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\(~ON)/ VOORWOORD AE JIN HUYS 9

Een van mijn eerste herinneringen uit mijn korte jeugd in Korea is
aan de aardewerken potten (onggi) in onze tuin. Die bevatten huis-
gemaakte ‘jang’ en ik herinner me nog goed dat ik er regelmatig
langs sloop en er mijn vinger in doopte. De smaak ervan heb ik pas
jaren later kunnen herontdekken, maar ik ben ervan overtuigd dat
de Koreaanse umami-smaken mijn papillen sterk hebben beinvloed.

Met dit kookboek wil ik de verwondering die me meevoert in mijn
queeste om de Koreaanse keuken te herontdekken met anderen delen.
En waar anders te beginnen dan bij de essentie, de befaamde ‘jang’, die
de Korcaanse keuken zo typeren? Met jang refercert men steevast aan
de drie belangrijkste smaakmakers: gefermenteerde-sojasaus, sojabo-
nen- en chilipasta (ganjang, doenjang, gochujang).

In de voorbije jaren vergaarde ik vele Koreaanse recepten door
te proeven in talloze eethuisjes, te kijken hoe huismoeders koken, te
leren van verschillende chefs, en uiteraard is er het almachtige digitale
informatienctwerk. Maar gaandeweg leerde ik mijn eigen smaak te
ontplooien en recepten te vertalen door Koreaans te koken met lokale
ingrediénten.

Dat is ook het concept van mijn tweede kookboek: als je één of
alle jang in huis hebt, kun je dit boek openslaan en op een prozaische
avond Koreaans koken. Voor een feestelijke maaltijd kun je meer-
dere recepten selecteren en op zijn Koreaans, als sharing gerechtjes,
serveren. Tussendoor deel ik ook recepten — inclusief om zelf jang te
maken, een uitdaging voor de meer ervaren fermentatieliethebbers —
van mijn leermeesters en hun inspirerende visie en verhalen, die een
andere kijk bieden op eten dan een dagelijks genot of verplichting.
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STOOFPOTJE MET SHIITAKE EN SNEL GEFERMENTEERDE-

SOJABONENPASTA

INGREDIENTEN

Y% pak tofoe (100-150 g)
10 shiitakes

500 ml water

% ui, versnipperd

1-2 teentjes knoflook,
gepureerd (naar eigen
smaak)

150 g snel
gefermenteerde-
sojabonenpasta
(cheonggukjang,

zie p. 193)

1-2 eetlepels
chilipoeder (naar eigen
smaak)

% Spaanse rode
chilipeper

. Spaanse groene
chilipeper

snufje zout

snufje zwarte peper

BEREIDING

Laat de tofoe uitlekken. Pluk de voetjes van de
shiitakes en houd die apart. Breng het water

aan de kook, samen met de skiitakevoetjes, ui,
knoflook, sojabonenpasta en chilipoeder. Breek
vervolgens de shiitakehoeden met je handen in
hapklare stukken boven de kookpot. Doe dit ook met
de tofoe. Snijd de chilipepers in fijne diagonale
schijven, voeg die als laatste toe. Kook tot alles
gaar is, breng eventueel nog op smaak met een
snufje zout en peper.
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Ao RECEPTEN 125
GESTOOFDE SCHORSENEREN

INGREDIENTEN BEREIDING

200 g schorseneren Schil de schorseneren in een bad met water,

1 koffielepel spoel grondig tot ze mooi blank zijn. Leg ze in
natuurazijn een vers bad water met azijn om verkleuring te
plantaardige olie, voorkomen. Halveer de schorseneren in de lengte,
om in te bakken snijd ze vervolgens in hapklare stukken van 4

centimeter. Stoof ze kort in de pan met olie.
Maak de saus door alle ingrediénten te mengen en

SAUS voeg toe aan de pan. Roerbak tot de schorseneren

al dente zijn. Naargelang je voorkeur kun je ze
1 eetlepel chilipasta nog langer aanstoven, maar persoonlijk heb ik ze
2 eetlepels sojasaus graag licht krokant.

2 eetlepels water

1 eetlepel rijststroop
(zie p. 24)

1 teentje knoflook,
gepureerd




