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ÊÎÐÅÉÑÊÀß
ÊÓÕÍß

� �о��е �ы��е� �ы��ж��и� «�о��м��» 
�в �у��а��н�� �е��в��е — «�к�� �у��»�, �о��р�� 

�п��ы��ю� �к�� �д��н��о �л��а� �т� �и��е� 
�о��в��ж��н�� �о��, �т� �о��ш�� �л��о �с��д� �м��т 

�т��ч��о� �н���и��а��н��т� �о��р�� �в��г� �о�� 
�в��р��у� �о���с�� �а��й �о��о� �о��е��и��е� �а��о��ь 

�е��в��е��о�� �а��о�� � �р��о��в��н�� �д��

�с�� �л� �о��й��о�� �б��с��а � �е��м �а��к��р�� 
�ы��к�� �и��м��а �и��и� �о �о��й��а� �у��я 
�р��п��а��е� �т��х �т �у��т��ы �р��н��т�� 

�с��с�� е��ы� �и��ы � �и��а�� �а��т �и��ч��к�� 
� �у��в��й �о��й� �р��л��а� �ю��й � �р��о��, 

�б��г��я �б��н���
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ÊÀÊ ÅÄßÒ ÊÎÐÅÉÖÛ
� �о��е �а �т�� �о��ю� �р��у �с� �л��а� �о��о�� �о��о �о �е��н�� �е��д��а�� 
�и�� �у� � �р��у� �д��

Домашнее меню (каджок-сикса 가족식사) состоит 
из паба, чашки риса, кука, супа, и панчхана — раз-
личных закусок, подаваемых небольшими порци-
ями. Среди самых распространенных блюд — 
кимчхи, которое имеет несколько разно вид ностей. 

В качестве основного блюда может подаваться 
рыба или мясо, но обычно две трети продуктов на 
столе — овощи. Для корейской кухни не характер-
ны десерты. Их, как правило, заменяют фрукты, 
хотя молодежь все же предпочитает сладкое.
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Çàâòðàê
Корейский завтрак по составу мало 
чем отличается от обеда. В него вхо-
дит, к примеру, рис с соевым соусом, 
говяжий суп с водорослями, кимчхи 
из капусты, омлет в виде рулета, 
намуль из кабачка, поджаренные 
на сковороде анчоусы, сладкий перец 
и фрукты.

Îáåä
Обычно это тушеное мясо с соусом 
твенчжан, белый рис, кимчхи из ре-
диса, чаначчи с чесноком, рыба 
на гриле, намуль из шпината, конфи 
из тофу, чипсы из морских водорос-
лей…
Чаще всего люди обедают вне до-
ма — в школьн ой или офисной столо-
вой, можно без труда найти рестора-
ны, предлагающие домашнее меню 
(рис, суп и панчхан).

Óæèí
Типичное корейское меню — варе ный 
рис, суп из ростков фасоли, кимчхи из 
капусты, кимчхи на воде, пулькоги, 
листья периллы, различные варианты 
со усов чжан (кочхучжан и ссамчжан), 
салат из зеленого лука, конфи из кор-
ня лотоса, грибной намуль.
Ужин, как правило, проходит в се-
мейном кругу, даже если в городских 
условиях семья редко собирается 
вместе, поскольку оба родителя ра-
ботают, а дети до позднего вечера за-
нимаются в различных кружках и сек-
циях.
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Â ÐÅÑÒÎÐÀÍÅ
� �о��е �е��о��н� �б��н� �м��т �п��и��и��ц�� �г��л�� �о��, 
�о��п��д��т� � �. �.�� � �а��х �а�� �о��м� �а��т��в� �р��л��а� �о��ш�� 
�ы��р �л��. �а� �р��и��, �е��о��н� �р��с��в��ю� �о��й �с��ю��т��ь�� 
�а��д��и� �л� �и��н��, � �е �е��а �л� �б��н��, �а� �о �р��ц��. 
�о��т��е��, �р��о��щ�� �р��п��и� �р��п��и��ю� �б��о��е��ы� �о��щ��и�� 
�о��р�� �б��н� �с�� � �о��ш�� �е��о��н��.

Столы в ресторанах, специализирующихся на гриле, оснащены встроенными 
горелками и съемной вытяжкой для дыма. Клиенты готовят мясо сами, хотя 
могут попросить об этом обслуживающий персонал.
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ÐÈÑ È ÄÐÓÃÈÅ ÊÐÓÏÛ
�а� 밥 �р��) — �т� �о �е �а��е� �т� �а��и� �л�� �а��и��. �а �г� �о�� 
�р��в���т�� � �м��и��ю��я �с� �к��ы � �р��а��. �и� �т��ч��т�� �р��т��о� 
� �д��ж��н��т��, �д��к� �д� �е� �и�� �л� �о��й�� �е �д�� � �о��й��и� 
�е��п��х �с��л��у��с� �о��к� �д�� �и� �и�� — �р��л�� �о��а �a��n��a� 
�т� �л��к�� �о�� � �я��о� � �л��к� �и��о� �е��т��о��

�и��а � �е��м �и��м 
�а �о��н� — �т��и��о� 

�т��и��
30



ŒÅÞÊ-ÏÎÊÊÛÌ —
ÌÀÐÈÍÎÂÀÍÍÀß ÑÂÈÍÈÍÀ

�а��и� — �у��н�� �у��ц� � �о��о� �о���
�л� �е� �с��л��у�� �е �е �р���а��, 

�т� � �л� �у��к��и �з �о��д��ы� 
�в��и �а��з��т �о��л��о �р��н��и 
�у���м� � �у��т �м��т� � �у��ц��.

Это одна из разновидностей пулькоги, но приготовленная из свинины с острым соусом 
кочхучжан.

1. Смешайте в большой миске 1–2 столовые ложки кочхучжана, 2 чайные ложки коч-
хукару, ½ чайной ложки измельченного имбиря, 1 столовую ложку нарезанного 
зеленого лука, 1 чайную ложку измельченного чеснока, 2 чайные ложки сахара, 
2 столовые ложки рисового вина и 2 столовые ложки кунжутного масла.

2. Добавьте 500 г мелко нарезанной свиной корейки и 1 нарезанный стручок зеленого 
перца. Перемешайте и оставьте мариноваться на 20 минут.

3. В разогретой сковороде обжарьте мясо. Если оно слишком сухое, долейте немного 
воды. Посыпьте семенами кунжута и сразу подавайте с зеленым салатом. Это блюдо 
едят, завернув мясо в листья салата (см. с. 33).

47


	Пустая страница



