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BEVEZETES:
FOKHAGYMA

Manul dzsangaccsi (fokhagyma ecetes lében)
(koreai étel — édesanydm receptje)
Fokhagymaftejek cukrozott, rizsecetes
szdjaszdszban

Az id6k hajnaldn az emberek a tudatlansag és kdosz fogsaga-
ban vergddtek (vagyis azota nem sok minden valtozott). Hva-
nung, a Mennyei Kirdlysdg hercege megszdnta 6ket, leszdllt a
féldre a mai Korea teriiletén, és megalapitotta Isten Vdrosat.
A varos falain beliil felemelte az emberiséget: torvényeket adott
nekik, valamint mezdgazdasagi, gyogyaszati és miivészeti isme-
retekkel ruhdzta fel dket.

Egy nap egy medve és egy tigris jarult Hvanung szine elé. Lat-
tdk, mennyi jot tett az emberekkel, és milyen mds lett a vildguk,
ezért 6k is emberré akartak valni. Hvanung megigérte nekik, hogy
emberi alakot 6lthetnek, ha szdz napra elrejtéznek egy barlang-
ban, kertilik a napfényt, és csak manult (fokhagymat) meg sszukot”
esznek. Az dllatok igy is tettek, és egy mély barlangba huzddtak.

A tigris mar néhdny nap utdn ldzadozni kezdett. ,,Ez nevetsé-
ges! Nem ¢élhetek blidos gumodkon és keserti leveleken. Elég volt!”
- mondta, és elhagyta a barlangot. A medve kitartott, és szdz nap

* Artemisia princeps, magyarul koreai tirém: vadon termd, fliszeres, kissé
kesernyés {z{ kelet-dzsiai névény.
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mulva gyonyori névé valtozott. A neve Ungnjo (Medveasszony)
lett. Ungnjo késébb feleségiil ment Hvanunghoz, és sziiletett egy
fiuk, Tangun, aki Korea elsé uralkoddja lett.

Sziil6hazdm, Korea tehat szd szerint a fokhagymadra épiilt, és
ez meg is ldtszik rajta. Elég csak megnézni nemzeti ételeinket.
A koreai rdntott csirke — amely szerintem kenterbe veri a KFC
termékét — panirja tele van apritott fokhagymaval, és gyakran
édes-csipds csiliszosszal, meg persze még tobb fokhagymaval ta-
laljak. Vannak koreaiak, akik szerint a vékonyra szeletelt, tlizon
grillezett marhahusbol késziild pulgogi (amelynek neve szé sze-
rint tiizes hust jelent) paclevében tul kevés a fokhagyma. Meg-
oldjdk a problémat: nyers vagy grillezett fokhagymagerezdeket
esznek hozza. A népszerli manul dzsangaccsi cukros, rizsecetes
kandzsangban (szdjaszdszban) érlelt fokhagymafejekbdl késziil.
A fokhagyma levelét és hajtasait is ugyanigy savanyitjak. A fok-
hagyma hajtdsait olajban is kistitjiik, és gyakran olajban siilt sza-
ritott garnéldval fogyasztjuk; vagy blansirozzuk, és édeskés csilis
szosszal tdlaljuk. Nemzeti ételiink a kimcshi: a savanyusdgot leg-
tobbszor pecshubdl (kinai kel, amelyet az Egyesiilt Allamokban
napa kdposztanak, Anglidban kinai leveleknek hivnak) készitik,
de barmilyen zoldség felhaszndlhaté hozzd. Annak, aki valame-
lyest ismeri a koreai ételeket, a kimcshirdl rdgtén a csilipor juthat
eszébe, holott vannak olyan véltozatai, amelyekhez nem hasz-
ndljak ezt a hozzavalot. A fokhagymdt viszont sosem hagyjdk ki
a kimcshib6l.”

* Kivéve a buddhista kolostorokban. A buddhista szerzeteseknek tilos
fokhagymadt és hagymdt fogyasztaniuk, és persze dllati eredet(i termé-
keket sem ehetnek.
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Szinte minden korai leves fokhagymas alaplével késziil, akar
hus-, akar hallevesrdl van sz (utdbbit altaldban szardellabdl £6-
zik, de garnéldt, szaritott kagyldt és tengeri siint is felhaszndl-
hatnak). A koreai asztalokon sorakozé apré talkdkban felszol-
galt pancshan (jelentése: a rizs kisérdje) mindig tartalmaz (nyers,
tétt vagy siilt) fokhagymat, késziiljon akdr zoldségekbdl, akar
husbdl vagy halbdl; legyen az alapanyag nyers, blansirozott, olaj-
ban siilt, parolt vagy fott.

Mi, koreaiak nem csupdn essziik a fokhagymadt. Fel is dolgoz-
zuk, ipari mennyiségben. Mi vagyunk a fokhagyma népe.

A dél-koreaiak éves fokhagymafogyasztdsa 2010 és 2017
kozott fejenként 7,5 kg-ra rugott.' A csucsot 2013-ban értiik el,
8,9 kg-ndl.* Ez akkor t&bb mint tizszerese volt az olaszok fogyasz-
tdsanak (720 g).> Fokhagymaevés tekintetében az olaszok csak
csipegetnek a koreaiakhoz képest.* A francidk, akik a britek és az
amerikaiak szemében a fokhagymazabdldk, minddssze csekély
200 grammot tiintettek el fejenként (2017-ben), ez a koreaiak
fogyasztasdnak minddssze 3%-a.° AmatOrok!

J6, nem essziik meg mind a 7,5 kg-ot. Sok fokhagyma ma-
rad a kimcshi levében, amelyet aztan altaldban kiontenek.” Ha
pulgogit vagy mds pacolt husféleséget esziink, rengeteg apritott
fokhagyma marad a paclében. De még ha figyelembe vessziik is,
mennyi fokhagyma megy igy veszenddbe, akkor is éridsi - tényleg
débbenetesen nagy — mennyiségrél van szo.

“ Néha a levet is elfogyasztjdk. Gyakran a siilt rizst (pokkumbap, a pok-
kum jelentése ,.siilt”, a bap pedig - nem kenyér, hanem - a rizs) izesitik
vele, féleg, ha kimcshi pokkumbap késziil. Unalmas levestésztat is fel
lehet dobni ezzel a 1ével, vagy, ha épp nincs mds, egyszertien dsszeke-
verik rizzsel.
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Aki egész életét fokhagymaevd szdrnyek kozott toltdtte, észre
sem veszi, maga is mennyi fokhagymdt fogyaszt. Ezzel én is igy
voltam, amikor 1986 juliusaban, huszonkét éves koromban fel-
szdlltam a Korean Air jaratdra, hogy felséfoku tanulmdnyaimat
a Cambridge-i Egyetemen folytassam. Nem voltam teljesen zold-
fiil légiutas, mert — ithiim - mdr négyszer is repiiltem azeldtt,
ami (oda-vissza) két utat jelentett Csedzsura, a Koredtol délre
fekvé vulkanikus eredetd szubtrépusi szigetre. Repiilési idében
persze ez nem sok: Szoulbdl Csedzsura valamivel kevesebb, mint
haromnegyed éra az ut, igy aztdn Osszesen alig harom Orat tol-
tottem a levegében. De nem a hosszu repiilés gondolata miatt
idegeskedtem.

Eletemben el8szor hagytam el Dél-Koreat. Nem a szegénység
tartott vissza az utazdstdl. ApAm magas rangu tisztvisel volt, és,
bar nem voltunk gazdagok, kényelmesen éltiink. Megengedhet-
tiik volna magunknak, hogy kiilf6ldon nyaraljunk. Hazank azon-
ban abban az idében nem engedte meg polgarainak, hogy sza-
badidds célokkal idegenbe latogassanak. Egyszertien nem adtak
ki hozzd utleveleket. Korea szdmdra a kdzpontositott iparositds
id6szaka volt ez, amikor a kormany minden, exportbdl szdrmazd
dolldrt arra akart forditani, hogy megvegye a gazdasagi néveke-
déshez sziikséges gépeket és nyersanyagokat. Az értékes valutat
nem vesztegethettiik olyan hivsagokra, mint a kiilf6ldi nyaral-
gatas.

Raadasul akkoriban még elképesztden hosszu ideig tartott el-
jutni Koredbol Anglidba. Manapsag koriilbeliil tizenegy 6ra az ut
Szoultdl Londonig. A hideghdbord azonban 1986-ban teljes erd-
vel tombolt, igy a Dél-Koredbdl indul6 kapitalista jaratok nem re-
piilhettek 4t a kommunista Kina vagy a Szovjetunié folott, Eszak-
Koredrol nem is beszélve. El8szor kilenc 6ra alatt az alaszkai
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Anchorage-be repiiltiink. Ott két érara megalltunk {izemanya-
got felvenni (a repiil6gép kerozint tankolt, én pedig udon japan
tésztalevest ettem — ez volt az elsd étel, amelyet idegenben kods-
toltam). Aztan Ujabb kilencéras repiilés kdvetkezett Eurdpéba.
De nem egyenesen Londonba, mert a Korean Air oda akkor még
nem szallitott utasokat. Igy hat még harom 6rat vérakoztam a
pdrizsi Charles de Gaulle reptéren, miel6tt felszallhattam az
utolsé jaratomra. Osszesen huszonnégy 6réba telt, mire a szduli
Gimpo reptérrdl eljutottam a londoni Heathrow-ra: tizenkilenc
ora a levegében, 6t pedig repiilétereken. Mintha a vildg végére
utaztam volna.

Nemcsak a tdvolsdg miatt éreztem magam teljesen idegen-
nek, hanem a nyelvi akadalyok és a kulturalis kiilonbségek miatt
is, amelyekre felkésziiltem - legaldbbis valamennyire. Az este tiz
oOraig tartd nyari nappalokat, majd a délutdn négykor bealld téli
sotétséget még valahogy elviseltem. Nehéz volt elfogadnom, hogy
nyaron is vannak olyan napok, amikor csak 15-16 fokig emelke-
dik a hdmérséklet (Korea éghajlata tropusi, 95%-o0s paratartalom
mellett 33 fokos is lehet a héség), de nem tehettem mast. Még
az esOt is ki lehetett birni, bar nem tudtam, hogy ilyen gyakran
hullhat csapadék.”

Az igazi megrazkodtatast az étel jelentette. Odahaza Kored-
ban mdr értesiiltem réla (kdnyvekbdl, mert nem sok koreai jart
brit f61d6n), hogy az angol konyha nem a legjobb. De nem sejtet-
tem, hogy ennyire rossz.

" Egyébként ez nem jelenti, hogy sok esé esik. Koredban nagyjabol
ugyanakkora az éves csapadékmennyiség, mint Nagy-Britannidban,
1200-1300 mm. Am Koreaban ez a csapadék f8leg nyaron hullik le, igy
tdvolrdl sem olyan folyamatosak az esézések, mint a briteknél.



