Zum Kimjang nach Bleialf in die Schneifel

Kimchi fiir alle aus Nordrhein-Westfalen, dazu Wissenswertes iiber Kultur, Bedeutung und
Weiterverarbeitung in der koreanischen Kiiche - online und interaktiv vermittelt von
einem Team von Korea-begeisterten Studenten und ehrenamtlich titigen Erwachsenen
aus Koln und Bonn.

Im gesamten Haus riecht es nach Knoblauch, Rettich, Lauchzwiebeln und weiteren Zutaten.
Der von Hando e.V. und der Deutsch-Koreanischen Gesellschaft e.V. RV NRW lange geplante
Kimjang, die gemeinsame Zubereitung von Kimchi beginnt. Von der UNESCO wurde dieser
Brauch Koreas als immaterielles Kulturerbe der Menschheit aufgenommen, wie symbolisch
vereint seit 2013 fiir Siidkorea und seit 2015 fiir Nordkorea.
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Eine Gruppe von Korea-Liebhabern macht sich am Vormittag des 21. November 2021 auf
den Weg von Koéln in die Schneifel, nach Bleialf ganz im Westen der Republik nahe der
belgischen Grenze. Im landlichen Eifelkreis Bitburg-Priim, ein Stiick weit weg von den
Ablenkungen der GroRstadt, soll gerade jetzt zu Beginn des Winters an den Brauch des
koreanischen Kimjang erinnert werden. Danach gilt es, stets im Einklang mit der Natur zu



leben, den sozialen Zusammenhalt zu férdern und die kooperative Zusammenarbeit in
Familie und Nachbarschaft wertzuschatzen.

Bereits wahrend der Fahrt hangen tiefe Wolken am Himmel, bringen immer wieder
Regenschauer. Die Landstral3e ist gesperrt und so muss das Ziel iber Umleitungen
angesteuert werden. Der guten Stimmung und Vorfreude schadet das nicht und am Ziel
angekommen, werden schnell die mitgebrachten Lebensmittel, Computer und Dekoration
entladen.

Flr die bereits einige Wochen vorher angekiindigte Online-Kimjang Kimchi Party sind 30
Mitmach-Teams angemeldet, es wird mit ca. 60-70 Teilnehmern gerechnet. Im Vorfeld gab
es vom Team um Jens Bachem eine Einkaufsliste und eine auf YouTube eingestellte
detaillierte Beschreibung, wie der Kohl schon einige Stunden vorher zur Vorbereitung
zerlegt und eingesalzen werden sollte.

Pinktlich um 16.00 Uhr startet die Zoom-Konferenz mit einer kurzen BegriiBung der
tatsachlich fast 30 anwesenden Teams, die von Nord bis Siid der Republik, von Hamburg bis
Bayern zugeschaltet sind. Die Erwartungen sind grof3, und die Stimmung und Vorfreude ist
erkennbar gut. Auf dem Bildschirm sind junge, aber auch dltere Teilnehmer zu sehen, viele in
Schiirzen, teilweise mit bunten Kopftlichern. Schiisseln, Messer, Schneidbretter, Schalen,
Gemdse liegen griffbereit, ebenso leere Einmachgldser und Kiichenbehilter, die auf
schmackhaften Inhalt warten.

Kimchi, das Super-Food aus Korea wird in Deutschland und der Welt immer bekannter, viele
haben es bereits probiert, aber die vielfaltigen Zubereitungsvarianten und die kulturellen
Hintergrinde sind hierzulande noch nicht sehr gelaufig.
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Franziska Scharle, Studentin der Ostasienwissenschaften mit Schwerpunkt Koreanistik an
der Universitat Bonn hat daher Nitzliches und Wissenswertes zu Kimchi recherchiert. Sie
vermittelt die historischen und kulturellen Hintergriinde von der erstmaligen Aufzeichnung
in der spaten Goryeo -Dynastie (918-1392) und der Weiterentwicklung in der Joseon-
Dynastie (1392-1910), als zum ersten Mal nachweisbar Chilipulver (2%7}%) verwendet
wurde. Entlang der Jahreszeiten und der Verfligbarkeit der Zutaten etablierten sich nach und
nach verschiedene Kimchi-Arten als spezielle Frihjahrs-, Sommer- und Herbst-Kimchi. Die
Aufbewahrung in Onggi-(-8&-7]) Krligen, aber auch die gesundheitserhaltenden und -
fordernden Eigenschaften werden erldutert, und zum Schluss der Einfiihrung gibt es einige
Beispiele flr die Weiterverwendung von Kimchi in der Kiiche wie Kimchi-Jjigae (A X] X171),
Kimchi-Jeon (ZXA) oder Kimchi Bokkeumbap (2 X] &-&141).
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So auf den Appetit gekommen startet das Vorflihr-Team die Zubereitung des Referenz-
Kimchi. Die unter der Anleitung von Florian Schoénsiegel in der Kiiche platzierten Kameras
nehmen das Geschehen prazise auf. Jeder Schritt wird von Nina Lindenthal und ihrem Team
erlautert und es ist ausreichend Zeit fiir Fragen, aber auch eigene Rezeptvorschlage, die die
Teilnehmer per Chat und Wortmeldung einstellen kénnen.
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Im Vorfeld war bereits angekiindigt, dass es keinen Kochkurs, sondern eine Kimjang Kimchi
Party zum Mitmachen geben soll, da die aktive Mitwirkung aller Teilnehmer ausdriicklich
erwinscht sei. Und so kommen eine Reihe von Fragen zusammen. Wie viel Salz benétigt
man zur Vorbereitung des Kohls, warum sollte es grobes Meersalz sein, welche Behalter
eignen sich zum Einsalzen ? Wann ist der Kohl knackig genug zur Weiterverarbeitung, wie
viele Loffel FischsoRe soll man fiir die Kimchi-Paste, das 7 X4 verwenden ? Warum sollte
original koreanisches 11%7}% verwendet werden, wie erkennt man dieses in den Asia-Laden
und vieles mehr.




Alle Fragen werden eingehend beantwortet, wahrend die Zutaten klein geschnitten und im
Mixer puriert werden. Anschliefend wird alles sorgfaltig zusammen mit dem entwasserten
Kohl in einer ausreichend grofRen Schiissel mit Reismehl und dem %715 vermengt.

Wahrend der Vorfiihrung halt Jens Bachem bereits fertiges Kimchi in die Kamera, welches er
bereits im Frihjahr zubereitet hatte. Im Kihlschrank aufbewahrt, ist die Garung bereits weit
fortgeschritten, die zuerst feuerrote Farbe ist in einen eher erdig-ockerfarbenen Ton Uber-
gegangen und auch der Geruch ist nicht mehr so intensiv wie am Anfang. Fiir die
Weiterverarbeitung als Kimchi-Jjigae ist es nun in perfekter Konsistenz, so wie Jens erldutert.
Auch der passende Wok dafiir steht bereits auf dem Gasherd.
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Nach dem Vermischen des Kohls mit dem vorbereiteten 7 %] & folgt der letzte Schritt, das
Abflllen des frischen Kimchi in Glaser oder auch andere passende Behélter. Bea Miiller
erklart, dass nach einer Zeit abhangig von der Umgebungstemperatur die Garung einsetzt,
sodass die Behdalter im Kiihlschrank aufbewahrt, ab und an kontrolliert und bei Bedarf
geliiftet werden sollten. Vor dem Verzehr sollte das Kimchi ca. 30 min bei Zimmer-
temperatur bereitgestellt werden, um die geschmackliche Vielfalt voll entfalten zu kénnen.

Bald haben auch alle Online-Mitmacher ihr selbstgemachtes Kimchi fertig und es gibt zum
Abschluss der Party ein gemeinsames Erinnerungsfoto, welches bei einem lang betonten
ihre nachste Kimchi-Party mit Familie und Freunden original koreanisches 1257} und
weitere Zutaten fiir die koreanische Kiiche, die auch in Deutschland boomt und nicht nur in
den Grof3stadten mehr und mehr bekannt und beliebt wird.
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»Insgesamt hat es uns sehr viel Spa gemacht und das selbstgemachte Kimchi war sogar
sehr lecker. Fur uns als in Deutschland aufwachsende Koreaner war es interessant, die
Geschichte des Kimchi und die urspriingliche Bedeutung dahinter zu erfahren, was uns noch
sehr unbekannt war. Durch diese Gelegenheit haben wir gemerkt wie viel Arbeit und
Bedeutung eigentlich darin steckt. Wir haben vor, auch in Zukunft 6fters gemeinsam Kimchi
zu machen und bedanken uns bei euch fiir das grolRe Engagement, die koreanische Kultur
weiterzugeben®, schreibt Soo Ah Youn (18) aus Koln stellvertretend fiir ihre beiden
Freundinnen und viele weitere Teilnehmer, die sich auch noch Tage spater fir die tolle Idee
und die anschauliche und kurzweilige Vorfiihrung bedanken.

Damit hat das Team das gemeinsame Ziel, dem teilnehmenden Publikum von Jung bis Alt die
koreanische Kimchi-Kultur mit Spal® und in lockerer Runde ndaherzubringen, mehr als
erreicht. Gerade auch wegen den wieder bestehenden Corona-Einschrankungen soll die
interaktive Online-Vorstellung weiterer auch noch nicht so bekannter koreanischer Brauche
fortgesetzt werden.
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Wolfram van Stephold ist von Beruf Diplom-Kaufmann und lebt in der Ndhe von KolIn. Er ist Mitglied im
Vorstand der Deutsch-Koreanischen Gesellschaft e.V. im Regionalverband NRW und seit Februar 2021 Mentor
im Mentoring-Programm des Netzwerk Junge Generation Deutschland-Korea.



