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\("ON)/ VORWORT DER AUTORIN 9

Zu den allerersten Erinnerungen aus der kurzen Zeit, die ich als Kind

in Korea verbracht habe, gehoren die Keramikbottiche (Onggi) in unse-
rem Garten, in denen sich hausgemachter Jang befand. Ich weifs noch,
dass ich mich regelmaflig dorthin schlich, um einen Finger hinein-
zustecken und zu naschen. Erst viele Jahre spater stiefd ich wieder auf
dieses besondere Aroma - ich bin tiberzeugt, dass der koreanische
Umami-Geschmack meine Sensorik stark beeinflusst hat.

Mit diesem Kochbuch mochte ich die Begeisterung, die mich bei meiner
Wiederentdeckung der koreanischen Kiiche antreibt, mit anderen teilen.
Und fangt man da nicht am besten mit den berihmten Aromen des
Jang an, welche koreanisches Essen pragen? In Jang sind normalerweise
drei wichtige Wiirzzutaten vereint: fermentierte Sojasauce (Ganjang),
Sojabohnenpaste (Doenjang) und Chilipaste (Gochujang).

In den letzten Jahren habe ich zahlreiche koreanische Rezepte gesam-
melt. Dazu habe ich in koreanischen Restaurants Speisen probiert,
Koreanerinnen bei der Essenszubereitung beobachtet, ich bin bei ver-
schiedenen Kiichenchefs in die Lehre gegangen und habe das Internet
durchforstet. So habe ich mit der Zeit meinen eigenen Stil entwickelt
und koreanische Rezepte ,,ibersetzt”, indem ich sie mit lokal verfiig-
baren Zutaten zubereitet habe.

Und genau darum geht es in meinem zweiten Kochbuch: Wer eine der
drei Jang-Zutaten in seiner Kiiche vorratig hat, kann mit diesem Buch
ganz einfach koreanisches Essen kochen. Fiir einen festlichen Anlass
empfiehlt es sich, mehrere kleinere Gerichte auf den Tisch zu bringen
und diese, wie in Korea uiblich, miteinander zu teilen. Dariiber hinaus
enthdlt dieses Buch auch einige Rezepte meiner Lehrmeister — etwa fiir
die Herstellung von Jang, eine Herausforderung selbst fiir erfahrene
Liebhaber der Fermentation — und deren inspirierende Visionen und
Geschichten, die zeigen, dass Essen mehr ist als nur Genuss oder eine
tagliche Notwendigkeit.

HAH
MOKJA! LET’S EAT!
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("ewe") WOOK WAN SEUNIM 17

Das Wort Yang-Nyeom, das auf Koreanisch
,Gewlirz(e)“ bedeutet, ist eine Zusammen-
setzung aus Yak — ,Medizin® — und Nyeom,
das fur ,Denken® oder , Gedanken® steht.
Fruher galt Yang-Nyeom als Heilmittel,
heute dient es dazu, den Geschmack wvon
Speisen zu verbessern. Wer Essen zuberei-
tet, sollte dies immer mit Herz und Seele
tun. Nur so kann eine Mahlzeit zum Heil-
mittel fur Korper und Geist werden. Durch
die Verwendung frischer sailsonaler Zutaten
in Kombination mit Yang-Nyeom ist eine
Spelse mehr als nur eine Mahlzeit — sie wird
zu einer naturlichen Medizin fur die Seele.
Wichtig dabei ist zu uberlegen, welche
Zutaten wir verwenden, woher sie kommen,
wie und von wem sie zubereitet werden und
welche Wirkung sie auf unseren Korper
haben. Wir sollten entsprechend unseren
korperlichen Bedurfnissen essen und nicht
geleitet von unseren Geschmacksnerven.

— Wook Wan Seunim



18 WOOK WAN SEUNIM ("ewe")

Die buddhistische Nonne Wook Wan wurde vom Jogye-Orden, dem
grofiten buddhistischen Orden Koreas, als ,,Meisterin der koreanischen
Tempelkiiche” ausgezeichnet. Als solche hat sie sich zum Ziel gesetzt,
die Tempelkiiche und ihre Philosophie im In- und Ausland zu ver-
breiten. Daher veroffentlichte sie das erste englischsprachige Koch-
buch tber die koreanische Tempelkiiche, Wookwan’s Korean Temple
Food: The Road to the Taste of Enlightenment, das bei den jahrlichen
Benjamin Franklin Awards 2019 in der Kategorie Kochbuch ausge-
zeichnet wurde.

DIE KOREANISCHE TEMPELKUCHE

Der Buddhismus war bis zum Ende des 14. Jahrhunderts eine der
Hauptreligionen in Korea und hat sowohl die Gesellschaft als auch
die Kultur und die Philosophie des Landes stark beeinflusst — und
somit auch die koreanische Esskultur und Ernahrungsphilosophie.
Fur koreanische Buddhisten ist die Erndhrung ein wesentlicher Be-
standteil des religiosen Lebens. So umfasst ihre Grundphilosophie
auch den bewussten und erleuchteten Umgang mit Nahrung. In ih-
rem Streben nach Harmonie und Gesundheit von Natur und Mensch
kommt die Tempelkiiche ohne tierische Produkte aus. Und um den
ruhigen, meditativen Geisteszustand nicht zu gefahrden, verzichtet
sie auf die Verwendung von finf scharfen, anregenden Zutaten: Zwie-
bel, Knoblauch, Schnittlauch, Frithlingszwiebel und Lauch. Stattdes-
sen wird Essen mit einem fundierten Wissen tiber lokale Zutaten und
ihre natiirlichen Aromen zubereitet. Auf diese Weise wurde tiber Jahr-
hunderte hinweg umfassende Kenntnisse tiber regional vorkommende
Zutaten wie Wurzeln, Stangel, Bldtter, Nusse, Frichte und Blumen aus
der freien Natur zusammengetragen. Aus diesen Zutaten entwickelte
sich eine nattirliche, pflanzliche und saisonal angepasste Ernahrung,
die eine bereichernde Antwort auf die vegane Ernahrung des Westens
sein kann.



