II VORES TID
Nationalmuseet II

Transskription af:

Koreakontoret
S1E3: Pa rejse gennem nattens mad
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Vaert, tilrettelaegger og producer: Seniorforsker Martin Petersen,

Nationalmuseets Jstasien-ekspert.

Medvirkende: Julie Kragh og Per Vinter.

Martin Petersen: "Il Cha, | Cha, sam cha, Sa Cha”, det er koreansk og betyder den farste, den
anden, den tredje og den fjerde. Man hgrer rigtig ofte det her begreb brugt om en tur i byen, hvad
enten det nu er med venner, kollegaer, en date eller noget helt fierde, som man er ude sammen
med. Og altsa med andre ord kommer til det farste, det andet, det tredje og det fjerde sted. Hvis man
mgader en ven... Prgv at forestil jer, at | magder en ven en lgrdag formiddag med rgde gjne og et saligt
smil. Sa er der altsa en ret god chance for, at vedkommende vil sige, at han eller hun ndede til o cha
. Eller hvem ved, maske laengere endnu. Ottar er det femte sted disse steder. Det kan selvfalgelig
veere alle mulige forskellige slags steder. Det kan veere en tur i Noraebang, altsa denne her
koreanske karaoke. Det kan veere en tur i biografen pa tehus, men tit og ofte, sa er de her steder
'tar', det er altsa restauranter, vaertshuse og barer. Og nar jeg praver de her forskellige begreber, sa
i virkeligheden, det, der karakteriserer rigtig mange af de her steder, det er at man kan bade fa noget
at spise, og man kan fa noget at drikke. Sa, sa, sa restaurant kan man i virkeligheden godt kalde
dem alle sammen. Og det er lidt det, vi skal komme ind pa i dag. Selv har jeg altsa rigtig ofte set
lyset brede sig over Seouls siddende i en Pojangmacha. Det er sadan en slags, ja, progv at forestille
jer en virkelig opgraderet version af en pglsevogn. Og der sidder jeg sa og maesker mig med, ja, det
kunne veere gsterspandekager. Det kunne vaere kyllingetaeer i chili eller en kimchisuppe, og skyller
det ned med gl soju som er braendevin, Makgeolli, der er en slags risvin eller hvad det nu kan veere,
som er det man har pa menukortet, hvor jeg er naet til. Og det helt fantastiske er altsa med andre
ord, at uanset hvor man er, og uanset hvor sent det bliver, sa er det muligt bade at fa noget ret
fantastisk, hvis jeg selv skal sige det at spise og noget ligesa fantastisk at drikke.

Intro: Nu skal du med ind i en verden af musik, film, spil og tegneserier, som ikke lige ligner det, du
er vant til fra Marvel og Hollywood. Her dyrker Martin Petersen og hans venner asiatisk
populaerkultur, vilde universer fra Kina, Japan og Korea. Og selvom det maske lyder fremmed, kan
du godt finde kostumer og 3D briller frem, for lige om lidt bliver du ogsa fanget ind. Martin Petersen
er forsker med kontor pa Nationalmuseet. Som studerende blev han tvunget til Noraebang mindst
100 gange, og siden dengang har han brugt det meste af sin tid pa at studere de her kulgrte
feenomener fra det fierne Jsten. Og na ja, Noraebang er koreansk karaoke, men det skal han nok
forteelle dig mere om. For i denne programserie inviterer Martin dig med indenfor i Koreakontoret.



Martin Petersen: Jeg er taget pa koreansk restaurant og sidder her med Julie Kragh, der har leest
pa Korea studier og veeret i Korea som udvekslingsstuderende, og som derudover ogsa har veeret
med til sammen med mig at lave forskellige Koreaevents pa Nationalmuseet og stadig en gang
imellem tager til... Tager til Seoul, tager til Korea og sa er med mig ogsa er Per Vinter, som er en af
hovedkreefterne bag Danmarks eneste mig bekendt koreanske madfestival Copenhagen Kimchi
Festival, som han har veeret med til at drive i nogle ar. Og ja, vi skal sammen tale om koreansk mad
og drikke. Men Julie, vil du preve at tage lytterne med en tur ind i det her rum vi sidder i her. Hvad?
Hvad ser du?

Julie Kragh: Jamen, det farste jeg ser er, at nar man kommer ind ad dgren, sa har vi de her papir-
dagre, som giver denne her stemning fra gamle huse i Korea. Der er ogsa dekorationer pa veeggen,
som er fra Korea. Vi har bl.a. lige over for mig et billede af en kvinde i traditionel koreansk dragt, en
hanbok og sa er der forskellige ting rundt omkring. Der er kopper fra Korea, der er sosu flasker
breendevin flasker pa pa vaeggen. Men jeg synes egentlig ogsa, at det er ret dansk at se pa. Iseer
med bordene vi sidder ved. Sa det er sadan lidt et fusion af dansk og koreansk herinde.

Martin Petersen: Okay, ja, sa kaster vi til gengeeld blikket ned pa pa bordet foran os og Per, vil du
ligesom prgve at tage lytterne med i, hvad al den her megen mad, som vi ser?

Per Vinter: Ja, vi har jo den helt traditionelle, har vi en grill p& bordet, hvor... Hvad hedder det...
Marineret oksekad... bulgogi star og syder pa grillen. Sa har vi nogle forskellige sideretter, som ogsa
er helt normalt for koreansk mad er der altid en masse forskellige side retter. Vi har en nudelret, som
hedder Japchae. Vi har nogle mini kimbap som er de her ris og tang ruller som vi kan sammenligne
med maki ruller, men med nogle lidt andre ting i. Sa har vi de koreanske mandu som er dumplings
og sa har vi selvfglgelig kimchi som som jo er den helt traditionelle base af koreansk mad, som du
far til alle de maltider, som man far i Korea.

Martin Petersen: Og jeg tror der er rigtig mange, der godt kender kimchi. Men hvis man nu alligevel
skulle have levet et godt og langt liv uden at have madt kimchi, hvordan vil du sa... Hvordan vil du
beskrive det?

Per Vinter: Ja, altsa kimchi, vi har staende her helt normale kimchi, sa at sige. Som er lavet pa
kinakal, fermenterede kinakal med med en dejlig smag, ligesom marineret i chilipaste, der er lavet
med forskellige masser af hvidlgg og lgg og ingefeer osv. Men i praksis findes der omkring 100
forskellige 180 forskellige kimchi'er, sa de kan laves pa mange forskellige mader. Hver husmor har
selvfglgelig sin helt egen opskrift.

Martin Petersen: Du har sikkert vaeret forbi og lave en del forskellige af de her kimchi, taenker jeg
jaja.



Per Vinter: Jeg laver faktisk hovedsageligt den helt normale pa kinakal, men laver ogsa nogle gange
agurkkimchi som hedder oisobagi og hvad hedder det, kkakdugi som er den pa kinaradise.

Martin Petersen: Men jeg synes lige vi skal kort sige sige skal og sd4 komme til il cha det det farste
sted sa at sige. Skal! Skal! Og mens | eventuelt kan begynde med nogle af de her de her banchan
side dishes sideretterne her, sa vil jeg starte med at fortaelle den farste historie fra fra Il cha, fra fra
mit farste sted. Og det er faktisk en historie, hvor jeg ikke er naede videre end det farste sted. Jeg
var udvekslingsstuderende i Korea og stod blagjet, lysharet og ventede pa bussen i Suwon, som
ligger lidt syd for Soul. Og der kom en yngre, venlig koreansk mand i 20'erne hen til mig og spurgte,
om jeg var dansker. Det blev jeg en smule forblgffet over. Han var i stand til at se, at jeg var dansker,
men det viste sig, at han arbejdede for en dansk virksomhed i Korea, sa han kunne ligesom han
kunne spotte mit udseende pa en eller anden made. Han blev glad for at se hinanden, sa han har
inviteret mig ud og spise. Han tog mig ned pa en ned ad en sidegade med en masse restauranter,
og han tog mig ind pa en restaurant, der specialiserede sig i traditionel koreansk mad, men hvor der
sa ogsa var forskellig traditionelle koreanske risvin og risvin og braendevin. | dag har vi gl og soju,
som vi kommer ind pa senere, teenker jeg. Men her var der alle mulige forskellige traditionelle drikke,
og jeg ma sige efter 4-5 af dem, der gik jeg altsa i bogstaveligste forstand omkuld.

Martin Petersen: Jeg faldt simpelthen ned pa gulvet, og det jeg husker var, at den venlige mand
han stod over mig. Han lagde handen pa min skulder, og sa sagde han to ting til mig. Den fgrste ting
han sagde var Ja, jeg kan drikke mere end dig. Og det havde han fuldstaendig ret i, for han stod.
Han stod op, og jeg la ned, og det naeste han sagde det var. Og har her, nu kan du kalde mig for
hyeong. Du er min, jeg er din hyeong nu. Og sa sagde jeg Okay. Det betad simpelthen, at hyeong
betyder storebror. Sa efter denne her feelles oplevelse med mad og drikke, der var jeg blevet hans
lillebror og han tog sig mere eller mindre godt af mig i tiden der fulgte efter. Som man nu ggr med
en lillebror. Og gav mig en masse oplevelser, men derudover sa gav han mig faktisk ogsa et
studiejob. Forstaet pa den made, at jeg blev engelskunderviser i den her danske virksomhed, hvor
han arbejdede. Det var en lidt anden made at veere til jobsamtale pa, end jeg kendte fra Danmark.
Og det er jo ikke fordi alle jobsamtaler selvfglgelig i Korea foregar pa den made. Det er klart. Men
den her kombination af fritid og arbejde, som ligesom opstod omkring maden og ikke mindst
drikkevarerne, den oplevede jeg igen og igen, at det var lidt anderledes det her med fritid og arbejde
i Korea end i Danmark. Det er bade godt og skidt. Man kan sige, at jeg har en masse koreanske
venner som som synes det er enormt hyggeligt at ga ud med deres arbejdskolleger efter arbejde,
og det kan give en god dynamik og udvikle nye idéer, og folk bliver virkelig rystet sammen. Men jeg
kender altsa ogsa en del venner, som har det, hvis de har en chef, der synes, det er vigtigt, at de
gar ud flere gange efter efter arbejde og spiser sammen, for hvem det er et tilbagevendende
mareridt, fordi man kan ikke bare sige nej og skulle ga ud og spise og drikke det ene sted efter det
andet i stedet for bare at komme hjem til familien eller kunne slappe af. Sa det er bade plusser og
minusser omkring den her form for den her form for arbejdskultur. Jeg har selv i perioder synes, det
var en enormt god made at komme ind pa folk, nar jeg kom til Korea. Det her med nogen, jeg ikke
kender sa godt. Det her med at man gar ud flere steder og spiser forskellig mad og drikker det. Det
skaber virkelig en god start. Men jeg vil sige, de sidste par ar har jeg iseer nydt, nar jeg kommer til
Korea, at ga ud med en eller to af mine allerbedste venner og sa ellers zigzagge igennem soul efter
bestemte former for mad og forskellige former for drikkevarer, hvor vi simpelthen i Igbet af en nat
kan neermest komme fra vest til gst i sal og séler er en relativ stor by, og jeg har nogle venner, som
er enormt gode til at spotte sma restauranter, hvor der er noget helt fantastisk mad. Og hvad kan
det vaere? Det kan selvfglgelig veere alt muligt, men det kan for eksempel vaere blaeksprutte i chili,
vil jeg nok sige er en af de retter, jeg virkelig holder og holder af, og jeg er ogsa ret begejstret for



risvin i den koreanske risvin Makgeolli, som er sadan lidt ja, hvad ligner det, det ligner en slags ymer,
kefir eller sadan lidt grumset meaelk eller noget. Og nar man farst har prgvet nogle forskellige, sa er
der vildt mange forskellige smage. Sa jeg er kommet mig over min fgrste oplevelse med ham den
den her hyeong her og har fundet fundet min egen rytme, som ggr at jeg faktisk kan kun kan holde
den kagrende helt til neeste morgen. Og for mig er det med at slutte dagen med kimchi, kimchi suppen,
kimchi-jiggae. Det er jo meget individuelt. Hvad har man lyst til at slutte sddan en lang tur med? Det
lzegger en god bund i min mave, sa jeg naeste morgen er sadan relativt relativt frisk, men det var lidt
min historie om en en oplevelse, der aldrig naede leengere end til Il cha. Men jeg taenker, at vi skal
videre pa en eller anden made til | cha til til det naeste sted. Og Julie, vil du pregve at tage os med ud
i en oplevelse af, hvad det vil sige at vaere i Korea som dansk udvekslingsstuderende?

Julie Kragh: Jo, det skal jeg nok. Jeg vil sige, det er faktisk for at kgre lidt pa den, du lige har sagt.
Det her med at have spist noget spicy, inden man gar hjem, at det faktisk hjaelper pa temmermasnd
og sadan nogle ting. Og det har jeg ogsa oplevet, praecis det samme. Man far ret meget spicy mad
i lobet af aftenen pa de forskellige steder, enten pa streetfood eller pa restauranter, man nu gar hen
pa. Og det saetter jo forbraendingen i gang. Sa jeg har altid haft lidt faerre temmermaend i Korea, end
jeg har herhjemme i Danmark. S& det synes jeg er rimelig godt. Og det er faktisk ogsa det der vel
egentlig. Altsa, det er ogsa en del af den historie jeg har fra min | cha. Eller egentlig var det Sam cha
det er den tredje, det tredje sted.

Martin Petersen: Ok, vi springer lidt i det.

Julie Kragh: Vi starter ogsa det, at jeg er pa udveksling. Det er et af de fgrste par maneder, jeg er
af sted. Vi er. Vi bor ved universitetet. Sa det her, universitetsomradet, Incheon. Der er virkelig meget
gang i den. Der er masser af restauranter. Der er masser af steder at tage ud og drikke. Og der er
faktisk ogsa sadan spillearkadeomrader, der er lidt a la skydetelt i et omrejsende cirkus eller Tivoli
herhjemme i Danmark.

Martin Petersen: | det hele taget universitetsomradet er nogle af de livligste steder i soul
overhovedet kan man sige ikke.

Julie Kragh: Ja. S3 vi starter jo med, at vi har veeret til mid-term, altsa hvad det hedder pa dansk,
mellemvejseksamener. Halvvejseksamener. Ja, det har vi sa veeret til, og det skal vi ud og fejre. Vi
tager ud og spiser, og sa nar vi har veeret dér, sa tager vi sa pa de her arkade omrade og. Ja, og sa
beslutter vi os for, at nu skal vi jo have noget at drikke. Og vi finder sa denne her restaurant. Og det
ser bare virkelig leekkert ud. Altsa virkelig muah de der de der drinks de har. Og vi kommer ind og...

Martin Petersen: Hvordan ser sadan en restaurant ud? Nu har du beskrevet den her restaurant vi
sidder i. Her er det meget forskelligt fra det du lige har beskrevet her.

Julie Kragh: Altsa jeg vil sige, at den restaurant vi spiste pa var meget traditionel. Det her med at
du har grillen pa pa bordet og du har en udsugning over dig, og der er meget os eller ikke os, men



der er meget grill lugt derinde og masser af liv. Masser af unge mennesker, sma taburetter at sidde
pa, hvorimod der hvor vi endte henne som tredje sted, det hed faktisk garden bier, sa det havde
sadan en tysk feel, tror jeg. Det var.

Martin Petersen: Tysk feel, ja.

Julie Kragh: Det var meningen, men det var meget mgrkt. Lidt anderledes, men igen den samme,
masser af unge mennesker, masser af stemning. Det er det, jeg husker bedst fra stedet. Ja, men vi
kommer ind, og sa siger de, at | kan ikke bare bestille alkohol. Og det er sadan, det er sadan. Det er
ikke ret mange steder i Korea. Altsa, du er ngdt til at kebe noget mad ved siden af noget snack mad
og en af dem fra mit koreansk sproghold der. Han han er virkelig god til koreansk. Han er koreaner.
Han er opvokset i og fadt i Australien, men er sa ikke sa god til det skriftlige. Det er derfor han er pa
dette sproghold sammen med os, og vi seetter vores lid til ham og siger. Du bestiller, og han siger.
Arh, prov lige at se her, det her, det er Palle. Det er den virkelig laekre del pa kyllinger. Han peger
pa sin arm, og sa siger vi, na, det er kyllingevinger, Det er kyllingevinger. Det skal vi have. Sa er der
det kommer frem og bliver sat pa bordet hos os. Sa er det ikke Pal, men Bal. Det vil sige Pal. Det er
arm vingen whatever. Balle det er fod. Sa vi har altsa kebt hgnsefadder og det er spicy. Endnu en
af de her ting. Masser af spicy mad i Igbet af de der ture man er pa. Med med hvad hedder det I
cha, sam cha, og vi beslutter os for, at vi har faktisk givet ret mange penge for det her mad, sa det
skal spises. Der er ikke noget der. Det er udbenede hansefadder, sa de er sadan lidt krumme, som
hvis du har sadan en klo.

Martin Petersen: Jeg er stgdt pa dem en gang eller to. S& ja.

Julie Kragh: Vi beslutter os, jamen det er fint nok, og vi praver at spise det. Og lad mig sige det
sadan her. Da jeg var barn, havde jeg en. Nar man ikke havde tyggegummi, kunne man godt finde
pa at gnaske lidt i elastikker. S& forestil jer en stor kekken elastik, som har veeret i den her marinade.
Chili marinade som er en ingrediens i rigtig mange af de her spicy ting og sa bare sidde og tygge pa
den i evigheder. Jeg vil sige, at smagen var fantastisk.

Martin Petersen: Jeg skulle lige til at sige netop det, det smager jo faktisk ret godt. Det smager. Du
far det ikke til at lyde leekkert.

Julie Kragh: Nej, nej, nej, nej. Men, men men men. Det er bare den konsistens man blev sa
overrasket over. Men sd vil jeg sige, sa er det jo godt, at man kunne skylle det ned med den dejlige
soju bagefter, og det synes jeg ogsa, vi skal have lidt af her. Ja. Sa jeg har denne her soju i handen,
og den abner vi da lige.

Per Vinter: Men der er hele taget meget om konsistenser, ikke, i koreansk mad ogsa i forhold til
hvad vi er vant til her i Danmark og i Vesten i det hele taget. Honsefadder, men der er selvfglgelig
ogsa. Vi spiser ikke sa meget blaeksprutte. Vi spiser heller ikke s& meget fra, til trods for at vi er



omkranset af vand, spiser vi heller ikke sa meget fra havet, som de ger i Sydkorea og mange af de
ting, man mgder i Sydkorea. Jo teettere du kommer pa, pa pa pa havet.

Martin Petersen: Hvis man kan lide skaldyr, sa vil jeg sige, at s& kan man naesten ikke komme
noget bedre sted hen i verden end seoul. Altsa, der er jo simpelthen den ene vidunderlige
skaldyrsrestaurant efter den anden. Men nu er vi ved at springe lidt. Lidt veek fra fra din historie,
Julie. Undskyld.

Julie Kragh: Men det er egentlig bare, at man kan jo sadan set fa alt ned med det her dejlige soju
altsa. Jeg tror de fleste af mine venner jeg har veaeret pa udveksling med dengang, de er kommet
over den her keerlighed til soju efter de mange byture. Det er jeg ikke helt endnu. Jeg kan stadigvaek
virkelig godt lide det.

Martin Petersen: Jeg kan ogsa tilfgje Jeg er en af dem, der ogsa har mistet kaerligheden lidt til soju,
hvis jeg skal veere helt gerlig. Men n3, tilbage til keerligheden til soju.

Julie Kragh: Jaja ja.

Martin Petersen: Kan du beskrive Soju i gvrigt? Altsa, hvordan smager det?

Julie Kragh: Altsa, det er lidt. Det er lidt. Den er jo kun pa ca. 20 %, 20 % alkohol og den er jo
selvfglgelig lidt sprittet. Det er jo en braendevin eller en vodka eller hvad man nu vaelger at kalde
den. Men jeg kan rigtig godt lide den. Har ikke rigtigt den her eftersmag, som hvis du tager et shot
vodka. Eller hvis du tager noget braendevin. Det er der ikke. Det forsvinder lige sa snart det er nede.
Og det er virkelig nice. Men egentlig den drink, som som jeg tror, at jeg er blevet introduceret tidligst
til. Eller drink og drink. Det er maske sa meget sagt. Men det er Somaek. Det er en blanding af soju
og maekju. Det er sa gl, og der tager du. Vi har et lille glas gl foran os her.

Martin Petersen: Vi falger nu Julie, kan jeg forteelle her.

Julie Kragh: Og der halder du lidt op.

Martin Petersen: Bade Per og jeg praver at fglge med.

Julie Kragh: Og sa er det sddan set egentlig meningen, at man. Men det ved jeg ikke, om der er
plads til i mit glas. Nu fik jeg haeldt for meget ol i. Og sa er det egentlig meningen, at man bare
plopper det ned i, og drikker i en go. Skal.



Martin Petersen: Ja. Skal.

Julie Kragh: Smager stadig godt.

Martin Petersen: Hvad siger du Per? Er du? Er du enig?

Per Vinter: Jeg er til dels enig, men jeg synes ikke, at nar man, nar man hedder det, hellere soju
nede i gllen, det er ikke fordi man kan smage den sa meget.

Julie Kragh: Nej, nej, det er det ikke.

Per Vinter: Ogsa fordi den ikke er. Den er ikke. Altsa den er jo netop kun 20%, som du siger.

Julie Kragh: Ja.

Julie Kragh: Altsa egentlig er det jo meningen at man hzelder. Man smider glasset det lille shotglas
ned i gllen. Sa det giver lidt en bombe, og sa skal det bare one go. Sa nu haldte vi det ned i, fordi
der var ikke rigtig plads i det her @l glas.

Martin Petersen: Vi sngd lidt pa vaegtskalen her, kan vi godt afslgre. Ja, ja, det er det samme. Eller
skete der mere pa pa denne her... denne her tur her?

Julie Kragh: Jeg tror. Jeg tror vi gik videre igen, fordi. Jeg tror, vi endte med noget streetfood. Vi
havde jo allerede spist og synes egentlig vi efter aftensmaden var vi maette og sa fik vi de her
hgnsefgdder. Men jeg er ret sikker pa, at vi endte med noget sikkert nok noget tteokbokki eller et
eller andet. Og det er sadan nogle blgde riskager i sddan noget spise noget. Lige inden vi smuttede
hjem pa vores kollegie.

Martin Petersen: Og det er typisk noget man man stader pa i madboder. Altsa man kan jo finde alt
mellem alt mellem himmel og jord i disse madboder, men tteokbokki er i hvert fald en af de ting, som
man ret tit kan stede pa, og som ogsa ligger en meget behagelig, synes jeg, ogsa i bunden af maven,
nar man lige er pa vej hjemover. Ja, og nu teenker jeg, at det er pa tide at vende helt hjem. Forstaet
med helt hjem, der mener jeg tilbage til til Danmark, for nu har vi hart to to historier fra fra Seoul, fra
Korea om mad og madkultur og ogsa noget om at drikke. Men Per, jeg introducerede jo netop dig
som en af hovedkraefterne bag denne koreanske madfestival i Danmark, og vil du prgve at tage os
med ind i et billede af, hvad koreansk mad og madkultur i Danmark?



Per Vinter: Ja, det vil jeg da. Altsa. Jeg. Det er ikke fordi de leenge har der ikke rigtig veeret sa
meget. Mange, seerligt mange koreanske restauranter, og der har ikke vaeret saerlig meget viden
herhjemme eller udbredt viden om koreansk mad. Danskerne kender meget til sushi og viethamesisk
mad og sa videre, men ikke rigtig koreansk. Og det var egentlig ogsa en af de arsager til, at jeg i
hvert fald gik ind i Copenhagen Kimchi Festival og var med til at starte det. Det var for at udbrede
kendskabet til koreansk mad, fordi jeg synes, det var et helt og aldeles overset kgkken og ogsa til
koreansk kultur.

Martin Petersen: Og for lige at tage det nu her, sagde vi at vende tilbage til Danmark, men i
virkeligheden. Hvordan madte du koreansk mad? Altsa, hvor startede det for dig henne?

Per Vinter: Det startede faktisk, fordi jeg gerne ville laere et nyt sprog. Og sa ville jeg... Sa spurgte
jeg min lillesgster, om hun ville lsere mandarin sammen med mig, og det ville hun ikke.

Martin Petersen: Det ville hun ikke.

Per Vinter: Men hun foreslog, at vi skulle ga til koreansk i stedet for.

Martin Petersen: Okay.

Per Vinter: Og der var ikke sa forfeerdeligt mange steder, man kunne ga til koreansk pa det tidspunkt
pa aftenskole eller hvad det nu end var. Men jeg fandt et sted, og det sted var udbudt via foreningen
for koreanske adopterede. Jeg er selv adopteret fra Sydkorea, og der var der fagrst var en koreansk
kvinde, som underviste, men hun lavede farst koreansk mad, og sa bagefter var der undervisning.
Jeg mistaenker nogen for at komme mest for at spise inden for.

Martin Petersen: Hverken dig eller din lillesgster, selvfglgelig.

Per Vinter: Og det var egentlig der, jeg som sadan rigtig farst blev introduceret for koreansk mad.
Jeg havde faktisk prgvet det en enkelt gang far, men det er faktisk med lidt skam ikke rigtig noget,
jeg kan huske. Men det fik mig til selv at ville prgve at undersgge lidt mere og prgve at se om jeg
kunne lave mad ogsa selv. Sa det begyndte jeg pa at ggre meget derhjemme at lave koreansk mad
efter. S& godt som jeg kunne, og sa godt som jeg nu kunne prgve at smage mig frem til pa
restauranterne herhjemme og pa ture til til Korea. Og det er jo egentlig ogsa derfor, at jeg egentlig
star for mad-delen pa Kimchi-festivalen. Ja, det har vi jo en masse forskellige smagspraver pa
koreansk mad, og sa plejer vi ogsa at have en ret, som man kan kgbe.

Martin Petersen: Nu har Julie og jeg begge to fortalt historier om oplevelser med mad. Vi kunne
have valgt alle mulige andre historier, selvfglgelig. Har du en eller anden, Er der en eller anden



oplevelse, du har haft med med koreansk mad, som star seerligt seerlig staerkt for dig pa en eller
anden made?

Per Vinter: Ja, altsa det er der, men der er mange.

Martin Petersen: Der er mange. Haha.

Per Vinter: Men jeg vil naesten holde mig til til netop til nogle af de ting, som man heller ikke som
sadan oplever herhjemme. Og det var egentlig pa min hustrus fadselsdag. Et ar var vi ude, og sa
var der en af vores venner i Seoul, som tog os med ud og spise, og der skulle vi ud og have. De er
jo dede, men sa at sige levende bleeksprutter, i og med at de jo lige kapper armene, ja, eller
tentaklerne der. Og sa ligger de stadig og beveeger sig. Ja, det sagde han ogsa. Nu skal | huske at
tygge dem rigtig godt inden | sluger dem, for ellers s& suger sig fast til spisergret.

Martin Petersen: Der er faktisk indtil flere mennesker hvert ar, der mister livet pa grund af, at de
glemmer at tygge grundigt og glemmer at tygge maden grundigt. Na, men det gjorde du tydeligvis
ikke. Tyggede grundigt.

Per Vinter: Jeg tyggede grundigt, og det gjorde Ditte min hustru ogsa. Om end hun var lidt skeptisk
over det. Og det var ogsa en. Det var en speciel oplevelse, men jeg synes egentlig det igen det
dyppelse var med var ogsa chili og baseret pa pa den her Gochujang, som er den her chilipaste
fermenteret chilipasta.

Martin Petersen: Som man stgder pa i utroligt mange sammenhaenge i det hele taget. | koreansk
mad har du. Kan man finde dig nogle steder pa nettet eller. Eller skal man peent vente til det bliver
festivaltid til til naeste ar, nar alting igen kan kan lade sig gare sa at sige?

Per Vinter: Man kan ogsa finde mig pa min Instagram, hvor jeg poster rigtig meget koreansk mad,
ogsa fordi vi laver meget koreansk mad derhjemme. Og prave alle de ting, som vi ikke. Man kan fa
rigtig mange af ravarerne i de asiatiske butikker her i Kgbenhavn og i Aarhus, og nogle af de ting, vi
ikke kan, praver vi sa vidt muligt at dyrke selv, sdsom rigtig meget til barbeque. Sa plejer du jo at
tage lidt kad fra grillen og leegge det ind i et stykke salatblad og wrap det sammen og spise i en
mundfuld, maske med nogle andre retter ogsa. Og der er der de her knib eller riller plade, som man
ikke rigtig kan fa herhjemme. Og dem dyrker vi i stor stil herhjemme for ligesom at have dem. De
har sadan lidt en en speciel smag ogsa, men jeg.

Martin Petersen: Kom til at teenke pa medicin, kan jeg huske, da jeg spiste det farste gang. Der er
sadan lidt en skarp syrlighed eller besk-hed. Eller Jeg ved ikke helt, hvordan man skal beskrive det.
Men det er jo helt fantastisk, nar man har har faet et par stykker af dem ogsa. Jamen jeg synes vi er
kommet rigtig godt rundt om koreansk mad i Korea, men i den grad ogsa i Danmark. Og er der en
af jer, der har et bud? Vi plejer at slutte programmet af med et et musiknummer, og den har jeg altsa



haft lidt hovedpine over, fordi jeg ma sige jeg kan simpelthen ikke komme pa noget musik, der har
noget med mad at ggre. Men er der en af jer, der har en sang, der lige nu kgrer i hovedet?

Julie Kragh: Ja altsa.

Martin Petersen: Julie har jeg, kan jeg fornemme.

Julie Kragh: En af min koreanske veninder, hun viste mig pa et tidpunkt en YouTube video. Det er
et eeldre popnummer fra 90'erne som en gammel K-pop gruppe, som vist ikke eksisterer laengere.
Som handler om den her dreng, der far jjajangmyeon, er det nudler i black Bean sovs. Det smager
virkelig godt. Det burde vi ogsa have haft i dag. Og han synger om hvor fantastisk er og mor hun
hun, altsa de far det. Og sa handler sangen lidt om, at han ser tilbage, hvordan hun har ofret. De har
veeret fattige, og det har han faet pa sin fadselsdag. Men hun har ikke faet noget. Sa han troede,
hun ikke kunne lide det. Men det er fordi hun ikke har haft rad til at kebe det til sig selv. Sa det er det
sangen handler om, det her Jjajangmyeon, om hvordan det har betydet noget, og der er jo en meget
lang historie om det, sa det synes jeg, man skal man kunne laese op pa, hvis man har lyst.

Martin Petersen: Jeg teenker, at vi slutter med denne sang til hende.

Sang om Jjajangmyeon: [sang]

Martin Petersen: Kontoret slutter altsa i dag af med sangen [omenimke] af T.O.D. | dag havde jeg
besgg af Julie Kragh og Per Vinter, der er henholdsvis er somaek og kimchi entusiaster. Programmet
det er produceret Nationalmuseet for Radio Loud. Mit navn er Martin Petersen. Pa genher.
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