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    Dedico este livro ao dr. Oswaldo Rodrigues Oliveira, in memoriam.
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Apresentação





    Cheul Hong Kim




    A culinária coreana não diz respeito apenas a “sabor” — ela é uma forma de expressão que carrega consigo tempo, dedicação e cultura. Este livro marca a primeira incursão profunda de um escritor gastronômico atuante no Brasil na culinária coreana. Mais do que um livro de receitas, retrata uma jornada especial que revela o contexto e a filosofia por trás de hansik (한식), a cozinha tradicional da Coreia.




    O autor passou semanas na Coreia explorando de becos escondidos em Seul a vilarejos tradicionais no interior, registrando, com olhar atento e paladar curioso, os lugares onde a culinária coreana pulsa viva. Observou com sensibilidade não apenas os pratos, mas também os espaços onde são servidos, as pessoas que os compartilham e as nuances culturais que os envolvem. Hoje, a onda coreana (hallyu) evoluiu de um simples consumo passivo para uma experiência ativa, em que fãs participam diretamente e criam outras formas culturais ao fundirem seus próprios contextos locais com a cultura coreana.




    Este livro se insere nesse movimento, sendo uma verdadeira “recriação cultural” de hansik a partir do olhar brasileiro. Esperamos que esta obra seja um primeiro passo profundo e acolhedor para o público brasileiro no universo da cultura alimentar coreana e proporcione momentos preciosos em que “comer” se transforme em “experienciar”.




    Cheul Hong Kim é diretor do Centro Cultural Coreano no Brasil (Korean Cultural Center/KCC), instituição oficial do governo da República da Coreia que se dedica à difusão da cultura nacional em diversos países. Instalado em São Paulo desde 2013, promove diversas atividades abertas ao público geral entre literatura, gastronomia, cinema, artes plásticas e outras modalidades. Para mais informações, acesse: https://brazil.korean-culture.org/pt.
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    Um pedaço da alma da Coreia




    Mideum Seo




    Quando conheci o jornalista Carlos Eduardo Oliveira e este projeto começou a ganhar forma, perguntei-me: como apresentar a culinária coreana de modo que ele a compreenda verdadeiramente? Representar a hansik diante de um jornalista veterano no segmento de gastronomia era, para mim, coreano, uma responsabilidade que pesava bastante.




    Após inúmeras reflexões e milhares de quilômetros rodados, este livro vê finalmente a luz do dia. Do ponto de partida — marcado por um misto de receio e entusiasmo — até hoje, percorremos este caminho a três: o Carlos, o fotógrafo Junwon e eu. Viajamos por toda a Coreia em busca de referências, visitamos dezenas de restaurantes, bares, tendas, mercados e barracas de rua, passamos noites em claro a rever roteiros, textos e fotografias, tudo para oferecer uma obra da mais alta qualidade. A primeira, no Brasil, com tamanho grau de profundidade e pesquisa, sobre a gastronomia coreana.




    A hansik é fruto de 5 mil anos de convivência do nosso povo com a natureza. Com este livro, queremos partilhar com os leitores não apenas os sabores, mas também a história e o espírito que ela encerra. Esperamos que desfrutem da leitura e descubram, em cada prato, um pedaço da alma da Coreia.




    Mideum Seo é coordenador do Centro Cultural Coreano no Brasil.
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    A saborosa diplomacia cultural coreana




    Jiyoung Kim




    Hoje, em muitos cantos do mundo, o carinho e o interesse pela cultura coreana continuam a se expandir. O movimento que começou com música, k-dramas, cinema e beleza já ultrapassou a ideia de uma moda passageira e transformou-se num fenômeno cultural que permeia o dia a dia das pessoas. Quem ouve k-pop, assiste a k-dramas ou segue tendências de moda coreana deseja agora vivenciar a “verdadeira Coreia” por meio de sua gastronomia. No centro desse desejo está hansik, a culinária coreana.




    A comida coreana não é apenas algo que sacia a fome. Ela resulta de uma longa história em que natureza, pessoas, estações do ano, temperatura e beleza se harmonizam para formar um patrimônio cultural de grande profundidade. Nos países que recebem calorosamente a cultura coreana — em especial, o Brasil —, a culinária torna-se um ponto de contato sensorial que permite compreender e amar ainda mais a Coreia.




    Nas séries, cenas em que os protagonistas comem kimchi com arroz, saboreiam tteokbokki ou caldo de eomuk nas ruas ou desfrutam uma mesa farta em dias festivos não são meras imagens: elas despertam nos estrangeiros o desejo de experimentar essas iguarias ao menos uma vez. Muitos lembram nitidamente a primeira impressão do sabor do kimchi-jjigae, do bibimbap, do bulgogi ou do samgyeopsal e, por essa experiência, passam a nutrir afeto especial pela cultura coreana.




    Nossa culinária é visualmente bela, nutricionalmente equilibrada e culturalmente profunda. A multiplicidade de banchan na mesa, o sabor intenso de ingredientes fermentados, o uso de produtos sazonais e o costume de compartilhar a refeição revelam-se como elementos únicos em meio às diversas gastronomias do mundo.




    Além disso, em sociedades multiculturais como Brasil e Estados Unidos, a comida não serve apenas para preservar tradições — ela conecta culturas diferentes.




    Divulgar ativamente nossa culinária em países que acolhem a cultura da Coreia não significa apenas apresentar um prato: é um ato de diplomacia, pois nos permite partilhar sabores, emoções e histórias de maneira próxima e calorosa.




    A comida coreana é uma linguagem que se expressa sobre a mesa: abre corações, partilha narrativas e cria pontes entre pessoas. Para quem aprecia a Coreia com sinceridade, nossas refeições são um convite saboroso que sustenta intercâmbios culturais e amizades duradouras.




    A chef Jiyoung Kim é proprietária do Gyuban, em Seul, Coreia do Sul, no qual promove o resgate da ancestral cozinha palaciana coreana, amparada por uma profunda pesquisa de técnicas e ingredientes.
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À procura de hansik




      Carlos Eduardo Oliveira
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    Shut up and eat — “cale a boca e coma”. Impossível não parafrasear o saudoso Anthony Bourdain em meio a uma longa maratona Coreia do Sul adentro, com a missão de abarcar a colossal variedade de hansik, “comida coreana”, evitando, ao menos de saída, discussões sociológicas mais densas ou implicações socioeconômicas profundas sobre o país etc. e tal. Então, shut up and eat. E assim foi feito.




    Não sem fartas doses iniciais de suspense. Tteokbokki? Bibimbap? Kimchi? Bulgogi? Aqui, na prática, tudo é diferente. Se a primeira impressão é a que fica, o que fazer quando todo o conteúdo que se conhece e se estudou é literalmente pulverizado à primeira visão de Seul e sua desestabilizadora diversidade de opções gastronômicas? Como desvendar a esfinge? Bem, comendo. Acredite: dá certo.




    Faminto por diferentes culturas que sou, talvez intuitivamente, desde muito cedo, desenvolvi uma atração pela cultura coreana que combinava comida e cinema, não necessariamente nessa ordem. Há mais tempo do que gosto de recordar, não me lembro quando nem onde ouvi pela primeira vez sobre a tal “barraca do coreano”, na Aclimação, em São Paulo. Que o lugar só funcionava à noite, após as dez horas, e que alguns donos de restaurante de renome lá matavam a fome após cerrar suas portas.




    Foi só na terceira vez que acertei o endereço: no pequeno estacionamento de uma escola de idiomas, duas barracas de feira, emendadas, faziam de, vá lá, “restaurante”. Coletivos, longos bancos de madeira reforçavam o clima de improviso organizado. O “cardápio”: folhas de sulfite escritas à mão, em coreano, penduradas em um varal. Vez ou outra, um pequeno polvo cozido (!) também ali balançava.




    Dois funcionários cearenses, boas-praças, revezavam-se entre anotar pedidos, cozinhar e servir, enquanto o dono, um coreano de meia-idade, ficava na garagem subterrânea da escola de inglês, em animadas partidas de mahjong (jogo chinês de tabuleiro), cercado de amigos e incontáveis garrafinhas verdes que atiçavam minha curiosidade acerca do conteúdo. Certa noite, o homem estava engessado: entumecido de soju, havia rolado rampa abaixo e quebrado a perna — o que não pareceu atrapalhar suas longas sessões de mahjong + soju.




    Solícitos, os atendentes explicavam as opções aos clientes ocidentais. Na real, um atendimento exclusivo: nas inúmeras vezes que lá estive, não me recordo de ter visto não coreanos. Muito menos restaurateurs. Logo descobri tratar-se de um point da fina flor da juventude coreana da cidade, brasileiros descendentes das primeiras gerações de imigrantes, que em sua maioria tinham negócios no Bom Retiro, mas escolheram a Aclimação para morar, formando uma espécie de colônia no bairro.




    A barraca era o porto seguro da trupe para abrir ou, preferencialmente, fechar a noite, já que funcionava madrugada adentro. Bebiam muito e falavam alto, pregando peças uns nos outros, mas sem confusões. Havia muitas garotas nos grupos, e com o tempo identifiquei também pais e avós, vez ou outra, batendo ponto na barraca.




    Era divertido. Meu batismo culinário se deu com um chamativo espaguete ao sugo... na verdade, tteokbokki, cuja vermelhidão do molho interpretei como sendo de tomate. Obviamente, me enganei: nunca até então eu provara algo tão deliciosamente apimentado. Gostei: explosivo, mas bem bom, principalmente com cerveja. Era o que a maioria comia. Repeti em várias ocasiões. Sem falar que era barato.




    Com o tempo, volta e meia eu também finalizava noitadas ali, nos fins de semana. Difícil mesmo era convencer alguém a me acompanhar. Amigos, namorada, o pessoal de casa: se me lembro, poucas vezes tive sucesso. À primeira menção da tal comida coreana, todo mundo pulava fora. Mas eu nem ligava. O roteiro de um-só-personagem se repetiu quando descobri o Korea House, restaurante no quarto andar de um prédio da rua Galvão Bueno, na Liberdade.




    Ali, me deixei levar por aquele ambiente quase surreal, geralmente com pouca gente, no qual uma churrasqueira no centro da mesa era a protagonista — algo que nem pensava que pudesse existir. Nela, se assava uma carne maravilhosamente picante no ponto desejado, com várias porçõezinhas de acompanhamentos. No Korea House, avancei algumas casas no jogo, flertando com outros preparos, dos quais também gostei.




    Quase na mesma época, passei a frequentar um mercadinho minúsculo no Bom Retiro, simples, beeeem tradicional, onde conheci o soberbo macarrão instantâneo de caldo preto e o kimchi pronto para consumo. Conheci também — meio sem querer — o makgeolli, o qual de saída não curti muito, achei meio fraco. Já com o soju foi diferente. Fácil de transportar, barata, de alta “drinkabilidade”, a garrafinha verde quase me deu problema, se é que me faço entender. Essa, sim, consegui inocular, em diferentes rodas e ambientes. Até em casa.




    Muitos anos mais tarde, nas revistas de gastronomia nas quais trabalhei, destaquei o mercadinho e as até então completamente desconhecidas bebidas coreanas. Hoje, o Otugui é uma referência colossal: no mesmo local, mas agora com elevadores, rampas, escadas rolantes etc. Atrai multidões de diferentes latitudes da Pauliceia.




    O cinema da Coreia do Sul igualmente me doutrinava. Milênios antes de Parasita, nos anos 1990, Mentiras, filme pra lá de ousado do cineasta Jang Sun-woo, foi uma das primeiras películas coreanas contemporâneas a causar frisson em festivais da sétima arte fora do país. Logo a seguir, acabei seduzido pela premiada cinematografia de Kim Ki-duk (1960-2020): Casa vazia; Primavera, verão, outono, inverno... e primavera; Pieta; Moebius. E, claro, Oldboy e a Trilogia da Vingança, do genial Park Chan-wook. Sem esquecer O hospedeiro, um Bong Joon-ho dos primórdios, proto-Parasita, por assim dizer, como o foram Mother e Memórias de um assassino, outras de suas obras.




    Afinal: o que havia na água daqueles diretores? Em pleno piquenique às margens do rio Han, em Seul, ainda me pergunto. Todo esse combo me trouxe até aqui. Quando a hallyu, a popularização da cultura coreana, ecoou, ensurdecedora, vitaminada por Oscar e embalada por k-dramas e k-pop, sabia que era só questão de tempo. Felizmente, o Centro Cultural Coreano no Brasil, um dos inúmeros Korean Cultural Center (KCC) espalhados pelo mundo, ele mesmo uma iniciativa da própria hallyu, também entendeu assim e aderiu ao projeto. Com o apoio seminal da instituição, foi possível esquadrinhar o país de ponto cardeal a ponto cardeal, à procura de diferentes formas e manifestações de hansik — gosto de enfatizar o termo como os coreanos referem-se à comida do país —, em um longo e revelador giro ao melhor estilo shut up and eat.




    Brincadeiras à parte, em contraponto ao momentum, a história contemporânea da Coreia do Sul nada tem de róseo. Quando o então Império Coreano (1897-1910), em momento de prosperidade e estabilidade política, sofreu a invasão japonesa, tudo mudou: a anexação e o jugo ao Japão duraram mais de três décadas. Esse ciclo só foi interrompido com a derrota japonesa em 1945, que selou a Segunda Guerra Mundial e a vitória dos Aliados no conflito. Como consequência, a nação coreana foi colocada sob duas tutelas políticas regionais supostamente temporárias, até a convocação de novas eleições: a porção sul, coube aos Estados Unidos, e a norte, à então União Soviética.




    Desentendimentos entre as duas superpotências sobre o apoio a diferentes líderes nas eleições (que nunca aconteceram) levaram ao estabelecimento definitivo de dois diferentes Estados ocupando oficialmente a Península Coreana. Pior: ideologicamente apartados — a Coreia do Norte, comunista — e cada um clamando para si a soberania. Após anos de escaramuças e hostilidades, a gota d’água veio com a invasão das tropas do Norte ao Sul em 1950, com apoio de União Soviética e China. Com a entrada em cena dos Estados Unidos em defesa da Coreia do Sul, estava criado o teatro para a Guerra da Coreia (1950-1953) e para os anos da Guerra Fria.




    Tecnicamente, a Guerra da Coreia não só ainda não acabou — apenas um armistício foi assinado entre as partes em 1953 —, como deixou o saldo final dos países divididos definitivamente. O tamanho da tragédia humana causada ainda hoje é incalculável, com famílias inteiras que nunca mais se encontraram. Nos anos 1980, um programa estatal, Finding Dispersed Families (descobrindo famílias separadas), transmitido ao vivo pela TV, reconectou dramaticamente entes queridos havia décadas apartados. Mais recentemente, a Coreia do Sul tem expiado dramaturgicamente esse infortúnio através de filmes e séries de sucesso.




    Instabilidade política, golpes de Estado e regimes autoritários deram as cartas nas décadas seguintes à Guerra da Coreia. O jogo começou a virar ainda nos anos 1970. O atual status cool da Coreia do Sul aos olhos do mundo é consequência natural de processos internos e decisões acertadas que pavimentaram futuras transformações exponenciais.
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    “Milagre do rio Han”




    Ou Hangang eui gijeok — no pós-guerra, a partir do começo dos anos 1960, a Coreia do Sul engrenou em um período de acelerada industrialização, reconstrução e fortalecimento socioeconômico. Em fases posteriores, o processo incluiu hospedar eventos exponenciais, como os Jogos Olímpicos de 1988 e a Copa do Mundo de 2002. Apelidada “milagre do rio Han”, tal iniciativa alçou a nação ao status de “tigre asiático”.
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    Chaebols e o “PIB” coreano




    Samsung, LG, Hyundai, Lotte, SK — gigantes conglomerados multinacionais cuja presença na economia coreana responde por quase metade do faturamento interno do país, identificando-o como importante ator no xadrez geopolítico internacional. Em comum, o fato de cada um desses trustes ser controlado por famílias detentoras da empresa e igualmente de suas subsidiárias, o que está explicitado no termo “chaebol” (“chae”, riqueza, e “bol”, clã ou família).




    

      Hallyu e a dominação pop




      Por trás do sucesso e do enorme reconhecimento no Ocidente dos k-dramas, do Oscar de Parasita, do Nobel de Literatura da escritora Han Kang e da supremacia do k-pop, residiu uma estratégia de exportação massiva do lastro cultural coreano, com total suporte governamental. Após a crise financeira asiática de 1997, o governo percebeu que os produtos culturais tinham um enorme potencial de exportação e influência. A hallyu (estratégia), ou Onda Coreana, começou a se consolidar no fim dos anos 1990 e início dos anos 2000, a partir da implementação de políticas públicas específicas para incentivar a criação, a distribuição e a internacionalização desses produtos. Entre os elementos centrais da iniciativa, constam o investimento governamental, tanto por meio de financiamento direto como de práticas fiscais, programas de formação de talentos, parcerias público-privadas e a criação de institutos coreanos no exterior, como as unidades do Korean Cultural Center espalhadas pelo mundo. Um ponto essencial foi a integração entre mídias: o sucesso de um k-drama, por exemplo, impulsionaria a trilha sonora, a moda e a própria gastronomia.




      A posição no pináculo pop, cativando fãs e admiração em várias frentes no mundo todo, trouxe a reboque nos últimos anos uma forma saborosa de soft power coreano: o reconhecimento e até certo fascínio por sua culinária. De repente, kimchi, tteokbokki e bulgogi viraram comidas da moda. No Brasil, o interesse também é crescente. Razão de estarmos aqui, à procura de hansik, tal qual um Graal, para esse pioneiro mapeamento in loco da gastronomia coreana como o concebi. Então, shut up and eat.




      Quando a extraordinária paisagem que se descortina na travessia do rio Han a bordo de metrô se torna parte do cotidiano em Seul, é sinal de que, sim, estamos no caminho certo.




      ***




      Da experiência de viajar pela Coreia, percorrer cidades encantadoras e festejar essa cultura riquíssima em torno da mesa — sem dúvida, o melhor lugar para fazer isso —, nasceu este livro, na tentativa de registrar esses passos e multiplicar os apaixonados pela hansik.




      Na primeira parte, os leitores encontrarão o traçado geral das cidades visitadas, as belezas imperdíveis, sugestões descompromissadas que podem ajudar o viajante em potencial a traçar seu roteiro. Na segunda parte, mergulhamos no que (mais) interessa: a gastronomia coreana: o que se come nas ruas, nos botecos, nos restaurantes finos, nas “portinhas” escondidas em becos, nos lares. Refeições substanciosas — das heranças ancestrais às invenções contemporâneas —, sobremesas, petiscos imprescindíveis para acompanhar uma boa botecagem, comida para curar ressaca, iguarias para começar e terminar o dia. Doce, salgado, ácido, agridoce, untuoso, suculento. Carnes, vegetais, fermentados, temperos únicos, bebidas alcoólicas e não alcoólicas. Hábitos e costumes, maneiras genuínas de celebrar a alimentação e sua potência em nos nutrir real e simbolicamente. São crônicas que registram tudo o que o paladar deste jornalista que vos fala capturou e não quer esquecer. Em ambas as partes, os registros fotográficos ficaram a cargo do fotógrafo local Junwon Park.




      Na terceira parte, vocês, leitores, ganham a oportunidade de testar e aprovar, do conforto do seu lar, dezoito pratos tradicionais, com as receitas cuidadosamente elaboradas pela chef Regina Hwang. São joias culinárias extraídas dos cadernos familiares e das memórias mais aconchegantes da chef. Nas páginas 180 e 181, consta um pequeno glossário com os termos mais frequentes. Nesta seção, os cliques são de Neuton Araújo.




      Que sua leitura seja saborosa!
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