156 AILLEURS NOVEMBRE CECEMBRE 3070 REGAL M*#2 wiunu regalfr

Les recettes de kimchi varient selon
fes regions. Cenaines sont prépanes
avec du piment rouge en flocons,
dauties ivec du pIment wert enther,
cerlainges sont sans piment.

COREE DU SUD

LE KIMCHI,
TELLEMENT PLUS QU'UN CONDIMENT

TEXTE EMMANUEL GUILLEMAIN D'ECHON PHOTOS CAMILLE OGER ET YUN-YOUNG KIM
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Véritable trésor national, le kimchi porte l'art de la fermentation & un niveau
inégalé. Si le kimchi de chou est le plus connu, il en existe beaucoup d'autres...

ue de France, [a cuisine cordenne s résume surtout
au bibimbap et au barbecue. Mais c= gui fait la fiertd et
= singularité de ce pays, c'est l= kimchi! Ce principe de
lacto-fermentation constitue |'une des bases de La culture
culinaire cordenne. Il sapplique & plus de 300 varkénds
de vipdtaux - légumes, feuilles et mime fruits, sans cublier les trois
condiments indispensables de la cuisine corfenne : la sauce soja, la
péte de soja (doenjfang, I'équivalent du miso japonais) et la pate de
piment (gochujzng) qui patientent parfois des années avant de venir
agrémenter soupes &1 sauces, galettes, poissons et fruits de mer.
Les amatewrs connaissent sans doute sa forme la plus courante,
le chow chingis fermentd, cousin &loigné et temiblement &picé de
notre choucroute alsacienns, sans lequel pas un repas ne saurait &tre
servi dans toute la péninsule, avec les autres & banchan », les petits
BCCHMpEEnements qui sont senvis dvolontd dans les restaurants. ale
kimchi est [a moitid d'un plat principals, aiment & dire les Cordens
Le chou chinois, utillsd entier ou coupd en quatre. o5 salé ou bien
plongé pendant quelques hewres. voire une mat dans une saumiure
simple. Puiis il est enduit, fewille par feuille, d'une pate rouge dont la
recette varie selon les régions, mais inclut souvent du piment rouge
en flocons, de la sauce soja. du sucre, de sl de l'oignon vert, du
gingembre haché, du poisson ou des frults de mer fermentés ou non
[par exemple des anchods, du poulpe, des crevettes. .. ), du bouillon, de
I'huile et des graines de sésame, parfois des fruits comme les jujubes
ou I'énorme poire cordenne. Les recettes vanent selon les régions : au
sud oi il fait plus chawd, le kimchi est souvent plus salé et pimenté,
pour une meilleure conservation. Et selon les saisons - I'été, on peut
y ajouter du riz sucré, I'hiver, des patates dowces.

5l se mange simplement coupd en morceaws, servi & olitd des plats, le
kimchi de chou est également & la base de multiples recettes comme
fes kimchi-jeon {ou buchimgae), des sortes de crépes & base de pite
& la farine de blé. Il sert aussi a parfumer les soupes ; on le grille au
barbecue, en accompagnement de La viande ; on e fast frire avec du
riz. On en fareit les mandous, bes raviolis cordens & la vapeur : on les
reconnalt au premier coup d'ceil, car |2 rouge du piment est s puissant
qu'il s2 voit & trawvers la pate ! Uun des meillewrs restsurants od
déguster des mandpus & 5&oul est Jaha Sonmandoo, dans le quartier
pittoresque de Buamdong. aprés ou avant une balade sur les remparts
de la ville. llsy seront, bien sdr, senviz avec un peu... dekimchi | Quand
vous e dégustersr pour la premidre fiols, préparat-vous 3 avoir chawd,
car les Coréens ont la main lourde sur le piment. qui permet o ailleurs
de booster la fermentation lactigue du kimchi et d'sugmenter sa
durée de conservation. Le bon chouw ferment# est [Egérement acide,
ENCore un peu crogquant, et jdéal powr ouvrir "appétit

LE RADIS BLANC ET LE CONCOMBRE AUSSI!

Le deixidéme type de kimchi gue Uon rencontre le plus sowvent est
Ie kkakdugi, un gros radis blanc de type daikon qui est coupé en
cubes ou en bitonnets puis mis & fermenter dans la méme mixture
gue le chow, jusqu'd deux ou trois semaings, TOUT en CONSEVant un
croquant ¢t une fralcheur Impeccables. La cuisine conbenng dtant trés
saisonnidre, le chou chinois est prépard A 'automne, aprés la ricolte,
et souvent en famelle, car c'est un processus gui demande beaucoup
de travail. Au printemps, place  I'oignon nouveau (pakimchi), et dés
I'ét&, au concomibre (aisohagi). marniné entier ou en trongons. Chacun
apporte un bientait particuller pour Ia santé, et $'accorde avecun type P
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DANS LE SECRET DES JARRES

Dans les environs de Pyeongchang (laville des JO d'hiver
2018}, la célzbre productrice de kimchi Kwang-Hee Park
veille au bon démulement de la fermentation. Elle fournit
les grands chefs, un peu partout dans le monde.

de nourriture précis: le kimchi d'oignon vert est trés bon avec le porc
grillé aw barbecue, mais pour du porc bouilli, on préférera le chou.

Il faudrzit plusieurs pages pour lister les centaines d'autres variantes.
Kwang-Hee Park, productrice artisanale des emvirons de Pyeongchang,
la ville des |O dhiver 2018, en commercialise pas moins d'une
vingtaine! En plus des classiques, elle propose des feuilles de shiso
coréen, appelé aussi périlla, qui sont déja trés parfumées fralches,
avec leurs notes de menthe et de basilic, mais le sont encore plus
aprés fermentation, relevées par |2 piment en fin de bouche. Mais sa
spécialitd, ce sont les san-namul, les herbes sauvapes. Il faut enfin
goliter son poivre sancho, qui peut 2tre ferment# entra un et neuf ans,
légérement croquant avec un parfum profond qui rappella le poivra de
Sichuzn, sans en avoir le piquant.

LN INSTITUT MONDIAL DU KIMCHI

Le kimchi est tellement important en Corée que le gouvernement a
créé un Institut mondial du kimchi pour l2 promouvoir. Les chercheurs
y étudient sa fabrication et ses bienfaits. Ils ont ainsi dénombré plus
de 30 D00 espéces de bactéries, notamment les lactobacilles, qui
sont probiotiques, et contribuent donc & la bonne sant? de la flore
intestinzle. Les [épumes lacto-fermentés sont également riches en
vitamines C et B1, etla capsaicine du piment a desvertus antimoydantes.
La fonction de ['Institut est aussi de créer des nouvelles recettes pour
s'adapter au golt des jeunes générations et des étrangers : son plus
grand succés est un kimchi « jeune », qui n'a pas 'acidité et Fodeur
caractéristiques des produits fermentés. || existe aussi un kimchi frit,
craguant, idéal pour saupoudrer sur des nouilles instantandes, et une
wersion & destination des pays musulmans, sans aucun résidu d'alcool.
Pour tout savoir sur le sujet, il v & deux adresses essentielles 3 Séoul -
le Musée du kimchi dans e quartier dinsadong, et l'écomusée créé
par Soon-Ja Kim, la « maltre de kimchis, dans |2 quartier de Bucheon,
ol elle donne des cours de fermentation cuverts aux touristes @
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LA NONNE QUI PARLE
A LUOREILLE DES CHEFS

Jeong Kwan est sans aucun douts la nenne la plus connue

au monde. A soixante ans passés, ce petit bout de femme

est devenue la muse des plus grands chefs étoilés au monde,
parmi lesquels Alain Passard, René Redrepi ou Eric Ripert!

[Dans son monastére de Baekyangsa, niché au ceeur des montagnes
du Jecllanam-do, dans la nature sauvage, |eong Kwan cuisine les
plantes et las fruits qu'elle et ses coreligionnaires cultivent ou
récoltent dans la forét. Elle regoit aussi les visiteurs étranpers
guelle étonne par la podsie et la price de sa cuisine, en prise
directe avec la nature, comme ce the de fleur de lotus, qui ouvre
délicatement ses pétales & mesure qu'elle y versa de 'eau chaude.
aC'est un symbole du bouddhisme et de s discipline de l'esprit,
explique-t-elle : méme si le monde est sale, il faut rester aussi pur
gue la flewr de lotus. » Pouwr ella, cuisiner, c'est parler e langage de
la nature. « Powr préparer un champignon, fe dois le comprendre.
57 a poussé par femps froid il faudrs ajuster |5 température de
cuisson. » Chague jour apporte de nowelles saveurs, un nowvel
équilibre: pour elle, comme powr tous les moines bouddhistes,
il s'agit de nowrrir l2 corps et l'esprit, sans pour autant pousser &
la gourmandise. Les saisons et les récoltes composent le memw
it Le maillewr cuisinier, c'est le temps », dit-elle en faisant Lz tour de
ses onggi, 4 énormes james en terre cuite disposées dans la cour,
idéales pour la fermentation de la sauce sofa, ou du doenjang,
le miso coréen. La sauce soja traditionnelle peut vieillir presque
indéfiniment : [z plus vieille ici est centenaire. « Une sewle goutte
me donne ['énergie suffizante powr une jownée !», dit-elle avec
un claguement de langue. Elle semble en avoir pour un sidce
encore... B
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