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é klmCI Obe‘tne ale korejska kuchyné
ryzi, masu a zeleniné. Podle nasi
jestamni gastronomie mnohem pestrejsi “
8, nez se na prvni pohled mize zdat.

it a foto: Iva Klimesova / Jizni Korea .
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orejci jidlo povaZuji za zaklad

zdravi. Kladou diraz nejen na chut

daného pokrmu, ale i na jeho

prospésnost pro télo. Zarovei

musi byt jidlo i potéchou pro oko.
Mnoho pokrmii tak vytva¥ff na stole pest-
robarevnou mozaiku.

Typickym znakem Kkorejské gastronomie
je fada pf¥iloh, které se serviruji k hlavni-
mu chodu v malych thlednych misti¢kach
(tzv. bancan). Mezi nejoblibené&jsi pfilohu
patff zmifiované kimdi, coZ je kvaSeny zelny
salét se zazvorem, chilli, Cesnekem a rybi
omackou. Chut kim¢i se 1is{ region od re-

; gionu dle pomér pfisad pfi fermentaci.
Kromé typické asijské palivé chuti je casta
i kysela chut nakladané a fermentované
zeleniny, kterd je v JiZnf Koreji znaéné
populérn{. Jako dochucovadla se do pokr-
mui pouZiva hojné sezamovy olej, s6jova
omacka, esnek, zazvor, doendZang (pasta
z fermentované séje) a kocchudZang (pasta
z fermentovaného chilli). K jidlu pouZzivaji
i Korejci kovové htilky.

Prvni kroky, prvni sousta
Nase prvni kroky ihned po pfiletu do Soulu
(Seoul) sméFovaly za jidlem. Par krok
od Seoul Station jsme vpluli do restaura-
ce jménem Yongsan Wonjo Gamjatang.
Specialitou podniku byla polévka kam-
dzatchang: silny vyvar z vepfovych kostf,
doplnény vafenym bramborem. Polévku
vam donesou ve specidlnim hrnci. Na va-
fi¢i zabudovaném pfed vami na stole se
jesté v prib&hu hodovan{ va¥i a dodélava.
V Koreji je zvykem spolu s hlavnim cho-
dem podavat i nékolik chutovek, véetné
oblibeného kim¢i. Kdykoliv nékterou z mis-
ti¢ek s témito chutovkami dojite, ihned se
vam serviruje nova. Nastésti jsou pfilohy
zapocitany jiZ v cené vybraného jidla.
Hlavnf{ jidlo nds stdlo v pfepoctu v pramé-
ru zhruba 150-250 korun.

Dalsi popularni pokrm, ktery jsme za-
hy na na3{ cesté ochutnali, byly korejské
knedlicky mandu. V Japonsku je najdete
pod nazvem gjoéza, v Cin& zase dim sum.
Mandu mohou byt vafené (mul-mandu), va-
fené v péfe (jin-mandu) nebo smaZené (gun-
-mandu). Mandu pat¥ily historicky mezi
pokrmy kralovského dvora, dnes jsou roz-
§ffenou verz{ streetfood. Jsou plnéné vep-
fovou masovou smési, smési z morskych
plodi, krevetami €i zeleninou s houbami.
Uvarené knedlicky si Korejci namaceji

Vyhled ze stfechy
kavarny Seoulism
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do smé&si s6jové omacky a octa. Jako pfed-
krm se ke knedlickim nejlépe hodi na-
kladdana Zluta fedkev, kterou v restauraci
nabizeji zdarma. Mandu knedli¢ky mhZete
také ochutnat jako zavarku do rtiznych
druhti polévek. Oblibenou knedli¢kdrnou
v Soulu se pro nas stalo bistro Bukchon
Dumpling Insa. Pfimo v prostorach bistra
jsme totiZ mohli pozorovat postar$i Zenu,
jak se takové mandu knedlicky p¥ipravuji.
PFi prochézkach nejen po Soulu jsme
objevili nespocet ulic a ¢tvrti, které jsou
zamé&Fené vZdy na jeden druh jidla. MiZete
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V soulské trznici
Gwangjang jsme
ochutnali skvély odeng.

tak ochutnat nap¥fiklad skvélé rybi tlovky
ve ¢tvrti Dongdaemun Grilled Fish Alley,
kde se mezi sebou prekfikuje personal
restauraci, aby naldkal zdkazniky. Jinde
nabizeji tradi¢ni korejské jidlo cokpal.
Prase&f noZi¢ky se zbavi chlupi, uvaff se
ve smési ze s6jové omalky, cukru, soli, za-
zvoru a chilli. Z uvafenych noZicek se pak
odstranf kosti a dobritka se nakraji na talif.
Podava se s riiznou sezonni zeleninou,
Cesnekem, pastou z fermentovaného chilli,
a hlavné s listy hldvkového salatu, do kte-
rého si maso a pfilohy zabalite a na jedno
sousto vloZite do tst. Tomuto stylu, kdy si
hlavni chod balite do listl zeleniny, se fika
ssam.

V trznici

Cokpal a mnoho dal3ich korejskych speci-
alit na jednom misté prodavaji na soulské
trznici Gwangjang. My se nechali zldkat
laskavym usmévem stafenky u jednoho

ze stanki a ochutnali jsme odeng neboli
anglicky fishcake (uvafené tésticko z ro-
zemletych ryb a jinych mof¥skych plodd,
navinéné na $pejli a namacené ve vyvaru).
Odeng si mlZete vychutnat jako hlavni
jidlo, v podobé pfilohy (bancan), v polév-

ce nebo jako sou&ast jinych pokrm. Dali
jsme si i sundae (klobasy plnéné smési krve
a masa), tteokbokki (pikantn{ restované ry-
¥ové noky v palivé Cervené omacce s chilli
pastou nebo v nepalivé varianté omacky
pfipravované na bazi séjové omacky) a kim-
bap, coZ je korejska obdoba susi rolek. To
v3e jsme samozfejmé, po vzoru mistnich,
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zapfjeli lahvi¢kami sodZu. Ve nas vyslo 0l 20} ey
v pfepoctu asi na 350 korun za oba.

Lahvi¢ky sodZu (360 ml) nakupuji Korejci
na kaZdém rohu v prodejnéch 7-eleven,
GS25, Emart24. Nasim oblibenym druhem
tohoto alkoholického népoje se stalo brosk-
vové nebo grepové. V téchto obchtidkéch,
které nabizeji i men3i posezenf, si sodZu jde
i v klidu vypit (na ulicich byste alkohol pit
neméli). Mistnf si tu koupf jidlo a rovnou si
ho ohfeji - uZzite¢né!

Mekka gastronomie

Po par dnech v Soulu jsme se rychlovlakem
KTX pfesunuli do hlavniho mésta provincie
Severni Colla (Jeollabuk-do), mésta Condzu
(Jeonju). Vedle své historické architektury
a vSudypfitomnych tradi¢nich korejskych
domti hanokii je CondZu znamé také jako

Cokpal jsou prased
| N0zZICky varené ve smési
ze sojoveé omacky, cukru,
soli, zazvoru a chilli.

gastronomické Mekka JiZn{ Koreje. V roce
2012 bylo jmenovéno gastronomickym
méstem UNESCO a my jsme se o tom pfi-
§li pfesvédcit na vlastni chutové pohérky!
Cilem cesty do CondZu bylo ochutnat pi-
bimbap, korejsky narodni pokrm. My se ho
rozhodli poprvé zakusit v Gajok Hoegwanu,
v restauraci pfipominajicf obrovskou jidel-
nu. Na menu nenf nic jiného neZ pibimbap,
servirovany opét se spoustou pochutin

v tolika mistickéch, Ze se pomalu nevejdou
na stal. Pibimbap je kombinace uvafené
ryZe, na niZ jsou nahofe naskladané kousky
vafené i syrové zeleniny a masa, tiplné& na-
‘ konec se pFida syrové vejce a chilli pasta.
Stravnikovym tikolem je pak ve dohroma-
dy promichat. K pokrmu se p¥iklada Easto oA, RF0l= 5.000
i miska s polévkou z mo¥skych fas mijoguk. +H§0I+29=6,000
Toto nérodnf jidlo se podavé nejcastéji v ka- . + =5,000
menné, je§té horké nadobé&. Kouzlo tohoto ;

servirovani spociva ve vrstvé kfupavé ryze,
ktera se utvofi na dné nadoby.

Po celodennim chozen{ historickym
centrem CondZu ndm vyhlédlo, a tak jsme
zavitali na no¢n{ trh Nambu Market. Je to
unikatni misto, kde ve vice neZ 800 stancich
prodavaji snad vSechno z korejského street-
foodu, ale tfeba i ndbytek, oble&eni... V noci
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jsou otevieny jen stanky s jidlem a ulicky
mezi obchtidky se hemZi mistnimi vychut-
navajicimi si dobré jidlo a piti. Obcas si
¢loveék vystoji i tfeba dvacetiminutovou
frontu, neZ dostane do ruky vybrany kus
#vance. Odména pak ale stoji opravdu za to!
ME nejvice zaujal sladky kus buchty tvaru
a velikosti asi naseho chlebi¢ku, na kterém
je posazené slané vejce. Popularn{ korejské
svacince se f{ka gjeran-ppang.

Pokud jste nékdy sly3eli o makgeolli
a touZite ho ochutnat, je pravé Condzu
to pravé misto. Makgeolli je alkoholicky
ryZovy napoj, ktery svou barvou a struk-
turou pfipomina nafedéné mléko. Tomuto
népoji je v CondZu vénovana nedaleké
&tvrt: Makgeolli Alley. Ke kaZdé objednané
konvici makgeolli — ano, ndpoj je serviro-
van v konvici podobné té od ¢aje - dosta-
nete opé&t nespocet misti¢ek s riiznymi
pochutinami.
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Streetfood po

konzervované podobé& v samoobsluhach.
Beondegi, v pfekladu kukla. Korejska poulic-
ni lahtidka v podobé dusSené nebo smaZené
kukly bource moru$ového. Obvykle se
podava v papirovych kelimcich s paratkem
na napichovani.

Nase posledni kroky Jizni Koreou smé-
fujf na rybf trh Jagalchi za dal3f oblibenou
pochutinou - sannakci, malé Zivé chobot-
nicky, které se sice nakrajeji, ale jeSté se
na talf¥i krouti. Jed{ se syrové a ochucené
sezamovym olejem. I v tomto p¥ipadé nas
nakonec odvaha opustila. Mame tedy d-
vod se sem brzy vratit. <

Miluje Japonsko
a japonskou kulturu.
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Dal3i zastdvkou na nasi gastro cesté bylo
pFistavni mésto Pusan (Busan), které nam
nabidlo nepfeberné mnoZstvi restauraci,
bister, kavéaren a pouli¢nich stankd, Ze jsme
nevédéli, co dfive ochutnat. Jednu vé&c jsme
se ale prubnout neodvazili, i kdyZ na nas
¢&fhala skoro na kazdém rohu, a to i ve své

Volny &as vénuje studiu
japonstiny a cestovani.

A kdyz zrovna nikde
necestuje, planuje, kam se
vydat a co tam ochutnat.
Nyni touzi po cesté

po Jizni Americe.
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