
Новогодние китайские и корейские блюда
из разных регионов Китая и Кореи

Ван Цзюньжун, Сюэ Юэ, Чжу Чжэн, Дай Синьи, Лю Сюй, Фу Чэнжу, 

Чжоу Биннань, Ван Исяо, Жэнь Сюеин, Хань Сюэ, Ма Ифань, 

Тан Синьи, О Рора



Лю Сюй



Ма Ифань



Ван Цзюньжун



Тушеные свиные 

шарики в соусе

Свинина с солеными 

овощами

Сырые овощи с 

соевым соусомРыба, 

приготовленная 

на пару

Хань Сюэ



Тушеные свиные шарики в 

соусе(фрикадельки Sixi )

Это одно из классических 

традиционных китайских блюд. Он 

состоит из четырех фрикаделек 

хорошего цвета, запаха и вкуса, 

олицетворяющих четыре великие вещи: 

счастье, богатство, долголетие и 

радость. Он часто используется в 

качестве финала свадебных банкетов, 

дней рождений и других банкетов, 

чтобы придать ему благоприятное 

значение.

С точки зрения внешнего вида, 

фрикадельки Sixi состоят из четырех 

больших фрикаделек и других 

вспомогательных материалов. 

Основные ингредиенты - морские 

крабы, морские креветки, свинина и др.

Хань Сюэ



Свинина с солеными овощами

В его состав входят свиная грудинка, 

сливовые овощи, зеленый лук, дольки 

имбиря и так далее. В сельском Китае 

свинью обычно убивают на Новый год, 

поэтому многие блюда на Новый год 

связаны со свининой. Это блюдо хоть и 

южное, но и в моем доме оно очень 

популярно.

Хань Сюэ



Рыба, приготовленная на пару

Рыба произносится так же, как и 

избыток на китайском языке. В Китае 

рыба символизирует зажиточную 

жизнь, поэтому она также является 

обязательным блюдом на Новый год.

Хань Сюэ



Дай Синьи

Рыба Юй



年年有余 (Niánniányǒuyú): 
Пусть каждый год будет
изобильным!
鱼跃龙门 (Yúyuèlóngmén): 
Пожелание успешной сдачи
экзамена или повышения

Ма Ифань



Фу Чэнжу



Фу Чэнжу



Чжу Чжэн: Кухня «Канала»



Отварная говядина

Ма Ифань

Копчёности



Сырые овощи с соевым соусом

Оно относится к блюду, 

приготовленному из огурца, салата, 

водяной редьки в качестве 

ингредиентов и начинок, таких как 

острый перец, чеснок и лук-шалот. 

Многие новогодние блюда очень 

жирные, поэтому моя семья часто 

готовит эти свежие овощи, чтобы 

уменьшить жирность.

Хань Сюэ



Сюэ Юэ
Это 
вегетарианское 
блюдо, 
приготовленное 
как минимум из 10 
видов овощей. 
Некоторые люди 
используют 16 или 
19 видов овощей, 
что означает 
счастье и 
здоровье. Обычно 
это морковь, 
ростки фасоли, 
сельдерей, грибы 
шиитаке, кусочки 
корня лотоса, 
грибок, пастушья 
сумочка и т.д.



Чжоу Биннань



Пельмени

Ма Ифань и Тан Синьи



Китайские пельмени

Пельмени - самое важное блюдо в 

Новый год на севере Китая. Обычно 

после обеда вся семья собирается 

вместе, чтобы приготовить пельмени. 

Когда время приближается к нулю, все 

садятся за стол и едят пельмени, что 

означает воссоединение и счастье.

Начинкой для пельменей обычно 

служат яйца и лук-порей, потому что 

произношение лук-порей по-китайски 

очень похоже на «долгое время»  , также 

подразумевает, что семья может 

прожить долгую и счастливую жизнь.

Хань Сюе



Пирожок с фаршем из крахмала красного
гороха

Ма Ифань



Вареники (из рисовой муки со сладкой или
мясной начинкой)

Ма Ифань



Весенние блинчики

Ма Ифань



Гобаожоу

锅包肉

Гобаожо

у

地址：深圳市龙华新区民治大道民治

地铁站D出口

电话： 13440102111

Жэнь Сюеин



01  Вступление

Гобаожоу (кит. 锅包肉, тж. го бао 

жоу) — блюдо китайской кухни, 

ломтики свинины, обжаренные в 

крахмале и поданные в кисло-

сладком соусе. Блюдо характерно 

для северо-западного Китая и, в 

частности, города Харбин.

Жэнь Сюеин



Блюдо было придумано в 1907 году 

харбинским поваром Чжэн Вэнем для 

русских, в большом количестве приезжавших 

в город в связи со строительством Китайско-

Восточной железной дороги. Идею блюда 

подала его жена, русская по национальности. 

За основу было взято пекинское блюдо 

«жареные ломтики свинины», в которое 

повар добавил сахар, изменив вкус блюда с 

солёного на сладкий, чтобы оно лучше 

соответствовало вкусам русских гостей.

02 История создания Жэнь Сюеин



Основные компоненты блюда — свинина, кляр из 

крахмала, соус из сахара и уксуса. Свинину в крахмале 

обжаривают сначала на среднем огне, затем на сильном. 

После этого её подают в кисло-сладком соусе, обычно 

содержащем уксус (он может быть заменён на кетчуп) и 

расплавленный сахар. Готовое блюдо имеет янтарный 

цвет, а при жевании издаёт отчётливый хруст.

03 

Приготовление
Жэнь Сюеин



Засахаренные ягоды на
палочке

Ма Ифань



О Рора

Волшебный 

корейский 

новогодний 

суп для того, 

чтобы 

подольше 

оставаться 

молодым! 



Спасибо всем участникам!


