Koreanski g¢grill gogigui -
tradycja 1 nowoczesnos$¢ na
talerzu

Koreanski grill, znany jako Gogigui ([J0JJ0), stanowi nie tylko
technike przyrzadzania potraw, ale przede wszystkim istotny
element kulturowej tozsamosci Korei. Termin ten dostownie
oznacza ,mieso z grilla” i reprezentuje wielowiekowg tradycje
wspdlnego biesiadowania. W przeciwienstwie do zachodniego
barbecue, gdzie jeden kucharz obstuguje grill, w koreanskiej
tradycji kazdy uczestnik aktywnie uczestniczy w procesie
grillowania. Wspdtczesne restauracje w Seulu i Busan %tacza
tradycyjne techniki z nowoczesnymi rozwigzaniami, zachowujac
jednak esencje Gogigui — Swieze sktadniki, intensywne marynaty
1 spoteczny charakter positku.

Koreanski grill to nie tylko sposdb przyrzgdzania potraw, ale
przede wszystkim rytuat budujgcy wiezi miedzyludzkie 1
celebrujgcy wspoélnote.

Unikalne cechy koreanskiego
grillowania

Koreanski grill wyréznia sie na tle innych azjatyckich styléw
grillowania kilkoma kluczowymi elementami. Przede wszystkim
charakterystyczny jest stot z wbudowanym grillem (czesto
gazowym Llub elektrycznym w nowoczesnych wersjach), wokét
ktdrego gromadzg sie biesiadnicy. W przeciwienstwie do
japonskiego vyakitori czy chinskiego chuar, koreanskie
grillowanie koncentruje sie na wiekszych kawatkach miesa
(gtéwnie wotowiny, wieprzowiny i kurczaka), ktdre uczestnicy
sami krojg podczas positku.

Marynaty stanowig serce koreanskiego grillowania, nadajac
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miesu charakterystyczny smak. Tradycyjne sktadniki to:

= S0S sojowy

= 0lej sezamowy

= Czosnek

» Cukier lub gruszka (naturalny stodzik)

» Pasta gochujang (fermentowana pasta z czerwonej papryki)

Spoteczny wymiar koreanskiego grilla jest niemozliwy do
przecenienia - to dosSwiadczenie wspdélnego gotowania 1
jedzenia, gdzie wszyscy dzielg sie potrawami, zawijajg mieso w
liscie sataty (ssam) i dodajg rdznorodne dodatki (banchan). Ta
interaktywna forma positku sprzyja rozmowom i zaciesSnianiu
wiezi, co czyni koreanski grill wyjgtkowym kulinarnym
doswiadczeniem tgczacym tradycje z nowoczesnym stylem zycia.

Przygotowanie koreanskiego grilla w
domu — praktyczny przewodnik

Niezbedny sprzet i podstawowe sktadniki

Koreanski grill domowy wymaga odpowiedniego wyposazenia, ktére
mozna dostosowal¢ do warunkéw mieszkaniowych. Najwazniejszym
elementem jest Zrdédto ciepta — idealnie sprawdzi sie przenosny
grill elektryczny z ptaska powierzchnig lub specjalna patelnia
do bulgogi z wypuktym $rodkiem umozliwiajgcym odptyw ttuszczu.
Alternatywnie mozna wykorzysta¢ zeliwng patelnie grillowa z
rowkami lub zwyktg patelnie z grubym dnem.

Kluczowe sktadniki do marynowania miesa:

= Sos sojowy (najlepiej typu koreanskiego Jin Ganjang)
= Cukier trzcinowy lub midd

» Olej sezamowy

» Gruszka azjatycka lub jabtko (do zmiekczenia miesa)
= Czosnek i imbir

 Gochujang (pasta chili) dla ostrzejszych wersji
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Do przygotowania tradycyjnego bulgogi potrzebujemy cienko
pokrojonej wotowiny (antrykot lub rostbef), natomiast galbi
wymaga zeberek wotowych lub wieprzowych. Samgyeopsal, czyli
boczek wieprzowy bez marynaty, stanowi najprostszg opcje dla
poczatkujacych.

Techniki grillowania 1 serwowania

Koreanski grill to nie tylko przygotowanie miesa, ale caty
rytuat wspdlnego biesiadowania. Przed rozpoczeciem grillowania
nalezy przygotowa¢ tradycyjne dodatki — kimchi (dostepne w
sklepach azjatyckich lub do samodzielnego przygotowania),
ssamjang (pasta z fermentowanej soi i chili), Swieze warzywa
do zawijania (satata, perilla, mtoda rzodkiew).

Sekret udanego koreanskiego grilla tkwi w odpowiednim
przygotowaniu miesa. Marynata powinna dziatac minimum 2
godziny, a idealnie przez catg noc, aby aromaty doktadnie
przeniknety do miesa.

Technika grillowania polega na szybkim obsmazaniu cienkich
kawatkéw miesa w wysokiej temperaturze. Kazdy kawatek powinien
by¢ grillowany nie dtuzej niz 2-3 minuty z kazdej strony.
Gotowe mieso zawijamy w liscie sataty lub innego warzywa,
dodajemy odrobine ryzu, kimchi, ssamjang i spozywamy w jednym
kesie, co Koreanczycy nazywajg ssam.

Dla uzyskania autentycznego smaku warto zainwestowad w
koreanskie przyprawy takie jak prazone ziarna sezamu,
sproszkowany czosnek czy gochugaru (ptatki chili), ktére sa
juz dostepne w wiekszych polskich supermarketach lub sklepach
internetowych z azjatycka zywnos$cia.



