NESZMELYI GYORGY IVAN
A koreai konyha és a koreai
élelmiszerfogyasztasi szokasok

1. Bevezetés

A tanulmany a Koreai K6ztarsasag (Dél-Korea) élelmiszergazdasagat mutatja be oly médon,
hogy az agazat gazdasagi teljesitményének, nemzetgazdasagi illeszkedésének bemutatasan
tul bepillantast nyujt a koreai élelmiszerek, a koreai konyha sajatos vilagaba. A tanulmany
emellett kitér a koreai élelmiszerfogyasztasi szokasok valtozasaira, végul pedig bemutat
néhany sajatos zoldség-, illetve gyimolcsfajt és -fajtat. Ez utdbbiakat a K6zép- és Dél-Euro-
pahoz hasonlé foldrajzi szélességen fekvd Koreai-félszigeten eredményesen termesztik, e
termények Magyarorszagon viszont vagy egyaltalan nem, vagy csupan igen kis mennyiség-
ben kuriézumként jelennek meg.

A dél-koreai agrargazdasag a magyarorszagihoz képest joval kedvezétlenebb poziciéban
van; jelentds allami tdmogatds mellett célja f6ként pusztan a belféldi élelmiszerellatashoz
val6 hozzajarulds. Nehéz ezért kdzvetlenul a hazai gyakorlatba atiltethetd tanulsagokat le-
vonni Dél-Korea élelmiszertermelési agazatanak tapasztalataibdl, ugyanakkor mindenkép-
pen figyelemre mélté a fejlédés, tovabba a hagyomanyos koreai konyha leginkabb jelleg-
zetes ételei, amelyekben elsésorban a zoldségek és kevésbé a husfélék dominalnak, ezért
a sajatos izvildg megismerésén tul minden bizonnyal taplalkozas-élettani szempontbdl is
elényos lehet a koreai ételek fogyasztasa.

2. A dél-koreai élelmiszergazdasagrol diohéjban

Az 1960-as évek elejétdl néhany évtized alatt végbement dél-koreai , gazdasagi csoda” - a
térségben el8szoér Japan altal alkalmazott dn. fejlesztd allam modelljének (Johnson, 1982)
sajatos adaptacidja - alapvet8en az ipari exportra alapozott gazdasagfejlesztési politika
eredménye, els6 latdsra pedig semmi nem flizte az orszag élelmiszergazdasagi szektorahoz.
Utébbi a gyors gazdasagi novekedés id6szakaban is messze az orszagos atlag alatti nove-
kedést tudott csak felmutatni. Alaposabban atgondolva azonban lathatd, hogy a gazdasagi
névekedés mindenképpen szamos, jéllehet kdzvetett és kevésbé latvanyos szallal kotddik az
orszag agrarszektorahoz is.

A dél-koreai nemzetgazdasag altalanos er8sddése, az életszinvonal soha korabban nem
tapasztalt mérték(i emelkedése, valamint a vidéki lakossag tekintélyes részének varosok-
ba vandorlasa és ott az ipari vagy szolgaltaté dgazatokban val6 elhelyezkedése jelent&sen
megnovelte az élelmiszerek iranti belféldi keresletet, amely mindenképpen pozitiv hatassal



volt az agrarszektorra, illetve a vidéken maradt lakossagra. (A nem f&allasu farmerként dol-
gozok kozul is sokan foglalkoznak gazdalkodassal részmunkaid8ben.) A vidékrdl fokozatosan
a varosokba aramld, tobb millids tomegek pedig a fejl6d6 ipar szamara jelentettek munka-
er6-utanpotlast. A javuld nemzetgazdasagi mutatdk, a gyarapodé devizabevételek lehetévé
tették a mitragya- és takarmany-behozatal jelent6s novelését, ezaltal is hozzajarulva az
agrarszektorban a bdvitett Ujratermelés feltételeinek megteremtéséhez.

A dél-koreai fejl6dés e szakasza szamottevden eltért a gazdasagi fejlédés ,,hagyomanyos”
modelljétél, amely szerint a névekedés korai stadiumaban a mez6gazdasagi szféra kulcssze-
repet jatszik. Eszerint ugyanis nemcsak az jellemz6, hogy a mez6gazdasagban alkalmazott
munkaerd termelékenysége javul, ezaltal egyre tobben hagyhatjdk el a szektort (és mehet-
nek az iparba dolgozni), hanem az, hogy a mez8gazdasagi szektorbdl él6k megtakaritasai je-
lentik kezdetben az alapot a nem-mez&gazdasagi szektorok szamara is a beruhazasokhoz. A
dél-koreai agrarszektorbol él6k megtakaritasai - kiilénosen kezdetben - csekélyek voltak, és
e megtakaritasok tdilnyomé részét nem mas gazdasagi agazatok beruhazasai szivtak fel. A
hagyomanyos tedria szerint a mez8gazdasagi szféra javul6 hatékonysaga és a novekvd meg-
takaritasok pozitivan hatnak az egész agazat teljesit6képességére. Ez azonban makroszinten
gyengiti az agraragazat pozicidjat a varosi (ipari és szolgaltatdi) agazatokkal szemben, azaz a
cserearanyok nem romlanak, hanem inkabb javulnak a varosban él6k - és az ipari, szolgaltatoi
agazatok - szamara. Mindez magasabb profit- és beruhazési ratat tesz lehetévé az ipari és
szolgaltatdi agazatok szamara, mely a fejl6dés késdbbi, érettebb szakaszaban a ndvekedés f6
forrasat jelenti majd.

Dél-Korea egyike az azsiai Ujonnan iparosodé gazdasagoknak (ANIEs), amely latvanyos gazda-
sagi és tarsadalmi fejl6désen ment keresztll az utébbi négy évtized soran. Gazdasagi erejét
mutatja, hogy Ugy az 1997-1998. évi, mint a 2008-2009. évi gazdasagi valsaghdl igen hamar,
alig egy-két év leforgasa alatt kilabalt, valamint hogy a Covid-19 vilagjarvany ellen is eredmé-
nyesen, és Ugy tudott fellépni, hogy gazdasagi lendiilete mindeddig toretlen maradt.
Dél-Korea agrargazdasaganak potencialjat, a névekedés lehet6ségét azonban jelentsen be-
folyasoljak olyan féldrajzi, éghajlati, torténelmi és demografiai tényez8k, amelyeken nemigen
lehet Iényegesen valtoztatni. Az orszag teruletének nagy részét, mintegy 70%-at hegyvidék
boritja, de nyugaton és délen széles part menti siksag terul el. A lakossag f6leg a sik részeken
telepdlt jelent8sebb szamban, itt a néps(riiség igen nagy (Neszmélyi, 2004). A mez6gazda-
sagilag hasznosithat¢ terllet aranya a 2018. évi becslés szerint minddssze 18,1% (CIA, 2021),
amelyet mintegy 2,5 millié farmer m{vel. Az ipari és a szolgaltat6 dgazatok sikereihez képest
a dél-koreai agrarium mindig is elmaradottabb volt, és ma is alacsony hatékonysag és magas
termelési koltségek jellemzik. Dél-Korea éghajlata mérsékelt, négy évszak valtja egymast, emi-
att itt évente csak egyszer aratjak a rizst, ami az orszagban a f6 termény és taplalék. Az éves
atlagos csapadék 1.274 mm (FAO Water Report 37, 2012). A négy évszakos éghajlat ugyanakkor
bizonyos tekintetben szamottevéen eltér a Kozép-Eurépaban megszokottdl, példaul a csapa-
dék évi eloszlasa tekintetében. Itt a nyar a leginkabb csapadékos id&szak; a Koreai-félszigetet
ilyenkor eléri a délkelet-azsiai monszun (és id6nként az abbol irdnybdl érkezd tajfunok is). Ez az
oka annak, hogy az orszagban nem tudnak példaul cukorrépat eredményesen termelni, hiszen
ilyen id6jaras mellett a névény vegetativ részei névekednek, mig a cukortartalom alacsony
maradna. Az év tébbi része viszont szaraz, télen Szibéria, illetve Eszakkelet-Kina irdnyabél ér-
kezd légaramlatok dominalnak, ezért a tél nem csupan gyakran hdmentes, de joval hidegebb
is lehet, mint példaul Eurdpa hasonlé foldrajzi szélességi fokain (Szicilia, Dél-Spanyolorszag).



Torténeti okokbdl a mez6gazdasagi termelés elaprézott, kisméretl farmokon folyik, ame-
lyek 6nmagukban aligha lennének képesek versenyképesen gazdalkodni, ezért jelentds al-
lami tamogatasban (FAO, 2014) részesiilnek, tovabba a gazdalkodok donté hanyada teruleti
vagy termék-alapon miikéd6 agrarszévetkezetekbe tomorulve tevékenykedik. A rendelke-
zésre 4ll6 sz(ikos term6terilet, valamint az orszag - méretéhez képest - jelentds, 50 millio 6
feletti népessége okan az élelmiszerellatas tgye fontos nemzetbiztonsagi kérdésnek szamit.

3. A koreai konyha és a hagyomanyos étkezési szokasok

A hagyomanyos koreai konyha, illetve a helyi étkezési szokasok jelentésen eltérnek az eu-
répaiaktdl. A haromszori f6 étkezésnél nincs kiilonbség a fogyasztott ételek fajtait illetéen,
azaz az étkezés nem tagolddik kiilon reggelire, illetve ebédre és vacsorara fogyasztott étel-
féleségekre. Ezzel egylitt a koreai konyhat gy tartjdk szamon vilagszerte, mint az egyik
legegészségesebbet és egyben a legvaltozatosabbat (Neszmélyi, 2004). Egy régi koreai népi
bolcsesség szerint ,ételed a gyogyszered”, ami azt jelenti, hogy minden orvossag alapja az
étel és az ital, amit elfogyasztunk, és mindez - mennyisége és mértéke szerint - egyarant
forrasa lehet az életnek és a haldlnak. Mindez egyuttal a koreai orvoslas alaptétele is, amely
szerint csak akkor kell gyégyszert hasznalnunk, ha a taplalék nem segit (Tények Korearol,
2016).

Hagyomanyosan a koreai étrend frissen készult ételekbdl all, a nap minden étkezésére k-
I6n f6zték a f6- és mellékfogasokat. Hasonl6an mas azsiai népek szokasaihoz a rizs 6nma-
gaban vagy mas gabonafélékkel egylitt megfézve jelenti a koreai étkezés alapjat. A rizst
sajatos allagura f6zik, gyakran specidlis rizsf6z8 késziilékekben. Ennek kdszonhetben a sze-
mek nincsenek szorosan Osszeragadva-osszeféve, mégis egybedllnak, ami megkonnyiti a
palcikaval val6 étkezést. Ugyanakkor gyakori az is, hogy a levesek mellé kis talkdkban fel-
szolgalt rizst kanallal beteszik a levesbe, kis sz6javal izesitik, és Ugy eszik meg. El6szeretettel
tesznek csipetnyi rizskupacokat egy kis salatalevélre vagy szaritott tengeri algara, amellyel
a rizst 6sszefogva egyutt fogyasztjak el. A f6 fogashoz évszaktdl fliggé zoldségfélékbdl allo
mellékfogasokat talalnak fel. Ezek kozil a legfontosabb a kimcsi, amelyr6l a kés8bbiekben
részletesebben is szd esik majd. A mellékfogasok (side dish) szama 3 és 12 kdzott valtozik;
egy atlagos koreai csalad hétkdznapi esti étkezése 3-4 mellékfogasos ,,menubél” all. Ha-
sonl6 kiszolgélast remélhet az ember a vdros- és orszagszerte mindenhol talalhaté olcsébb
kategoriaju éttermekben is. Napszaktél flggetlendl gyakran szerepel az étrendben a tisz-
ta husleveshez hasonlithatd leves. A mellékfogasokat sz6jabdl (széjaszdsz, szbjacsira, tofu,
azaz ,szbjasajt” formajaban), tengeri allatokbol, baromfibdl, ritkabban sertésbél, zoldségfé-
[ékb6l, gydgyndvényekbdl és kilonféle gyokérndvényekbdl készitik (Neszmélyi, 2004).

A hagyomanyos koreai étkezés szerint mindenki kap egy tal levest és egy tal rizst, a mel-
|ékfogasokat pedig az asztal kdzepére helyezik, amelyekbdl az asztalnal Gil6k szabadon fo-
gyaszthatnak. A hagyomanyos koreai étkez8asztal révid labakon all, amelynél a padlén ulve
esznek (Id. 1. dbra).



1. dbra - Hagyomanyos koreai étkezés

Forrads: A szerzé felvétele (2004)

Ilyen asztalok (flitott padldval) szinte valamennyi koreai étteremben vannak, ugyanakkor
a novekv6 kilfoldi idegenforgalom miatt egyre tobb helyen - nagyobb varosokban szinte
mindenitt - kaphat a vendég hamisitatlan koreai ,menit” az eurdpai utas szamara minden
bizonnyal kényelmesebb, hagyomanyos asztal mellett, széken Ulve is. Mas kelet-azsiai or-
szagokhoz hasonl6éan Koreaban is palcikat, illetve kanalat hasznalnak (de sok étteremben, a
palcikdval nehezen boldogul6 kilféldi vendégnek tudnak villat is adni). Az ltalaban erésen
fliszeres, csip8s ételekhez a férfiak és az id6sebb asszonyok hagyomanyosan koreai gabo-
napalinkat (soju), masok teat, ginsengteat vagy vizet isznak. A koreaiak legfontosabb ételei
kozé tartozik a kdsa, a guksu (kukszu), az éleszt8s, palacsintaszer( tészta, valamint a hal és
egyéb tengeri termékek. A guksu (jelentése ,tiszta") tipikus koreai leves, f6 alapanyaga a
tobbnyire rizs-, vagy buzalisztb6l késziil§ tészta, amelyet az er8levesre emlékeztet6 lével
ontenek le, majd tesznek bele egy kis marha- vagy baromfihust is.

A guksu akar palcikaval is ehetd, a benne 1évd tésztat szinte a makardnihoz hasonléan fo-
gyasztjak. Kedvelt étel a bibimbab, amit f6tt rizsbdl, csikokra vagott zoldségfélékbdl készi-
tenek, és amelyet egy nyers tojas sargdjaval (vagy tiukortojassal), tovabba egy-két evéka-
nalnyi csip6s fliszerpaprika-krémmel 6sszekeverve fogyasztanak. A bibimbabhoz képest
joval kevésbé fliszeres, de nem kevéshé izletes a chapche, ami rizslisztb6l készitett f6tt tész-
tabol, kiulonféle z6ldségekbdl és aproéra vagott marhahdsbol készal. Kilon érdemes szél-
ni a shinszanlé6rdl, avagy tiindérlevesrél, amelyet kifejezetten erre a célra rendszeresitett
edényben szolgdlnak fel. Talalds sordn az asztalra helyezik és egy kis alkoholt meggyujtva
nyilt Idngon melegitik meg a vendég szeme lattara. Errél a levesrdl azt tartjak, hogy egykor



csak az urak étele volt, mivel el6allitasa draga és bonyolult, hiszen nagyon sok 6sszetevébél
készitik. Ismert olyan valtozata is, amely tobb szaz alapanyagbdl készllt, mai ,egyszer(ibb”
valtozata is 30-40 hozzaval6t igényel, de nem ritka a 70-80 6sszetev6bdl késziilt leves sem.
A halételeket valtozatosan, izletesen készitik el. Ezek kdzott szerepel a magyaros halaszléhez
igen hasonlé6 mweuntang, valamint szdmos édeskés vagy fliszeresebb iz(i halétel, tovabba
emlitést érdemel a magyar konyhdhoz szokott olvasé szamara valdszin(leg szokatlan nyers
halbdl (leginkabb tonhalbdl) készllt fogas, a roe. A kiilonféle halételek mellett széles valasz-
tékban fogyasztjak a tenger egyéb ,gyumodlcseit” is, amelyek kozil emlitést érdemelnek a
kulénféle rakok, kagyldk, puhatestiek (tintahal, polip), valamint a tengeri uborka.

2. abra - Bibimbap
Forras: A szerzé felvétele (2004)

3. abra - Shinszanlé (Tiindérleves)
Forras: A szerzé felvétele (2004)
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A koreaiak nemcsak a tenger allatvilagat, hanem novényzetét is - értve ezalatt a legkiilon-
félébb algakat - is el8szeretettel és valtozatos formakban fogyasztjak (pl. szaritott lapkak-
ban, egy csipetnyi rizzsel vagy a kilonb6z6 mellékfogasokban saldtaként). Kedvelt csemege
a kimbab, amely szaraz, feketés-zoldes szin(i vékony alga-burokkal boritott ,,hurka”, belul
f6tt rizzsel toltve, amelynek a kozepébe még kulénféle, csikokra vagott z6ldséget, tojasom-
lettet vagy tonhalkrémet is tesznek. Az elkészilt ,hurkat” karikara vagjak, és gy talaljak.
A hagyomanyos koreai konyha viszonylag kevés kifejezetten ,hisos” ételt kinal, ezek kozul
taldn a két legismertebb és leginkabb kedvelt a bulgogi és a kalbi. A bulgogi apréra vagott
és fliszerekkel pacolt marhahus, amelyet rizzsel és mellékfogasokkal egyltt fogyasztanak,
leggyakrabban Ugy, hogy a hust kis asztali sitén az étkezéssel egyidében sitik ki. Emellett
ismert a bulgoginak leveses véltozata is, amelyet szintén az elmaradhatatlan fétt rizzsel és
mellékfogasokkal egyltt fogyasztanak, a f6 fogas azonban inkadbb egy j6 er8s és izes marha-
hislevesre emlékeztet. A kalbi oldalasbol késziil (maga a , kalbi” szé bordat, oldalast jelent).
Leggyakrabban szintén a ,helyszinen” sitik az aprdra vagott hdsdarabkakat, amelyeket
salatalevelekkel és mas zoldségekkel, rizzsel és kimcsivel fogyasztanak. A kalbinak szintén
ismert a leveses valtozata. A marhahus mellett egyre népszerilibbé véalnak a - Koreaban is
joval olcsobb - sertéshusbdl készilt ételek. Ezek kozott megtaldljuk a bulgogi sertéshisbol
készult valtozatat (doeji-bulgogi) is (Neszmélyi, 2004).

3.1. Néhany széval a kimcsirél

A kimcsi eredetét tobb, mint 2000 évre teszik a torténetirdk, akik szerint a kinaiak mar a Kr.
e. 12. évben készitettek kimcsit. Koredban a Kr. e. 37. és Kr. u. 7. kozotti id6szakbél, a Harom
Kiralysag korabdl eredeztetik a kimcsit. Hagyomanyosan - mesterséges h(itési lehet8ség hi-
jan - a zoldségféléket s6zassal tartdsitottdk. A XVI. szazadban emellett elterjedt a kaposzta
piros flszerpaprikaval vald tartésitasa is. Fokozatosan a tobbi kimcsi-alapanyagként hasz-
nalatos zoldségfélék is elterjedtté valtak.

4. abra - Téli kimcsi
Forras: A szerzé felvétele (2004)



A zbldségfélékbdl és szamos egyéb alkotoelembdl (pl. tengeri hal) késziilg kimcsi termé-
szetes Uton, aerob koérilmények kozott, tejsavas erjedéssel ,érik”, mikozben meg6rzi fe-
hérje-, vitamin- és dsvanyianyag tartalmanak tilnyomé részét. Az érlelési periédus 30-60
napig tart, a megfeleld fermentaciéhoz kb. 50 0C h6mérséklet sziilkséges. Fontos még,
hogy az anyag konyhasé6-tartalma 3% korul legyen. A kimcsit hagyomanyosan nagymé-
retl (kb. 50-100 literes), keramiabdl késziilt tarol6edényekben érlelik, illetve taroljak, bar
ma mar sok helyen hasonlé méretli miGanyagbol készilt horddkat, sét kimcsi tarolasara
specialisan kialakitott hlit6szekrényeket is hasznalnak erre a célra. Ez az egészséges és
csipéssége mellett is igen izletes eledel ma mar tobb, mint kétszazféle valtozatban készul.
A sok valtozat két f6 csoportba sorolhaté: téli illetve szezonalis kimcsi. Tavasszal leggyak-
rabban fiatal kdposztabdl (haetbaech’u kimchi), illetve szeletelt retekbdl (nabak kimch'i),
nyaron uborkabdl (oi sobagi), illetve ,bébi” retekbdl (yolmu kimch'i) készitik. Osszel és a
téli szezonban az egész kaposzta felhasznalasaval (t‘'ongbaech’u kimch'i), az egész retek-
bél (tongch’imi), a ,ponilofarok” retekbél (ch‘onggak kimch'i) és a kockara vagott retekbdl
(kkatugi) készilt kimcsi a leginkdbb megszokott. A téli kimcsit késé 8sszel, illetve tél kez-
detén készitik, hagyomanyosan azzal a céllal, hogy salataként, illetve C-vitamin forrasként
kitartson egészen tavaszig, amig a korai zoldségfélék megjelennek. Az utdbbi években - a
téli szezonban is term8 meleghazi zoldség- és gyimdlcskultirak nagyaranyu elterjedésé-
nek kdszénhet6en - mar nem feltétlendl lenne biologiai szikséglet jelent8s kimcsi-készle-
teket felhalmozni télire, ugyanakkor a koreai fogyasztok donté része tovabbra is a hagyo-
manyos izeket preferdlja (Neszmélyi, 2004).

3.2. Bosintang, egy kiilonos koreai specialitas:
tények és tévhitek a kutyahus fogyasztasarol

A koreai étkezési szokasok attekintésénél mindenképpen meg kell emliteni, hogy a modern
Koreaban maig fennmaradt és elevenen él néhany hagyomanyos, de az eurdpai kultira és
izlésvildg szempontjabdl mindenképpen kilonos szokas. Ezek koziil a Japanban is elterjedt
nyers tengeri hal (roe, japanul sashimi), valamint a mara visszaszorul6ban |évg f6tt selyem-
hernyé-larva (pondegi) ,élvezete” mellett mindenképpen érdemes sz6t ejteni a kutya hd-
sanak alkalmankénti fogyasztasarol. A dontd tobbségében valdban egészséges és izletes
fogasokban gazdag koreai konyhaval szemben ez ut6bbi jelenség miatt - pontosabban a
jelenség valos tartalmanak nem kell8 ismerete kdvetkeztében - a kulféldiek egy részében
elditéletek alakultak ki. A tévhitek és az elGitéletek eloszlatasa, illetve a tények tisztazasa ér-
dekében fontosnak tartom, hogy néhény széval ismertetést adjak errél az Azsidban egyéb-
irdnt nem egyeduilall6 szokasrol.

A koreai torténetirds hosszu évszazadokra visszamenden tartalmaz a kutyahus fogyasztasa-
ra vonatkozo feljegyzéseket. Egyes feltételezések szerint mar joval id6szamitasunk eldtt ki-
alakult ez a szokas: abban az id6ben lehetett ez igy, amikor a koreaiak a nomad életformardl
attértek a foldmdvel6 életmddra. A Koryeo dinasztia idejébdl (Kr. u. 918-1392) ismert, hogy
a kutya husat siitve fogyasztottak. A koreai nép kérében hagyomanyosan él az a hiedelem,
hogy a kutya husa er&t, egészséget biztosit fogyasztdjanak.

A kutya husabdl tobbféle hagyomanyos ételt készitenek: ezek kozul a leginkabb elterjedt
valtozat a husleves, amelynek nevei: gaejang, gaejangguk, gujang (kutyaleves), avagy bo-
sintang (,egészséget add leves”), yeongyangtang (taplalo leves), sacheoltang (négy évszak
leves) és a meongmeongtang (amely a kutyaugatas koreai hangutanzé szavabél szarmazik).



A husleves mellett tovabbi f6tt vagy silt hdsételek is ismertek (suyuk). Az 1940-es évek vége
oOta leginkabb a bosintang elnevezés maradt fenn. A Koreai Kéztarsasag intenziv nemzetko-
zi kapcsolatépitésének, nyitottabbd valasanak kezdetén, az 1988. évi Szouli Olimpiai Jatékok
idején nemzetkozi tiltakozasok hatasara, tovabba azzal a céllal, hogy a beutazé kulféldiek sze-
mében szalonképessé tegyék az orszagot, a kutyahus forgalmazasat, illetve a bosintang el-
nevezés hasznalatat hivatalosan betiltottak. Ezt a gyakorlatot azonban - mivel a lakossag egy
részében ma is elevenen é16 hagyomanyrdl van sz6 - megsziintetni nem sikerdlt, és a koreai
hatésagok mindmaig szemet hunynak felette. A bosintang elnevezés, illetve egyes éttermeken
a sacheoltang felirat igy - megtdrt jelenségként - mindmaig fennmaradt (Neszmélyi, 2004).

5. abra - Bosintang (kutyahus-leves)
Forras: Carter, 2004

David R. Carter irasaban idézi egy koreai kormanyzati tisztvisel6 szavait, aki 2000-ben igy
Osszegezte a helyzetet: ,Nem tudjuk teljes mértékben betiltani a kutyahus fogyasztasat,
hiszen akkor a lakossag akar egynegyede blincselekmény elkdvet6jévé valna. A nemzetkd-
zi biralatokra valé tekintettel azonban a kutyahus forgalmazdsdnak engedélyezését sem
tehetjik lehet8vé” (Carter, 2004).

A kutyahus fogyasztasanak partoldi - a birdlatokkal szemben - tébbféle érvet is felhoznak
allaspontjuk igazolasara. Hivatkoznak - tobbek kozott - arra, hogy a szokas mélyen gyo-
kerezik a koreai (és mas azsiai népek) kulturalis hagyomanyaiban, és végil is néz6pont
kérdése, hogy ki mely allat fogyasztasatdl idegenkedik. (Szerintlik a kutya fogyasztasatol
idegenked6, de a sertés- és marhahust el8szeretettel fogyaszté eurdpaiakra, amerikaiak-
ra is hasonlo szemmel néznek sertéshistoél idegenkedd iszlamvallasuak, illetve a tehenet
szent allatnak tekintd hinduk). A hishasznu kutyak tartdsi kérilményeit, illetve az alla-
tokkal valé bandsmaodot illetd allatvédéi kritikakkal pedig szembeadllitjdk azt, hogy a hazi
kedvencként tartott kutyakat is sokszor szamukra kegyetlen kérilmények kozé kénysze-
ritik: pl. szlk lakdsban, kicsi mozgaslehet6séggel, illetve gazdajuk nem egyszer kellemet-
len, fajdalmas beavatkozasokat végeztet rajtuk sajat kényelme érdekében, avagy a kutya
egészsége szempontjabodl teljesen sziikségtelen ,esztétikai” okok miatt. A szerzé nem ki-



van allast foglalni a fenti vitdaban, még kevéshbé barmely irdnyban befolyasolni a Koredba
latogatd utazdt, hogy egyszer kivancsisaghdl megkostolja-e vagy sem a kutyahuslevest.
Utalni kivan azonban arra a mar emlitett kérilményre, hogy hivatalosan nem engedélye-
zett, legfeljebb megtirt kategoriarol van szé, és nincs megbizhato informacié arrél, hogy
az egyébként rendkivil szigoru és alapos dél-koreai allategészségugyi ellendrzési rendszer
milyen mértékben érvényesul ezen a sajatos teriileten. A Koredba latogato, a kutyahusbol
készult ételeket egyfajta egzotikumnak tekintd kulfoldiek legnagyobb része egyébként is
csak hallomasbol szerez tudomast a bosintang és mas kutyahusbol készult ételek 1étezé-
sér6l (amelyekkel a tanulmany szerz6je sem kivant ,kdzvetlen tapasztalatok” alapjan meg-
ismerkedni). Tény mindenesetre, hogy a kérdéskort illetéen a kiilféldiek kdrében szamos,
félreértésen alapul6 tévhit terjedt el, amelyek kdzll érdemes néhanyat tisztazni.

1) A koreaiak torténelmuk soran altalaban soha nem azért fogyasztottak a kutya husat,
mert élelmiszerellatasi problémak miatt erre rakényszerultek volna. A gazdasagi-jove-
delmi viszonyok alapjan Magyarorszaghoz képest kifejezetten gazdag Dél-Korea polga-
rai erre manapsag semmiképpen nem kényszerilnének ra, hiszen a nemzeti agrargaz-
dasag és a fokozatosan nyitottabba valé import-piac jovoltabdl minden ,hagyomanyos”
husféleséghb6l béséges kinalat all rendelkezésre.

2) A koreaiak nem akarmilyen, hanem csak kifejezetten egy keverék kutyafajta husat
fogyasztjak (a tébbnyire sargasbarna bundiju, nagy testli hwangu fajta husat), az al-
latokat is kifejezetten e célra nevelik. Tehdt semmiképpen sem fordulhat el6, hogy a
kedvenc haz6rz6bdl vagy szobakutydbdl készlilne az Gnnepi meni. A koreai csaladok
korében is kedveltek és elterjedtek a - féleg kistest( - szobakutyak, amelyek természe-
tesen nincsenek ,veszélyben”.

3) A kutyahusbdl készilt fogasok altalaban nem szerepelnek a koreaiak szokdsos hét-
kdznapi étrendjében, hanem ezeket tébbnyire csak kildnleges alkalmakkor fogyasztjak.
Mivel hivatalosan ,nem |étez8d", megtlrt jelenségrél van sz, nem allnak rendelkezésre
naprakész és pontos statisztikai adatok arra vonatkozoéan, hogy a koreai lakossag hany
szazaléka fogyaszt tobb-kevesebb rendszerességgel bosintang-ot. Hasonloképpen vi-
szonylag szlk a rendelkezésre all6, publikalt idegen nyelv{ szakirodalom is. A szerz6 a
fellelhet6 kevés adat, valamint tdbb éves koreai tartézkodasa soradn a szamos févarosi
és vidéken é16 koreai partnerétdl, ismer6sétdl kapott szébeli informacié alapjan meri
megkockaztatni azt a megallapitast, hogy a koreaiaknak ma is szamottevd hanyada
kdstolja meg életében legalabb egyszer a bosintangot. Ennél minden bizonnyal jéval
szlikebb, de semmiképpen nem elhanyagolhat6 az a fogyasztdi kér - elsésorban az id6-
sebb generdci¢, illetve a hagyomanyos életformat kdvetd tarsadalmi csoportok - ame-
lyek tagjai jeles csaladi vagy Uzleti események alkalmaval rendszeres vagy visszatér6
fogyasztéi az ilyen ételeknek.

4) A kilfoldiek altal slirlibben latogatott varosnegyedekben, illetve idegenforgalmi
szempontbdl frekventaltabb vidéki 6vezetekben a latogatd altalaban nemigen fog talal-
kozni bosintanggal az éttermi meniiben.

5) Mivel a bosintang kifejezetten draga (egy marha- vagy sertéshusbol késziilt fogas
aranak tobbszorosébe keril), igy mar csak ezért is kizarhato, hogy a koreai étterem-
be betérd kulfoldi utazé esetleg tudtan kivil valik tévedés vagy félreértés ,aldozatava”
(Neszmélyi, 2004).
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4. Sajatos zoldség- és gyiimolcsfélék Koreaban

A magyarorszagihoz sok tekintetben hasonlé klimatikus adottsagok mellett szamos olyan
novényfajt hasznositanak (termesztenek, illetve a természeti kdrnyezetbdl gy(jtenek) a Ko-
reai Koztarsasagban, amelyek Magyarorszagon egyaltalan nem vagy legfeljebb elvétve lel-
het6k fel. E novényfajok tobbsége a koreai konyha specidlis zoldség-, illetve fliszernvénye,
amelyek kozul legfeljebb érdekességképpen lehet megemliteni a toraji-gyokeret (bellflo-
wer), a l6tuszgyokeret, a kildnleges gombakat (pl. feny8gomba), illetve a kilonféle tengeri
algakat. Vannak azonban olyan névényfajok, illetve fajtak is, amelyeket nemcsak Koredban,
hanem mas orszdgokban is szdmottevé volumenben, j6 eredménnyel termesztenek. Ezek
kozé tartozik a szant6foldi novények kozott emlithetd szezam-, illetve feketecsalan (Perilla
frutescens L. Britton) is. A kdvetkez8kben roviden bemutatasra kerul néhany tovabbi jel-
legzetes haszonnovény. A szerzd célja e helyen nem a részletes botanikai vagy termesztés-
technoldgiai leiras, hanem inkabb a gondolatébresztés, hiszen nem kizart, hogy e ndvények
kozll némelyik Magyarorszagon is meghonosithatd, bizonyos termé&helyeken akar gazdasa-
gosan el8allithatd.

4.1. Ginseng (Panax ginseng C.A. Meyer)

Az Araliaceae (ardliafélék v. borostyanfélék) csaladjaba tartozé ginseng (ginzeng, koreaiul
inszam) a Tavol-Kelet talan legismertebb gydgyhatasu névénye, amelynek tébb (altalaban
hat) éven keresztiil fejl6d6 gyodkerét, illetve a belble készitett kivonatot Koreaban tdbb ezer
éve hasznositjak. A szaponint (ginsenoside) tartalmaz6 névény mindsége, beltartama rend-
kivil er8sen fligg a termesztési mikrokdrnyezettdl (pl. domborzat, talajadottsagok). A Kore-
ai Koztarsasagban a ginseng termesztése sokaig allami monopdliumnak szamitott, de a ter-
mesztés és feldolgozas jelenleg is a Korean Ginseng Corporation (KGC) igen er6s ellen6rzése
mellett vagy a KGC sajat izemeiben torténik. A KGC mar a megfeleld term6hely kivalasztasa
és kialakitasa soran tanacsot ad, illetve az adott term&helyre adaptalt termesztéstechnolé-
giat biztosit a vele szerz8d6 farmereknek. Ugyanarra a term68helyre a ginseng hosszl idén
belil (ami egyes esetekben akar 15 év is lehet) nem telepithetd Gjra. A ndvényt védeni kell a
kozvetlen, er8s napfényt6l, igy a ginseng-lltetvény f6lé sajatos, sotét szinli arnyékold-haloét
szerelnek fel. A termesztés soran nagy gondot forditanak a kdérnyezet, illetve a fogyaszto
kimélésére, igy lehet8ség szerint sem m(itragyat, sem ndévényvéddszert nem hasznalnak (a
gyakorlatban azonban melegvériekre veszélytelen rovar-, illetve gombadl8 szerek haszna-
lata el6fordul). A KGC az esetleges kemikalia-felhasznalast, illetve annak mértékét a vege-
taciés id6szak soran talajminta-vizsgalatokkal rendszeresen ellenérzi. A ginseng-gyokeret
altaldban hat éves korban szedik fel, ekkorra mar a gy6kér harom része, a f6gyokér-rész
(,test”), a vastagabb oldalgyokerek (,labak") és az azokbdl kidgazd vékonyabb oldalgydke-
rek, hajszalgyokerek (,farok”) jol elkilonitheték. Ha eredeti (gyokér) formajaban tartdsitjak
a mintegy 70%-os viztartalmu nyers ginseng-gyokeret (g6z01€és, szaritas és komprimalas),
akkor ez - az Un. vOros ginseng - akar tiz évig eltarthatd. Fogyasztas el6tt a szaraz gyokeret
vizben felfézik. Emellett a voros ginsengbdl kif6zéssel koncentratumot is készitenek. Ebbdl
a kivonatbdl sokféle gyogyhatasu termék készul, példaul tea, koncentratum-kapszula, gin-
seng-tonik (amit egyfajta tditditalként arusitanak).



a kutyahuslevest. Utalni kivan azonban arra a mar emlitett kérilményre, hogy hivatalosan
nem engedélyezett, legfeljebb megtlrt kategériaroél van szé, és nincs megbizhat6 infor-
macid arroél, hogy az egyébként rendkivul szigoru és alapos dél-koreai allategészségugyi
ellendrzési rendszer milyen mértékben érvényesil ezen a sajatos teruleten. A Koredaba
latogato, a kutyahusbol készult ételeket egyfajta egzotikumnak tekintd kilfoldiek legna-
gyobb része egyébként is csak hallomasbdl szerez tudomast a bosintang és mas kutya-
hasbdl készilt ételek [étezésérél (amelyekkel a tanulmany szerz6je sem kivant ,kdzvetlen
tapasztalatok” alapjan megismerkedni). Tény mindenesetre, hogy a kérdéskort illetéen a
kilfoldiek korében szamos, félreértésen alapulé tévhit terjedt el, amelyek kodzll érdemes
néhanyat tisztazni.

6. dbra - Ginsenggyokér betakaritasa
Forras: A szerz6 felvétele (2004)

4.2. Azsiai korte (almakorte, Baee’, Nashi)

A Kelet-Azsidban 6shonos &zsiai kérte ma mar a vildg szdmos mas tajan, igy példaul az
USA déli allamaiban is elterjedt. A névény, illetve termése tobb tulajdonsagban is eltér
az europai ,hagyomanyos” kortétél (Pyrus communi). Nemcsak a gyiimdlcs alakja, szine,
beltartalmi értékei térnek el, hanem az érési tipusa is. Az dzsiai korte a fan beérik, igy a fo-
gyasztasi érettség elérésére még a késdi érési fajtak esetében sincs sziikség utdérlelésre.
Tulajdonképpen a Pyrus nemzetség tobb egymashoz igen hasonlé fajarél van szé. Koziluk
Koreaban a Pyrus pyrifolia var. culta a legelterjedtebb, de ismertek a P. bretschneideri,
a P. ussuriensis var. sinensis, illetve a P. sinensis Lindley fajok is. A Koreai Koztarsasag-
ban a Shingo fajta a legaltalanosabb. Az azsiai kdrte szilard, hisa mégis ropogds és lédus
(85-86%-a viz), szine fehér és fehéressarga, illatos. Kevesebb energiat tartalmaz, mint az
alma vagy a korte, ugyanakkor magas a cellul6z-, hemicellul6z- és pektintartalma, ezért
taplalkozasbioldgiai szempontbdl kifejezetten el6nyds. A ,hagyomanyos” kdrtefajtakhoz
hasonléan az azsiai korte is idegen megporzast igényel, ezért telepitéskor kettd, esetleg
harom fajtat kell egyutt Gltetni. A talkot6dés miatt a legtobb fajtat kézzel ritkitjak, igy érik



el a megfeleld méretet, amely igy elérheti a 200-450 grammot is. Koredban, illetve Japan-
ban a gyiimolcs-mindség iranti vasarloi igény igen magas, ide értve a gyiimolcs alakjat és
méretét is. Sok helyen Ugy termesztik a gyliimolcsot, hogy egyenként bezacskdzva védik a
madarkartételtdl. Az azsiai kortére vonatkozoan irodalmi forrasok hazai tapasztalatokat
is emlitenek, amelyek szerint a gyimolcsék a Koreaban és Japanban jellemz6 mérethez
képest kisebbek, de j6 term&helyen, intenziv kérilmények koz6tt elérhetik akar a 150-250
grammot is.

7. abra - Azsiai korte
Forras: A szerz6 felvétele (2003)

4.3. Jujuba - kinai datolya (jujube, daechu, Ziziphus jujube Miller)

A jujuba (dzsudzsuba), avagy kinai datolya nevével ellentétben nem az egyszikliek osztalya-
ba tartozé palma, hanem a kétszikliekhez, azon belil is a bengefélék (Rhamnaceae) csalad-
jaba tartozé fa termése. Kinaban tébb, mint 4000 éve termesztik, fajtainak szama négyszaz
felett van. Az utébbi évszazadok soran Azsia mas vidékein, valamint a Mediterraneumban
is elterjedt. Az Egyesiilt Allamokba 1837-ben vitték be el6szér, ahol azéta tébb dllamban is
termesztik. A jujubaigen tdg h6mérsékleti viszonyok mellett is képes megélni és gylimolcsot
érlelni. Szakirodalmi leirasok szerint (CRFG, 1996) nincs az a nyari meleg, amelyet ne lenne
képes elviselni, de a zord id&jarasi viszonyokat, az erds fagyot és a szdrazsagot is j6l tdri. A
talajjal szemben kevéssé igényes. Leginkabb a homokos, jé vizatereszt6, lazabb talajokat
kedveli, azonban kotottebb, magasabb sétartalmd, ligos talajokon is megél. Tavasszal igen
késén hajt ki, igy védekezve a késdi fagyok ellen. Kistermet(i lombhullaté facska apro lan-
dzsas levelekkel, again vékony tuskékkel, amely apré zoldesfehér, alig észrevehet§ viragait
ezerszamra hozza. Koran, egy-két éves koraban mar termére fordul. Oktéberben beér6 bar-
na szemd gyimolcsei kerekdedek vagy ovalis datolya formajuak, ropogos hiusuak és édesek.
Fogyasztjak nyersen vagy aszalva, mézben vagy cukorban f6zve, kemencében sltve vagy
porkoélve. Készil beldle jujubakenyér, édesség, tea, kozmetikai termék és gyogyszer.



4.4. Datolyaszilva (gam, persimmon, Diospyros kaki)

Korea mellett Kinaban és Japanban is elterjedt, népszerd, 4-6 m magasra nov6, rendszer-
tanilag az Evenaceae (ébenfafélék) csaladba tartozé gylimolcsfa, amelynek nagy, para-
dicsom formaju, kissé sargabarackra emlékeztetd izl gyimdlcseit frissen vagy aszalva
fogyasztjak. A gyimolcsok tokéletesen beérnek, mert utdérdk, akkor fogyaszthaték, ami-
kor mar teljesen megpuhultak. (Eretlen allapotban ize nem kellemes az akkor még magas
csersavtartalma miatt.) A magyarorszagihoz hasonlo, olykor minusz 10-15 fokos telet a ki-
fejlett, tobb éves koru fa kilénosebb gond nélkil atvészeli, a fiatal facsemetéket azonban
célszerii védeni az er6sebb fagyoktdl. Vannak mag nélkili (partenokarp) fajtak is, amelyek
beporzas nélkul is képesek teremni, a gyiimolcsok tdmege elérheti a 300-400 grammot is.
Terméseik éretten aranysarga szinliek. A magot hozo fajtak ugyanolyan értékesek, mint a
mag nélkiliek, és a rendelkezésre all6 hazai tapasztalatok szerint id6jarasi viszonyainkat
j6l tlirik, valamint kdnnyen és b6éven teremnek. Magjairdl szaporitani is lehet. Terméseik
éretten piroslé hustak. Onbeporzok, igy egy kiilénallé fa is képes termést hozni. A koreai
fajtaismertetd leirasok szerint az érett gyiimolcs 14% cukrot (fruktozt, glukozt és szacha-
rozt egyarant), tovabba kb. 30-40 mg C-vitamint tartalmaz.

4.5. Sajatos retekfajtak

Koreaban jellegzetes, fehér szind, alakjukat és méretiket tekintve igen valtozatos (nem
ritkan a cukorrépa méretét is elérd, kilonyi tomegi) retekfajtakat termesztenek, amelyek
- a kaposzta mellett - a koreai konyha egyik meghatarozé alkotorészét képezik (jelent8s
részben kimcsi készitéséhez haszndljak). Botanikailag a Magyarorszagon is elterjedt Rap-
hanus sativus fajrél, annak sajatos, termesztett valtozatairdl van sz6. Néhany termesztett
fajta: Minong, Fresh Ball, Autumn Altari.

8. abra - Jellegzetes retekfajtak Koreaban
Forras: A szerzé felvétele (2004)
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9. dbra - Keleti dinnye

Forras: A szerzé felvétele (2004)

4.6. Keleti dinnye (Oriental melon, cham-wae, Cucumis melo.
L. var. makuwa Makino)

A Koreai Koztarsasagban 8-10 ezer hektaron termelik. Igen népszerd, a rogbilabdara em-
|ékeztet6en ovdlis formajd, kisméretl (hossza kb. 15-20 cm), izletes fajta. Dél-Koreaban
az 1994 méjuséaban alapitott Songju-i Gyiimélcs- és Zoldség-fajtakisérleti Allomas (Songju
Fruit Vegetable Experiment Station) specializal6dott a keleti dinnye Gjabb fajtainak neme-
sitésére.

5. Valtozasok a dél-koreai élelmiszerfogyasztasi szokasokban

Az elmult két-harom évtizedben a dél-koreai tarsadalom fokozatos életmédbeli valtozasokon
ment keresztil, amely az éleImiszerfogyasztasi szokasokat és preferencidkat, valamint a vasar-
Iasi szokasokat is érintette, kiildndsen a varosi lakossag esetében. Mar jéval a Covid-19 jarvanyt
megel&z6 idében is, de azéta kulondsen jellemzd, hogy a hagyomanyos kereskedelem mellett
az e-kereskedelem, az online rendelések szerepe jelentésen megnovekedett (Erdeiné Késmar-
ki-Gally és tsai 2015; Sikos és tsai, 2019). A csaladi haztartasok névekvd jovedelme, a nék egyre
nagyobb aranyban valé munkavallalasa és - kiilonOsen a fiatal generacidk esetében - a kiilfoldi
(nyugati) fogyasztasi mintak elfogadasa jelentds mértéki keresletet eredményezett olyan élel-
miszer-termékek irant, amelyek korabban szinte ismeretlenek voltak a hagyomanyos koreai ét-
rendben. Példaul korabban a tej és a tejtermékek fogyasztasa nem volt jellemz6 Dél-Koreaban,
hasonléan Kelet-Azsia legtdbb orszdgahoz. A 10. dbran szerepld diagram a dél-koreai lakossag
egy f6ére es6 élelmiszer-fogyasztasanak valtozasat mutatja élelmiszer-kategdrianként 1970 és
2012 kozott. Lathato, hogy a hus (marha-, sertés- és csirkehus), valamint a gyimolcsok és zold-
ségfélék fogyasztasa ndvekedett. A rizs és az arpa fogyasztasa csokkent, mig mas gabonafélék
- elsésorban a buza - fogyasztasa szintén novekedett. Az élelmiszerfogyasztas mennyisége
Osszességében is nétt 1970 és 2000 kozott, majd 2000 utan némileg csokkent.



500
mTej
450 -
Csirke
400 -
- . Sertéshis
350 { | |
! | | | | Marhahus
300 -
| 1 Gylimobles
250 -
W Zoldség
200 -
W Szdja
150 -
1 Kukorica
100 -
M Buza
50 ’
M Arpa
0 E i
1970 1980 1990 2000 2012 M Rizs

10. abra - Az egy fore juté élelmiszerfogyasztas valtozasai Dél-Koreaban (kg/fd)
Forrds: sajdt szerkesztés Im, J. - Jeong, L. (2014) 9. tdbldzat adatai nyomdn

A 11. abra a dél-koreai mez8gazdasagi termelés szerkezetének valtozasait mutatja (értékek
alapjan szémitva) 1985 és 2005 kozott. Erdemes a 10. és a 11. dbrak adatait egybevetni; ebbdl
latszik, hogy a dél-koreai mez6gazdasag termelési szerkezete mennyiben volt képes kévetni a
megvaltozott élelmiszerfogyasztasi igényeket. Jdl lathatd, hogy a rizsfogyasztas csokkenésével
parhuzamosan a rizstermelés aranya szintén csokkent (abszolut értékekben is), mig a sertés- és
marhahus, valamint a tej, tojas, egyéb él6allat, tovabba a zoldség és gyiimdlcs termelésében

novekedés ment végbe (Neszmélyi, 2017).
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11. abra - A dél-koreai mezégazdasagi termelés szerkezetének valtozasai (1985-2005)
Forras: sajat szerkesztés az OECD (2008) I.5. sz. diagramjai (p. 16) nyomdn
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6. Kovetkeztetések

Atanulmany a dél-koreai élelmiszergazdasag sajatos adottsagaiba, a nemzetgazdasagon belul
jatszott szerepébe nyujtott bepillantast. Emellett bemutatta a legismertebb koreai ételeket és
a valtozoban [évd koreai élelmiszerfogyasztasi szokasokat is. Bar a Koreai-félsziget nagyjabdl
hasonlé foldrajzi szélességen helyezkedik el, mint K6zép- és Dél-Eurdpa, a foldrajzi-éghajlati
adottsagokon tul a jelentds torténelmi és kulturalis kiilonbdz8ségek is okai annak, hogy a ko-
reai élelmiszertermelés és -fogyasztas szokasai szamottev6en eltérnek az eurdpaitél. Korea
tehat nemcsak foldrajzilag, de torténeti és kulturdlis szempontbdl is tdl tavol esik hazanktél
ahhoz, hogy szamottevd és esetleg kdzvetlenil hasznosithaté j6 gyakorlatokat, tapasztalato-
kat lehessen lesz(irni az ottani élelmiszertermelés tekintetében, ugyanakkor mindenképpen
figyelmet érdemel a hagyomanyos koreai konyha, amelynek kalériaszegény, jellegzetes étele-
iben a zoldségek és kevésbé a husfélék dominalnak, ezért minden bizonnyal taplalkozas-élet-
tani szempontbdl elényds a koreai ételek fogyasztasa. Sajndlatos, hogy Magyarorszagon
mindmaig csak viszonylag kevés koreai étterem nyilt, hiszen a kiilonleges koreai izvilag meg-
ismerése mindenképpen ajanlhato, kiilondsen a koreai kulttra vilagszerte egyre népszer(ibb
vélfajai (koreai dramak, K-pop) irant egyre ndvekvd szamu érdekl8dknek.
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