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5

An einem kalten, regnerischen Tag im Dezember 1994 
kam ich in Belgien an. Es war hier milder als im korea-
nischen Winter, doch es fühlte sich kälter an. Vielleicht 
lag das auch daran, weil ich so traurig über den Verlust 
meiner Heimat war.

Um mich aufzuwärmen, kochte ich einen Eintopf mit
doenjang (siehe S. 176), das ich aus Korea mitgebracht 
hatte. Der Geruch zog schnell durch das ganze Mehr-
familienhaus und lockte eine ältere Nachbarin an meine 
Tür. Sie klopfte an und hielt sich dabei die Nase zu. Ich ver-
stand ihre Worte nicht, aber ihre Botschaft war unmiss-
verständlich. Es fühlte sich an, als hätte mir jemand die 
Schüssel Reis, nach der ich mich so sehr gesehnt hatte, 
vor meiner Nase vom Tisch gezogen. Meine Zeit in Belgien 
begann also mit dem Gefühl von Einsamkeit.

Doch allmählich gewöhnte ich mich an das Leben in 
Belgien, und schließlich traf ich Ae Jin. Als sie mir erzählte, 
dass sie schon als Kind Korea verlassen musste, wollte ich 
für sie unbedingt koreanisches Essen kochen. Vielleicht 
hatte auch sie sich bei ihrer Ankunft allein gefühlt und 
hatte gefroren. Ich kochte für sie, und mit den Düften und 
Aromen von Sojasauce und Kimchi, die wir beide so ver-
misst hatten, entstand zwischen uns eine Verbindung.

In der koreanischen Kultur glauben wir an inyeon. 
Menschen, die sich begegnen, sind durch unsichtbare 
Fäden des Schicksals miteinander verbunden. Diese Fäden 
können sich endlos ausdehnen oder unerwartet reißen. 
Deshalb glauben Koreaner, dass inyeon Schicksal ist. 
Das inyeon von mir und Ae Jin hat mittlerweile seit fast 
dreißig Jahren Bestand.

2001 kehrte ich in meine Heimat zurück. Ich wurde Cho-
colatière und machte belgische Schokolade und belgi-
sche Waffeln in Korea bekannt. Ae Jin wurde Köchin und 
pendelt seitdem als Vermittlerin der koreanische Küche 
zwischen Belgien und Korea. Wir beide sind unseren 
eigenen Weg gegangen, aber durch das Essen verbun-
den geblieben. Wir unterstützen uns gegenseitig, um 
die Sprache des Essens zu übersetzen, begleiten uns auf 
unseren kulinarischen Reisen und teilen unsere Geschich-
ten rund ums Essen. Wir erinnern uns an den Wind, den 
Regen und die Sonne, die ihre Spuren in jedem Gericht 
hinterlassen, das wir zusammen gegessen haben.

Mein inyeon mit Ae Jin ist wie der Glanz und die Wärme 
von frisch gekochtem Reis oder wie das sanfte Schimmern 
einer Praline. Das inyeon, das sie kocht, ist gehaltvoll 
und vollmundig und reicht weit über die Grenzen hinaus. 
Ae Jin hat den Faden unserer Verbindung wieder aufge-
nommen und webt mit diesem Projekt zu koreanischem 
Soulfood einen besonderen Faden in unsere Geschichte. 
Das Ergebnis ist dieses Buch. Wie immer war Ae Jins Mis-
sion meiner Meinung erfolgreich.

inyeon 인연 
Das koreanische Wort inyeon ist ein philosophischer 
Begriff, hervorgegangen aus der buddhistischen Idee 
von Ursache und Wirkung – im Sanskrit spricht man von
hetupratyaya. Alles, was existiert, ist miteinander 
verbunden und entsteht aus dem inyeon. Während in  
(인) – übersetzt als »Ursache« oder »Grund« – sich auf die 
direkte Ursache bezieht, steht yeon (연) für Verbindung 
oder Bindung und bezieht sich auf die indirekten oder 
unterstützenden Umstände.
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Op een koude, regenachtige dag in december 1994 kwam 
ik aan in België. Hoewel de temperatuur milder was dan de 
Koreaanse winter, voelde het toch killer. Misschien maakte 
de onwennigheid het kouder dan het werkelijk was.

Om mezelf te verwarmen maakte ik stoofpot met de
doenjang(zie p. 176) die ik uit Korea had meegenomen. 
De geur verspreidde zich snel in het appartementsgebouw 
en lokte een oudere buurvrouw naar mijn deur. Ze 
belde aan, haar neus dichtgeknepen. Ik begreep haar 
woorden niet, maar haar boodschap was onmiskenbaar. 
Het voelde alsof iemand de kom rijst waar ik zo naar 
had verlangd, vlak voor mijn neus van tafel veegde. 
Zo begon mijn eerste, eenzame periode in België.

Langzaam begon ik te wennen aan het leven daar, en toen 
ontmoette ik Ae Jin. Toen ik hoorde dat zij als kind Korea 
had moeten verlaten, wilde ik haar een Koreaanse maaltijd 
voorschotelen. Misschien had ook zij zich verloren en koud 
gevoeld bij haar aankomst. Ik kookte voor haar en met de 
geuren en smaken van sojasaus en kimchi, die we beiden 
hadden moeten missen, ontstond een eerste verbinding.

In de Koreaanse cultuur geloven we in inyeon. 
Mensen die elkaar ontmoeten, zijn verbonden door 
onzichtbare draden van het lot. Die draden kunnen 
zich eindeloos uitstrekken of onverwachts breken. 
Daarom geloven Koreanen dat inyeon  geen kwestie 
is van wilskracht, maar van bestemming. En onze 
inyeon, die is al bijna dertig jaar vervlochten.

In 2001 keerde ik terug naar mijn thuisland. Ik werd 
chocolatier en liet Korea kennismaken met Belgische 
chocolade en wafels. Ae Jin werd chef en reist voortdurend 
tussen België en Korea om de Koreaanse keuken te 
leren en te delen. We zijn elk ons eigen pad op gegaan, 
maar dankzij eten blijven we verbonden. We helpen 
elkaar de taal van voedsel te vertalen, begeleiden elkaar 
in onze culinaire reizen en delen gulzig eetverhalen. 
We herinneren ons de wind, regen en zon die hun 
sporen nalaten in elk gerecht dat we proefden.

Mijn inyeon met Ae Jin is als de glans en warmte van 
vers gekookte rijst, of als de zachte glinstering van een 
praline. De inyeon die zij kookt, is nu rijk en vol en 
reikt tot ver over de grenzen. Ae Jin heeft de draad van 
onze band weer opgepikt en weeft iets bijzonders aan 
ons verhaal met het Korean Soulfood-project, waar dit 
boek uit voortvloeit. Wat het eindresultaat ook wordt, 
in mijn ogen heeft ze haar missie allang vervuld.

inyeon 인연 
Het Koreaanse inyeon is een diep filosofisch begrip 
dat voortkomt uit het boeddhistische idee van oorzaak 
en gevolg, ook wel hetupratyaya  genoemd in het 
Sanskriet. Alles wat bestaat, is aan elkaar verbonden en 
komt voort uit inyeon. Terwijl in (인) – te vertalen 
als ‘oorzaak’ of ‘reden’ – verwijst naar de directe oorzaak, 
staat yeon (연) voor verbinding of band en verwijst het 
naar de indirecte of ondersteunende omstandigheden.
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I arrived in Belgium on a cold and rainy day in the 
December of 1994. The winter was milder here than in 
Korea, but it felt much colder. Perhaps that was due to my 
despondency.

To warm up, I cooked a stew with the doenjang
(fermented soybean paste, see p. 176) I had brought 
with me from South Korea. Its aroma quickly pervaded 
the house, attracting an elderly neighbour. She knocked 
on my front door – while holding her nose. I didn’t 
understand a word she said, but her message could not 
be mistaken! I felt as if the bowl of rice, which I had so 
desperately longed for, had just been swept off the table 
in front of my eyes. So my time in Belgium began in 
misery.

Gradually I got used to the way of life in Belgium, 
however, and eventually I met Ae Jin. When she told me 
that she had been obliged to leave Korea when she was 
still a child, I absolutely wanted to make some Korean 
food for her. Perhaps she too had felt lonely and cold upon 
her arrival. I cooked for her, and thanks to the aromas 
and flavours of soy sauce and kimchi, which we had both 
missed so much, we quickly formed a warm bond.

In Korean culture, we believe in the concept of inyeon – 
when two people cross each other’s paths, they become 
connected by the invisible threads of fate. These threads 
can extend endlessly or unexpectedly tear apart, and this 
is why we Koreans believe that inyeon is destiny. The 
inyeon between Ae Jin and myself has now lasted for 
almost 30 years.

In 2001, I returned to my homeland. I became a 
chocolatier and introduced Belgian chocolates and 
Belgian waffles to Koreans. Ae became a cook and since 
then she has commuted between Belgium and Korea as 
an ambassador for Korean cuisine. We went our separate 
ways but stayed connected through our love of food. 
We support each other in sharing the language of food, 
accompany one another on our culinary journeys and 
share our food-related stories. We remember the wind, 
the rain and the sun that left their marks on every dish 
we enjoyed together.

My inyeon with Ae Jin is like the glow and warmth of 
freshly cooked rice or the gentle shimmer of a praline. 
The inyeon she cooks is nutritious and full-bodied, and 
extends far beyond all borders. Ae Jin has taken up the 
threads of our affinity and, with this project on Korean 
food from the heart, she is weaving a new and special 
thread into our history. The result is this book. As always, 
in my view, Ae Jin has successfully achieved her mission.

inyeon 인연 
The Korean word inyeon is a profound, philosophical 
term which originated in the Buddhist idea of cause and 
effect – in Sanskrit it is known as hetupratyaya. 
Everything that exists is interconnected and originates 
from the inyeon. in (인) – which can be translated 
as ‘cause’ or ‘reason’ – refers to the direct cause of 
something, whereas yeon (연) means ‘connection’, 
‘bond’ or ‘affinity’, and refers to indirect or supporting 
circumstances.
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Früher waren Töchter in Korea nicht erbberechtigt. Sie 
hatten sich um ihren Ehemann, seine Eltern und den 
Rest der Familie zu kümmern. Nur Söhne konnten den 
Familiennamen weiterführen und trugen Verantwortung 
für den Unterhalt der Familie.
Die koreanische Bevorzugung der Söhne hat ihren 
Ursprung im alten patriarchalischen System Chinas. Aber 
auch das Leben auf dem Land spielte eine Rolle: Söhne 
waren wichtiger, weil sie schwere Arbeiten wie Pflügen 
und das Füttern der Tiere übernehmen konnten. Das ist 
durchaus nicht unüblich, denn überall auf der Welt findet 
man ähnliche Traditionen. Erst 2008 wurde dieses System 
abgeschafft, was als erster Schritt für mehr Frauenrechte 
in Südkorea galt.

Dieser kulturhistorische Hintergrund spiegelt sich unmit-
telbar in meiner eigenen Geschichte wider.

Mein Vater hatte vier Töchter, aber seine Familie drängte 
auf einen Sohn. Sein fünftes Kind wurde aus einer außer-
ehelichen Beziehung geboren – und wieder war es eine 
Tochter. So kam ich zur Welt.
Ich wuchs in der Familie meines Vaters, seiner Frau und 
ihren vier Töchtern auf, bis mein Vater jung starb. Ich war 
fast sechs Jahre alt, als ich nach Belgien kam.

Jahre später führte mich das Schicksal nach Korea zurück. 
Was einst als Faszination für die koreanische Küche und 
ihre inspirierende kulinarische Philosophie begann, ent-
wickelte sich zu einer unerwarteten Rückkehr zu meinen 
Wurzeln. Es wurde eine Reise, auf der ich Geschmacks-
erlebnisse sammelte und meine kulinarische Vision 
formte, wobei das unsichtbare inyeon (siehe S. 5) mir 
als Kompass diente.

Durch meine eigene Geschichte geriet ich häufig in die 
Rolle der Zuschauerin – eine Position, in der ich mich nach 
und nach zurechtfand, manchmal mit Unbehagen, aber 
stets mit dem Vorteil der stillen Beobachterin. Ich bin 
von Natur aus neugierig, und so entdeckte ich die reiche 
Vielfalt der koreanischen Küche und Esskultur. Sie brachte 
mich zum Staunen und Nachdenken, da ich probieren und 
zwischen den beiden Ländern vergleichen konnte. In die-
ser Rolle fungiere ich als Übersetzerin und Dolmetscherin, 
um meine Erfahrungen zu teilen.
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Vroeger  hadden dochters in Korea geen recht op 
erfopvolging. Hun leven draaide om het zorgen voor 
hun man, zijn ouders en de rest van de familie. 
Alleen zonen konden de familienaam voortzetten 
en droegen de verantwoordelijkheid voor 
het onderhouden van de familie.
De Koreaanse voorkeur voor zonen vindt zijn 
oorsprong in het oude patriarchale systeem van 
China. Maar ook het agrarische leven speelde een rol: 
zonen waren belangrijker, omdat zij het zware werk 
konden doen, zoals ploegen en vee verzorgen.
Dit is natuurlijk geen uniek verschijnsel, vergelijkbare 
tradities bestaan wereldwijd. Pas in 2008 werd dit 
systeem afgeschaft, wat een eerste stap vooruit 
was voor vrouwenrechten in Zuid-Korea.

Deze cultuurhistorische achtergrond raakt direct 
aan mijn verhaal.

Mijn vader had vier dochters, maar zijn familie 
bleef aandringen op een zoon. Zijn vijfde kind werd 
geboren uit een buitenechtelijke relatie – en opnieuw 
was het een dochter. Zo kwam ik ter wereld.
Ik groeide op in het gezin van mijn vader, zijn vrouw en 
hun vier dochters, totdat mijn vader op jonge leeftijd 
overleed. Ik was bijna zes toen ik in België aankwam.

Jaren later bracht het lot me terug naar Korea. 
Wat ooit begon als een fascinatie voor de Koreaanse keuken 
en haar inspirerende eetfilosofieën, groeide uit tot een 
onverwachte terugkeer naar mijn roots. Het werd een 
reis waarin ik niet alleen mijn smakenpalet verkende en 
mijn culinaire visie vorm gaf, maar waarin het onzichtbare
inyeon (zie p. 5) als een kompas fungeerde.

Door mijn geschiedenis belandde ik vaak in de rol van 
toeschouwer – een positie waarin ik heb leren navigeren, 
soms met een vleugje ongemak, maar met het voordeel 
van stille observatie. Gedreven door mijn nieuwsgierige 
aard ontdekte ik de rijke veelzijdigheid van de Koreaanse 
keuken en eetcultuur. Het bracht me verwondering en 
diepe reflectie, doordat ik kon proeven en vergelijken 
tussen de twee landen van afkomst. Vanuit die plek kon 
ik fungeren als een soort vertaler en tolk, om te delen.

8

In the past, daughters in Korea were not entitled to any 
inheritance. They had to take care of their husband, his 
parents and the rest of the family. Only sons were allowed 
to carry the family name, and they bore responsibility for 
the family’s livelihood.
The preferential treatment of sons in Korea has its 
origins in the ancient patriarchal system of China. Yet life 
in the countryside also played a role – sons were more 
important because they were able to take charge of all 
the heavy-duty tasks, such as ploughing and feeding the 
animals. This is certainly not unusual, and we can find 
similar traditions throughout the world. The system was 
abolished as late as 2008, an act widely considered as the 
first step in improving women’s rights in South Korea.

This cultural and historical background is directly 
reflected in my own story.

My father had four daughters, but his family urged him to 
have a son. His fifth child was born from an extramarital 
relationship, and she was yet another daughter – that’s 
how I came into the world. 
I grew up in my father’s family, with his wife and their four 
daughters, until my father died at a young age. I moved to 
Belgium when I was nearly six years old.

Many years later, fate led me back to Korea. What at 
first started as a fascination with Korean cuisine and its 
inspirational culinary philosophy transformed into an 
unexpected return to my roots. It turned into a journey 
where I collected flavour experiences and formed my 
own culinary vision, during which the invisible inyeon
(see p. 5) served as my compass.

My own background often drove me into the role of a 
spectator, a position I gradually became accustomed to, 
sometimes with a degree of unease, but always with the 
advantage of being the silent observer. I am naturally 
curious, and this is how I discovered the rich diversity 
of Korean cuisine and food culture. It surprised me and 
caused me to reflect, as I was able to taste the foods 
and compare the two countries. In this role, I act as an 
ambassador and interpreter to share my experiences.
Months of preparations preceded the production of this 
book (and the video project). With the aid of my trans-
lator and interpreter, I contacted 26 carefully selected 
Koreans of different ages, different backgrounds and 
different lifestyles. I knew many of these people from 
my earlier visits to Korea, but some I only met during my 
culinary journey.
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Der Produktion dieses Buches (und Videoprojekts) gingen 
monatelange Vorbereitungen voraus. Mithilfe meines 
Übersetzers und Dolmetschers nahm ich Kontakt zu 
26 sorgfältig ausgewählten Koreanerinnen und Koreanern 
unterschiedlichen Alters, unterschiedlicher Herkunft und 
mit unterschiedlichen Lebensstilen auf. Viele dieser Men-
schen kannte ich von früheren Besuchen in Korea, einige 
lernte ich erst auf dieser Reise kennen.

Ihnen allen stellte ich die gleichen Fragen. Was ist für dich 
Soulfood? Welche Erinnerungen knüpfst du an dieses 
Gericht? Bereitest du es selbst zu? Und woher bekommst 
du die Zutaten? Wie würdest du die koreanische Ess-
kultur beschreiben? Und wie ich gehofft hatte, erhielt ich 
26 vollständig unterschiedliche Antworten.

Mir fiel auf, wie eng die Geschichten durch unsichtbare 
rote Fäden miteinander verbunden waren. Die koreani-
schen Traditionen mit ihren festen Ritualen, das sozio-
kulturelle Gedankengut, die Liebe und die Differenzen 
zwischen den Generationen und das koreanische Tempe-
rament, das ich so gut von mir selbst kenne. Aber auch die 
indirekte Verbindung zur transnationalen Adoption spielt 
immer wieder eine Rolle, ein dramatisches Kapitel, das in 
Korea bis heute noch nicht aufgearbeitet wurde. 

Erst nach der Hälfte meiner Reise durch Korea konnte ich 
mein eigenes Soulfood-Gericht formulieren. Wie unter 
Schock wurde mir klar, dass meine Geschmacksknospen 
größtenteils von meiner Stiefmutter geprägt worden 
waren – auf die ich eigentlich nie wirklich böse gewesen 
war. Milde ausgedrückt, war sie die erste Übeltäterin. Mir 
wurde klar, dass sie auch beim täglichen Kochen Fürsorge 
gezeigt hatte. Ich versuchte später, ihr Essen nachzu-
kochen, die Zutaten und Gerichte, die ich erst als Erwach-
sene benennen konnte ... Dieses Essen ist ihr Essen, und 
es ist mein Soulfood.

jib bap, oder die »Hausmannskost«, bestand meist aus 
einer Schüssel Reis, Seetangsuppe, Kimchi und wechseln-
den Beilagen – je nachdem, was gerade verfügbar war. 
Und das dreimal täglich, tagein, tagaus. Obwohl ich meine 
Stiefmutter später wieder traf und wir mehrmals zusam-
men aßen, ist der Kontakt heute doch erloschen. Die Zeit, 
die Entfernung, unsere Geschichte und die Unfähigkeit zu 
kommunizieren (mit etwa sechs Jahren verlor ich weit-
gehend meine Muttersprache), waren die Hauptgründe 
für das nur kurze Wiedersehen. Also machte ich mich auf 
zu oilje (siehe S. 10), um mein Soulfood zu fotografieren.
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Aan de productie van dit boek (en videoproject) 
gingen maanden van voorbereiding vooraf. Met de 
hulp van mijn vertaler-tolk nam ik contact op met 
26 zorgvuldig geselecteerde Koreanen van uiteenlopende 
leeftijden, achtergronden en levensstijlen. Velen 
van hen kende ik al van eerdere bezoeken aan Korea; 
enkelen ontmoette ik pas tijdens deze reis.

Iedereen kreeg dezelfde vragen voorgeschoteld. Wat is je 
soulfoodgerecht? Waarom is het zo memorabel? Bereid 
je het gerecht zelf? En waar haal je dan de ingrediënten? 
Hoe zou je de Koreaanse eetcultuur omschrijven? En 
zoals ik hoopte, ontving ik 26 diverse antwoorden.

Het viel me op hoeveel rode draden de verschillende 
verhalen met elkaar verbonden. De Koreaanse tradities met 
de verankerde rituelen, het sociaal-culturele gedachtegoed, 
de liefde en frictie tussen de generaties, en het Koreaanse 
temperament dat ik zo goed herken bij mezelf. Maar ook de 
indirecte link met transnationale adoptie, een dramatisch 
hoofdstuk waar men in Korea geen blijf mee weet.

Pas halverwege mijn reis in Korea kon ik mijn eigen 
soulfoodgerecht formuleren; als in een schok besefte ik dat 
mijn smaakpapillen voor een groot deel zijn gevormd door 
mijn boze stiefmoeder – op wie ik eigenlijk nooit echt boos 
was geweest. Mild gezegd was zij mijn eerste boosdoener. 
Ik begreep dat ze in het dagelijks koken ook zorgzaam was 
geweest. Het eten dat ik later probeerde te reconstrueren, 
de ingrediënten en gerechten die ik pas als volwassene kon 
benoemen… dat eten is haar eten, en het is mijn soulfood.

jib bap, of de ‘dagelijkse kost’ die thuis werd bereid, 
bestond dikwijls uit een bowl rijst, zeewiersoep, kimchi, 
en enkele wisselende bijgerechten van het moment. Drie 
keer per dag, dag in, dag uit. Hoewel ik mijn stiefmoeder 
pas later terugzag en we nog meerdere keren samen aten, 
is het contact toch uitgedoofd. De tijd, de afstand, onze 
geschiedenis en het onvermogen om te communiceren 
(rond mijn zesde verloor ik grotendeels mijn moedertaal) 
waren de hoofdcomponenten voor de kortstondige opleving.
Dus trok ik naar oilje, om er mijn soulfood te fotograferen.
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I asked all of them the same questions. Which dish 
would you personally describe as food from the heart? 
Which memories do you associate with this particular 
dish? Do you cook it yourself? And where can you find 
the ingredients? How would you describe Korean food 
culture? And, just as I had hoped, I received 26 entirely 
different sets of answers.

I noticed how closely all the stories were connected by 
an invisible red thread – the Korean traditions with their 
fixed rituals, the sociocultural mindset, the love and 
the differences between generations, and the Korean 
temperament, which I recognise so easily in myself. Yet 
there is also an indirect connection with international 
influences, a dramatic chapter that Korea doesn’t know 
how to deal with.

It wasn’t until halfway through my trip around Korea that 
I was able to describe my own food-from-the-heart dish. 
It struck me with a degree of shock that my tastebuds 
had been largely shaped by my stepmother – who, in 
fact, I never really had a grudge against. To put it another 
way, she was the first ‘wrongdoer’. I realised that she had 
also shown care in her cooking every day. Later, I tried to 
recreate her meals, using ingredients and dishes that I 
only learned to name as an adult . . . This food is her food, 
and it is food for my heart.

jib bap, or ‘home cooking’, usually consisted of a bowl of 
rice, seaweed soup, kimchi and a number of different side 
dishes – depending on what was available. And this had to 
be prepared three times a day, day in, day out. Although 
I later met my stepmother again and we ate together 
several times, we now no longer have any contact. 
Time, distance, our family history and our inability to 
communicate – I lost most of my native language at 
about the age of six years – were the main reasons why 
our encounters were only ever brief. And so I set off for a 
restaurant, oilje (see p. 10), to photograph my own food 
from the heart. 
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Versteckt in den engen Gassen von Yong-
sangu, wo Trends und Nostalgie verschmel-
zen, liegt das kleine Restaurant oilje.

Schon beim Eintreten fühlt man sich wie in 
einer intimen Soloshow. Die offene Küche 
bringt einen nah an das Zentrum des Gesche-
hens, wo Chefkoch Shin mit choreografi-
scher Präzision kocht. Viermal am Tag hebt 
er den schweren Deckel des traditionellen 
eisernen gamasot-Kessels, aus dem eine 
weiße Dampfwolke entweicht. Der perfekt 
gegarte Reis erscheint wie ein funkelnder 
Schatz. Dazu gibt es Seetangsuppe, die in der 
ttukbaegi-Tonschale vor sich hin brodelt, 
natürlich ergänzt durch Kimchi und jang 
(siehe S. 176).

miyeokguk , oder Seetangsuppe, hat in 
der koreanischen Küche eine besondere 
Bedeutung. Seit jeher wird sie Wöchnerinnen 
serviert, da sie reich an Kalzium und Eisen ist, 
was die Heilung und Durchblutung fördert. 
Oft werden Meeresfrüchte oder Rindfleisch 
hinzugefügt, die zusätzliche Nährstoffe lie-
fern. Aber die Seetangsuppe ist mehr als ein 
Gericht. In Korea isst man sie zum Geburts-
tag, als Erinnerung an die Mutter und an das 
Wunder der Geburt.

Das Restaurant oilje hat einen treuen 
Kundenstamm von Familien. Töchter bringen 
ihre Mütter mit, die wiederum ihre eigenen 
Mütter einladen. Auffällig ist die große Zahl 
japanischer Gäste. Das liegt an einem Artikel 
in einer bekannten japanischen Zeitung, 
in dem oilje als »ein Ort, an dem man 
die koreanische Seele schmecken kann«, 
beschrieben wurde.
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Verscholen in de smalle straatjes in Yongsan-
gu, waar trends en nostalgie samenvloeien, 
vind je een bescheiden eethuisje, oilje.

Vanaf het moment dat je binnenkomt, voelt 
het als het bijwonen van een intieme solo- 
voorstelling. De open keuken brengt je dicht 
bij het centrum van de activiteit, waar chef 
Shin met choreografische precisie kookt. 
Vier keer per dag tilt hij het zware deksel van 
de traditionele ijzeren gamasot -ketel 
op, waarna een witte wolk stoom ontsnapt. 
De perfect gegaarde rijst verschijnt als 
een glinsterende schat. Daarnaast komt 
zeewiersoep tevoorschijn, die nog napruttelt 
in de aarden ttukbaegi-kom, uiteraard 
aangevuld met kimchi en jang(zie p. 176).

miyeokguk, of zeewiersoep, heeft een 
bijzondere betekenis in de Koreaanse 
keuken. Van oudsher wordt het geserveerd 
aan pas bevallen vrouwen, vanwege het 
hoge gehalte aan calcium en ijzer dat het 
herstel en de bloedcirculatie bevordert. 
Vaak worden zeevruchten of rundvlees 
toegevoegd voor extra voedingsstoffen. 
Maar zeewiersoep is meer dan een gerecht. 
In Korea hoort het bij je verjaardag om 
zeewiersoep te eten, als een eerbetoon aan 
je moeder en het wonder van de geboorte.

oilje trekt dan ook een trouwe klantenkring 
aan van families. Dochters nemen hun 
moeders mee, die op hun beurt weer hun 
eigen moeder uitnodigen. Opvallend is dat er 
evenveel Japanse gasten komen. De aanleiding 
daarvan is een Japans krantenartikel 
dat oilje omschreef als ‘een plek waar 
je de Koreaanse ziel kunt proeven’.

10

Hidden away in the narrow alleyways of 
Yongsangu, where new trends and nostalgia 
merge, is the small restaurant oilje.

From the moment you step inside, you 
imagine yourself at an intimate solo 
performance. The open kitchen brings 
you close to the heart of the action, where 
head chef Shin cooks with choreographed 
precision. Four times a day he lifts the 
heavy lid of the traditional iron gamasot
saucepan, from which a white cloud of  
steam escapes. Perfectly cooked, the 
rice resembles a sparkling treasure. It is 
served with seaweed soup, which simmers 
away in a ttukbaegi earthenware dish, 
complemented of course by kimchi and  
jang (see p. 176).

miyeokguk , or seaweed soup, is of a 
special significance in Korean cuisine. Since 
time immemorial, it has been served to 
new mothers because it is rich in calcium 
and iron, which promotes healing and blood 
circulation. Seafood or beef is often added, 
providing additional nutrients. Yet seaweed 
soup is so much more than simply a dish – in 
Korea, it is eaten on birthdays, in memory of 
one’s mother and of the miracle of birth itself.

Families make up oilje’s loyal customer 
base. Daughters come with their mothers, 
who themselves invite their own mothers. 
The large number of Japanese guests is 
particularly striking. This is due to an article 
which appeared in a well-known Japanese 
newspaper. It described oilje as a ‘a place 
where you can taste the soul of Korea’.
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haejoryu 해조류
Als Halbinsel ist Südkorea ein Paradies für 
Liebhaber von Fisch und haejoryu, wört-
lich »Seetang und Algen«. Folgende Arten 
werden in der koreanischen Küche häufig 
serviert:

gim (김) ist gerösteter Seetang, oft in dün-
nen, knusprigen Blättern. Er wird häufig als 
Snack gegessen, als Wrap für Reis verwendet 
und als Beilage zu verschiedenen Gerichten 
wie bibimbap und gimbap serviert.

dasima (다시마) ist Seetang, der vor allem 
wegen seines reichen Umami-Geschmacks 
zum Kochen von Brühen für Suppen und Ein-
töpfe verwendet wird.

miyeok (미역) ist ein Seetang von weicher, 
leicht schleimiger Textur, der häufig in Sup-
pen wie miyeokguk verwendet wird. Diese 
traditionelle Suppe isst man oft zu Geburts-
tagen und nach der Geburt.

tot (톳) ist ein faserige Alge, die gekocht 
und meist als Beilage serviert wird, manch-
mal gemischt mit Sesamöl und Knoblauch.

maesaengi (매생이) ist eine besondere 
Algenart, die nur in den Wintermonaten 
– meist zwischen November und Februar – 
geerntet wird. Mit seinen hauchdünnen, an 
Seidenfäden erinnernden Strängen ist es für 
seine zarte Textur und sein frisches Aroma 
bekannt. maesaengi wird oft für Suppen 
oder Pfannkuchen verwendet.
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haejoryu 해조류
Zuid-Korea is als schiereiland een paradijs voor 
liefhebbers van vis en haejoryu, letterlijk 
‘zeewier en algen’. Enkele soorten die vaak 
worden geserveerd in de Koreaanse keuken:

gim (김)  is geroosterd zeewier, vaak in 
dunne, krokante vellen. Het wordt veel 
gegeten als snack, gebruikt als wrap voor 
rijst en als garnering bij verschillende 
gerechten, zoals bibimbap  en gimbap.

dasima (다시마) is kelp dat vooral 
wordt gebruikt om bouillons te 
trekken voor soepen en stoofschotels, 
vanwege zijn rijke umamismaak.

miyeok (미역) is zeewier met een zachte, 
iets glibberige textuur, vaak gebruikt 
in soepen zoals miyeokguk, een 
traditionele soep die vaak wordt gegeten 
bij verjaardagen en na de bevalling.

tot (톳) is een vezelig zeewier dat 
vaak wordt gekookt en meestal wordt 
opgediend als bijgerecht, soms gemengd 
met sesamolie en knoflook.

maesaengi (매생이) is een bijzondere 
zeewiersoort die uitsluitend in de 
wintermaanden geoogst wordt, meestal 
tussen november en februari. Met zijn 
flinterdunne slierten, bijna als zijdeachtige 
draden, staat het bekend om zijn delicate 
textuur en frisse aroma. maesaengi wordt 
vaak gebruikt in soep of in pannenkoekjes.
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haejoryu 해조류
The South Korean peninsula is a paradise for 
lovers of fish dishes and haejoryu, literally 
‘seaweed and algae’. The following types are 
commonly served in Korean cuisine:

gim (김) is a roasted seaweed, often in thin 
and crispy leaves. It is often eaten as a snack, 
or used as a wrap for rice and served as a side 
dish for various dishes, such as bibimbap
and gimbap.

dasima (다시마) is a seaweed that, mainly 
thanks to its rich umami taste, is used to 
prepare broths for soups and stews.

miyeok (미역) is a seaweed with a soft and 
slightly slimy texture. It is frequently used 
in soups, for example miyeokguk . People 
often eat this traditional soup on birthdays 
and after a child has been born.

tot (톳) is a fibrous alga, which is cooked 
and usually served as an accompaniment.  
It is sometimes flavoured with sesame oil  
and garlic.

maesaengi (매생이) is a special variety of 
algae which is only harvested in the winter 
months – usually between November and 
February. Boasting gossamer-thin strands 
reminiscent of silk threads, it is known 
for its tender texture and its fresh aroma. 
maesaengi is a common ingredient in 
soups as well as pancakes.
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Gegen Ende des 19. Jahrhunderts strebte das japa-
nische Regime nach der Vorherrschaft in Ostasien. 
Der Zusammenbruch des chinesischen Qing-Reiches 
schwächte zeitgleich den befreundeten Staat Korea. 1910 
begann die Kolonialherrschaft der Japaner, die bis zum 
Ende des Zweiten Weltkriegs 1945 dauerte.

Obwohl Korea 1948 offiziell für unabhängig erklärt wurde, 
lag die Zukunft der Halbinsel weitgehend in den Hän-
den der Befreier. Die Sowjetunion gewann die Oberhand 
im Norden, während der Süden unter den Einfluss der 
Vereinigten Staaten von Amerika geriet. Diese damalige 
geopolitische Trennlinie ist nie wirklich verschwunden. 
Bis zum heutigen Tag besteht eine starke militärische 
und wirtschaftliche Allianz zwischen Südkorea und den 
Vereinigten Staaten von Amerika, mit einer andauernden 
Präsenz der amerikanischen Armee.

Am 25. Juni 1950 fielen nordkoreanische Truppen in den 
Süden der Halbinsel ein. Innerhalb weniger Monate war 
fast das gesamte südkoreanische Staatsgebiet, ein-
schließlich der Hauptstadt Seoul, besetzt. Dies markierte 
den Beginn des Koreakrieges, ein Konflikt, der die Trenn-
linie zwischen Nord und Süd noch vertiefte. Trotz der 
Verkündigung des Waffenstillstandes 1953 wurde nie ein 
offizieller Friedensvertrag geschlossen.

Nach den Zerstörungen des Krieges stand Südkorea vor 
einer immensen Herausforderung. Die Regierung hatte 
ehrgeizige Pläne zum Wiederaufbau des Landes und 
konzentrierte sich dabei auf Eigenständigkeit, Industri-
alisierung und Modernisierung. In den 1960er-Jahren 
erlebte das Land einen tiefgreifenden Wandel von einer 
agrarischen hin zu einer industriellen Gesellschaft. 

Vor allem rund um Metropolen wie Seoul, Busan und 
Daegu explodierte das Wirtschaftswachstum, was zu 
einer massiven Abwanderung der Landbevölkerung in die 
Städte führte. Das Durchschnittseinkommen verzehn-
fachte sich in nur zwanzig Jahren, während gleichzeitig die 
Kluft zwischen Stadt und Land sowie zwischen Arm und 
Reich zunahm.
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Tegen het eind van de negentiende eeuw richtte het 
Japanse regime zich op de dominantie van Oost-Azië. 
De instorting van het Chinese Qing-rijk had ook de 
bevriende staat Korea verzwakt. In 1910 begon een 
Japanse koloniale overheersing die tot aan het einde 
van de Tweede Wereldoorlog in 1945 zou voortduren.

Hoewel Korea in 1948 officieel onafhankelijk werd 
verklaard, lag de toekomst van het schiereiland grotendeels 
in handen van de bevrijders. De Sovjet-Unie kreeg 
de overhand in het noorden, terwijl het zuiden onder 
invloed van de Verenigde Staten kwam. Die geopolitieke 
scheidslijn van toen is nooit verdwenen. Tot op de dag 
van vandaag is er een sterke militaire en economische 
alliantie tussen Zuid-Korea en de Verenigde Staten, met 
een blijvende aanwezigheid van het Amerikaanse leger.

Op 25 juni 1950 vielen Noord-Koreaanse troepen het 
zuiden van het schiereiland binnen. Binnen enkele 
maanden werd vrijwel het hele Zuid-Koreaanse 
grondgebied, inclusief de hoofdstad Seoul, bezet. Zo 
begon de Koreaanse Oorlog, een conflict dat de scheidslijn 
tussen Noord en Zuid nog dieper in het landschap en de 
geschiedenis groef. Hoewel in 1953 een wapenstilstand 
werd afgekondigd, bleef een officieel vredesverdrag uit.

Na de verwoestingen van de oorlog stond Zuid-
Korea voor een immense uitdaging. De regering had 
een ambitieus plan om het land weer op te bouwen, 
met de focus op zelfredzaamheid, industrialisatie 
en modernisering. In de jaren zestig onderging 
het land een ingrijpende transformatie van een 
agrarische naar een industriële samenleving. 

Vooral rond metropolen als Seoul, Busan en Daegu 
was de economische groei explosief, wat leidde tot 
een massale volksverhuizing van het platteland naar 
de stad. Het gemiddelde inkomen vertienvoudigde 
in amper twintig jaar, terwijl de kloof tussen stad en 
platteland, en tussen rijk en arm, tegelijkertijd toenam.
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Towards the end of the 19th century, the Japanese rulers 
aspired to dominate East Asia. At the same time, the 
collapse of the Chinese Qing Empire weakened its friendly 
neighbour state of Korea. In 1910, colonial rule by the 
Japanese began, and it continued until the end of World 
War II in 1945.

Although officially Korea was declared independent in 
1948, the peninsula’s future was largely in the hands of 
its liberators. The Soviet Union gained the upper hand in 
the north, while the south came under the influence of 
the United States of America. The geopolitical dividing 
line of those days has never truly disappeared. To this day, 
a strong military and economic alliance exists between 
South Korea and the United States of America, underlined 
by the continuing presence of the American army.

On 25 June 1950, North Korean troops invaded the south 
of the peninsula. Within only a few months, almost 
the entire area of the South Korean state, including 
the capital Seoul, had been occupied. This marked the 
beginning of the Korean War, a conflict that would 
entrench the dividing line between North and South even 
deeper into the country’s landscape and history. Despite 
the declaration of a ceasefire in 1953, an official peace 
treaty was never signed.

The devastation caused by the war left South Korea 
facing an immense challenge. The government had 
ambitious plans for the reconstruction of the country, 
focusing on self-reliance, industrialisation and modern-
isation. In the 1960s, the country experienced a profound 
transformation from an agrarian to an industrial society. 

Economic growth exploded, especially around 
metropolitan areas such as Seoul, Busan and Daegu, 
leading to a massive migration of the rural population 
 to the cities. The average income increased tenfold  
in just 20 years, while at the same time the gap between 
city and countryside, as well as between rich and poor, 
widened.
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Südkorea galt in den 1980er-Jahren als einer der soge-
nannten »asiatischen Tigerstaaten«: Länder, die sich 
dank schneller Industrialisierung, exportorientiertem 
Wachstum und Investitionen in Bildung und Technologie 
in kurzer Zeit zu wohlhabenden Industrienationen ent-
wickelten. Eine wichtige Rolle spielten dabei das soge-
nannte chaebol (재벌), wörtlich »reiches Konglomerat« 
oder »große Familienunternehmen«, das sich auf die 
großen, oft familiengeführten Unternehmen bezog, die 
diverse Industriezweige in Südkorea beherrschen.

1986 war Südkorea Ausrichter der Asienspiele und 1988 
fanden die Olympischen Sommerspiele in Seoul statt. 
Neben dem wirtschaftlichen Fortschritt begann Südkorea 
sich kulturell stärker zu profilieren. Die Regierung erklärte 
den kulturellen Export zur nationalen Priorität. hallyu, 
die »koreanische Welle«, steht für die weltweite Verbrei-
tung koreanischer Popkultur, darunter K-Pop, K-Dramen, 
K-Fashion und K-Food.

Der Erfolg von hallyu beruhte auf mehreren Fakto-
ren. In den frühen 1990er-Jahren fiel das Reiseverbot 
für Koreaner, wodurch viele junge Menschen in den 
Westen reisten und neue Einflüsse auf Kunst, Kultur 
und Lebensstil mitbrachten. Die Abschaffung der Zensur 
in Kunst und Film gab Künstlern größere Freiheiten. 
Gleichzeitig entwickelten sich Konzerne wie Samsung zu 
Global Playern, mit einem Fokus auf Qualität, Design und 
Markenbildung. Dieser Ansatz fand rasch Eingang in die 
Unterhaltungsindustrie, die dank junger Talente, staat-
licher Unterstützung und einem günstigen Wirtschafts-
kllima schnell florierte.

Im Jahr 2000 wurde das Verbot des kulturellen Austau-
sches mit Japan teilweise aufgehoben, was die Ver-
breitung von hallyu weiter beschleunigte. Zunächst 
überrollte die koreanische Welle Nachbarländer wie China 
und Japan, dann Südostasien und schließlich den gan-
zen Globus. 2024 gab es 37 koreanische Kulturzentren 
in 30 Ländern, verteilt auf Afrika, Asien, Europa und 
Amerika. Im selben Jahr stieg Südkorea zur zwölftgrößten 
Volkswirtschaft der Welt auf.
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Zuid-Korea werd in de jaren tachtig erkend als een van 
de zogeheten ‘Aziatische Tijgers’: landen die zich in 
korte tijd ontwikkelden tot welvarende industrielanden 
door de snelle industrialisatie, exportgerichte groei en 
investeringen in onderwijs en technologie. Een belangrijke 
rol was weggelegd voor de zogenaamde chaebol (재벌), 
letterlijk ‘rijk conglomeraat’ of ‘grote familiebedrijven’, 
verwijzend naar de grote, vaak familiegeleide bedrijven 
die diverse industrieën beheersen in Zuid-Korea.

In 1986 organiseerde Zuid-Korea de Aziatische Spelen 
en in 1988 volgden de Olympische Zomerspelen in 
Seoul. Naast de economische vooruitgang begon 
Zuid-Korea zich ook cultureel sterker te profileren. De 
overheid stelde culturele export als nationale prioriteit. 
hallyu, letterlijk ‘Koreaanse Golf’, staat voor de 
wereldwijde verspreiding van Koreaanse populaire cultuur, 
waaronder K-pop, K-drama’s, K-fashion en K-food.

De opkomst van hallyu was het resultaat van meerdere 
factoren. In de vroege jaren negentig werd het reisverbod 
voor Koreanen opgeheven, waardoor veel jongeren 
naar het Westen reisden en nieuwe invloeden op kunst, 
cultuur en levensstijl meebrachten. De afschaffing 
van censuur in kunst en film gaf makers de ruimte om 
vrijer te creëren. Tegelijkertijd groeiden bedrijven als 
Samsung uit tot wereldspelers, met de focus op kwaliteit, 
design en branding. Deze aanpak vond ook zijn weg naar 
de entertainmentindustrie, die dankzij jong talent, 
overheidssteun en een gunstig klimaat snel floreerde.

In 2000 werd het verbod op culturele uitwisseling met 
Japan deels opgeheven, wat de verspreiding van hallyu 
verder versnelde. Aanvankelijk sloeg de golf vooral aan in 
buurlanden als China en Japan, vervolgens in Zuidoost-Azië, 
en uiteindelijk wereldwijd. Sinds 2024 zijn er 37 Koreaanse 
culturele centra actief in dertig landen, verspreid over 
Afrika, Azië, Europa en Amerika. In 2024 is Zuid-Korea 
uitgegroeid tot de twaalfde grootste economie ter wereld.
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In the 1980s, South Korea was considered one of the 
so-called ‘Asian Tiger economies’ – countries that 
within a short period of time developed into wealthy 
nations thanks to rapid industrialisation, export-
oriented growth and investments in education and 
technology. The so-called chaebol (재벌), literally 
‘rich conglomerate’ or ‘large family enterprise’, played 
an important role in this. The term refers to the large 
enterprises, often run by families, which dominate  
various industries of South Korea.

South Korea hosted the Asian Games in 1986 and the 
Summer Olympics took place in Seoul in 1988. As well 
as pursuing economic progress, South Korea began to 
establish a stronger cultural profile. The government 
declared cultural exports a national priority. hallyu,  
the ‘Korean Wave’, stands for the worldwide spread 
of Korean pop culture, including K-Pop, K-Dramas, 
K-Fashion and K-Food.

hallyu ‘s success was based on several factors. In 
the early 1990s, the travel ban for Koreans was lifted, 
allowing many young people to travel to the West and 
bring back with them new influences on art, culture and 
lifestyle. The abolition of censorship in art and film gave 
artists greater freedom. At the same time, corporations 
such as Samsung developed into global players, with 
a focus on quality, design and brand building. This 
approach quickly found its way into the entertainment 
industry, which flourished rapidly thanks to young talent, 
government support and a favourable climate.

In 2000, the ban on cultural exchange with Japan was 
partially lifted, which further accelerated the spread 
of hallyu. Initially, the Korean Wave swept over 
neighbouring countries including China and Japan, then 
all of Southeast Asia and finally the entire globe. In 2024, 
a total of 37 Korean cultural centres had been established 
in 30 countries, spread across Africa, Asia, Europe and 
the Americas. During that same year, South Korea rose to 
become the twelfth largest economy in the world.
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südkorea auf der karte

lee jinkyung 이진경 – hongcheon-gun 16

son dohye 손도혜 – jeongseon-gun 118

cheon hokyun 천호균 – paju-si 124

kwak kyungtae 곽경태 – icheon-si 138

kim jaeja 김재자 – yangju-si 178

shin ihyeon 신이현 – chungju-si 60

byeon soojeong 변수정 – cheongwon-gun 168

kim yunyoung 김윤영 – sangju-si 24

bobchang 밥장 – tongyeong-si 40

song seongjin 송성진 – gunsan-si 68

jeongkwan seunim 정관스님 – jangseong-gun 46

kim sol 김솔 – gurye-gun 76

byeon jonghyun 변종현 – gurye-gun 112

seol woojin 설우진 – yongsan-gu 54

julian quintart 줄리안 퀸타르트 – yongsan-gu 98

kim soohee 김소희 – yongsan-gu 186

go youngjoo 고영주 – yongsan-gu 202

nak agawa hideko 나카가와 히데코 – seodaemun-gu 32

min kyunghwan 민경환 – songpa-gu 86

jeong seongim 정성임 – mapo-gu 92

jeon hyesun 전혜선 – seocho-gu 104

sunny lee 써니리 – seongdong-gu 162

won joohei 원주희 – jongno-gu 194

jeong hyerin 정혜린 – bupyeong-gu 132

choi hyeongmin 최형민 – ganghwa-gun 148

park wansoo 박완수 – dalseong-gun 156
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zuid-koreaans kaart

lee jinkyung 이진경 – hongcheon-gun 16

son dohye 손도혜 – jeongseon-gun 118

cheon hokyun 천호균 – paju-si 124

kwak kyungtae 곽경태 – icheon-si 138

kim jaeja 김재자 – yangju-si 178

shin ihyeon 신이현 – chungju-si, 60

byeon soojeong 변수정 – cheongwon-gun, 168

kim yunyoung 김윤영 – sangju-si 24

bobchang 밥장 – tongyeong-si 40

song seongjin 송성진 – gunsan-si 68

jeongkwan seunim 정관스님 – jangseong-gun 46

kim sol 김솔 – gurye-gun 76

byeon jonghyun 변종현 – gurye-gun 112

seol woojin 설우진 – yongsan-gu 54

julian quintart 줄리안 퀸타르트 – yongsan-gu 98

kim soohee 김소희 – yongsan-gu 186

go youngjoo 고영주 – yongsan-gu 202

nakagawa hideko 나카가와 히데코 – seodaemun-gu 32

min kyunghwan 민경환 – songpa-gu 86

jeong seongim 정성임 – mapo-gu 92

jeon hyesun 전혜선 – seocho-gu 104

sunny lee 써니리 – seongdong-gu 162

won joohei 원주희 – jongno-gu 194

jeong hyerin 정혜린 – bupyeong-gu 132

choi hyeongmin 최형민 – ganghwa-gun 148

park wansoo 박완수 – dalseong-gun 156
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south korea on the map

lee jinkyung 이진경 – hongcheon-gun 16

son dohye 손도혜 – jeongseon-gun 118

cheon hokyun 천호균 – paju-si 124

kwak kyungtae 곽경태 – icheon-si 138

kim jaeja 김재자 – yangju-si 178

shin ihyeon 신이현 – chungju-si 60

byeon soojeong 변수정 – cheongwon-gun 168

kim yunyoung 김윤영 – sangju-si 24

bobchang 밥장 – tongyeong-si 40

song seongjin 송성진 – gunsan-si 68

jeongkwan seunim 정관스님 – jangseong-gun 46

kim sol 김솔 – gurye-gun 76

byeon jonghyun 변종현 – gurye-gun 112

seol woojin 설우진 – yongsan-gu 54

julian quintart 줄리안 퀸타르트 – yongsan-gu 98

kim soohee 김소희 – yongsan-gu 186

go youngjoo 고영주 – yongsan-gu 202

nak agawa hideko 나카가와 히데코 – seodaemun-gu 32

min kyunghwan 민경환 – songpa-gu 86

jeong seongim 정성임 – mapo-gu 92

jeon hyesun 전혜선 – seocho-gu 104

sunny lee 써니리 – seongdong-gu 162

won joohei 원주희 – jongno-gu 194

jeong hyerin 정혜린 – bupyeong-gu 132

choi hyeongmin 최형민 – ganghwa-gun 148

park wansoo 박완수 – dalseong-gun 156
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kimchi-reisbrei

김치죽

künstlerin

이진경

Als ich jung war, musste man sich bereits ein 
Jahr vor Abschluss der Kunsthochschule um 
ein Atelier kümmern. Die meisten Absolven-
ten, so auch viele meiner Freunde, fanden nur 
einen Kellerraum unweit der Hochschule. Ich 
hingegen entdeckte einen kleinen Bauernhof 
in Pocheon. Schon bei der ersten Besichti-
gung wusste ich, dass er perfekt war. Das 
Licht war wunderbar, der Hof selbst war aber 
nichts Besonderes.

Meine Eltern unterstützten mich trotz einiger 
Zweifel. Wenn man damals allein wohnen 
wollte, versuchten die Leute einem das aus-
zureden. Ideen wie »Keuschheit vor der Ehe« 
waren damals noch gang und gäbe. Absolut 
lächerlich, im Nachhinein betrachtet.

Wenn meine Freunde ausgehen wollten, 
kamen sie zu mir. Nach einem alkoholreichen 
Abend in Sinchon standen sie dann oft nachts 
mit Snacks wie Garnelenchips oder eine Fla-
schemakgeolli (siehe S. 152) vor meiner 
Tür. Wenn meine Mutter mich besuchte, 
brachte sie immer Reis mit. Keinen billigen 
»Allerweltsreis«, sondern wirklich guten 
Reis. Sie sagte immer: »Du musst gut essen, 
besonders wenn du allein isst.« So war sie. 
Vielleicht begann ich deshalb, Reis zu malen.

In Korea gab es einst 1450 Reissorten. Früher 
braute jede Familie oder jede Gaststätte 
ihren eigenen makgeolli, aber während 
der japanischen Besatzung wurde das private 
Brauen des Reisweines verboten. Zutaten und 
Fermentationskulturen wurden standardi-
siert, um den Markt zu kontrollieren und Geld 
zu verdienen. Somit sind unzählige Reissorten 
verschwunden. Das Gleiche gilt fürnuruk , 
unserem traditionellen Fermentationsstarter. 
Jede Region hatte ihre eigenen Mikroorganis-
men, die jeweils einzigartige Aromen hervor-
brachten. Daher war auch der traditionelle 
Alkohol in seinen Aromen sehr vielfältig.

Wir haben damals sehr viel verloren. 
Heute gibt es nur noch etwa hundert 
traditionelle koreanische Reissorten. 
Sie gehören nicht ins Museum, sondern 
müssen auf unseren Feldern wachsen 
und in unseren Töpfe landen, damit wir 
sie essen können.
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kimchi rijstpap

김치죽

kunstenares

이진경

Als je afstudeerde aan de kunstacademie, 
moest je in je laatste jaar al een atelier regelen. 
De meesten, en ook mijn vrienden, vonden 
een kelderruimte in de buurt van de school. 
Ik vond een boerderijtje in Pocheon. Toen ik 
het zag, wist ik meteen dat het goed zat. Het 
had prachtig licht, verder niets bijzonders. 

Mijn ouders twijfelden, maar gingen er 
uiteindelijk mee akkoord om me te steunen. 
In die tijd, als je zei dat je op jezelf ging 
wonen, probeerden mensen je dat nog uit 
het hoofd te praten. Ideeën als ‘kuisheid 
voor het huwelijk’ waren toen heel gangbaar. 
Echt een belachelijke tijd, eigenlijk.

Als mijn vrienden er tussenuit wilden, 
kwamen ze naar mij toe. Na een avondje 
drinken in Sinchon namen ze ’s nachts een 
taxi en stonden ineens voor de deur. Ze 
namen dan snacks mee, zoals garnalenchips 
of een fles makgeolli  (zie p. 152). 
Maar als mijn moeder langskwam, bracht ze 
altijd rijst mee. Geen goedkope ‘overheidsrijst’, 
maar echt goede rijst. Ze zei altijd: ‘Je moet 
lekker eten, vooral als je alleen eet.’ 
Zo was ze. Misschien ben ik daarom 
rijst gaan schilderen. 

Ons land had ooit 1450 soorten rijst. Vroeger 
brouwde elke familie of herberg hun eigen 
makgeolli, maar tijdens de Japanse 
bezetting werd thuis brouwen verboden. De 
ingrediënten en fermentatieculturen werden 
gestandaardiseerd, puur om de markt te 
controleren en geld te verdienen. Daardoor 
zijn talloze rijstsoorten verdwenen. Hetzelfde 
geldt voor nuruk, onze traditionele 
fermentatiestarter. Elke regio had zijn eigen 
micro-organismen, die elk unieke smaken 
voortbrachten. De smaken van traditionele 
alcohol waren daardoor ontzettend gevarieerd.

We zijn enorm veel kwijtgeraakt in 
die periode. Nu zijn er nog maar 
zo’n honderd traditionele Koreaanse 
rijstsoorten bewaard gebleven. Die 
horen niet in een museum thuis. Ze 
moeten groeien op onze velden, in 
onze potten terechtkomen, zodat 
mensen ervan kunnen eten.
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kimchi rice porridge

김치죽

artist

이진경

When I was a student, you had to start 
looking for a studio at least a year before 
graduating from art school. Most graduates, 
including many of my friends, only found a 
basement room somewhere near the school.  
I, on the other hand, discovered a small farm 
in Pocheon. The moment I saw it, I knew it was 
perfect. The light was wonderful, although 
the farm itself wasn’t anything special.

My parents supported me although they  
had some doubts. Back then, if you wanted  
to live alone, people tried to talk you out  
of it. Ideas like ‘premarital chastity’ were  
still commonplace. Absolutely ridiculous  
in retrospect!

When my friends wanted to go out, they 
usually came to my place. After a night of 
heavy drinking in Sinchon, they would often 
show up at my front door with snacks such 
as shrimp chips or a bottle ofmakgeolli
(see p. 152), a lightly sparkling rice wine. 
Whenever my mother came to visit me, she 
always brought rice. Not cheap, run-of-the-
mill rice, but really good rice. She always 
said, ‘You have to eat well, especially if you’re 
eating alone.’ That’s how she was. Maybe 
that’s why I started painting rice.

Korea once boasted 1,450 different varieties 
of rice. In the past, every family or restaurant 
brewed their own makgeolli ; however, 
during the Japanese occupation, the private 
brewing of rice wine was prohibited. 
Ingredients and fermentation cultures were 
standardised to control the market and 
make money. Thus, countless rice varieties 
disappeared. The same applies to nuruk , 
our traditional fermentation starter. Each 
region had its own microorganisms, with  
each one producing unique aromas, and so 
the flavours of the traditional alcohol also 
varied greatly.

We lost so much in those days. Today, 
there are only about a hundred 
traditional Korean rice varieties left. 
They don't belong in a museum – they 
need to grow in our fields and end up in 
our casseroles so we can eat them.
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Nach meinem Studium ging ich Anfang der 
1990er-Jahre für meinen Master nach Europa. 
Viele Europäer wussten zu dieser Zeit nicht 
einmal, wo Korea liegt, obwohl wir die Olym-
pischen Spiele ausgerichtet hatten. Damals 
konnte man in Europa auch keinen Chinakohl 
kaufen. Nur in Großstädten wie Frankfurt 
oder Paris fand man koreanische Zutaten. 
Nach einem Jahr wurde mir klar, dass ich nicht 
im Ausland studieren konnte. Ich konnte ohne 
Kimchi nicht leben und das, was angeboten 
wurde, war grauenhaft. 

Ich fragte einmal jemanden: »Ohne was 
kannst du nicht leben?« Die Antwort 
war Sex. Mir wurde jedoch klar, dass ich 
zwar eine Woche ohne meine Mutter 
leben konnte, aber nicht ohne Kimchi. 
Ich habe ihr das irgendwann erzählt, 
und sie antwortete: »Meine Jinkyung ist 
klug, sie zieht Kimchi ihrer Mutter vor.«

Für mich muss sich ein Gemälde anfühlen wie 
der gedeckte Tisch meiner Mutter. Und so 
betrachte ich Ausstellungen wie das Decken 
eines Tisches. Manchmal gibt es Fleisch, 
manchmal nicht, je nachdem. Aber alles ist 
mit Sorgfalt zubereitet. Diese Herangehens-
weise hat sich seit Beginn meiner Karriere 
nicht geändert. Vor einigen Jahren hatte 

meine Mutter wieder einmal Kimchi für mich 
zubereitet. Es war so lecker, dass ich gleich 
drei Schüsseln Reis dazu aß. Ihr Kimchi ist 
leicht gewürzt, hat eine helle Farbe und ist 
sehr erfrischend. Ich bin damit aufgewach-
sen, und für mich gibt es nichts Köstlicheres.

Manche mögen Kimchi mit reichlich Fisch-
sauce, und auch meine Mutter, die aus 
Jeolla-do stammt, mag dieses Kimchi wahr-
scheinlich am liebsten. Aber weil der Rest 
der Familie weniger davon begeistert war, 
bereitete sie dieses Kimchi nie zu.

Unsere Familie ist eine jongka 
(siehe S. 20). Während des jährlichen kim-
jang (siehe S. 167) bereiten wir zwischen 
200 und 300 fermentierte Kohlköpfe zu. Und 
zwar nicht nur Kimchi aus Chinakohl, sondern 
aus vielen anderen Kohlsorten. Es war immer 
ein großes Unterfangen, das sich tief in mein 
Gedächtnis eingebrannt hat. Als jongka-
jib (siehe S. 20) organisierten wir zahllose 
Familienfeiern, sodass wir eigentlich ständig 
mit der Essenzubereitung beschäftigt waren. 
Für meine Mutter war es normal, für fünf-
zig Personen zu kochen. Sie konnte keine 
Mahlzeit für fünf Personen zubereiten. Kleine 
Töpfe gab es in unserer Küche nicht. Sie war 
eine großartige Köchin.
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Na mijn studie ging ik naar Europa voor 
een masteropleiding. Het was begin jaren 
negentig. Veel mensen in Europa wisten toen 
niet eens waar Korea lag, ook al hadden we 
al de Olympische Spelen georganiseerd. 
In die tijd kon je in Europa niet eens Chinese 
kool vinden. Alleen in steden als Frankfurt of 
Parijs kon je Koreaanse ingrediënten vinden.
Na een jaar realiseerde ik me dat ik 
niet in het buitenland kon studeren. 
Ik kon niet leven zonder kimchi. Zelfs 
als ik het vond, was het slecht. 

Ik vroeg ooit aan iemand: ‘Heb jij ook 
zoiets, iets waar je echt niet zonder 
kunt?’ Het antwoord was seks. Ik 
besefte dat ik een week zonder mijn 
moeder kon, maar niet zonder kimchi. 
Ooit vertelde ik het aan haar, en ze 
antwoordde: ‘Mijn Jinkyung is wijs, 
ze kiest kimchi boven haar moeder.’ 

Voor mij moet een schilderij voelen als de 
eettafel die mijn moeder zou klaarmaken. Zo 
kijk ik ook naar tentoonstellingen, zoals het 
dekken van de tafel. Soms is er vlees, soms 
niet, afhankelijk van de omstandigheden. 
Maar wat er ook op tafel staat, het is altijd 
met zorg bereid. Die benadering is sinds het 
begin van mijn carrière niet veranderd.

Een paar jaar geleden, voor het eerst in 
lange tijd, maakte mijn moeder weer kimchi 
voor me. Ik at er ineens drie kommen rijst 
bij, zo lekker was het. Haar kimchi is licht 
gekruid, zacht van kleur, heel verfrissend. 
Dat is de smaak waarmee ik ben opgegroeid, 
en voor mij de lekkerste smaak.

Sommige mensen houden van kimchi 
met veel vissaus, en mijn moeder, die uit 
Jeolla-do komt, vindt dat waarschijnlijk 
zelf ook heerlijk. Maar omdat de rest van 
de familie er niet van hield, maakte ze 
nooit de kimchi die ze zelf het liefste at.

Onze familie is een  jongka (zie p. 20). 
Tijdens de jaarlijkse  kimjang (zie p. 167)

maakten we standaard tussen de 200 en 
300 gefermenteerde kolen klaar. En het ging 
niet alleen om kimchi van Chinese kool, maar 
ook om allerlei andere soorten. Het was een 
gigantische onderneming, die diep in mijn 
geheugen gegrift staat. Als jongkajib 
(zie p. 20) organiseerden we veel familie-
evenementen, dus we waren voortdurend 
bezig met eten maken. Voor mijn moeder was 
koken voor vijftig mensen heel normaal. Ze 
kon simpelweg geen maaltijd bereiden voor 
slechts vijf personen. Kleine pannen hadden 
we niet eens in huis. Ze was een geweldige kok.
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After my undergraduate studies, I went to 
Europe in the early 1990s to study for my 
Master’s degree. Many Europeans at that 
time didn’t have a clue where Korea was 
situated, even though we had hosted the 
Olympic Games. Back then, you couldn’t  
buy Chinese cabbage in Europe either.  
Korean ingredients were only available in 
large cities such as Frankfurt or Paris. After 
a year, I realised I wouldn’t be able to study 
abroad. I simply couldn’t live without kimchi, 
and what was available was awful.

I once asked someone, ‘What can you 
not live without?’ The answer was sex. 
However, I realised quickly that while 
I was able to live for an entire week 
without my mother, I could not live 
without kimchi. I eventually told her so, 
and she replied, ‘My Jinkyung is a clever 
girl; she prefers kimchi to her mother.’

For me, a painting has to feel like a table 
setting at my mother’s, and that’s how I 
approach exhibitions, like setting a table. 
Sometimes there’s meat, sometimes not, it 
depends. But everything is prepared with 
great care. I haven’t changed my approach 
since the beginning of my career. A few years 
ago, my mother made kimchi for me again. It 

was so delicious that I ate three bowls of rice 
with it. Her kimchi is lightly spiced, of a soft 
colour and very refreshing. I grew up with it, 
and for me there’s nothing more delicious.

Some people like kimchi with plenty of fish 
sauce, and my mother, who is from Jeolla-do, 
probably likes this kimchi the best. But 
because the rest of the family wasn't as keen 
on it, she never made it.

Our family is a traditional Korean family 
or jongka (see p. 20). During the annual 
kimjang festival (see p. 167) we prepare 
between 200 and 300 fermented cabbage 
heads. And that’s not just kimchi made 
from Chinese cabbage, but from many 
other types of cabbage too. It was always 
a major undertaking and has left a deep 
impression on my memory. As a jongkajib
family (see p. 20), we organised countless 
family celebrations so that, in fact, we were 
practically continuously occupied with the 
preparation of food. For my mother, it was 
normal to cook for 50 people – she couldn't 
prepare a meal for just five. We didn't have 
any small saucepans in our kitchen. She was a 
fantastic cook.
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