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Kinderen van het lot

Niet toevallig zaten we in de keuken. Het lot sloeg toe op een verrassen-
de en positieve manier. Ae Jin en ik waren ongeveer een jaar een koppel,
toen ik via het internet ontdekte dat een van mijn songs, ‘Cruisin’, via een
reclamefilmpje bekend was geworden in Zuid-Korea. Van alle landen in de
wereld toevallig in het geboorteland van mijn geliefde.

Als bij toeval werd Zuid-Korea ons tweede thuis, en we omarmden de
unieke samenkomst van onze beide verhalen. En vooral, Ae Jin was terug
op de plek waar ze was opgegroeid. Na de dood van haar Koreaanse vader
werd ze op vierjarige leeftijd door haar stiefmoeder naar een weeshuis
gebracht en een jaar nadien door een Belgisch koppel geadopteerd. En nu,
zovele jaren later, wekten de specifieke geuren in de straten van Seoel en
de smaken van het eten herinneringen op uit haar jeugd. Een intens nieuw
hoofdstuk was aangebroken.

In Zuid-Korea leerde ik Ae Jin pas echt kennen. En zij zichzelf. Met de
Koreaanse keuken als mechanisme voor het ontluiken van haar identiteit.

Ik merkte hoezeer haar karakteristieken en gedragingen overeenstemden
met die van onze Koreaanse vrienden, hoe krachtig de genen zijn. Tijdens
ontmoetingen met andere chefs legde ze op zo’'n spontane en natuurlijke
wijze contact en bij haar onderzoek naar de filosofie en de oorsprong van
de Koreaanse keuken merkte ik een oneindige interesse en passie.

De naam ‘Ae Jin’ betekent ‘ware liefde’, en die liefde bleef groeien. De lief-
de voor elkaar en voor Korea. De liefde voor de cultuur, voor de stad Seoel
en haar contrasten tussen oud en nieuw, het platteland en de natuur van
Jirisan, Gangwon-do en Jeju, de gastvrije vriendelijke mensen, de oneindig
gevarieerde keuken... en we genoten. Als kinderen van het lot.

FREDERIK SIOEN,
muzikant
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Het was de herkenning van geuren
en smaken die me terugkatapulteer-
de naar lang vervlogen tijden.
Begeesterd trok ik richting Korea,
het land van mijn roots. Ik leerde er
koken dankzij de familierecepten
van moeders en grootmoeders,
chefs en hun signatuurgerechten,
producenten die me inspireerden
met hun regionale specialiteiten,
boeddhisten die me inwijdden in
hun pure keuken en filosofie.

De meest memorabele gerechten
waren niet per se bereid door de
meest gerenommeerde chefs. Ze
smaakten niet noodzakelijk beter in
een stijlvol kader.

Soms zijn het de zorgzame handen
die smaak en troost in een gerecht
kunnen toveren, die de kracht
hebben om je nostalgisch te laten
verlangen naar bepaalde gerechten,
momenten, personen.

Kun je de smaak van handen proe-
ven die het voedsel bereid hebben?
Ik geloof van wel.

271 'sonmat', betekent letterlijk
‘handsmaak'. Het is een bekende
keukenterm in het Koreaans.

AE JIN HUYS
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FERMENTATIE
EN KIMCHI

Het World Institute of Kimchi
bundelt alle kennis rond de kimchi-
cultuur en gistingswetenschap.

Als onderdeel van het Koreaanse
ministerie van Wetenschap en

ICT doet het instituut uitgebreid
onderzoek naar kimchi en alles wat
ermee te maken heeft. Het onder-
zoekt de effecten van kimchi op de
gezondheid, het helpt de productie
en distributietechnologie ervan te
verbeteren en het bestudeert de
filosofie achter de kimchicultuur.
Alles om kimchi — niet voor niets een
gerecht met de status van Unesco
cultureel erfgoed — wereldwijd op
de kaart te zetten.

Omdat landbouw eeuwenlang de
belangrijkste bron van inkomsten
was in Korea, ontstonden gefermen-
teerde voedingsmiddelen vooral als
smaakmakers. Doenjang (sojabonen-
pasta), ganjang (sojasaus), gochu-
jang (chilipasta) en sikcho (azijn)
zijn waarschijnlijk de bekendste
voorbeelden. Daarnaast ontstonden
bijgerechten zoals kimchi, gezou-
ten vis en alcoholische dranken op
basis van granen.

Sojasaus, sojabonenpasta en
chilipasta — samengevat als jang

— geraakten snel in opmars als
belangrijkste smaakmakers in de
Koreaanse keuken. Die ingrediénten
bepaalden de unieke smaak van de
keuken in haar geheel. Daarnaast
was er kimchi, die een even promi-
nente plaats op het bord zou krijgen.
Kimchi en jang klaarmaken was
eeuwenlang een van de voornaamste
taken van Koreaanse huisvrouwen,
die op die manier zo veel mogelijk
van hun oogst trachtten te bewaren
om hun gezin het hele jaar eten te
kunnen geven.

Qorspronkelijk was kimchi dus een
middel om groenten te bewaren
voor strenge winters. Het princi-

pe van groenten inmaken wordt in
veel landen toegepast, al kreeg de
Koreaanse variant een heel eigen
vorm en smaak. Aanvankelijk werd
kimchi bereid met aubergine, kom-
kommer en radijs, en gepekeld met
zout, sojasaus, rijstmeelpap etc. Het
resultaat leek op wat je vandaag nog
in China en Japan tegenkomt.



Tijdens de Goryeodynastie
(918-1392 n.Chr.) kwam daar een
nieuwe variant bij, ‘waterkimchi’.

Bij het begin van de Joseon-
dynastie (1392-1897 n.Chr.) werd
sokbakji-kimchi dan weer popu-
lair: een soort kimchi op basis van
Chinese kool, radijs, gezouten vis,
zeevruchten en chilipeper. De toen
nog nieuwe handel in zeevruchten
en de toevoeging van chili als nieuw
ingrediént maakten van deze versie
een blijver. Naar het einde van de
Joseondynastie toe deden tongae-
chu-kimchi (hele Chinese kool) en
bossam-kimchi (zachtgegaard buik-
spek) hun intrede. Typerend voor
deze kimchi zijn de smaak-

makers die telkens tussen twee
lagen koolbladeren toegevoegd
worden.
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gevulde komkommerkimchi

Kimchi van komkommers is heerlijk in het voorjaar dankzij hun lichte, knapperige textuur en ver-
frissende smaak.

INGREDIENTEN BEREIDING

2 dunne komkommers Was de komkommers en dep ze droog met een schone
zout (2% gewicht van de komkommers) handdoek. Snijd ze in hapklare stukken van 3 centime-
1/4 ui ter. Snijd de stukken in kwartjes tot 2,5 centimeter diep.
1/2 wortel Schik de komkommers in een schaal met de opening
1/2 rode puntpaprika naar boven. Sprenkel het zout gelijkmatig over de

20 g bieslook komkommers en laat 20-30 minuten pekelen.

Snijd de groenten in slierten van maximaal 2 millimeter
dik en 4 centimeter lang. Meng de ingrediénten van de

MARINADE marinade samen met de versneden groenten en het bies-
look. Laat alle smaken even versmelten (10 minuten).

1 theelepel gepureerde knoflook Verdeel de vulling over de komkommers.

1 1/2 eetlepel gochugaru

1/2 theelepel suiker Bewaar afgesloten op kamertemperatuur gedurende

1/2 eetlepel vissaus 24 uur. Breng over naar de koelkast, of serveer meteen

16 17 .
als lunch met rijst en soep.

TIP

Komkommers haal ik meestal bij de Turk om de hoek.
Het verschil met de komkommers uit de reguliere super-
markt is dat ‘Turkse komkommers’ dunner zijn en minder
vocht bevatten. Hoe dunner hoe beter voor een knappe-
rige kimchi.
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INGREDIENTEN

4 Chinese kolen

zout (10% gewicht van de kolen)
water

1 wortel

4 stengels lente-ui

1 bosje bieslook

MARINADE

500 g gochugaru

1 ui

125 g knoflook

1/2 eetlepel gepelde gember

125 g gezouten garnalen (saeujeot)
80 ml vissaus

1 peer

snufje suiker

1 liter yuksu (zie recept p. 30)

250 ml pul (zie recept p. 31)

BAECHU KIMCHI

kimchi van Chinese kool

BEREIDING

Halveer de Chinese kolen in de lengte. Schik ze in een
kom. Sprenkel een deel zout tussen de koolbladeren. Vul
aan met water en zout tot de kolen onderstaan. Week de
kool 6 tot 12 uur in het zoutbad.

Spoel de kool grondig om het zout goed uit te wassen.
Laat het water eruit lekken.

Snijd de wortel in fijne slierten van 5 centimeter lang,

of gebruik voor het gemak een papajaschiller. Snijd het
bieslook en de lente-ui even lang.

Mix de ingrediénten voor de marinade samen met de
yuksu tot een homogene pasta. Meng de marinade met
de pul en versneden groenten. Breng de marinade aan
op elk koolblad. Laat de kimchi gedurende een dag of
twee trekken op kamertemperatuur. Zet hem dan in de
koelkast om te laten rijpen.
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