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Les cuisines provinciales de Phyong-an 
 

 
Gâteau de maïs glutineux. 

 

 
Ragoût de petit coquillage (Corbicula fluminéa) 

 

 
Kimchi d’aubergine (aubergine saumurée et épicée). 



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

   
2 

 
Lapin mêlé de marrons, cuit à la vapeur. 

 

 
Anguille grillée. 

 

 
Gelée de sarrasin. 

 
Les provinces du Phyong-an situées au Nord-Ouest de la Corée foisonnent, pour ses conditions 
géographiques avantageuses dues aux plaines, aux longs littoraux et aux reliefs accidentés, de céréales, de 
poissons, d’animaux et de légumes, d’où une merveilleuse diversité de cuisines nationales qu’elles 
transmettent dès l’antiquité. 
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Rôti d’oies 

 
 

Préparation : faire un mélange de Jochong (une variété de sirop) et d’eau de vie ; obtenir la sauce de soya, 
de poireaux, de gingembre et de l’huile de sésame ; faire cuire légèrement l’oie à l’eau bouillonnante et 
jeter au hasard du sel sur elle, avant de la rôtir en l’arrosant ; l’arroser, à sa demi-cuisson, avec le mélange 
susdit et continuer de la rôtir convenablement en l’arrosant avec le jus de gingembre ; hacher le rôti 
aromatisé et en mettre les tranches sur une assiette, avant de les faire servir avec la sauce de gingembre 
assaisonnée. 
 
Gateau de maïs gluant 
 
Préparation : pétrir la farine du maïs avec de l’eau chaude légèrement salée et la faire cuire à vapeur, 
avant de la couper en morceaux et de les enrober de la poudre d’haricots ou d’haricots rouges. 
 
Ragoût de blanchaille 

 
 

Préparation : mettre de l’eau dans la poêle ; y faire cuire de la pâte de soya pimentée, avec du sel et du 
poivre ; en obtenir le potage et sauter la viande de porc ; y mettre le persil et le potage pour continuer la 
cuisson, avant d’y mettre la blanchaille (elle est pêchée au printemps précauce aux fleuves Amnok et 
Chongchon) ; y mettre, au bouillon, l’ail, le gingembre, le piment rouge coupé en filaments et le poivre et 
en remplir le récipient. 
 
Nouille Olchaeng-i 
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Préparation : faire bouillir la poudre de maïs vert et la faire passer par la presse à nouille, d’où son nom 
(du coréen Olchaeng-i, têtard). 
 
La nouille est à manger en juillet-août. 
 
Sur la liste des cuisines provinciales de Phyong-an s’inscrivent aussi des centaines de sortes de mets dont 
le rôti d’anguille, le silure cuit dans la sauce de soya, le ragoût de corbicula, la viande de lapin à marron, 
cuite, à la vapeur, l’entremets à marron Jongju, la gelée de sarrasin, kimchi à germe de soya et à 
aubergine, le coquillage grillé, les carpes vinaigrées et assaisonné 


