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Les cuisines provinciales de Phyong-an

Géateau de mais glutineux.

Ragodt de petit coquillage (Corbicula fluminéa)

Kimchi d’aubergine (aubergine saumurée et épicée).
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Anguille grillée.

Gelée de sarrasin.

Les provinces du Phyong-an situées au Nord-Ouestad€orée foisonnent, pour ses conditions
geographiques avantageuses dues aux plaines, ragsxlitioraux et aux reliefs accidentés, de césgale
poissons, d'animaux et de légumes, d'ou une méeusié diversité de cuisines nationales qu'elles

transmettent dés I'antiquité.




Democratic People’s Republic of Korea www.korea-dpcom/users/switzerland

R6ti d’oies

Préparation : faire un mélange de Jochong (unétéadie sirop) et d’eau de vie ; obtenir la saucsoga,

de poireaux, de gingembre et de I'huile de sésafaee cuire Iégerement I'oie a I'eau bouillonnaete
jeter au hasard du sel sur elle, avant de laeatitarrosant ; 'arroser, a sa demi-cuisson, dgenélange
susdit et continuer de la rétir convenablement’amdsant avec le jus de gingembre ; hacher le r6ti
aromatisé et en mettre les tranches sur une assaetint de les faire servir avec la sauce de gibhge
assaisonnée.

Gateau de mais gluant

Préparation : pétrir la farine du mais avec deul’ehaude légéerement salée et la faire cuire a vapeu
avant de la couper en morceaux et de les enrodarmtridre d’haricots ou d’haricots rouges.

RagoUt de blanchaille

Préparation : mettre de I'eau dans la poéle ; ngfailire de la pate de soya pimentée, avec dut skl e
poivre ; en obtenir le potage et sauter la viangl@arc ; y mettre le persil et le potage pour cumdr la
cuisson, avant d’y mettre la blanchaille (elle p&thée au printemps précauce aux fleuves Amnok et
Chongchon) ; y mettre, au bouillon, I'ail, le gimglere, le piment rouge coupé en filaments et le npodt

en remplir le récipient.

Nouille Olchaeng-i
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Préparation : faire bouillir la poudre de mais \arta faire passer par la presse a nouille, dursom
(du coréen Olchaeng-i, tétard).

La nouille est a manger en juillet-ao(t.

Sur la liste des cuisines provinciales de Phyongiascrivent aussi des centaines de sortes de aoets

le réti d’anguille, le silure cuit dans la saucesdga, le ragodt de corbicula, la viande de lapinagron,
cuite, a la vapeur, I'entremets a marron Jongjugdée de sarrasin, kimchi a germe de soya et a
aubergine, le coquillage grillé, les carpes virngggret assaisonné




