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WSTEP

SIORBANIE
Ostroznie, ale bez krztyny wstydu.

Méj ojciec zanurza }yikq w Wysluionym ddukbaegi* ipo chwili sly—
sz¢, jak siorbie bulgoczgce jeszeze doenjang chigae™.

Kolacje zawsze rozpoczyna brzeknigcie stalowych paleczek taty
o maly porcelanowy talerzyk z banchan™, w ktorym w zaleznosci
od dnia znajduje si¢ marynowana fasolka mung albo troch¢ kim-
chi. Brat i ja uderzamy tyzkami w boki stojacych przed nami misek
pelnych perfowego ryzu. Matka podnosi do ust jedng fasolke z tego
samego talerzyka, w keory stukal ojciec, a brzgk srebrzystych pale-
czek unosi si¢ w kierunku niskiego kuchennego suficu.
***** , kiedy przechodzi
od kuchenki do bapsang (nakrytego stotu) i ktadzie na nim kosz swie-
zych kennip™*, papryczek chili i najrozniejszych dyn z przydomowego
ogrodu, a takze talerz z upicczong w catosci rybg i dzban ciemno-
bursztynowej, lodowatej herbaty kukurydzianej. Stary stol, wokot
ktorego siedzimy, ma ksztale elipsy i choc jest pomazany kredkami,
aod spodu ,,zdobi% go” przyklejone gumy do Zucia, na jego blacie stoi

kilkanascie kolorowych banchan!

* Tradycyjne ceramiczne naczynie [przyp tthum.].

** Tradycyjne danie kuchni koreanskiej, gesta potrawka na bazie papryki i pasty sojo-
wej [przyp. ttum.].

*** Przystawki [przyp. thum.].

**** Halmoni - Babcia [przyp. thum.].

*****

Przyprawione liscie sezamu [przyp. thum.].



Halmoni
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Moja tyzka i pateczki lezg jednak na stole. Nie kusi mnie
zadna potrawa. Ani doenjang chigae, ani papryczki, ktore zer-
walam rano na prosbe¢ Halmoni, ani uwielbiane przez rodzi-
cow fasolki mung. Nic nie wyglada tak jak w telewizji ani nie
przypomina tego, co koledzy i kolezanki jedz% w swoich do-
mach. Dlaczego Babcia nie moze czasem zrobic¢ spagheti?!

Z grymasem na twarzy Halmoni siada w koncu kolo mnie
i daje Odpocz%é swoim sztywnym stawom. Si¢ga po kennip,
tak ciemne, ze niemal niebieskie, bierze lisc i kladzie go na
swojej otwartej dloni. Czubkami paleczek nabiera niewielka
ilos¢ pasty ssamjang, dodaje 1yikq ryzuizawija skladniki w lis¢,
jakby sama pakowala sobie prezent. Nastepnie odwraca sig
do mnie, weigz przezuwajge, i wzrokiem pyta:

— Czemu nie jesz?
Po chwili Babcia bierze kolejny lis¢, tak wielki, ze zakrywa jej
dlon. Znow rozprowadza na srodku odrobing ssamjang, naktada paru-
jacy ryz, delikatnie zawija, ale tym razem kieruje zawini%tko W mojg
strone.

Otwieram usta.

Brzqki, szuranie, gryzienie i siorbanie — Wszystko trwa kwadrans,
moze 20 minut. Pieprzyk na brodzie Halmoni zdaje si¢ pulsowac, gdy
przezuwa kolejng porcje sezamowego golgbka. Blada, kanciasta twarz
mojej matki pozostaje bez wyrazu, a jej oczy skupiaj:;: sie na kolejnej
tyzee ryzu wedrujacej ku jej waskim ustom. Moj ojciec je i przymyka
oczy, a policzki brata ledwo wystajg poza miske.

Nasze codzienne rodzinne kolacje niewiele sie od siebie réinily,
a znajome dzwicki przydawaly im spokoju. Moi rodzice byli dziecmi
wojny. Przywykli do glodu i niedostatku na dlugo przed tym, zanim
zaczetam narzekad, ze nie stolujemy si¢ w McDonaldzie. Jedzenie bylo
dla nich powaznym, wymagajacym pelnej uwagi rycualem, dlatego
niechetnie odnosili si¢ do rozmow przy stole. Nie pamictam, by ktos
pytal mnie, jak bylo w szkole, a rodzice nie mowili do siebie:

— Co tam w pracy, kochanie?

Podczas positku paplanie zastgpowalismy siorbaniem.

Czasami pomagalam Halmoni przyrz%dzac' przystawki. Siadaly—
smy wowcezas na podlodze w przedpokoju, rozkladatysmy wezorajsze

gazety taty, a miedzy nami pigtrzyla si¢ gora surowych fasolek mung.

KOREANSKA KUCHNIA WEGANSKA



Od lewej: moj ojciec,

Halmoni i wujck

Od lewej: moja ciocia,

Halmoni, méj najmiodszv

wujek i drugi wujek
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Ogonki straczkow przypominaly splatane blond wlosy lezace
na czarno-bialym dywanie z przebrzmialych wiadomosci,
a srebrny zab babci fapal raz po raz promienie stonca wpa-
dajace przez drzwi z siatki.

Pewnego razu niesmialo odliczyta obierane fasolki po
japonsku: ichi, ni, san, shi, a ja zaraz zacz¢tam ja nasladowac.
Kiedy doliczyta do dziesi¢ciu, natychmiast przestata i suro-
wym glosem powiedziala:

— Niedobrze jest mowic po japonsku. Niedobrze i niebez-
piecznie.

To wlasnie wtedy po raz pierwszy zorientowalam sie,
ze nasza rodzina jest petna skrywanych tajemnic, na tyle groznych, ze
Halmoni bata si¢ mowic o nich na glos.

Dopiero po latach dowiedzialam si¢, ze moi rodzice urodzili
sic w Korei Polnocnej, cho¢ w czasach ich narodzin byl to po pro-
stu polocny region koreanskiego panstwa. Dziadek ze strony ojca
osiadl na polocy jako nastolatek, po tym jak w wicku 13 lat uciekt
z domu przed aranzowanym malzenstwem z dziewcezyng z zamoz-
nej rodziny. Udalo mu si¢ przekroczyc pasmo gorskie Maebong

i dotrze¢ do lezacego ponad 400 kilometrow od domu ojca
Hambhiing, gdzie w koncu znalazt prace jako gornik. Rodzinna
legenda glosi, ze po drodze spotkat tygrysa — mityczng figure
koreanskiego folkloru.

Po krotkiej pracy w kopalni dziadek zaciggnat si¢ do ja-
ponskiej cesarskiej policii, a praca dla Japonczykow pozwoli-
fa mu Cieszyé sie czystym domem, suto zastawionym stolem,
a nawet pozorami szacunku. Korea przez dziesiqciolecia cier-
piata jednak pod brutalnym uciskiem Japonii, dlatego wiele
0sob, widz%c mojego dziadka w mundurze wroga, traktowa-
ta go jak zdrajce.

To, co na poczatku bylo jedynie szeptami, przerodzito si¢
w ostentacyjne szyderstwa pod koniec I wojny swiatowe;j,
kiedy dni japonskiego przyczotka w Korei byly juz policzone.

W nocy poprzedzajacej tak zwany Dzien Zwycigstwa nad Japoniy,
moj dziadek wymknat si¢ z domu, zostawiajac babci¢ i mojego nowo
narodzonego ojca i ukryl si¢ w ciezarowee wiozacej dziesiatki japon-

skich policjantow do Seulu. Pozostanie na potnocy oznaczaloby dla
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KOREANSKO?
NA WEGANSKO!

W 2016 ROKU ZACZELAM PISAC BLOGA, aby dzicli¢ sie pasjg
do kuchni koreaﬁskiej W wersji Wegaﬁskiej. Zalezalo mi na tym, aby
moje przepisy zachowaly jej ducha i — w przeciwienstwie do obec
nych w sieci uproszczonych wersji — zlozonos¢. Przyklad? Moja ciotka
opracowzﬁa specjaln% choreograﬁq marynowania kapusty na kimchi,
ktorej prozno szuka¢ na innych blogach kulinarnych czy filmach
na YouTubie. Nauczylam si¢ jej, zadajac pytania:

- Dlaczego whbijasz noz w kapuste zamiast kroic jg na desce?

— Dlaczego skladasz gorny lisc?

— Dlaczego to, skad bierzesz kapuste, ma az tak duze znaczenie?

To wlasnie ulotne tajemnice, ktore potraﬁ% tchn%cl zycie w dobry
przepis.

W 2017, mniej wigcej rok po zalozeniu bloga, zacz¢lam dzieli¢ si¢
najego tamach imigranckimi doswiadczeniami mojej rodziny, ponie-
waz zdalam sobie sprawe, ze moja milos¢ do koreanskiego jedzenia
byla nierozerwalnie zwigzana z emigracja do Stanow Zjednoczonych.

Jako dziecko nie znatam historii rodzicow, ale w miar¢ dorastania
coraz bardziej docieralo do mnie, ze podobnie jak kuchenne tajniki
muszg¢ zbierac je i whaczac¢ do jednej, wielkiej kroniki.

Wszystkie przepisy, ktore znajdziesz W ksi%ice i na mojej stronie,
bazujg na roslinach.

Weganizm to rzadkos¢ w koreanskiej kulturze kulinarnej, ale po
37 latach jedzenia miesa, nabialu i jajek podquam decyzjq 0 Wyklu—
czeniu wszelkich produkeow odzwierzecych z mojej diety. Niektorym

przychodzi to fatwo, ale dla mnie bylo wielkim wyzwaniem. Wiele



Pustelnia Chunjinam
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potraw, ktore znatam i lubitam — samgyupsahl
(grillowany boczek Wieprzowy), jjajangmyun
(makaron z czarnej fasoli) czy bulgogi (gril-
lowana wolowina) — to najmniej weganskie
dania, jakie mozna sobie Wyobrazic'.

[ cho¢ nigdy nie jadtam duzo migsa, czu-
tam, Ze te potrawy sa czg¢scia mnie, a ich od-
rzucenie oznacza utrat¢ mojej , koreanskosci”.

A jednak przez cale dziecinstwo mialam
pod dostatkiem swiezych warzyw. Halmoni
z Seulu zamienila nasz typowy przedmiej—
ski ogrodek w mata farme¢ pelna pomido-
réw — dorodnych i wielkich jak puculowata twarz milosnika ramenu
—1 1im0nkowozielonej koreaﬁskiej dyni [hobak]. Rosn%ce w rz%dku
male sadzonki chili wyznaczaly granice naszego podworka, a kiedy
zbieralismy papryczki, sciskalismy je tak mocno, ze dlonie pickty nas
od nasion. We wrzesniu Wspinalis'my sie na Wielk% grusze, zbierali-
smy wszystkie owoce, ktore byly w zasiegu naszych rak, i wracalismy
do domu z palcami i ustami lepkimi od smaku jesieni. Na drugim
koncu ogrodu Znajdowaia sie z kolei duma i rados¢ babet, Czyli dzie-
sigtki wysokich, pelnych wdzigku sezamo-
wych pachnotek, keore obracaly swoje przy-
pominajace serca liscie do stonca niczym
trupa zdolnych baletnic.

Czasami zdarzalo nam si¢ jes¢ ryby, jed-
nak nasze posilki skladaly sie przede WSZYySt-
kim z ryzu, przydomowych warzyw i matych
bezmigsnych przekgsek banchan przyrzadza-
nych przez babciq. Mieso bardzo rzadko tra-
fialo na stol, a Halmoni uwazata je za zb¢dny
luksus zarezerwowany wylgeznie na spec
jalne okazje.

Podobnie jak wiele 0sob z jej pokolenia, dorastata w glodzie 1 li-
czyta kazde ziarnko ryzu.

W czasie wojny koreaﬁskiej widziala, jak twarze jej dzieci, mojej
mamy i jej siostry, szarzeja z niedozywienia. Kraj plongt i wydawato

si¢, ze na talerz moze trafi¢ jedynie popiol. Zyjac w biegu, nie byla

KOREANSKA KUCHNIA WEGANSKA






12-16 SREDNICH
NALESNIKOW

POZIOM TRUDNOSCI: niski
ALERGENY: GFO, NF

2 szklanki uniwersalnej maki
(patrz: Uwagi)

Y2 szklanki skrobi

ziemniaczane
Y2 tyzeczki czosnku w proszku
Y2 tyzeczki cebuli w proszku
1tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu czarnego,
$wiezo zmielonego

Y2 koreanskiej dyni
lub zwyktej cukinii,
pocietej w cienkie paseczki

1 marchew, pocieta
w cienkie paseczki

4-5 lisci pachnotki,
pocietych w cienkie
paseczki

1%2 szklanki lodowatej wody

12-16 matych lisci pachnotki
(w catosci)

4-5 dymek, pocietych

w cienkie paseczki
olej roslinny, do smazenia

pikantny dressing na bazie
sosu sojowego (patrz:
strona 49), do podania

103

KKENIP BUCHIMGAE
(72l H-378 - nalesniki z lis¢mi
pachnotki)

Kiedy oznajmitam rodzinie, ze przechodze na weganizm, najbardziej
zmartwita sie moja mama. Bata sie, ze — niespodzianka! —w moim
nowym jadtospisie zabraknie biatka. Zastanawiata sie, czy to dlatego,
7e zawsze prébuje schudnac (coz, tu miata troche racji), i zachodzita
w gtowe, jak zamierzam trenowac bieganie, jedzac wytacznie warzywa.
Najbardziej jednak martwito ja to, co do diaska bedzie gotowac,
kiedy wpadne do niej z wizyta.

Mama bardzo szybko przekonata sie, ze buchimgae, nalesniki,
ktore zwykle robi sie z owocami morza, mozna usmazyc bez krewetek
i ostryg. Wystarczy zmiesza¢ wode z maka i wkroi¢ do tego troche
warzyw! Za kazdym razem, gdy ja odwiedzamy, Omma smazy mnéstwo
nalesnikow i mrozi czes¢ z nich, gdybysmy kiedys przyjechali bez
zapowiedzi. Podpatrzytam to u niej i w mojej zamrazarce tez
pietrza sie nalesniki, czekajace tylko na niespodziewany atak gtodu
tuz przed pétnoca!

Lw duzej misce wymieszaj make i skrobie¢ ziemniaczana
z czosnkiem w proszku, cebulg w proszku, solg, pieprzem, dynia,
marchwig i poci¢tymi na paseczki lis¢mi pachnotki. Nie dodawaj

jeszcze dymek 1 calych lisci.

2. Dolej zimng wodg i zamieszaj. Ciasto powinno byc dos¢ zwarte,
ale niezbyt geste, dlatego jesli widzisz, ze powinno by¢ rzadsze,
dolewaj po 1 tyzce zimnej wody az do momentu, w kcorym
osiagniesz konsystencje nieco gestsza niz na zwykle nalesniki,

ale nie tak gesta jak na ciasto biszkoptowe.

3. Na patelni z powloky zapobiegajgca przywieraniu rozgrzej

na srednim ogniu tyle oleju, aby zakryt cale dno. Zanim wlejesz

kontynuacja =

BANCHAN






DWULITROWY
SLOIK KIMCHI

POZIOM TRUDNOSCI: WySOKi
ALERGENY: GFO, NF

2 duze gtowki kapusty
pekinskiej
Y2 szklanki soli koszernej

lub gruboziarnistej soli
morskiej

PASTA

2 tyzki mgki ryzowej
zryzukleistego

2 tyiki syropu z brqgzowego
ryzu lub syropu klonowego
(ja wole syrop ryzowy)

Y4 szklanki czosnku, drobno

posiekanego

1 kawatek swiezego imbiru,
pokrojony w plastry

Y2 cebuli, grubo posiekanej

Y szklanki purée z persymony
(patrz: strona 285)
lub koreanskiej gruszki lub
Jjabtka, grubo posiekanych

Ya szklanki sosu bezrybnego
(potrz: strona 47) lub sosu
sojowego

1 tyzka sproszkowanych
glonéw dashima
(patrz: Uwagi)

1 szklanka gochugaru
(patrz: strona 28)
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BAECHU KIMCHI
(m=71%] - kimchi z kapusty
pekinskiej)

Moja wehsoongmoh (zona mojego wuja) pochylita sie nad srebrna
misa, tak szeroka, ze nie objetaby jej rekami. Wytowita z niej szkartatny
kawatek i zaczeta zawijac go jak matg paczuszke.

- Sun Young, pamietaj, zeby nie pozwala¢ wydoby¢ sie gazom,
bo to dzieki nim kimchi bedzie pyszne! Musisz ciasno zawija¢ ¢wiartki
kapusty w najwiekszy lis¢ — powiedziata, pokazujgc mi zawiniatko,
ktore zbytnio przypominato bijace serce, abym mogta sie skupic.

— Skad o tym wiesz? Kto cie tego nauczyt? — spytatam, myslac
o wszystkich filmikach o kimchi, ktére widziatam na YouTubie, z ktérych
zaden nie wspominat o tej technice.

— Wiesz... stracitam mame, kiedy bytam bardzo mata. Kiedy zyta,
przygladatam sie jak gotuie, a kiedy zmarta, tak za nig tesknitam,

ze wszystkie te wspomnienia od razu do mnie wrocity.

1. Oplucz obie glowki kapusty pod zimng wodg, a nast¢pnie

je osusz. Odetnij glaby z dotu kapusty. Za pomocy duzego ostrego
noza, zaczynajac od glowki, wytnij pigciocentymetrowas szczeling
posrodku. Wioz dlon do szezeliny i oderwij reszee glowki, dzielge
kapuste na pol. Jesli przerwiesz kapuste, nie uzywajac noza,

zachowasz pickny ksztalt wewngtrznych lisci.

2. Analogicznie natnij potowki kapusty, ale jeszcze ich nie

. . I/ P
rozrywaj (zrobisz to pozniej).

3. Ponownie przeplucz liscie kapusty tak, aby byly wilgotne,

a nastepnie je posol. Potoz potowki kapusty tak, zeby wewngetrzne
liscie byly skierowane do gory. Zacznij od posypania sola
wierzchniego liscia, a nast¢pnie delikatnie unies go, aby odstonic¢

ten znajdujacy si¢ pod nim. Idge w glab, zwickszaj ilosc soli

kontynuacja =

KIMCHI | SALATY



»Joanne Lee Molinaro przypomina nam, ze naj]epsz% czqs/ci% kaidego
przepisu jest historia, ktora si¢ za nim kryje. W swojej debiutanckicej
ksigzce kucharskiej dzieli si¢ nie tylko wieloma wspanialymi wegans-
kimi daniami koreanskimi (nie mogg si¢ doczekac, az ugotuje kolejne!),
lecz takze pokazuje samy siebie i swoich bliskich. Dzi¢ki temu nie tylko
lepiej gotujemy, ale tez po prostu stajemy sie lepsi”.

JULIA TURSHEN, autorka bestsellera ,The New York Times" Simply Julia,
podcastu Keep Calm i Cook On oraz zatozycielka Equity at the Table

JKoreanska kuchnia weganska to nie tylko zrodlo swietnych przepisow,
ktore od razu chce sie Wyprébowac', ale i pasjonujgca, wciggajaca lek-
tura. Obok kreatywnych pomystow na dania z makaronu, przystawki
(banchan) czy bajgle znajdziemy w niej rodzinne historie, ktore raz
bawig, a innym razem wzruszaja do lez”.

JEANINE DONOFRIO, autorka ksigzki kucharskiej Love and Lemons
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