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más de 200 variedades: 
de col, rábano, 
pepino o hojas 
verdes. Cada 
familia guarda su
receta y su punto
exacto de fermentación.
El kimchi no acompaña: define. Es sabor base,
memoria viva y símbolo cultural reconocido
por la UNESCO.
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del sabordel sabor

En Corea del Sur nadie come solo. La mesa se llena de platos pequeños y aromas intensos;
la comida se coloca al centro y se comparte. Esta lógica colectiva explica por qué la cocina
coreana es tan emocional como profunda.

La gastronomía coreana nació del frío, del
arroz y del tiempo. Los inviernos largos
obligaron a fermentar y conservar
alimentos capaces de reconfortar el
cuerpo y sostener comunidades enteras.
Comer bien significaba resistir, pero
también reunirse alrededor de la mesa.

Hoy, esa necesidad se convirtió en
identidad. En Corea del Sur la comida sigue
siendo un acto colectivo: los platos
circulan, la conversación fluye y nadie se
queda fuera. Comer es convivir.

COMER JUNTOS ES LA REGLA

La cocina coreana se sostiene sobre
fundamentos claros y profundamente
culturales:

PILARES DEL SABOR COREANO

Estos pilares se repiten en cada
comida, del hogar a la calle.

Fermentación: kimchi,
doenjang, gochujang y
ganjang concentran tiempo y
memoria.

Arroz: eje que equilibra
sabores intensos y ordena la
mesa.

Picante controlado:
profundidad sin agresión.

KIMCHI: IDENTIDAD NACIONAL

Algunos platillos resumen mejor que
cualquier discurso el espíritu coreano:

PLATOS QUE EXPLICAN COREA

Cada uno habla de compartir, no de lucir.

Bibimbap: equilibrio visual
y gustativo en un tazón.

Korean BBQ: carne a la
parrilla cocinada en la mesa;
ritual social.

Tteokbokki: picante urbano
y nostalgia.

Japchae: fideos de camote
para celebraciones.

Jjigae: guisos que
reconfortan el invierno.

Los banchan llegan sin pedirlos.
Encurtidos, fermento
y vegetales aparecen
y desaparecen durante
la comida. No son
guarniciones: son diálogo
constante entre texturas
 y sabores.

BANCHAN: PEQUEÑOS PLATOS,
GRAN CONVERSACIÓN

BEBIDAS QUE ACOMPAÑAN

Soju: social,
directo y omnipresente.

 Makgeolli: vino de
arroz lechoso de raíz
campesina.

Tés de grano: cebada
y maíz para cerrar con
calma.

Seúl: tradición y vanguardia.

Busan: mar y caldos profundos.

Jeonju: cocina clásica.

DÓNDE COMER PARA
ENTENDER COREA

Corea del Sur no cocina para
impresionar: cocina para unir. Entender
su gastronomía es sentarse a la mesa
y compartir.


