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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 

1  До̬̥̼̌ — од̛̦ ̛̚ ̵̭̥̼̌ ̬е̜т̛̦̐о̵̼̏ пе̬ед̸̌ ̦̌ ко̬е̜̭ко̥ теле̛̏де̛̛̦ (Прим. ред.).
2  Ко̬е̜̭к̌́ ̏ол̦̌ ̛л̛ Х̌лл̀ (ко̬. 한류, к̛т. 韓流, ̬о̥̦̌. Hallyu) — по̦́т̛е, от̦о̭̺́ее̭́ к ̬̭̌-

п̬о̭т̬̦̌ѐ̛̦ ̭о̬̏е̥е̦̦о̜ кул̽ту̬̼ ˓̙̦о̜ Ко̬е̛ по ̭̏е̥у ̛̥̬у (Прим. ред.).
3  ˀ̦̌о̍̾ — ̬̦̌̚о̛̏д̦о̭т̽ попул̬̦́о̜ ́по̦̭ко̜ л̛те̬̌ту̬̼ ̬̌̚л̸̵̛̦̼ ̙̦̬̌о̏, отл̸̛̺̭̌̀̌́́ 

п̬е̛̥у̺е̭т̏е̦̦о ̴̦̌т̛̜̦̼̥̌̚ ̭̙̀ето̥, о̛̍л̛е̥ д̛̌ло̐о̏, ̍ол̛̹̥̽ кол̸̛е̭т̏о̥ ̛лл̭̀т̶̛̬̜̌. 

(Прим. ред.).
4  ˁ̜̾̀ — ́по̦̭к̛е ̌ктё̬̼ о̏̚у̸̛̛̦̏̌́ (Прим. ред.).
5  J-rock — о̍о̺̺̍̌̀ее ̦ ̛̦̌̏̌̚е дл́ ̦ ̌п̬̌̏ле̛̦̜ ̬ ок-̥у̼̚к̛, ̬ ̭̌п̬о̭т̬̦̌ё̵̦̦̼ ̏  ̝ по̛̛̦ (Прим. ред.).

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  А̦̐л. Ко̬е̜̭к̌́ ̙елт̌́ к̭̌т̬̀л́. И̭пол̽̚ует̭́ дл́ п̛̬̐ото̏ле̛̦́ ̬̥̌ё̦̌ (Прим. ред.).

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
 Биас — п̬̌е̦̽ ̛л̛ де̏у̹к̌, кото̬̼̜(̌́) ̛̦̬̌̏т̭́ ̥̏̌ ̍ол̹̽е ̭̏е̐о ̏ к̌ко̜-то ко̦к̬ет̦о̜ 

K-pop-̬̐уппе (Прим. ред.).

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 
푸른 ꗉ다의 전설 
(рамён, ччамппон, кальби, пуноп-
пан)

Хилер 
힐러 
(карри, кимчхи, омук, множество)

Мальчики краше цветов 
꽃ꚩ다 남녅 
(рамён, омук, кимчхи, поридж)

К2 
더 케이투 
(рамён)

Подозрительный партнёр 
ꯍ상한 파트너 
(ччачжанмён, ттокпокии, манду, 
кимчхи)

Красавчики из лапшичной 
라면가게 
(рамён, танмучжи)
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Замуж без свиданий 
연꼕 말隕 결혼 
(самгетхан)

Императрица Ки 
기황후 
(мандугук)

Наследники 
상ꭂ녅들 
(рамён)

Городской охотник 
시티헌터 
(кимчхи, рамён, пхатпап, чапчхэ)

Силачка До Бон Сун 
힘쎈꾡녅 도봉순 
(омыраисы, ёнгын, кимчхи боккым-
бап, рамён, ттокпокки, омук)

Токкэби 
도깨비 
(кхоннамуль мучхим)

Первое кафе «Принц» 
커피프린스 1호점 
(ччачжанмён, рамён, самгёпсаль, 
кальби, жареная курочка, пибим-
бап)

Потомки солнца 
태양의 후예 
(рамён)

Золушка и четыре рыцаря 
신데렐라와 네 명의 기사 
(ччачжанмён)

Фея тяжёлой атлетики 
꾢도 요정 김ꚪ늱 
(рамён, жареная курочка, 
самгёпсаль, кимбап, кальби, чап-
кокпап, кимчхигук, кимчхи бок-
кымбап, самгетхан)

Сияющий офис 
녅체발광 꿙피스 
(чогэтхан, кимбап, жареная куроч-
ка, кимчхи, ттокпокки)

Человек со звезды 
별에서 온 그대 
(рамён, жареная курочка, кимчхи)

Полный дом 
풀하우스 
(поридж, ттокпокки, кимчхи бок-
кымбап)

Эта жизнь – наша первая 
이번 생은 처음이라 
(омыраисы, рамён)

Вок любви 
기름진 멜로 
(ччачжанмён)

       К А К  П О Я В И Л А С Ь  Э ТА  К Н И ГА        11



Ответ 1988 
응답하라 1988  
(тушёный картофель, рамён, 
кимгуи, кимчхи, мандугук, кальби, 
твенчжанччигэ, пибимбап, танмуч-
жи, кимчхи боккымбап)

Шеф Ким 
김과장 
(ччачжанмён, рамён, жареная ку-
рочка)

Что случилось с секретарем Ким 
김비서가 왜 그럴까 
(рамён, кимчхи)

Моя девушка — кумихо 
내 꾡녅친霡는 霡미호 
(жареная курочка)

Я не робот 
로봇이 아니야 
(ячхэчжон, пхачжон, чогэтхан, сигым-
чхинамуль, янбэчхучжон)

Ваш помощник по дому 
당신의 하우스헬퍼 
(поридж, кимчхи, домашний рамён, 
миёккук, жареная курочка, чапчхэ, 
кимчхигук)

Неудержимый 
Advance Bravely  
(корни лотоса)

Принц с чердака 
꿚탑방 왕세녅 
(омыраисы)

Братья Очжаккё 
꿙녆교 형제들 
(твенчжанччигэ, кимчхиччигэ, ким-
чхи, множество закусок)

Растопи меня нежно 
날 녹꾡늱꿙 / 날 녹꾡줘 
(множество закусок)

Мой тайный роман 
꼕타는 로맨스 
(ччамппон)

Круглосуточный магазин Сэт Бёль
편의점 샛별이 
(рамён)

О, моя Венера 
꿙 마이 비너스 
(ттокпокки, кимчхигук, омук, жаре-
ная курочка, ччачжанмён)

Итхэвон класс 
이태원 클라쓰 
(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 
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