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Le Kimehi

1, Le Kimehi est une préparation de légumes fermentds, par une fermenta—
tion "lactique" genre ehoucroute, & la fagon traditionelle cordenns. Le
Kimehi est, avec le riz, 1la base de la nour=iture coréenne, ol un repas
(mme léger) sans 1'un eu 1'autre est impensable. Ceai est également wrai
pendant les six mois de 1'znnéex en Corde oi des légumes frais sont disponi-

bles, et accompagnent les repas eonjointement su Kimehi.

Depuis que j'al appris la préparatien du Kimchi, celui-ei est devenu
un ingrédient quotidien de ma nourriture, et il est rare que je n'aisun ou
Plusieurs pets de Kimchi & ma disrosition. Les avantages du Kimehi sont
nembreux et évidents. Préparé avec soin, ilm est d'un gollt exguis, rafrai
Chissant en été, stimulent en toute saison. La fermentation ajoute =ux
légumers des qualitds nouvelles, se rajoutant & celles des légumes frais,
facilitant la digestion et en faisant un régulateur intestinal irremplacabe
le; il n'y a pas de contrPindication meme pour des personnes malcdes, au
contraire, A eeld prés que dans certains cas on s'abatiendra de Kimehis
fortexent épicés. Meysnnant un minimum (indispensable) de soin, 1la Préva-
ration du Ximchi est des plus simples, et en gueljues heures Aty travai
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de préparation des plus agrdablss, on a & s= dispozlt*aﬂ des légumas pr
% Rtns monsyda sana sucune proparation suonldmentalic (wowe_un v Bz,
rendant des semaines, voire des mois. (En Coréde, 1= Kimehi familisl pour
1*hiver se prépars vers le mois de Septembre, et constitue lz proviscion de
légumes eonsommables pour les six mois de 1°hiver corden, trés riz goursux,. )
C'est une nourriture peu ecollteuse, ear on peut s'arranger pour fzire une

préparation avec tel légume, au moment ol en en dispose en gbondance.

2. Baus les 1lézumes conviennent pour le Kimchi, sauf les légumes fari-
neux (pommes de terre, petits pois, haricots). Les légumes les plus utili-
gés en Corde sont les ehoux de toutessortes, les navets, les radis ehinois
les eoncombres. Dans les navets at les radis, on utilise également les
feuilies - de fagon générale, 1les fanes de pratiquement tous les légumes—
racines (sauf les pommes de terre et lestnginiils) sont bonnes pour la ecn-
gsommation, et scnt en fait délicieuses. Ainsi les verdures d'ocignons et

de navets, en plus des bulbes de ces légumes, sont un ingrédient eourans
pour aromatiser un Kimehi *3 1tesu" . Traditionellement, 1les cordens n'u-
tilisent ni les carottes, ni les betteraves rouges pour faire leur Kimehi,
J%ai cependant fait de délicieux Kimehis aveco les unes ecxre avec les aut“es
(Pour les carottes, JYai été encouragé & le faire, ayant appris que les
carottes fermenitdes sont pratique ecurante en Egynie.) Egalenent, les eco-
réens n'utilisent au'un seul légume par pot de Kimehi (en plus de ceux ajou—
tés comme aromates), j'ai cependant fait d'excellents mélanges, notamment
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navets et carottes (ce mélange étant d'inspiration égyptienne encors). J'ai
fait quelques Kimehis-mélanges navets et betteraves rouges, mais n'ai pas
continué, car la trés grande finesse de gollt du navet se trouve un peu
noyée dans le goflt plus drfl de la betterave. Il est bhon que les mélanges
de saveur soient maniés avec doigté ...

Les ingrédients essentiels du XKimehi sont les légumes, le sel, les arcma
tes, et (pour le Kimehi "2 1'ecau”) l'ezu. En plus du soin indispensable,
la qualité du Kimchi dépend de la qualié des ingrédients - weiller & cetie
qualité fait partie du soin 2 apperter & la préparation du Kimehi, Le r8le
du sel et des aromates, en plus du goftt et du r8le diététique, est de ser-
¥vir de frein, de régulateur & la fermentation du légume. On évitera dans
la mesure du possible le sel blanc du ccmrerce, et se procurera du sel
brut (de eouleur grise, s'il est marin). On utilisera des légumes de la
meilleure qualité possible pour ce qui est de la provenance et de 1la frat-
cheur, en enlevant les parties tant soit peu fandes ocu dcuteuses (quitte
4 en faire usage pour des soupes ou autres préparatifms culinaires pour la
eonsommation immédiate). 11 n'y a pas de réticence A avoir par eontre pour
utiliser le trognon du ehodx, eou lz queue 3du mavet, guand ceux-ci son
Soilin

~ fanmme 41a Agivant 11%4re panr un lézume 2ain). Pour lteau, c'est
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meilleure ...

Les aromates trad%%ioggsls corédens, pour la préparation du Kimehi,
sont 1'ail, le gingembre le piment rouge. Les deux premiers sont de ri-
gueur dans tout Kimchi corden, et il est rars que dans un tel Kimechi le
piment soit absent. (Aussi le plus souvent le Iimchi coréen est-il de cou-
leur rouge ou rose, et dans le eas o le piment est absent il est appelsd
"Kimehi blanc".) Le piment rouge coréen est moins fort que le piment en
usage en Europe, en /provenance-dtafrigque. Ce dernier peut avoir une acti-
on irritante sur les mugueuses intestinales, surtout s'il est absorbd de
fagon réguliére, c'est pourquoi j'ai plus ou moins renoncé a l'inclure
dans la priparation du Kimehi. D'autre part, il n'est pas toujours facile
de se procurer du gingemé?f?&ﬁ Europe, et souvent il est assez cher, sur-
tout hors des grandes willes coumme Paris. Il reste alors,comme aromate de
base,1'3il. On peut y ajouter d'ailleurs, suivant le goflt et 1l'inspiration
toute autre aromate disponible localement. J%ai utilisé notamment du
romarin (dans le "torfhi”(?) égyptien de navets et de carottes), du fe-
nouilﬂ, dﬁs baies de genidvre (comme pour la choucroute), De plus, dans

les Ximehis 3 1'eau, on met généralement A "infuser” de l%*oignon, et des

verdures d'oignon ou de poireau, coupées en cylindres d'une dizaine de
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centimétres de longmamr, fendus longitudinalement su couteau pour gue le
golt de 1'aromate péndtre mieux dans 1'eau environnante. Egalement, on
peut ajouter dans le pot quelgues piments frais ou secs entiers, 1ils con-
tribuent & la conservation du Kimchi et lui donnent un goflt un peu plus
corsé, sans risquer d'avoir un effet irritant comme la poudre de piment.
Quant & 1'ail (et toujours pour le Kimehi 3 1'eau), chague gousse épluchée
est coupée en deux (ou trois, si elle est grosse), et mise A infuser dans
le pot, avec les autres aromates. Les aromates ne sont derasées au mortie:

que pour le Kimchi "sans eau'.

Lz quantité de sel et d'aromates A ajouter pour un pot de Kimchi est
réglé au gollt, qui doit &tre engageant, ni trop fort ni trop faible. Il
vaut mieux en metitre au début trop peu que trop, quitte & en rajouter le
lendemain, ce qui n'offre pas de difficulté. Un Kimchi fortement sald ou
épicé pourra &tre ddlicieux, & condition qu*il soit servi comme condiment
(pour accompagner pommes de terre ou céréales notamment), plutdt gque comne
plat de légumes.

L Le matériel nécessaire pour la préparation du Kimehi (mis & part les
ingrédients dont il vient d'&tre question) est des plus ginmples. Le plus

'i"l“ifc. riont 20% 1o —=+ = +anma Aan oan b 31 @et bor Alar owvradir 111 saoAn
timent ae tallies allierenves, suivall 165 (Uaiviees € legumss donl i
dispose d'un cas & l'autre. Bn Corée les pots familiaux de cents ou deux
cent litres sont pratigue eourante et ils y sont peu coflteux - pour notre
usage des pots entre trois et wingt litres feront sans doute 1'affaire, on
en trouve dsns le commerce sans trop de mal (quitte a4 faire une commande au
besoin), pour des prix variant suivant la taille, de trente & 200 frs.

I1 faut aussi disposer de couvercles pour les pots, gqui ne doivent jamais
rester ouverts quand ils sont en service. Dgs assiettes font généralement
1'affaire, et sont préférables A des planchettes en bois, qui favorisent
1l'apparition de moisissures. Il est bon quand on prépare le Kimchi de
choisir un pot de taille aprroprié, de fagon qu'il soit & peu preés rempli

et non & demi plein seulement, pour éviter un grand contact d'air.

Pour puiser le Kimchi dans lex pot, il convient d'utiliser une
gpatule ou cuillére en bois pour le Eimchi sans eau, une louche {(en bois

de priéférence) pour le Kimehi 3 1l'eau. Cuilldre et louche doivent 2tre

propresz et siches (les essuyer apres lavage !), sous peire d'introduire

-
des fermeniztions parasites dans le pot et de faire "tourner” le Kimchi.
Ne pas utiliser la mme cuilldre ou louche pour plusicurs pots de Kimchi,
sans l'avoir lavée et séchée aprds chaque usage. BEviter de prendre du Kim-

chi avec la main dans le pot, sauf si elle vient d'&tre lavée. Quarnd on a
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pris du Kimehi dans un saladier et qu'il en reste aprés le repas, ne pas
le remettre dans le pot, mais le garder pour le terminer 4 1l'un des repas
guivants. Il se gardera plusieurs Jours dans le saladier sans problime,
alors que le Kimchi dans le pot doit se garder plusieurs semaines, vecire

plusieurs mois.

Comme matériel pour la préparation proprement dite, il faut prévoir
une planche pour découper les légumes, un grand ccutezu de cuisine, plu-
sieurs sgeaux ou grandes cuvettes pour le lavage @F le malaxage des légumes,
un ou deux grands tamis ronds en paille ou bambou tressés pour égoutter -~
on en trouve d'importation chinoise pour vingt & trente francs. Jien ai deu
et m@me en dehors des moments de préparation du Kimchi, ils me servent pra-
tiquement tous les jours, pour laver des légumes ou des céréales, comme
paxizx corbeille & fruits et & légumes esc. Enfin, pour les Kimechis sans
eau,' il faut un mortier avec pilon pour édcraser ensemble le sel et les aro-

mates.

4. La préparation et lz ccnservation du Kimchi est chose des plus simples
et il n'yw a 2ueur nreblime dds gu'on lul consacre un minimun d'intelligmmce

et de soin. (Celui qui n'est pvas disposé & faire ce minimunm d%investissemen:
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—ce est la propreté. Tous les instruments utilisds pour la préparation et
1'utilisation du Kimehi doivent &tre propres. Plus particuliérement, au
moment de la préparation, le pot qu'on s'appr&te 3 utiliser doit 8tre lavsd
SCigneusement tant intdrieurement gu'extérieurenent, et séché intérisuremen:
avec un torchon propre. De m@me pour les sceaux et cuvettes, 1la planche 3
ddecuper etc. ILa table de travail doit 8tre nette de tout objet diranger A
la préparation du Kimehi, et propre. ILes mains et bras sont propres, et
tout particulidrement pour le malaxage des légumes avec les arcmates (ecas du
Kimehi sans eau). On évitera de remplir le pot A ras-bord, pour que l'ass:
ette-ccuvercle ne soit Pas au contact du Ximchi, et pour éviter aussi que le

pot ne déborde A la suite du "travail" du Kimchi dans les premiers jours.

Dans les jours qui suivent 1= préparation du Kimchi, alors que la
fermentation s'amorce, il est hon 4de gurveiller le déroulement, en remusnt
le Kimchi & 1'eau pour faire replonger les légumes montés & la surface
et &viter qu'ils ne se dessechent ou ne zolisisskent, ou tascer (avec une
cuillére en bois ou une louche, ou & la main lavée azu préalable) le Kimehi
Sans eau, de sorte gque le Jus passe au dessus du Kimchi dont 1la partie supé-
rigure restera humide. I1 est bon de le faire tous les un ou deux gours.

Une fois que 1le Kiméhi est bon pour la consommation, l'usage régulier du

Kimehi suffit i garantir en principe une bonne continuation du precessus de
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fermentation ralentie, sans apparition de fermentations parasites, et nok-
tamment de moisissures. ILe signe d'une bonne fermentation est une odeur
fratche et apetissante, Jjamais fétide. Quand pendant quelque temps on n'a
pas prélévé de Kimchi dans un pot, 1l est bon de s'en occuper quelques mim
tes, en remuant le Kimchi & l'emu, en tassant le Kimchi sans ezu, et au
besoin en retcurnant la partie supérieure du pot pour faire s'humidifier Gkl
partie qui aurait eu tendance 4 se déssdcher. L'apparition d'un voile de
mods&isure n'est pas chose catastrophidue, elle se résorbe sans difficulté
dans la masse du Kimchi quand elle est prise 3 temps, et n'en altére pas 1
goflt, ©Par contre, un Kimchi qui reste & l'abandon pendant plus d'une
semaine, voire pendant plusieurs semaines, risque fort de se giter. Ii
est donc bon de prendre des d&ispositiocns en conséquence, lorsqu'on doit

s'absenter pendant une durée de plus d'une semaine.

I1 faut compter, suivant la saison et la température, quelques jour
(pouvant aller jusqu'd une dizaine de jours) & partir da jour de préparati
on, pour que le Kimchi soit pr&t (il est d'ailleurs agréable & manger des
le début, mais moins bon que lors me la fermentation s'est poursuivie un
certain temps). Utle fois pr&t, il est préférable d'entreposer le Kimchi
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dand W codpett fraie, pour friter une fermentation tron rapide. Le réfri
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gérateur est & bannir. Par cogure, aua 10TV ue L', en Lo
cave fraftche, on peut poser le pot dans une cuvette avec de l'eau, en
posant une serviette humide dessus dont les Baxdextrémités trempent dans
la cuvette, ce qui suffit & éviter que le Kimchi ne "cuise" dans le pot.
En Corde, 1les gens trop pauvres pour avoir une cave enterrent en été leurs
pots dans la terre, avec juste le col qui dépasse, ce qui suffit & les
maintenir A 1'état de frafcheur néceszaire.

Quand le niveau du Kimchi dans le pot s'abaisse, veiller & ce gqg'il
ne reste pas du Kimchi collé sur les bords du pot au dessus du niveau de 1:
masse de Kimchi, en le ramenant vers la masse principale avec la cuillére

en bois ou avec la louchh.

Au fur et & mesure gue la fermentation se poursuit, au cours de se-
maines ou de mois, 1le gofit du Kimchi devient plus fori, chose normale,
sans pour autant devenir féitide. Certains préférent le Kimehi plus avancé
d'autres le préfirent moins avancé. Pour ceux qui n'aiment pas le Kimehi
3 1'état trés acide, je signale gu'ils peuvent le "rallonger", en l'util
sant notamment dans des soupes. Les soupes au Kimchi sont des plus agréab
les, on peut (en plus du Kimchi) y mettre absolument tout ce qui fait en-
vie: 1légumes frais ou secs, céréales diverses, viandes, pdssona - le

, s «
résultat est toujours une bonne surprise. On peut faire dex grosses soun
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qui se gardent sans probléme plusieurs jours. Il est également courant en
Corée de faire revenir du Kimchi avancé 3 1la pogle, mais on fera attention
que cela aura tendance & conceptrer encore le goflt, 2 moins de mélznger le

Kimehi avec dautres ingrédients.

En principe, un Kimchi préparé avec soin, et utilisé avec soin, ne
tourne pas. L'amie coréenne qui m'a appris 1l'art du Kimchi affirme gu'elle
n'a jamais vu en Corde un Kimehi se glter, ni entendu parler d'un tel cas,
et Je la crois volontiers, wvu que le Kimchi est chez anx un élément de bas
d'une culture m%%%%ﬂ%&fikbu}¥¥Mis Six ans que je pratique le Kimchi, il m
est arrivé deux fois)lqu'un Kimchi se g8tes =k une fois j'ai été obligé de
le jeter au bout de quelques jours, alors que l'autre fois la situation a
pd &tre rattrapnée. Il est arrivé une ou deux fois aussi que j'aie dfl jete
des fonds de pots, que j'avais un peu oublids. Si un Kimehi a eu des mal-
heurs (ece qui arrive parfois chez nous }), 1l est souvent possible de
rattrapper la situation - un des moyens est de rajouter du sel, ou des
arcmates, ou les deux; un autr%?&é le metire au frais.

B I1 me reste & donner des indica%tions pour la rréparation proprement

dite, en digtinguant les deux cas,avec ou sans eau. Dans les deux cas,
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broasant les légumes-racines, et ek coupant et détachant lies reullies ues
légumes-feuilles, de fagon & assurer un nettoyage 4 fond. En méme tenps,
on enlsve toutes les parties fandes, véreuses ou autrement douteuses du
légume. Il n'est pas question d'éplucher les légumes racines, dont la
reau est un ingrédient insdparable. Il faut ensuite découper les légunmes.
La finesse du découpage n'est pas imposée, 1l'usage corden est de découper
les feuilles nettement moins que dans la choucroute, et de découper les
racines en batonnets, deux ou trois fois plus gros que des frites. ZXamxx#
Plus le découpage est grogsier, plus la fermentation est lente. Pgur

les concombres, dont la fermentation est généralement trés ranide, il
arrive qu'on se borne de Gouper chague concombre en quatre guartiers. Pour
les tomates vertes, géndéralement destindes A 8tre conservées pendant plu-
Sieurs mois, voire tout lthiver, il arrive qu'on les laisse entidres.

(Les tomates rouges ne conviennent pas pour la préparation du Ximchi, vu
que la fermentation aurait tendance % les rdduire en bouillie,) Bien enten
du, 1la forme du découpage est question de tradition et les bactéries je
crois n'en ont cure - gainsi en Egyote les carottes se découpent en rondel-

les, non en batonnets.

La préparation la plus simple est celle du Kimehi 2 1%eau. On met

les légumes découpés dans un pot de fagon & ce qu'il soit & peu pris plein,



on couvre 3 1l'eau fratche, on rajoute le sel (au gollt), puis les aromates
comme expliqué au n22. Si on dispose de gingembre, il suffit de le couper
en fines lamelles, sans les écraser au mortier. O couvre le pot, on le

range a . un endroit adéquat ol il soit tranquille, c'est fini.

Pour le Kimchi sans eau, il faut d'abord piler les aromates dans le
mortier. Je les pile ensemble avec le sel, cela facilite la formation de
la pite aromatique par gggggge imultané. Quand il s'agit de légumes sans
feuilles, donc de racines exclusivement, on malaxe les légumes découpés

e,

avec les aromates broyées et le sel dans une cuvette, en s'y prenant en

plusieurs fois s'il le faut, en entassant et tassant soigneusé%%%%?les 1éan
-mes malaxés dans le pot. On rince ensuite le mortier et la cuvette avec un
demi-verre d'meau environ, ainsi que les mains, de sorte & récupérer toq;
¥ep les aromates; 1l'eau recueillie au fond de la cuvette est ansuite versd:
sur leskKEmaki légumes dans le pot, elle sert & amorcer la fermentation. Si
les légumes sont assez secs, on sera plus généreux en conséquence pour

la quaniité d'eau aux aromates rajouté pour amorcgage.

Le procédé est le m@me pour le Kimehi sans eau fait avec des légumes-

feuilles, & celd preés qu'il y a une étape supplémentzire dans la préparm-

e

tion., fort impartante. Cette étape est essentielle notamment pour assurer
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coupées (dans le cas de feuilles aux grosses dimensions) dans une ou plusi-
eurs cuvetties ou sceaux, en les saupoudrant de sel gu fur et & mesure et
en tassant bien les feuilles, surtout si elles sont assez r&ches. Il peut
8tre bon aussi d'asperger avec un peu d'eau (dans un bol & c8+é de soi) au
fur et & mesure qu'on entasse les feuilles dans le récipient. On couvre
ensuite avec le tamis renverdé, ou avec un linge, et on laisse reroser
pendant quelgues heures, ou une ngit au maximum. Le but de 1l'opération es
de laisser le sel commencer 2 pénéirer dans la feuille de fagon & la flétri
(I1 peut &tre utile, aprés guelgues heures, de retourner les légumes, pou
que l'eau szlée accumulée au fcnd repasse sur les légumes, s'ils ne sont
pas encore suffisamment "tombés".) Par cette opération, Ileszztumm 1égumes
se sont tassés, ils entreront plus aisément dans le pot, et commenceront
&4 rendre du jus dés gu'on les y entassera en poussant & fond. Il ne faut
pas cependant laisser les feuilles macérer trop longtemps dans la cuvetie,

4 F ayr . . . .
de fagon qu'elle commenc®/a rendre déja %84 jus, qui serait alors perdu.

Quand les feuilles ont suffisamment macérd, on les lave & grande
eau, on les met & égoutter dans le ou les tamis . Le sel utilisé & la mad
ration préliminaire est donc perdu - il ne faut surtout pas songer a util

ser l'eau salée au fond de la cuvette pour le Kimechi qu'on va préparer !
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Une fois les feuilles égouttdes, le mala¥zge avec les aromates et la mise
en pot se fait comue précédemment. Il est plus iaportant enccre ici de bie:
tasser les feuilles dans le pot, au fur et 3 mesure quton les y entasse,
en pressant & poings fermds avec tout $on poida, ou avec une louche en
bois. Il faut en effet qu'il n'y ait pas d'air emprisonném dans la masse
du Kimehi (celz vaut également pour les légumes-racines), et de plus, que
le jus du légume sorte suffisamment pour couvrir toute la surface sup=Erintm
du légume.

I1 est courant en Corde,pour certains légumes formés de racines et de
feuilles, tels les radis, de ne ras 3=z séparer X¥um les racines de la
feuille, et mettant & mocérer donc les racines en mimé temps que les
fanes qui en sont solidaires. Cela fait des Kimehis particulidrement apdtis
sants, tant pour l'oeﬁil que pour la bouche. La difficulté cependant est
d'arriver & entasser ces légumes dans le pot, & ls fois sans les écraser
2% sans laisser de poche d'air nulle parst. ‘C'eat ainsi que j'ai eu des
melheurs avec un pot de Kimehi de radis chinois qui a commencé & tourner,

Je suis arrivé & le rattranner en mettant 2 part feuilles et racines et en

recoupant les racines etc ... ¢'est 1% un des deux cas dont il a &4 questi-
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nes et les fanes.

Pour les ccrcombres, qui sont des légumes friables, 1le malaxage avec
les aromates doit se faire gvec délicatesse, de méme que lz mise dans le
pot, sous peine de les réduire en bouillie. LesXizxzkt concombres ont ten-
dance 2 fermenter rapidement et il n'edt guere guestion d'en faire un Kimehi
pour une longue durée, sauf de les laisser enti@rsf, en compagnie éventuel
-lexent de tomates vertes. Quand il s'agit de concombre ccupé en bitonneis,
il n'est gudre question de 1le garder plus d'une ou deux semaines, et 1la
question des poches d'air ne se pose gudre, d'autant plus qu'il se tasse de
lui-m8me sans aveir a appuyer comme un sourd. Le Kimchi de concombres est
particuliérement délicisux. Vers la fin il a tendance 2 partir un peu en
bouillie, ce qui lui donne un aspect moins apétissant, alors que son goflt
reste toujours délicieux. Le mé#mx 2lors est de 1'utiliser dagns des soupes,
au gollt trés rafraichissant et ddlicat grice auxiiachi»dcfconcombres%wMqu,

6. Comme il est clair sans doute par tout ce qui préczdde, le Kimchi est
destiné en principe i &tre mangé tel gquel, sans cuisson préalable, pour
accompagner du riz ou d'autres céréales, ou des féoulents eomme des haricok
Oou pommes de terre. Rsmx Le jus du Kimechi & Y'eau est particuliérement dé=-
licieux, il peut &tre bu séparément dans un bol ou dars un verre; on pren-
dra soin cependant de laisser tonjours suffisamment de jus dans le pot pour
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que le lézume soit entidrement cocuvert. Les coréens mangent le Kimchi dans
un bol, alors que le riz (assez mou) est servi dans des assiettes et mangé
3 la cuillére. Il n'y a aucun inconvénient bien sllr & mélanger différents
Kimchissur son assiette ou dans son bcl, par contre il n'est pas question
de médinger un pot de Kimchi avec un autre (par exemple pour deux pots gqui
tirent sur leur fin), pes plus gu'il n'est question d'utiliser un vieux
Kimehi pour "amorcer" la fermentation d'un nouveau. La fermentation s'amors

ce d'elle-m8me par l'action des bactéries dans 1l'air.

Pour un Kimehi de tomates vertes ou de concombres entiers, la préser
tation la plus agréable pour le repas est de couper le légume en tranmches
fines, ce qui fait miemX ressortir la finesse du goflt. Quand il s'agit de
macdrations de pas trés longue durde, on sert le légume avec 3sx le jus ou
il a macéré. Pour des macérations plus longues, on est obligé de faire des
saumures saldes plus fortes, impropres 2 la consomrmation, dtautant plus
gutil arrive qu'au bout de plusieurs mois elles prennent un golit un peu
brague. Les corédens ont l'habitude de servir alors les tomates vertes ou
concombres dans un szladier, coupé en tranches fines et avec de 1l'eau de
source frafche rajoutée au moment de servir. Le golit du légume diffuse imm

didtement dans lleau et lui donne un gofit délicieux, en méme temps que le
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prend plut8t figure de condiment, genre cornichons.
T "Kimehis sucrés". Ctest 12 un terme impropre,pour une préparation de

fruits et de légumes d'origine japonaise, non coréenne. La préparation
traditionelle m's été indiquée par un ami moine bouddhiste - il s'agit 4°*
un‘melange a pa*t approximativement égales de poames, ecarottes, oignons,
> t&:;hs on ragouue une beonne quantité de sucre blanc (de 1l'ordre d'un
quart ou un cinguisme du wvolume totale), 1le tout dans un pot en terre.
Bn l'espace de quelgues heures, le sucre tirant du jus des fruits et des
légumes, la préparation commence & baigner dans son propre jus. Comme Peu
le sel dans le Kimchi, e r8le essentiel du sucre est de garantir la bonne
conservation du mélange, et en l'occurence prévenir une fermentation alcoo
lique. iIa préparation obtenue peut se garder assez longtemps, et est util

sée ccmme fortifiant - surtout le jus.

Avant dtapprendre cette récette, Jje faisais des préparations analo-
gues avec des pommes seulement ou toute autrs espdce de fruits, avec du
sucre - c'est surtout commode pour conserver des fruits qui risguent de
se giter. Pour des pommes, poires, prunes, coing(etc, on coupe en
tranches pour permettre au sucre de pénétrer et dekfirer le jus; pour les

S re
cérises on les écrase quelgue peu dans le sucre pour amorcer le processus
Aa Parmatian du ins. L'idde est de faire une sorte de confiture sans
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c¢uisson. Un des avantages sur la confiture tradivionelle est qu'on utilise
nettement moins de sucre, et de plus le sucre blanc est transformé sous ¥t
l'action des diastases du fruit en des sucres moins agressifs et plus assi-
milables, au gofit plus suave (gluckose, fructose ete) - au total le
parfum originel du éruit est conservé & peu prds intact. Par contre la
conservation est moins longue que pour les confitures, d4fl surtout au fait
que la partie supérieure du pot laisse les fruits (qui surnagent au jus) au
contact de 1l'air. Sauf de metire beanwoup de sucre, il finit par y avoir
fermentation alcoolique, au bout de gquelques semaines généralement. On
peut, soit laisser celle-ci se poursuivre, et récolter une liqueur de
fruits; soit décanter le jus dans des bouteilles (et le boire comme apéri-
tif plus ou moins corsé suivant le degré de fermentation), et faire cuire
a feu trés doux (sans rorter & ébullition ndcessairement) le fruit, de
fagon 4 faire g'évaporer les vapeurs d'alcool. On peut alors conserver le
fruit ainsi traité ecmme des confitures, il a un goflt plus délicat car le
parfum du fruit est resté intaect.

Le "Kimchi sucré" peut se conscmmer comme un dessert, ajouté le cas
échéant de quelques gouttes de eitron pour réhausser le degré dtacidité. 3
navd Bl kiqro2
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Apres avoir eu connaissance de la préparation japonaise pommes—carot-—
tes-oignons, j'ai fait bon nombere de "Kimehis sucrés" avec des mélanges de
fruits et de toutes sortes de légumes =~ y eompris carottes, navets,
choux_rouges, céleris en racine, choux-raves ... L'oignon dans tous les
cas est un ingrédient particulidrement heureux, donnant & la préparation
un cachet irremplagable par tout autre légume. On peut ajouter toute aroma-
te de son choix, gingembre notamment, ou peaux de citron finement coupées.
I1 m'est arrivé aussi d'ajouter des cacahpudtes pilées. Je n'ai eu de dd-
boire ou déception avec aucun "Kimchi sucrs" que j'ai fait jusqufa présent,
Je les ai fous trouvds trés bens, Jjusqu'lau dernier fond des pots ou bouteil
les, et il en a été de mlme des visiteurs occasionnels gui y ont gofits.
L'aspect commun & ces préparations et au Kimehi proprement dit, c'est gqu!
ils permettent un déployement 11limitd de 1'initigtive et de 1'imagination
de celui qui les fait, avec une scuplesse d'utilisation considérablg,qui
prermet de tirer toujours le meilleur parsii des ressources particulidres
du moment.

(Les Aumettes le 15.10,1983 )
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