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П лов

Рамен — отличная еда. Он как пицца, только 

еще лучше. Его можно есть утром и вечером, 

днем и ночью. Можно в обеденный перерыв 

и на праздник. Можно трезвым, выпившим 

и пьяным. Восстанавливает силы. Делает 

счастливым. В Японии тысячи рамен-шопов. 

Надел ботинки, взял зонтик, может быть, по-

стоял в очереди. Недолго. Все — у тебя миска 

с раменом. Ты доволен жизнью.

Родину не выбирают, реальный способ по-

пробовать рамен в России — приготовить его 

самому.

Москвич в пятом поколении Соломон Шик во-

лею судьбы оказался сначала в США, а затем в 

Японии, где, забыв о своем инженерном обра-

зовании и научной степени, он отдался своей 

страсти — кулинарии. Ему вместе с японским 

компаньоном удалось не только открыть свой 

рамен-я — ресторан, торгующий раменом – 

японским суперсупом, но целую сеть таких 

заведений.

В книге «По Японии с отличным аппетитом» 

вы найдете описание различных региональ-

ных кулинарных предпочтений и традиций, с 

которыми автор познакомился во время сво-

их путешествий с острова Кусю на юге Япо-
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нии до острова Хоккайдо — на севере, очень 

личный рассказ об удивительной стране и 

способе существования в ней, и, самое глав-

ное — «конструктор раменов» — комплект ре-

цептов, позволяющий даже не умудренному 

кулинарным опытом человеку приготовить 

восхитительную миску японского блюда.

Автор показывает, как сделать процесс при-

готовления рамена понятным и сравнитель-

но простым. Предмет его особого интереса — 

умами — тонкий и изысканный «японский» 

вкус. Вкус, делающий рамен — раменом.

Автор точен и скрупулезен: каждый компо-

нент супа заслужил у него самое пристальное 

внимание. 

На страницах этой книги вы найдете ис-

черпывающие рецепты всех составляющих 

рамена — бульонов, соусов-таре, лапши, 

топпингов и абура-ароматических масел. Уз-

наете, как их приготовить и смешать, что-

бы получить тот или иной рамен. Овладеете 

важнейшими принципами, следуя которым 

сможете не только приготовить классический 

рамен, но и создать самостоятельное, осно-

ванное на своем вкусе и местных продуктах 

блюдо — свой выдающийся, полный умами 

рамен. Ведь другой, по утверждению автора, 

готовить нет смысла.
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