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Anmerkungen

Dieses Buch behandelt den siidlichen Teil der
koreanischen Halbinsel, die Republik Korea.
Allgemein wird daher von »Korea« gespro-
chen. Wenn eine Differenzierung notwendig
ist, werden die Bezeichnungen Stidkorea und
Nordkorea (Demokratische Volksrepublik
Korea) verwendet.

Zur Transkription des koreanischen Alpha-
bets wird, bis auf wenige Ausnahmen, die re-
vidierte Romanisierung genutzt, die seit 2000
offizielle Umschrift des Koreanischen ist.

Bei der Nennung koreanischer Namen wird,
wie in Korea iiblich, der Familienname dem
Vornamen vorangestellt.

Dennis Kubeks Vorliebe fiir den asiatischen
Kontinent liegt in seiner Kindheit begriindet:
Seine Helden waren die Akteure von unzih-
ligen ostasiatischen Filmen. Wahrend seines
Mediendesign-Studiums war das Fernweh
schliefslich auf ein so unertréagliches Mafs
angewachsen, dass er sich endlich selbst

in Kung-Fu-Pose zwischen Pagoden und
Reisfeldern wiederfand. Wann immer es sich
seitdem einrichten ldsst, taucht er in die faszi-
nierenden Kulturen Asiens ein.

Allein aus Griinden der Lesbarkeit wird in
diesem Buch das generische Maskulinum
verwendet. Es bezieht sich zugleich auf
die ménnliche, die weibliche und andere
Geschlechteridentititen, die jeweils aus-
driicklich mitgemeint sind.

Die Autoren spenden einen Teil ihres Hono-
rars der Organisation Liberty in North Korea
(www.libertyinnorthkorea.org), die sich fiir die
Menschenrechte in Nordkorea einsetzt und
Nordkoreaner bei ihrer Flucht unterstiitzt.

Bielle Kim ist in Seoul geboren und aufge-
wachsen. Nach ihrem Innenarchitektur-Stu-
dium packte sie das Reisefieber, das sie fortan
nicht mehr loslassen sollte. Die Streifziige der
neugierigen Weltenbummlerin fiihrten sie
von Asien nach Australien, um anschliefsend
in Europa eine neue Heimat zu finden. Seit
2011 lebt und arbeitet die Designerin und
Marketing-Spezialistin nun in Deutschland.
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Kulinarisches Korea

Stidkorea ist zwar ein eher kleines Land, doch
die Auswahl an verschiedenen Gerichten ist
erstaunlich grofs. Jede Region hélt ihre eige-
nen Spezialititen bereit, und auf den Markten
und bei Strafsenverkédufern wird eine Vielzahl
an Snacks zu gilinstigen Preisen angeboten.
Koreaner nehmen zu jeder Mahlzeit Reis so-
wie Kimchi und Suppe zu sich. Sie mogen ihr
Essen heifs und gerne auch recht scharf. Tra-
ditionell werden reichlich unterschiedliche
Gemiisegerichte gegessen — viele mit Nudeln,
Fleisch oder Tofu. Zu den typischen Zutaten
gehoren Sesamdl, Sojasauce, fermentierte
Soja- und Chilipaste, Ingwer und Knoblauch.
Die Tatsache, dass Korea eine Halbinsel ist,
sorgt fiir ein entsprechendes Angebot an
Fisch und Meeresfriichten.

Das Essen ist immer ein Erlebnis, das zele-
briert werden mochte, und es ist nicht ver-
wunderlich, dass sich die koreanische Kiiche
sowohl bei »Foodies« als auch bei Koreafans
immer grofderer Beliebtheit erfreut.
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KIMCHI

Mehr als nur
eine Beilage

Die Nationalspeise

Kimchi, ein scharf mariniertes, vergorenes
Gemdise, ist die wichtigste Beilage in der kore-
anischen Kiiche. Zugleich ist Kimchi auch Na-
tionalspeise, identitétsstiftend fiir Koreaner
und immaterielles Kulturerbe. Kurz gesagt:
kein Kimchi — keine richtige Mahlzeit.
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Intensiver Geruch,

intensiver Geschmack

Kimchi ist feurig-scharf und wiirzig. Bei

der Zubereitung wird gesalzener Chinakohl
zusammen mit etwas Rettich in Ingwer, Fisch-
sauce, Chilipulver und reichlich Knoblauch
eingelegt. Die Milchsduregdrung macht das
Kimchi haltbar und sorgt fiir sein typisches
Aroma. Es wird geschétzt, dass es neben
diesem klassischen Rezept noch weitere 180
Variationen gibt — beispielsweise Zuberei-
tungen mit kleinen Gurken oder in Wiirfeln
geschnittenem Rettich.

Kimchi geht um die Welt

und verlasst sie

Lange war Kimchi aufserhalb Koreas unbe-
kannt, doch nun ist es in aller Munde: Auf der
ganzen Welt wird Kimchi zubereitet, gegessen
und gefeiert. Fest steht: Wo sich Koreaner
niederlassen, dort muss es auch Kimchi
geben. Sie sagen auch von sich selbst, dass
sie es ohne Kimchi nirgends lange aushalten
wiirden. Das hat die erste koreanische Astro-
nautin Yi So-yeon bewiesen: Sie durfte Kimchi
sogar mit auf die Internationale Raumstation
bringen!



Der Kimchi-Kiihlschrank

Kimchi wurde frither in traditionellen Ton-
gefifsen gelagert. Heute verfligt fast jeder
koreanische Haushalt iiber einen speziellen
Kimchi-Kiihlschrank, der meist in der Kiiche
oder auf der Loggia steht. Dass Kimchi nicht
im normalen Kiithlschrank aufbewahrt wird,
liegt nicht an seinem intensiven Geruch,
sondern daran, dass es bei niedrigerer,
gleichméfigerer Temperatur und angepasster
Luftfeuchtigkeit aufbewahrt werden sollte.
Aufserdem ldsst sich hier das sogenannte
Winter-Kimchi lange aufbewahren.

Ein Tisch voller Beilagen
Kimchi mag zwar die wichtigste
Beilage sein, aber lange nicht einzige:
Zu jeder Tagesmahlzeit gehoren eine
Schale Reis sowie viele kleine Schalen
mit Gerichten wie etwa sigeumchi-
namul (gekochter Spinat mit Sesamol
und Sojasauce), kongnamul-muchim
(Bohnensprossen mit Chili) und jap-
chae (Glasnudeln mit Gemiuse).







DESSERTS

Koreanische
Sufsspeisen

Bingsu

Der Nachtisch bingsu hat eine lange Tradition,
denn bereits wihrend der Joseon-Dynastie
(1392-1897) genossen Koreaner an heifsen
Sommertagen Eisspdne mit frischen Friichten.
Heute wird eine Portion pathingsu aus Milcheis-
spanen mit Adzukibohnenpaste, Getreidepulver
und Reiskuchen zubereitet. Doch es gibt viele
weitere kreative Rezepte wie zum Beispiel mit
Matcha-Eiscreme oder mit Kaffeegeschmack.
Am liebsten wird mangobingsu verspeist, denn
derzeit liegen Stifsspeisen und Erfrischungsge-
trinke mit Mango absolut im Trend.

Das Original aus Jeonju

Zwei bis drei Stunden dauert die Reise von
Seoul nach Jeonju, wo es das beste koreani-
sche pathingsu geben soll. In traditionellem
Ambiente geniefden die Koreaner hier das
Original, das viel weniger stark gestifst ist als
in den hippen Seouler Cafés.
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Kkwabaegi

Es ist luftig, gedreht, siindhaft siifs und
erlebt gerade sein grofses Comeback:
Kkwabaegi wird meist aus Klebreis-
und Weizenmehl hergestellt, in

diinne Streifen gezogen, frittiert und
anschliefdend mit Zucker tiberzogen
sowie mit siifsen Toppings serviert. Bei
Koreanern ruft Kkwabaegi nostalgi-
sche Gefiihle hervor, weil sie sich als
Kinder nach der Schule oft mit dieser
Leckerei belohnten.

Ddungcaron

Die Bezeichnung ddungcaron ist eine Neu-
schopfung und bedeutet in etwa »fettes
Macaron« — und genau das ist es auch: ein viel
zu dickes Macaron mit mindestens der dreifa-
chen Menge an Fiillung! Oft gibt es dazu noch
leckere Toppings, oder es werden zusétzlich
Kekse in die Fiillung gesteckt. Thre Beliebtheit
verdanken sie vermutlich ihrem doppelten
Sif3-Sein: Koreaner mogen die niedliche Form
genauso wie das zuckersiifse Innere.

So wie bei Oma

Hangwa, die traditionellen koreanischen
Stfswaren aus Reiskuchen, Friichten, Wurzeln
und Gewilirzen sowie Getrdnke aus Getreide-
mehl sind nach wie vor weit verbreitet und
geschétzt in Korea. Aber es muss authentisch
sein und so schmecken wie bei Oma, weniger
siifs und mit Liebe zubereitet.



Hotteok

Strafsenverkdufer bereiten diese heifsen
Pfannkuchen mit einer stifsen Fiillung aus
braunem Zucker, Zimt, gehackten Niissen und
Samen zu. Hotteoks sind giinstig, und es macht
Spafs, den Verkédufern bei der Zubereitung
zuzusehen.

Dalgona-Platzchen

Seit der Netflix-Serie Squid Game ist diese
Karamellsiifsigkeit wieder en vogue in Korea.
Die Kekse haben in der Mitte ein Muster, das
sich nach dem Abkiihlen mit einer Nadel
heraustrennen ldsst. Doch anders als in der
Serie geht es bei diesem Kinderspiel nicht um
Leben und Tod. Gelingt das Heraustrennen,
verschenken die Strafdenverkiufer ein zweites
Pldtzchen - eine Wette, die man gefahrlos
eingehen kann.

Hodu-gwaja

Das walnussférmige Konfekt hodu-gwaja ist
eine lokale Spezialitdt aus Cheonan. Es ist mit
einer siifSen Paste aus roten Bohnen gefiillt,
der Teig besteht aus Weizenmehl und zersto-
fsenen Walniissen. Die Leckerei wird oft an
Autobahnraststitten verkauft.

Minchodan, die Mint-
schokoladen-Armee

Man liebt Mintschokolade oder man
hasst sie. In Korea fahrt man total da-
rauf ab! Als minchodan bezeichnen sich :
Foodies, die Fans von Mintschokola- o
den, -Kuchen, -Keksen, -Eiscreme und

(bitte festhalten!) Mintschokoladen-
Héahnchenkeulen sind. N\
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ESSEN
GEHEN

So speist und
trinkt Korea

Essen verbindet

Dieser Spruch konnte hier nicht wahrer sein:

Was anderswo vielleicht nur an Feiertagen
tblich ist, gehort in Korea zum Alltag. Denn
ein gutes Essen besteht jederzeit aus eine
Vielzahl kleiner Schalen mit einem breiten
Angebot verschiedener Beilagen, von denen
sich alle bedienen. Nur eine Schale Reis und
eine Schale Suppe gehoren einem selbst, der
Rest wird immer geteilt.




Traditionell essen

In vielen traditionellen Restaurants sitzen
Géste auf dem Boden an niedrigen Tischen.
Am Eingang oder im abgesenkten Gang
zwischen den Tischen, ziehen sie ihre Schuhe
aus. Fiir Ungeiibte kann das lange Sitzen im
Schneidersitz eine Herausforderung dar-
stellen, doch Koreaner sind dies seit ihrer
Kindheit gewohnt. Viele Restaurants haben
jedoch auf Bestuhlung umgestellt, und die
Sitzbereiche, in denen man auf dem Boden
Platz nimmt, sind nur noch selten zu finden.

Etikette

In Korea wird auf Tischetikette Wert immer mit beiden Hinden ausge-

gelegt — die wichtigsten Prinzipien sind: schenkt.

® Reis und Suppe werden mit einem Die eigene Portion Reis sollte
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normalen Loffel gegessen, alles
andere mit Essstdbchen.

Aufgrund konfuzianistischer Tra-
dition beginnt immer die dlteste
Person am Tisch mit dem Essen.
Das Naseputzen bei Tisch gilt als
unhygienisch.

Alkoholische Getranke schenkt
man sich nie selbst ein. Sie werden

immer aufgegessen werden, wenn
man mit dlteren Koreanern speist,
da Reis jederzeit als kostbar galt.
Essstdbchen diirfen nicht in das
Essen gesteckt werden. Das erin-
nert an Opfergaben.

Reis und Suppenschalen werden
nicht in die Hand genommen (an-
ders als in China und Japan).




Teehduser

Koreanische Teehéduser servieren Teezube-
reitungen aus Bléttern, Wurzeln, Rinden,
Getreide und Samen. Viele dieser Teesor-

ten werden wegen gesundheitsférdernden
Wirkungen miteinander kombiniert, was eine
Fiille an Rezepturen hervorgebracht hat. Im
feuchtheifsen koreanischen Sommer werden
dagegen gerne Frucht-Eistees mit Quitte,
Yuzu, Pflaume oder Dattel getrunken.
Teezeremonien sind weniger formell als in
den Nachbarldndern China und Japan, was
der Grund dafiir sein diirfte, dass die Gestal-
tung koreanischer Teehéduser, das verwendete

Geschirr sowie die Tee- und Gepéackauswahl
unbeschreiblich facettenreich sind. Hanok-
Teeh&duser beeindrucken durch ihre traditi-
onelle Bauweise, was den Teegenuss um ein
besonderes Ambiente erweitert.

Fusionsrestaurants
Koreaner probieren gerne Neues aus,
auch in der Kiiche. Manche Restaurants
lassen sich ein stylishes Konzept einfal-
len, etwa das Prison Restaurant in Seoul,
dessen Inneneinrichtung einem Gefang-
nis nachempfunden ist. Jedes Jahr gibt
es einen neuen Trend, der heimische
Gerichte mit den Aromen des Westens
vereint — zum Beispiel rose tteokbokki, ein
Reiskuchengericht, das statt in Chilisau-
ce in einer Cremesauce serviert wird,
Meeresfriichteeintopf mit iranischem
tahdig oder scharfe bulgogi-Pasta.

Speisen wie Buddha

Manche koreanischen Mdnche ver-
zichten bei ihrer Erndhrung nicht nur
auf Fleisch und Eier, sondern auch auf
Frihlingszwiebeln, Knoblauch und
Ingwer. Die Gerichte der Tempelkiichen
sollen nicht durch ein zu intensives
Aroma vom spirituellen Weg ablenken.
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Ramen vs. ramyeon

Das wichtigste zuerst: Ramen sind nicht
gleich ramyeon. Die kleine Differenz in der
Schreibweise ist ein grofser auf der Zunge.
Denn ein japanisches Ramen-Gericht ist
vornehmlich eine frisch zubereitete Nudel-
suppe, wihrend das koreanische Pendant,
ramyeon, oft als feurig-scharfe Instantnudeln
daherkommt.

Die schnellste Mahlzeit
Eine Packung ramyeon besteht oft aus gewell-
ten Nudeln, gefriergetrocknetem Gemiise
und einem Suppenpulver — manche enthal- .
ten noch ein Tiitchen Sesam- oder Olivenol. : .
Ramyeon werden immer dann gekocht, wenn o °
es schnell gehen muss, und das ist nicht sel- ! °
ten: Jeder Koreaner verspeist im Schnitt etwa °
75 Packungen im Jahr. Wenig tiberraschend: ° o ®
Es sind die Studenten, die die meisten ° o ®
. ramyeon verputzen.
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Finessen der Zubereitung

Die meisten ramyeon-Gerichte sind in etwa
fiinf Minuten zubereitet, empfohlen wird

die héchste Hitzestufe. Liebhaber essen ihre
Nudeln gerne etwas al dente. Um dies zu er-
reichen, werden die Nudeln 6fter aus dem ko-
chenden Wasser gehoben, oder die empfohle-
ne Garzeit wird unterschritten. Koreaner sind
sich jedoch uneins, ob man zuerst die Nudeln
oder zuerst das Pulver ins Wasser geben soll,
um den Geschmack zu intensivieren.

Upgrading ramyeon

Aus einer einfachen Portion ramyeon ist
schnell ein De-luxe-Fertiggericht gezau-
bert: Viele ramyeon-Koche verfeinern ihre
Instantnudeln mit frischem Gemiise, Eiern,
Tofu oder sogar Kise und Mayonnaise. Auch
mit einem Essloffel Zucker, einigen Sesam-
blattern und Knoblauch kénnen die Nudeln
veredelt werden. Manche ramyeon schmecken
besonders intensiv, wenn man sie zunéchst
ohne Suppenpulver kocht, das meiste Was-
ser wegschiittet und erst dann das Pulver
hinzugibt — doch das ist wohl nur etwas fiir
ramyeon-Profis.

Trocken gehts auch

Manche essen ramyeon so, wie sie aus der
Packung kommen — wortwortlich. Denn wenn
mal kein heifses Wasser zur Verfiigung steht,
reicht ein kraftiger Schlag auf die Packung,
und die Nudeln sind innen zerbrochen. Jetzt
nur noch das Suppenpulver dariiberstreuen,
und fertig ist der knusprig-salzige Snack.
Gesund ist das nicht. Doch das hielt noch nie
einen Konzern davon ab, eine findige Idee
umzusetzen: »Ppusyeoppusyeo« ist der Name
eines Snacks fiir Schiiler, der direkt so ver-
speist werden kann und tiberhaupt nicht dazu
gedacht ist, gekocht zu werden.



Die Nummer eins
Der ungeschlagene Sieger unter den
koreanischen Instantnudeln ist Shin
Ramyun. Diese feurige Nudelsuppe
ist der absolute Klassiker und hat
langst Kultstatus erreicht — auch tiber
die Landesgrenzen hinaus. Ihr Erfolg
geht auf das scharfe Wiirzpulver

und wahrscheinlich auf die Tatsache
zuriick, dass sich ihre Rezeptur und
das Verpackungsdesign seit ihrer
Markteinfithrung 1986 nur minimal
verdndert haben. Shin Ramyun hat
sich daher sicher einen festen Platz in
der koreanischen Kultur und Identitit
verdient.

Eine oscarreife Mischung

Koreaner tauschen sich haufig dartiber aus,
welche ramyeon-Sorten gut miteinander ge-
mischt werden konnen. Seit der koreanische
Film Parasite bei der Oscarverleihung abraum-
te, ist das Fusionieren von ramyeon auch eine
internationale Disziplin geworden, denn

im Film werden die Sorten Chapagetti und
Neoguri gemischt. Das Ergebnis nennt sich
Jjapaguri und ist seitdem bei ramyeon-Fans
auf der ganzen Welt beliebt.

~Echte” ramyeon
Die beiden grofsen Nudelsuppenher-
steller Nongshim und Ottogi haben

sogenannte jinjja-ramyeon im Sorti-
ment. Diese sollen wie frische Nudeln
schmecken. Auch das Suppen- und
Sofsenpulver verleiht den ramyeon
einen noch konzentrierteren Ge-
schmack.
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REIS

Mehr als ein
Grundnahrungsmittel

Keine Selbstverstidndlichkeit

Reis kam in Korea schon vor vielen Hundert
Jahren eine besondere Bedeutung zu. Er war
nicht nur ein Grundnahrungsmittel, son-
dern auch ein Symbol des Lebens und des
Wohlstands, denn im gebirgigen Korea ist der
Reisanbau nicht leicht. Nur wer genug Reis
einlagern konnte, iberstand die harten korea-
nischen Winter.

=

Morgens, mittags, abends

Zum Frithstiick gibt es selbstverstidndlich kein
Brot in Korea — das gilt eher als Stifsspeise
oder Snack, jedoch nicht als richtige Mahlzeit.
Reis hingegen wird zu jeder Mahlzeit geges-
sen. Doch Reis ist nicht gleich Reis: Koreaner
kennen eine Vielzahl an hochwertigen Reis-
sorten wie braunen Reis, schwarzen Reis oder
Wildreis. Gerne mischen sie diese Sorten mit
Bohnen und Samen. Das erh6ht neben dem
Nahrwert auch den Geschmack und sorgt fir
Abwechslung.




Reiskocher

Dampfdruck-Reiskocher in Korea sind ein
wahres Wunder der Technik: Sie lassen sich
programmieren, kochen den Reis in verschie-
denen Modi, singen ein Lied, wenn der Reis
fertig ist, und sparen auch ansonsten nicht
mit ihren vielen Gerduscheffekten.

Reis in der Sprache

Der Stellenwert von Reis in der koreanischen
Gesellschaft wird besonders in der Sprache
deutlich. Das Wort fiir Mahlzeit ist
gleichzeitig das Wort fiir Reis: bap.

Als Basiszutat

Aus Klebreismehl werden viele typische
koreanische Speisen gemacht: tteogppeong,
ein einfacher Snack, den Miitter ihren Babys
geben, oder nurungji, eine Reiskruste, die in
Suppen oder als siifses Dessert gegessen wird,
aber auch tteok (Reiskuchen), ssal-twibap (ge-
poppter Reis) und Reiskuchen. Viele Getranke
basieren ebenfalls auf Reis, darunter das stifse
Erfrischungsgetrank sikhye sowie natiirlich
viele koreanische Alkoholsorten.
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S l'l - 1 Kaffeekultur

Kaffeegenuss in Korea

Obwohl auf der koreanischen Halbinsel seit
Tausenden von Jahren eine vielseitige Tee-
kultur herrscht, darf sich Siidkorea der grofste
Kaffeekonsument in Asien nennen. Bis in die
2000er-Jahre tranken Koreaner ausschlief3-
lich die typischen Instantkaffees, dann stieg
plotzlich das Interesse an frisch gebrithtem
Kaffee, und es bildete sich eine einzigartige
Kaffeekultur. Schitzungsweise existieren in

Korea mehr als 70.000 Cafés. Keine andere
Stadt hat mehr Cafés als Seoul. In der Metro-
pole gibt es auch mehr Starbucks-Filialen

als in jeder anderen Grofdstadt auf der Welt. : o
Doch der Kaffee wird nicht ausschliefdlich im ¢ o °
Café mit der griinen Meerjungfrau getrunken: ! o °
Aufserordentlich beliebt sind auch heimische ¢ o ® |
Ketten wie Ediya Coffee, Caffé Bene, Paik’s ° o ©® o
Coffee, Tom N Toms, Mega MGC Coffee und 4 o ® L]
. * . Angel-in-us Coffee. e ©®
. . ° ° L4 ® o [
. e ° ° Y [ ] P
. « ° o ° o
° ° ° ) .
. ° ° ° L4 [ J ' .
. e ° ° o °® (] ° (
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Themencafés

Erst wenn Besucher die Welt der grofsen
Caféketten verlassen, eroffnet sich ihnen die
Welt der modernen koreanischen Kaffeekul-
tur. Viele Themencafés haben sich — wie der
Name schon sagt — einem ganz bestimmten
Thema gewidmet, und fiir jeden (Kaffee-)
Geschmack ist etwas dabei: So haben zum
Beispiel die Gaste von Board-Game-Cafés
eine grofse Auswahl an Brettspielen, und in
DJ-Cafés konnen sie sich als Discjockey versu-
chen. Kaffeegeniefser schliirfen ihr Heifsge-
tréank auch gerne in einem der Cartoon-Cafés
der Kette GREEM CAFE, die die Géste glauben
macht, sie befdnden sich direkt in einem
Schwarz-Weifs-Zeichentrickfilm.




