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Введение

Раз в сутки суп должен быть в желудке.

Городской фольклор

…Анжела наклонилась ко мне и тихо, глядя куда-то в сторону, как 

профессиональный конспиратор, произнесла: «А ты не хочешь 

«специальную» похлебку?» Я понял сразу. И  сразу согласился. 

Ведь мы пришли в настоящий корейский ресторан, хотя и в тыся-

чах километров от любой из Корей. 

Скажу сразу, рискуя навлечь на себя гнев тысяч фанатов, я не 

очень люблю собак. Но, конечно, я согласился не поэтому. А просто 

потому, что в любой стране, в которой бываю, я всегда и везде про-

бую суп. Вернее, не пробую, а беру суп. Принимаю, впускаю в себя. 

Поверьте, суп – это не просто блюдо. Не просто «первое», как 

говорили дородные поварихи в пионерском лагере моего детства, 

или «жидкое», как до сих пор говорят в Одессе. Суп – это суть, сю-

жет целых народов и каждого отдельно взятого человека. Скажи 

мне, какой ты взял суп, и я многое смогу сказать о тебе. Ну а если 

ты не взял супа, то еще больше. 

Нет более объемного понятия, чем суп. Во всех смыслах – со-

циальном, кулинарном, историческом, гастрономическом, визу-

альном и даже температурном. 

Не верите мне? Тогда как вам эти слова? «Любой, кто говорит 

ложь, не имеет чистого сердца, не может сделать хороший суп». 

Это сказал великий Людвиг ван Бетховен. А уж он-то все понимал 

в душах и сердцах людей. Еще парадоксальнее высказался фран-

цузский писатель Анри де Монтерлан, гениально оценивавший 

сложнейшие человеческие взаимоотношения: «Это была нена-

висть женщины, которая занимается супом, к женщине, которая 

занимается любовью». 

И наконец, мое любимое от ирландского комика Дилана Мо-

рана: «Есть одна особенность, когда говоришь с русскими. Такое 
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ощущение, что они знают какую-то тайну. По глазам видно. Когда 

они слушают тебя, такое ощущение, что у них фейерверки в гла-

зах. …И ты рассказываешь им еще и еще! А они слушают тебя 

с этими фейерверками в глазах. А потом ты ждешь, что же они 

ответят. Они подвигаются ближе и говорят: – А ты любишь суп?.. 

Я знаю, где можно вкусного супа поесть… – И это всё, что ты мо-

жешь сказать мне после всей моей тирады о жизни? – Нет. Нужно 

идти сейчас, а то закроется».

И как обойтись без настоящего гимна супу (в данном случае 

борщу) от незабвенного Бориса Чичибабина:

Лишь добрый будет угощен,

лишь друг оценит это блюдо,

а если есть меж нас иуда,

пусть он подавится борщом!..

Клубится пар духмяней рощ,

лоснится соль, звенит посуда…

Творится благостное чудо –

моя подруга варит борщ.

Но я отвлекся. Вернемся к нашему походу в ресторан, где мож-

но познакомиться с настоящей корейской кухней. Национальное 

блюдо оказалось восхитительным.

Итак, я покончил со «специальной» похлебкой и весь мокрый 

откинулся на спинку стула. Похлебка была горячей, пряной, 

острой, пробивала до самой макушки и до слез… И совсем не на-

поминала… ну этих… ну вы поняли… 

Конечно, я не могу сказать, что за двадцать минут знакомст-

ва с этим блюдом, наваристым, невероятно вкусным, я узнал всё 

о  корейцах. Ровно как после гаспачо  – об испанцах, после том 

яма – о вьетнамцах или после шурпы – об узбеках. Конечно, не 

всё! Но… много нового. А разве не в этом состоит смысл жизни? 

Узнавать новое, путешествовать, искать и находить... Новые эмо-

ции, новые люди, новые места и… конечно, новые рецепты. 


