
Koreański  grill  gogigui  –
tradycja  i  nowoczesność  na
talerzu
Koreański grill, znany jako Gogigui (고기구이), stanowi nie tylko
technikę przyrządzania potraw, ale przede wszystkim istotny
element  kulturowej  tożsamości  Korei.  Termin  ten  dosłownie
oznacza „mięso z grilla” i reprezentuje wielowiekową tradycję
wspólnego  biesiadowania.  W  przeciwieństwie  do  zachodniego
barbecue, gdzie jeden kucharz obsługuje grill, w koreańskiej
tradycji  każdy  uczestnik  aktywnie  uczestniczy  w  procesie
grillowania. Współczesne restauracje w Seulu i Busan łączą
tradycyjne techniki z nowoczesnymi rozwiązaniami, zachowując
jednak esencję Gogigui – świeże składniki, intensywne marynaty
i społeczny charakter posiłku.

Koreański grill to nie tylko sposób przyrządzania potraw, ale
przede  wszystkim  rytuał  budujący  więzi  międzyludzkie  i
celebrujący wspólnotę.

Unikalne  cechy  koreańskiego
grillowania
Koreański grill wyróżnia się na tle innych azjatyckich stylów
grillowania  kilkoma  kluczowymi  elementami.  Przede  wszystkim
charakterystyczny  jest  stół  z  wbudowanym  grillem  (często
gazowym  lub  elektrycznym  w  nowoczesnych  wersjach),  wokół
którego  gromadzą  się  biesiadnicy.  W  przeciwieństwie  do
japońskiego  yakitori  czy  chińskiego  chuar,  koreańskie
grillowanie  koncentruje  się  na  większych  kawałkach  mięsa
(głównie wołowiny, wieprzowiny i kurczaka), które uczestnicy
sami kroją podczas posiłku.

Marynaty  stanowią  serce  koreańskiego  grillowania,  nadając
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mięsu charakterystyczny smak. Tradycyjne składniki to:

Sos sojowy
Olej sezamowy
Czosnek
Cukier lub gruszka (naturalny słodzik)
Pasta gochujang (fermentowana pasta z czerwonej papryki)

Społeczny  wymiar  koreańskiego  grilla  jest  niemożliwy  do
przecenienia  –  to  doświadczenie  wspólnego  gotowania  i
jedzenia, gdzie wszyscy dzielą się potrawami, zawijają mięso w
liście sałaty (ssam) i dodają różnorodne dodatki (banchan). Ta
interaktywna  forma  posiłku  sprzyja  rozmowom  i  zacieśnianiu
więzi,  co  czyni  koreański  grill  wyjątkowym  kulinarnym
doświadczeniem łączącym tradycję z nowoczesnym stylem życia.

Przygotowanie koreańskiego grilla w
domu – praktyczny przewodnik

Niezbędny sprzęt i podstawowe składniki
Koreański grill domowy wymaga odpowiedniego wyposażenia, które
można  dostosować  do  warunków  mieszkaniowych.  Najważniejszym
elementem jest źródło ciepła – idealnie sprawdzi się przenośny
grill elektryczny z płaską powierzchnią lub specjalna patelnia
do bulgogi z wypukłym środkiem umożliwiającym odpływ tłuszczu.
Alternatywnie można wykorzystać żeliwną patelnię grillową z
rowkami lub zwykłą patelnię z grubym dnem.

Kluczowe składniki do marynowania mięsa:

Sos sojowy (najlepiej typu koreańskiego Jin Ganjang)
Cukier trzcinowy lub miód
Olej sezamowy
Gruszka azjatycka lub jabłko (do zmiękczenia mięsa)
Czosnek i imbir
Gochujang (pasta chili) dla ostrzejszych wersji
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Do  przygotowania  tradycyjnego  bulgogi  potrzebujemy  cienko
pokrojonej wołowiny (antrykot lub rostbef), natomiast galbi
wymaga żeberek wołowych lub wieprzowych. Samgyeopsal, czyli
boczek wieprzowy bez marynaty, stanowi najprostszą opcję dla
początkujących.

Techniki grillowania i serwowania
Koreański grill to nie tylko przygotowanie mięsa, ale cały
rytuał wspólnego biesiadowania. Przed rozpoczęciem grillowania
należy przygotować tradycyjne dodatki – kimchi (dostępne w
sklepach  azjatyckich  lub  do  samodzielnego  przygotowania),
ssamjang (pasta z fermentowanej soi i chili), świeże warzywa
do zawijania (sałata, perilla, młoda rzodkiew).

Sekret  udanego  koreańskiego  grilla  tkwi  w  odpowiednim
przygotowaniu  mięsa.  Marynata  powinna  działać  minimum  2
godziny, a idealnie przez całą noc, aby aromaty dokładnie
przeniknęły do mięsa.

Technika  grillowania  polega  na  szybkim  obsmażaniu  cienkich
kawałków mięsa w wysokiej temperaturze. Każdy kawałek powinien
być grillowany nie dłużej niż 2-3 minuty z każdej strony.
Gotowe mięso zawijamy w liście sałaty lub innego warzywa,
dodajemy odrobinę ryżu, kimchi, ssamjang i spożywamy w jednym
kęsie, co Koreańczycy nazywają ssam.

Dla  uzyskania  autentycznego  smaku  warto  zainwestować  w
koreańskie  przyprawy  takie  jak  prażone  ziarna  sezamu,
sproszkowany czosnek czy gochugaru (płatki chili), które są
już dostępne w większych polskich supermarketach lub sklepach
internetowych z azjatycką żywnością.


