовления пасты 
из соевых бобов. 

Соевый соус для супа | Гукканчжан ~ Guk Ganjang ~ 

Рыбный соус | Экчжот ~ Aekjeot ~

Имбирь | Сэнган ~ Saenggang ~

Тесто для манду | Мандупхи ~ Mandu Pi ~
Самое обычное тесто из пшеничной муки, соли и воды. В книге приготовим его сами.
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Тофу | Тубу ~ Dubu ~

Мягкий тофу | Сундубу ~ Sundubu ~

Рисовый сироп | Ссалёт ~ Ssalyeot ~ 

Кукурузный сироп | Мулёт ~ Mulyeot ~

Тыквенные семечки | Хобаксси ~ Hobakssi ~

Семена кунжута | Чхамккэ ~ Cham Kkae ~

Мука из ферментированных соевых бобов | Мечжугару ~ Mejugaru ~
Используется для приготовления острой перцовой пасты.

Кунжутное масло | Чхамгирым ~ Chamgireum ~ 
Как правило, используется не для жарки, а для заправки. Придаёт блюдам дополни-
тельный  вкус и аромат.
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