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z wykształcenia jestem japonistką, ale tak naprawdę pierwszym krajem Orientu, z którym

się zetknęłam, była Korea. jedno z moich najwcześniejszych wspomnień jest związane z książką

z bajkami koreańskimi. był to duży album z oszczędnymi, ale intrygującymi i nietypowymi ilustracjami.

pożółkłe strony, zniszczony grzbiet i moja ulubiona bajka o dwóch braciach. Książka ta to Diamentowe

góry. Bajki koreańskie autorstwa czeskiej badaczki kultury japonii, Vlasty Hilskiej. między prze-

prowadzkami ten zbiór legend gdzieś zaginął, a ja na kilkanaście lat zapomniałam o jego istnieniu.

pamięć wróciła podczas jednego z wywiadów, kiedy jak zwykle padło pytanie dotyczące zainte-

resowania kulturami orientalnymi. potem szybko kupiłam na jednym z serwisów aukcyjnych ową

książkę i przeczytałam raz jeszcze moją ulubioną opowieść. Historia o dobrym i złym bracie wytrzymała

próbę czasu. była tak samo ciekawa jak wtedy, kiedy miałam kilka lat. Książka Tradycje kulinarne

Korei jest swego rodzaju powrotem do źródła mojego zainteresowania dalekim Wschodem. za-

miłowanie do kultury azjatyckiej i sztuki kulinarnej towarzyszą mi, odkąd pamiętam. mam to nie-

bywałe szczęście, że moje dwie największe pasje przerodziły się w przyjemną i ciekawą pracę.

Tradycje kulinarne Korei częściowo powstawały równolegle z moją poprzednią książką,

Japońskimi słodyczami. robiąc badania nad kulturą kulinarną Kraju Kwitnącej Wiśni, co rusz tra-

fiałam na jakieś koreańskie dygresje, które skrzętnie zapisywałam. dopełnieniem prac nad pub-

likacją były badania terenowe w Korei południowej, które zbiegły się z wyjazdem na galę beijing

World cookbook fair 2014, podczas której Japońskie słodycze zdobyły grand prix w Gourmand

World Cookbook Awards za rok 2013 w kategorii kuchnia japońska, stając się tym samym pierw-

szą w dziewiętnastoletniej historii konkursu polską książką, która wygrała główną nagrodę. 

Tradycje kulinarne Korei to przewodnik prezentujący historię potraw na półwyspie Koreań-

skim od czasów najdawniejszych aż po współczesność. ze względu na to, że moje zaintereso-

wania nie ograniczają się wyłącznie do sztuki kulinarnej, kuchnia przeplata się tu z obyczajami,

religią, mitami, legendami, a także nawiązaniami do literatury, sztuki i popkultury. jedzenie jest

ważnym elementem dziedzictwa kulturowego – czynnikiem odróżniającym nas od innych, ale

także elementem łączącym nacje i rodziny we wspólnoty, stąd też w publikacji poruszone zostały

różne aspekty kultury koreańskiej, w które wpleciony jest pierwiastek kulinarny. uzupełnieniem

tego są przepisy na koreańskie dania, oddające ducha tej kuchni. Wybierając potrawy, starałam

się, by prezentowały one różne typy jedzenia, by można je było zrobić z produktów dostępnych

w naszych sklepach i by ich smak był dla polaków ciekawy, ale jednocześnie przyjemny. potrawy

te niejednokrotnie gościły na moim stole podczas spotkań z rodziną i przyjaciółmi. Większość
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składników można kupić w zwykłych sklepach, zaś pozostałą część w stacjonarnych i interne-

towych sklepach z żywnością orientalną. ze względu na sprzęt kuchenny niektóre czasy pieczenia

oraz gotowania mogą się nieznacznie różnić.

zgodnie z obowiązującą w Korei, a także w japonii i chinach zasadą nazwisko podawane

jest przed imionami. Wyjątkiem są imiona i nazwiska koreańskie, które prezentowane są najczęściej

w taki sposób, w jaki pojawiają się w materiałach. do zapisu wyrazów koreańskich wykorzystano

romanizację poprawioną. W przypadku wyrazów japońskich zastosowano transliterację między-

narodową jamesa curtisa Hepburna, a do chińskich system pinyin. ze względu na brak ścisłej

standaryzacji zapisu wyrazów koreańskich, nawet w źródłach koreańskich czy materiałach rozpo-

wszechnianych przez organizacje rządowe, w książce przeważnie została wybrana wersja oficjalnej

transkrypcji języka koreańskiego, używanej w Korei południowej i zatwierdzonej w 2000 roku. podobny

problem jest z łączną czy rozłączną formą zapisu terminów (np. bibim bap i bibimbap), która także

nie jest ujednolicona. W tym wypadku zastosowano wersję, która częściej pojawia się w źródłach. 

rzeczowniki koreańskie nie mają rodzaju gramatycznego. mimo że liczbę mnogą można

stworzyć przy użyciu sufiksu deul, często, jeśli kontekst jest jasny, nie używa się go. stąd też w tej

publikacji rzeczowniki tłumaczone są zależnie od potrzeb konstrukcji zdania, zarówno w liczbie po-

jedynczej, jak i mnogiej.

W przypadku dzieł cytowanych czasami używano oryginalnego zapisu, charakterystycznego

dla poszczególnych tekstów. Wszystkie terminy pochodzące z języków obcych, tytuły wydawnictw

oraz nazwy łacińskie gatunków zwierząt i roślin zostały zapisane kursywą. Wszelkie tłumaczenia,

o ile nie zostało podane ich źródło, zostały wykonane przeze mnie.

8 Wstęp
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Kuchnia każdego regionu na świecie jest silnie związana z warunkami geograficznymi.

to właśnie one mają decydujący wpływ na to, co pojawia się na stole. półwysep Koreański od

wschodu otacza morze japońskie, a od zachodu morze żółte.

powierzchnia Korei północnej wynosi 120 540 km2 (dla porównania powierzchnia polski –

312 679 km2), z czego około 80% terytorium to góry i wyżyny. najwyższym szczytem jest paektu 

(baekdu)  ̶ góra pochodzenia wulkanicznego, wznosząca się ponad 2744 m n.p.m. ludność zamieszkuje

głównie nadmorskie równiny. panuje tam klimat kontynentalny z czterema wyraźnie zaznaczonymi

porami roku. W lecie trwa krótka pora deszczowa, co związane jest z monsunami. zimy są mroźne

oraz wietrzne. trzęsienia ziemi zdarzają się rzadko, natomiast późnym latem i wczesną jesienią obszary

te nawiedzają tajfuny. ze względu na sytuację polityczną trudno jest opisać warunki ekonomiczne

w tym kraju, nie można bowiem bazować na danych udostępnianych przez organy państwowe.

Wiadomo jednak, że od końca lat 70. XX wieku Korea północna ma problemy z produkcją żywości

niezbędną do zaspokojenia własnych potrzeb, stąd też jest uzależniona od pomocy zagranicznej. 

Od 2005 roku w Korei północnej istnieją dwa miasta administrowane przez władze rządowe

– stolica pjongjang (pyeongyang) oraz specjalne miasto rason, trzy regiony specjalne: Obszar

przemysłowy gaeseong, specjalny region administracyjny sinuiju i region turystyczny geum-

gangsan oraz dziewięć prowincji: chagang, Hamgyeong północny, Hamgyeong południowy, Hwan-

ghae północne, Hwanghae południowe, gangwon, pyeong północny, pyeong południowy

i ryanggang.

Korea południowa również jest krajem wyżynno-górzystym. zajmuje powierzchnię 99 720 km2.

najwyższym szczytem jest Hallasan (1950 m n.p.m.) na wyspie czedżu (jeju). 

Kraj podzielony jest na jedno miasto specjalne (teukbyeolsi) – seul, jedno specjalne miasto

autonomiczne (teukbyeoljachisi) – sejong, sześć metropolii (gwangyeoksi): daegu, daejeon, gwangju,

incheon, pusan (busan) i ulsan oraz dziewięć prowincji (do): chungcheong północny, chung-

cheong południowy, gangwon, gyeonggi, gyeongsang północny, gyeongsang południowy,

czedżu (jeju), jeolla północna i jeolla południowa. 

nadmorskie niziny zajmują około 30% terytorium tego kraju. na większości obszarów panuje

klimat umiarkowany ciepły, zaś południowe krańce półwyspu znajdują się pod wpływem klimatu

podzwrotnikowego morskiego. Od końca czerwca do końca lipca trwa pora deszczowa, a pod

koniec lata występują tajfuny. gleby tych terenów są żyzne, na północy przeważają gleby brunatne,

a na południu gleby ferralitowe. do najważniejszych upraw należą: ryż, jęczmień, proso, gryka,

Ogólne informacje geograficzne
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sorgo, soja, żeń-szeń. zbiera się również gruszki, winogrona, brzoskwinie, mandarynki, jabłka.

na niewielką skalę uprawia się herbatę. 

istotne znaczenie ma również rybołówstwo. najwięcej poławia się makreli, ostroboków

pacyficznych, sardynek, Chionoecetes japonicus, krabów śnieżnych czy strzalików japońskich.

W Korei południowej wśród akwakultur ważne miejsce zajmuje hodowla ostryg, przegrzebków,

węgorzy japońskich, ślimaków z rodziny Haliotidae, żachw (Ascidiacea), a także różnych odmian

wodorostów: z rodzaju pełzatek (Caulerpas), z rodzaju Porphyra, z rodzaju listownic (Laminaria),

z rodzaju monostroma (Monostroma), z rodzaju Undaria oraz hijiki (Hizikia fusiformis).

narodowy kwiat Korei południowej, który jest również godłem tego kraju, to kwitnąca od

czerwca do października mugunghwa (ketmia syryjska, Hibiscus syriacus). ten kwiat ma również

znaczenie symboliczne, bowiem jego nazwa nawiązuje do słowa mugung oznaczającego

„nieśmiertelność”. 

12 Ogólne informacje geograficzne
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ze względu na to, że odniesienia do tradycyjnego kalendarza pojawiają się w książce dość

często, warto nieco bliżej się mu przyjrzeć. Wprawdzie w 1896 roku wprowadzono w Korei kalen-

darz gregoriański, ale wiele świąt nadal wyznacza się według tradycyjnego kalendarza.

Kalendarz koreański opiera się na kalendarzu chińskim i jest kalendarzem księżycowo-sło-

necznym, w którym dzień i rok związane są ze słońcem, zaś miesiąc z Księżycem. starożytni chiń-

czycy odkryli, że planeta jowisz obiega pas zodiaku przez około dwanaście lat, a słońce czyni to

w ciągu roku. W okresie późnej dynastii Han pojawił się zwyczaj nadawania dwunastu latom nazw

zwierzęcych: szczur, wół, zając, tygrys, smok, wąż, koń, owca, małpa, kogut, pies i świnia.

nomenklatura ta używana jest do dziś w krajach azjatyckich należących do kręgu cywilizacji chińskiej.

podstawą kalendarza chińskiego jest cykl sześćdziesięcioletni, stworzony poprzez kombinację

dziesięciu pni niebiańskich i dwunastu gałęzi ziemskich układających się w pary powtarzające

się co sześćdziesiąt lat. dwanaście gałęzi służyło również do zapisu dwunastu miesięcy roku,

kierunków geograficznych i dwunastu okresów dnia. miesiące ułożone były według zodiaku, niemniej

rachuby nie rozpoczynał szczur, tylko tygrys. poza nazwami dwunastu gałęzi używane były zwykłe

nazwy na określenie miesięcy. ponadto rok dzielono na dwadzieścia cztery okresy jieqi (kor. jeolgi),

mające czternaście, piętnaście lub szesnaście dni, które odpowiadały przesunięciu się słońca

o piętnaście stopni na ekliptyce. Każdy miesiąc księżycowy składał się z dwóch takich okresów. 

miesiące księżycowe nosiły numery, stąd też jeśli w tekście pojawia się np. określenie „pierw-

szy dzień pierwszego miesiąca”, oznacza to, że chodzi o pierwszy dzień pierwszego miesiąca księ-

życowego, a nie o styczeń. Obecnie w niektórych krajach, w wypadku pewnych świąt przekłada

się dni miesiąca księżycowego na dni miesiąca gregoriańskiego, i tak na przykład koreańskie święto

Chilseok przypadające siódmego dnia siódmego miesiąca współcześnie wypada 7 lipca, zaś

japońskie święto dziewczynek, które tradycyjnie obchodzone było trzeciego dnia trzeciego miesiąca,

obecnie przypada 3 marca.

W Korei północnej stosowany jest kalendarz juche (polska forma zapisu „dżucze”), który

opiera się na kalendarzu gregoriańskim. Obowiązuje on od 1997 roku, ale rozpoczyna się od roku

1912, czyli roku urodzin Kim ir sena.

Kalendarz koreański
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na półwyspie Koreańskim, tak jak w wielu innych krajach azji, jedzenie odgrywa szczególną

rolę. Wynika to z trudu, z jakim dawniej przychodziło zdobywanie pożywienia, ale także z jego

znaczenia kulturowego i społecznego. 

Hansik – kuchnia koreańska – to sposób przygotowywania i podawania potraw, który tworzył

się przez wiele wieków. na smak, prezentację wizualną jedzenia oraz dobór składników w kuchni

koreańskiej składa się wiele czynników. są one związane nie tylko z dostępnością produktów, ale

również z ogólną koncepcją posiłków, jaka ukształtowała się na przestrzeni stuleci. 

Wyraźny wpływ na sztukę kulinarną półwyspu Koreańskiego miała chińska koncepcja yin

i yang oraz cykl pięciu przemian. zgodnie z tymi zasadami dieta musiała być zbilansowana. miała

zapewniać zdrowie, siłę, a także jasność umysłu. Odpowiednio dobrane jedzenie potrafiło leczyć,

wspomagać, zaś źle przygotowane szkodziło, co mogło skończyć się nawet skutkiem śmiertelnym.

W myśl tej koncepcji kucharz stawał się nie tylko osobą odpowiedzialną za gotowanie, pełnił znacz-

nie ważniejszą funkcję – lekarza pierwszego kontaktu. W jego rękach spoczywało zdrowie, życie

i powodzenie ludzi, których karmił. tradycyjnie yang oznacza światło, dzień, energię, ogień, wiatr,

a także pierwiastek męski. Yin to ciemność, chłód, noc, woda, ziemia oraz pierwiastek żeński.

W przełożeniu na kulturę kulinarną produkty spożywcze oraz techniki przyrządzania potraw także

dzielono w myśl tej koncepcji. i tak yang to jedzenie odżywcze, dostarczające energii (zwłaszcza

tłuszczów), przetworzone, rozgrzewające oraz osuszające, pieczone, grillowane, smażone lub sma-

żone w głębokim oleju. natomiast produkty yin ochładzają organizm, są surowe, zawierają dużo

wody, przygotowuje się je poprzez gotowanie czy gotowanie na parze. zdrowy człowiek powinien

jeść tak, by yin i yang pokarmów się równoważyło. cykl pięciu przemian opiera się na chińskiej filozofii

i odnosi do pięciu podstawowych elementów budujących wszechświat. Każdemu z żywiołów

odpowiada kolor, kształt, pora roku, zmysł, smak, organy itp. Korzystając z konkretnych elementów,

możemy tworzyć albo niszczyć, leczyć lub szkodzić itd. podobnie jak w przypadku yin i yang,

zdrowy człowiek powinien mieć tak dobraną dietę, by pozytywnie wpływała na jego zdrowie oraz

samopoczucie. 

Kulinarne zastosowanie obu koncepcji nie odnosiło się wyłącznie do wyboru produktów oraz

sposobu ich przygotowania. Ważna była także odpowiednia kolorystyka, dobór smaków czy

kształty (zarówno samego jedzenia, jak i naczyń, w jakich było ono podawane). pięć elementów

obecnych w cyklu to: drzewo (kolor: zielony, smak: kwaśny, kształt: prostokąt), ogień (kolor: czer-

wony, smak: gorzki, kształt: trójkąt), ziemia (kolor: żółty, smak: słodki, kształt: kwadrat), metal (kolor:

Hansik, czyli kuchnia koreańska

Kup książkę

http://septem.pl/page354U~rt/e_2h2n_ebook

