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Chers lecteurs,

Un an et demi après une pandémie planétaire qui a, à la fois, bouleversé nos vies et toute la vie 
culturelle un peu partout dans le monde, impactant bien sûr aussi les activités de notre Centre, nous 
sommes tous heureux de pouvoir enfin constater que la situation sanitaire internationale s’améliore 
de jour en jour.

Dans cette période pleine d’espoir et d’envie, où notre Centre reprend progressivement ses activités 
et où nous sommes impatients de pouvoir retrouver tous nos visiteurs et amis de la culture coréenne,  
nous souhaitons par le biais de ce numéro d’été, vous mettre à tous un peu de baume au cœur !

Dans cette optique, le choix d’un « Dossier spécial » consacré à la cuisine coréenne nous paraissait 
particulièrement approprié ! Car quoi de mieux que le plaisir des papilles pour nous redonner à 
tous de l’énergie et de l’allant ! Ainsi, le premier article de ce dossier, de Jean-Yves Ruaux, nous 
permettra de mieux appréhender la singularité de la cuisine coréenne en Extrême-Orient et quelques 
différences notables avec les cuisines de nos deux voisins chinois et japonais. Le deuxième article de 
ce dossier, réalisé par l’équipe du Service culturel du bouddhisme coréen (organisme appartenant 
à la branche du bouddhisme Jogyejong), sera lui consacré à la cuisine que l’on mange dans les 
temples, cuisine reflétant la pensée bouddhiste et synonyme d’une alimentation goûteuse, saine 
et écologique. Enfin, le troisième texte de notre Dossier spécial, au titre évocateur, « Le Kimchi  
de A à Z » – auteure Cho Yong Hee –, vous permettra de mieux connaître les multiples facettes et 
variantes de ce savoureux mets traditionnel, si populaire et si emblématique de la Corée.

Dans notre rubrique « La Corée et les Coréens », Eric Bidet abordera tout d’abord, à travers quelques 
exemples représentatifs tirés de l’actualité récente, le sujet de la maturité citoyenne en Corée du 
Sud, nous offrant par le biais de différences saillantes, un parallèle intéressant entre nos deux pays. 
Puis dans le second article de cette rubrique, abordant un tout autre domaine, Michel Le Naour nous 
présentera lui six portraits de pianistes coréens actuellement au sommet de leur art, bien connus du 
public français et faisant une carrière internationale. 

Quant à la rubrique « Actualité culturelle », Pierre-Emmanuel Roux y évoquera la fameuse fête des 
“lanternes allumées“ Yeondeunghoe (commémorant la naissance de Bouddha), qui vient d’être 
inscrite (fin 2020) au patrimoine mondial de l’Unesco et qui est devenue en Corée une sorte de 
grand festival du printemps extrêmement populaire. 

Enfin, l’interview de ce numéro sera consacrée à Seong-Jin Cho, remarquable pianiste coréen qui a,  
après avoir remporté en 2015 le Premier Prix du célèbre concours Chopin de Varsovie, entamé 
tambour battant une carrière internationale, inscrivant son nom dans la légende au côté des plus 
illustres interprètes tels Maurizio Pollini, Krystian Zimerman ou Martha Argerich.

J’espère de tout cœur que la variété des sujets abordés dans ce numéro de l’été retiendra votre 
attention et que j’aurai très bientôt le plaisir de vous accueillir lors de l’une de nos manifestations au 
Centre Culturel Coréen.

Bien cordialement, en vous souhaitant un bel été !

JOHN Hae-oung
Directeur du Centre Culturel Coréen

ÉDITORIAL

NDLR : Depuis ses débuts, « Culture Coréenne », qui a pour vocation de faire mieux connaître en France la Corée et sa culture, s’attache à  
l’expression de la diversité des regards et opinions. C’est ainsi que nous publions aussi dans nos colonnes, afin que notre revue demeure  
un espace de liberté et de dialogue, des articles dont la teneur ne correspond pas toujours à notre sensibilité éditoriale et à nos points de vue.
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Par Jean-Yves RUAUX

Journaliste

Photo Gowithstock / Shutterstock

Singularité  
de la cuisine  
coréenne en  

Extrême-Orient

Quelle différence existe-t-il entre un vieil amant en 
pièces détachées et un bon kimchi de choux croquants ?  
La matière seulement car l'un et l'autre exigent du 
sel et une bonne jarre pour se conserver en vue d'un 
usage différé. Ou d'une dissimulation prolongée. La 
tueuse en série coréenne, dont me parle le Dr Lee Soo-
jung, psycho-criminologue à la Kyonggi University 
(Suwon), y a pensé en saumurant ses compagnons 
successifs. Dans son bureau-bibliothèque tapissé 
de récits épouvantables et d'études de comporte-
ments répréhensibles, le Dr Lee Soo-jung me raconte,  
badine, l'affaire dans un anglais soigné.

Corée, Chine, Japon... Les cuisines extrême-orientales cousinent. Corée et Japon 
ont puisé dans la tradition multimillénaire chinoise. Les raviolis, les pâtes, le sarra-
sin... Mais leur confrontation exalte la spécificité terre et mer de la cuisine coréenne. 
Une cuisine qui est aussi terre et ciel car, dans sa conception, le bien-être et la santé 
passent par la table. Depuis 5000 ans, la recherche de l'harmonie cosmique n'est jamais 
absente de l'ordonnance des plats. Pour l'hygiène du corps et le plaisir des papilles. 

DOSSIER SPÉCIAL

Suwon, crimes, remparts, grillades marinées

Son campus verdoyant s'affiche, paisible, à proximité 
des scènes de crime qui ont fait la célébrité de Suwon 
avec ses beaux remparts et le galbi (갈비), sa déli-
cieuse spécialité de côtes de bœuf, elles aussi tran-
chées au hachoir, puis marinées à discrétion, dans vins 
et alcools de riz parfumés d'épices, et grillées sur un 
foyer de charbon de bois. 

La cuisine, pour Coréennes et Coréens, n'est pas une 
simple douceur que l'on s'octroie, que l'on partage. 
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Elle conjugue une préoccupation vitale à une harmo-
nie cosmique que la Chine accorde à une recherche 
esthétique exubérante. Le goût du bon et l'exigence 
du bien se conjuguent, à Séoul, à Daegu, à Yeongwol... 
pour le bonheur de tous. La cuisine coréenne (한국  
요리) relève de l'art, d'un cocktail de religions et d'une 
thérapeutique mystique. Ne voit-on pas des mères 
de famille tout quitter pour s'installer chez leurs filles 
pendant des semaines ? Ainsi seulement seront-elles 
certaines qu'elles bénéficient de la fameuse miyeok 
guk (미역국) ! La magique soupe d'algues leur assurera 
récupération certaine et lactation abondante après 
l'accouchement. 

La cuisine de la Corée lui est aussi un drapeau. Un été 
torrentiel détruisant les récoltes de chou peut engen-
drer une crise nationale, une spéculation sur les prix, 
une fronde des villes à l'automne, comme au temps 
(1789) où les Français réclamaient au roi leur pain aux 
grilles du château de Versailles. 

 « Allons manger notre riz ! »

Le kimchi est, avec le riz, la « colonne vertébrale » de l'ali-
mentation. En Chine, le riz cède la table au blé dans le 
Nord du pays. En revanche, où que l'on soit en Corée, 
on ne dit pas « Passons à table ! » mais, « Allons man-
ger notre riz ! » (밥 먹으러 가자). Crucial aussi le rôle du 
kimchi. « Dans la soupe, la qualité des nouilles comptait 
beaucoup, mais le plus important, c'était le kimchi. Elle en 
faisait tous les trois ou quatre jours », raconte Kim Ae-ran 
(Le Couteau de ma mère, in Cocktail Sugar, Zulma, 2011) 
à propos d'une mère attentive. Le kimchi (김치) est aux 
Coréens, ce que la petite madeleine est à Proust, le lien 
indissoluble avec l'enfance familiale. « Je me souviens du 
jus du kimchi qui s'écoulait des choux fermentés qu'elle 
coupait en morceaux, avec ses bulles d'air, dont on aurait 
dit que c'était du sang frais. » rappelle la romancière, 
émue et filiale. Il est le déclencheur de réminiscences et 
de sensations multiples. « Le kimchi me piquait d'abord la 
langue comme une boisson gazeuse. », écrit-elle. 

Le galbi (갈비) de Suwon, la spécialité de côtes de boeuf marinées dans vins et alcools de riz épicés, est grillée sur le charbon de bois.

Photo Photohwan / Shutterstock
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En Corée, manger convoque l'archipel des souvenirs 
mais aussi Bouddha, le Tao et Confucius, pour les 
principes d'ordonnance d'un plat comme le bibimbap 
(비빔밥) - voir Culture Coréenne N° 96 - car il épouse 
cosmogonie et géomancie. La croirait-on mono-
chrome, la cuisine coréenne ? Nullement. La voici qui 
éclate de variété, de couleurs comme de saveurs. 

Le Kimchikan Museum (www.kimchikan.com/en) et sa 
bibliothèque ne recensent pas moins de 200 variétés 
de kimchi. Chou, navet, concombre, kimchi rouge, 
kimchi blanc... Goûtez ici ! Goûtez, je vous prie ! Le 
kimchi se décline encore en une multitude de plats, 
ragoûts (tels que le kimchi jjigae, 김치 찌개), et riz sauté 
kimchi bokkeumbap (김치 볶음밥)..!

La carte des kimchis est à la Corée ce que le plateau 
de ses 365 fromages est à la France, l'emblème de 
ses régions, la trace de son histoire. Comme les fro-
mages, il transcende latitudes et frontières. Adopté 
au Japon, le kimuchi devient aujourd'hui une valeur 
mondiale. A-t-il toujours vu la vie en rouge ? Non. En 
tout cas pas avant le XVIe siècle. « Le kimchi original 
était blanc, sans piment. Mais quand avec l'occupa-
tion (1910-1945), nous sommes devenus une colonie 
japonaise, un pays très pauvre, les gens ont davantage 
utilisé le piment pour masquer la moindre qualité des 
denrées. Parallèlement, nous avons toujours eu une 
cuisine royale qui était raffinée sans être épicée. Et 
elle l'est toujours. », explique Lee Younghoon, le chef 

du restaurant Le Passe-Temps de Lyon, premier chef 
coréen étoilé Michelin de France. Pratique-t-il pour 
autant une cuisine-fusion ? « Du tout. Je fais de la 
cuisine française. J'utilise des ingrédients coréens si 
je pense que des associations sont possibles.  Mais je 
ne mélange pas n’importe quoi n'importe comment. » 
Conscience immémoriale des valeurs et des identités 
culinaires. 

Une cuisine venue du ciel avec l'ail

L'histoire de sa cuisine accompagne la naissance 
même de la Corée (2333 av. J.-C.) dont l'Olympe local, 
qui cousine avec la tradition chinoise, affiche déjà - il y 
a 5000 ans ! - ses préoccupations diététiques. Hwanin 
(환인), le Dieu du ciel, avait un fils, Hwanung (환웅).  On 
leur doit la prééminence de l'ail, antihypertenseur, 
antibactérien, antioxydant sur la table coréenne ! Et la 
fondation du pays. Car Hwanung s'ennuyant au ciel, 
son père lui permit de descendre au Mont Baekdu. Il y 
lança une compétition entre un tigre et une ourse qui 
voulaient devenir humains. Hwanung leur remit pour 
toute nourriture vingt gousses d'ail et un bouquet 
d'armoise en leur imposant comme épreuve de rester 
pendant cent jours dans une grotte, hors de la lumière 
du soleil. Le tigre déclara vite forfait tandis que l'ourse 
tint bon et triompha de l’épreuve. En récompense, 
elle se transforma en femme et Hwanung l'épousa. 
C'est de cette union que naîtra Tangun, le fondateur 
mythique de la Corée…

Le dubu kimchi-jjigae (두부 김치 찌개) associe tofu frais et kimchi aux ingrédients d'un ragoût épicé.

Photo Photohwan / Shutterstock
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Depuis, l'ail est devenu une denrée essentielle dans 
la confection du kimchi qui prime la table coréenne 
avec le riz servi dans un bol  ventru au bel arrondi 
fumant. Sa vue calme déjà un appétit de loup. Sur la 
table chinoise, le carrousel des plats prévaut sur le riz. 
Mais, paradoxalement la Corée y a puisé chez le voisin 
l'originalité de son riz sauté et de son pêché mignon, 
le (김치볶음밥), le riz sauté au kimchi. Japon et Corée 
se sont nourris d' une même tradition chinoise conti-
nentale. Mais, la péninsule et l'archipel ont leur propre 
interprétation du modèle initial. De même,  le riz au 
curry (카레라이스) est venu d'Inde, comme le boudd-
hisme. Ensuite Corée et Japon l'ont accommodé à 
leurs latitudes.

Le bibimbap, source de bio-harmonie 
cosmique

Se souvenir qu'en Corée, le riz est la clé de la vie, sa 
privation, le pire des châtiments. Un roi ne peut faire 
exécuter son fils félon. Mais comme pour le prince 
Sado (1735-1762), il peut le condamner à mourir de 
faim dans un coffre à riz, le coffre qui concentre le 
principe vital de la maison et de sa pérennité. 

Pour les Coréens, un repas sans riz n'est pas un repas !  
Rien d'étonnant à ce que le bibimbap soit considéré 
comme une source de bio-harmonie cosmique. 
Médecine et ferveur se conjuguent pour faire du 
Jeonju Bibimbap la quintessence d'une civilisation car 
il condense l'héritage chinois, en le transcendant, les 
vertus du yin, du yang et la théorie des cinq éléments. 
Verts, les légumes sont bons pour le foie. D'où les épi-
nards, le persil et les courges. Le blanc d'œuf est blanc ! 
Il favorise la respiration comme le navet et les racines de 

campanules. Le rouge est la couleur du gochujang, du 
piment, des carottes et du bœuf cru, bons pour la cir-
culation et le cœur ! Le noir profite au transit rénal avec 
algues, shiitaké et sésame. Et le jaune ? Le jaune d'œuf, 
les germes de soja, le potiron ravissent l'estomac. 

L'archipel cosmopolite des nouilles

Que Marco Polo ait (ou non) initié l'Occident aux 
raviolis et aux pâtes importe moins que l'héritage 
chinois dont il témoigne. La question des nouilles de 
toutes textures constitue un véritable archipel cosmo-
polite dans la péninsule coréenne. Les nouilles froides 
naengmyeon (냉면) venues de Pyeongyang sont les 
cousines des fins fils nippons de sarrasin du Hokkaïdo. 
Le jajangmyeon (자장면) emprunté à la Chine est 
recuisiné dans une épaisse sauce de soja avec de la 
viande. Ajoutons le japchae (잡채) du Nouvel An lunaire 
Seollal (voir Culture Coréenne N° 97). C'est un plat de 
nouilles de patates douces venu de la cour royale, un 
souvenir chinois exalté dans un carnaval de légumes 
et de champignons parfois associé au riz. Voici encore 
les nouilles froides kongguksu (콩국수) de l'été torride, 
si rafraîchissantes comme le note Kim Ae-ran dont 
une mère de roman « buvait à grandes gorgées cette 
soupe où flottaient des glaçons. »

Le cru, le cuit, le bouilli, le grillé et le frit jouent à 
fond la symphonie et les accords majeurs sur la table 
coréenne. La Corée a réussi la synthèse de sa compo-
sante maritime avec un héritage du grillé, du bouilli et 
du pimenté venus, avec sa prodigieuse vitalité, de son 
ascendance nomade et continentale.   

Le Jeonju bibimbap est une source de bio-harmonie 
cosmique car il condense et transcende les vertus du yin,  
du yang et la théorie des cinq éléments.

Photo RF97 / Shutterstock
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Loin de la profusion surcalorique chinoise

Affichant un projet plus diététique, plus énergétique, 
la Corée s'est écartée de la profusion baroque et sur-
calorique de la Chine qui n'est pas la mère de toutes 
les influences identifiées dans la péninsule. Car le frit 
et l'épicé sont plutôt venus des Portugais via le Japon 
au temps où la flotte de l'amiral Yi Sun-shin le met 
en échec (1592-1593). Les commerçants nippons ont 
déjà acclimaté le piment, la « tempura » et les beignets 
importés.

Les plats sont les reflets de l'histoire et des soubre-
sauts qui agitent la sphère intime, accompagnant ses 
déboires et ses joies. Qui dira jamais mieux que les 
romancières coréennes le flot contradictoire des sen-
timents qui anime la cuisinière ? Le plaisir aussi.

La viande ou le poisson cru, les coquillages, les 
concombres de mer que l'on pêche sur le rivage de 
Jeju, les ormeaux charnus et fermes qui se dégustent 
en emplissant la bouche d'iode ont la faveur locale. 
Celle aussi des Japonais qui viennent dans les res-
taurants des criques urbaines de Busan déguster ces 
mets hors de prix à Tokyo. Le Nippon aime le cru et le 
cruel. Il a le goût de la consommation du vivant, du 
poisson s'agitant dans l'assiette alors qu'il est dépecé 
à la baguette. En temps de guerre, il se fait animiste 

et parfois cannibale dégustant le prisonnier de guerre 
pour s'approprier sa force vitale par osmose (Russell 
of Liverpool, The knights of bushido, a short history of 
Japanese war crimes during WWII, 1958).

Seollal, la sublimation du repas festif

Contrairement au Chinois qui pavoise, parade, défile 
en convoquant dragons et déités, contrairement au 
Pékinois qui banquette et se gave de plats-porte-
bonheur, le Japonais ne fête plus le Nouvel An lunaire.  
Il célèbre le nouvel an calendaire qui plonge Tokyo 
dans une léthargie cotonneuse.

Ce qui se mange dans la vibrante Corée pour Seollal 
est prescrit par le rituel du Nouvel An lunaire, son obli-
gation d'immersion dans la généalogie familiale, son 
exigence de renouveau. Avec tteok (떡) et tteokguk  
(떡국) jusqu'en Bretagne (voir Culture Coréenne N°101), 
Seollal est la sublimation du repas festif. Au menu donc 
le tteokguk, le fameux bouillon d'os de jarret de bœuf 
mijoté, avec de fines tranches de viande et d'oeufs, des 
algues. Au nord, on y plonge des raviolis, à Mokpo, au 
sud du sud, des « zizis de chevaux » de riz blanc. Sur la 

(1) Le japchae (잡채) un plat de nouilles de patates douces,  
un souvenir chinois exalté dans un carnaval de légumes.  
(2) Le modeum hoe (모듬회) réunit souvent saumon, thon,  
ormeau et autres mollusques ou poissons crus.  
(3) Songpyeon (송편), gâteaux de Chuseok, la fête d'automne  
(4) Tteokguk (떡국), la soupe du Nouvel An. 

1 3

2 4

Photo Amornmas / Shutterstock

Photo TMON / Shutterstock

Photo Stock for you / Shutterstock

Photo Sungsu Han / Shutterstock
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table, du galbijjim (갈비찜), des côtes de bœuf braisées 
semées de pignons, les jeon, les galettes à la ciboulette, 
au poisson, au kimchi. Au-dessus, s'élèvent les piles, les 
tours, les pyramides de gâteaux, de fruits... Seollal est un 
festival gastronomique codifié, avec sa chorégraphie. 

Mais à chaque saison son rituel. Les langueurs de 
l'été appellent le samgyetang (삼계탕), le poulet  avec 
ginseng et une Corée qui cultive à chaque détail 
sa différence. Exemple : la Chine, et le Japon uti-
lisent d'épaisses baguettes de bois. La Corée, elle, 
emploie depuis plus d'un millénaire d'élégantes et 
fines baguettes de métal qu'il convient de ne pas 
piquer dans son bol de riz. Car ça porterait malheur. 
Confucius et ses préceptes règnent toujours sur une 
table très hiérarchisée.

Eros et métaphore en cuisine 

Mais il arrive qu'Eros pénètre dans la cuisine par la 
métaphore et les jolis petits gestes, comme le note 
l'observatrice Kim Ae-ran. Elle évoque l'amant qui 
veille en les couvrant d'un bol à ce que les nouilles 
de son amie ne refroidissent pas en attendant qu'elle 
le rejoigne au restaurant. La tendresse n'a pas tou-
jours été servie à sa compagne par l'homme coréen, 
rétorque Han Kang (La Végétarienne, Poche) ! Mais au 
plus loin que l'on puisse remonter, le riz, la table, ont 
été les ancrages de l'Eros coréen. Les professeurs Jin-
Mieung Li et Maurice Coyaud doivent leur notoriété 
à leur recueil de gaillardises coréennes (Aubergines 
Magiques, PAF) plus qu'à leurs sommes académiques. 

Alcool parfumé et porte de jade

En coréen, aimer, boire, manger, folâtrer se conjuguent 
ensemble au présent et au futur proche, selon les deux 
conteurs coquins. « Une très jolie femme d'une ving-
taine d'années sort de la maison avec une bouilloire 

d'alcool, et des amuse-gueules. Elle accourt furtive-
ment vers le jeune homme qui l'embrasse brutale-
ment, la couche. Ils batifolent. Sans tarder, ils touchent 
à l'extase... La femme dit : il n'y a pas de honte entre 
nous. Je sucerai ta tige de jade, tu mangeras ma porte 
de jade. Après un excellent coït, le voleur boit l'alcool 
parfumé, déguste les amuse-gueules. » 

Galanterie rime avec riz et aimer avec petits mets. 
Badinage et métaphore gourmande figurent en per-
manence au menu : « Le son le plus délicieux, c'est 
celui que rend la louche puisant de l'alcool dans 
la jarre à l'aube. Le son le plus agréable, vraiment, 
n'est-ce pas le froissement de la ceinture entourant 
la robe d'une belle femme, ceinture qu'elle dénoue 
par une belle nuit... » Cette sensualité anime le cœur 
même de la cuisine coréenne. Elle est le déterminant 
d'une vitalité forte qui la différencie de ses voisines 
que, désormais, elle influence ! 

Kimchi et bibimbap, la nouvelle déferlante 
hallyu

Car la cuisine accompagne aussi la vague coréenne 
de la K-pop et des dramas.  En effet, kimchi et bibim-
bap sont les lames avancées d'une nouvelle défer-
lante de la hallyu, la vague culturelle coréenne. Dès à 
présent, on peut commander une pizza au kimchi, un 
riz frit au fromage et un hamburger farci au kimchi à 
Paris ou à New York. Les chanteurs de K-pop sont les 
apôtres des lollypops au bokkeumbap, au fromage et 
des hamburgers-kimchi ! 

Rêvons un peu que, supplantant les monotones food 
trucks de la street food, advienne la cuisine des pojang-
macha (포장마차), ces joyeuses lanternes réchauffant 
les nuits de Séoul. Ces lumineuses popotes ambu-
lantes où se tissent romans et poésie dans l'éternel du 
quotidien. L'essence de l'âme culinaire coréenne.

L'été appelle le samgyetang (삼계탕), la soupe de poulet au ginseng.

Photo Luxpho / Shutterstock
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Par l'équipe du Service culturel du bouddhisme coréen1

©  Cultural Corps of Korean Buddhism

La cuisine des temples 
bouddhiques coréens

« Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu 
es », écrivait le célèbre gastronome français Jean-
Anthelme Brillat-Savarin dans sa Physiologie du goût 
(1825). Mais plus qu’un goût, la nourriture est le reflet 
de divers éléments qui l’entourent – société, culture, 
environnement, religion, politique, histoire… – et 
de la façon dont ils sont imbriqués entre eux. Aussi 
bien en Occident qu’en Orient, la question de savoir 
quoi et comment manger est un facteur détermi-
nant de notre manière de vivre et de notre attitude  
à l’égard de la vie.

Dans le contexte actuel marqué par la pandémie 
et les préoccupations relatives au changement 

DOSSIER SPÉCIAL

En 2016, une délégation du Service cultu-
rel du bouddhisme coréen, accompa-
gnée par le moine Seonjae, spécialiste 
de la cuisine des temples, s’est rendue à 
Paris dans le but de promouvoir celle-ci.  
À l’époque, cette spécialité coréenne 
n’était pratiquement pas connue en 
France. Répondant aux besoins croissants 
d’une alimentation saine et écologique, 
elle intéresse un public de plus en plus 
large et semble promise à un grand avenir.

(1) Cet organisme, qui appartient à la branche du bouddhisme 
coréen appelée Jogyejong, œuvre pour la promotion de la 
culture bouddhique coréenne, notamment à travers des sé-
jours dans les temples et l’initiation à la cuisine des temples. 
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le clergé à se réfugier dans les montagnes. Cet éloi-
gnement du pouvoir a permis au bouddhisme de se 
rapprocher du peuple et de pénétrer profondément 
dans la vie des gens, y compris dans leurs habitu-
des alimentaires. C’est cette histoire qui a conféré 
à la cuisine des temples un certain nombre de 
caractéristiques.

Une cuisine constitutive de l’ascèse 

Noyau de la culture bouddhique, la cuisine des 
temples accompagne l’ascèse. Cultiver les ingrédients 
et les cuisiner en font donc partie. Préparés avec soin 
à partir de produits de saison, les plats sont d’abord 
offerts au Bouddha, puis largement partagés en signe 
de reconnaissance envers ceux qui ont permis leur 
confection par leur travail d’une part, envers la nature 
d’autre part. La nourriture est consommée non en 

Le Bouddha avait survécu grâce à la mendicité : 
en compagnie d’autres ascètes, il se rendait dans 
le village voisin une fois par jour et ils partageaient 
la nourriture collectée. Le bouddhisme est arrivé 
dans la péninsule coréenne il y a environ 1 700 ans, 
à l’époque des Trois royaumes. Goguryeo, Baekje 
et Silla l’ont adopté et ont préconisé l’alimentation 
végétale en vertu du principe de non-violence inter-
disant de tuer et de consommer de la viande. Avec la 
valorisation du travail physique se sont alors créées 
des communautés d’ascètes vivant d’une agricul-
ture respectueuse de l’environnement naturel. Une 
culture culinaire s’est formée à l’époque de Goryeo 
(918-1392) au fil des rites bouddhistes célébrés par 
l’État. Mais la dynastie néo-confucianiste de Joseon 
(1392-1897) a persécuté le bouddhisme, obligeant 

Les fanes de radis blancs ne sont pas jetées, mais sont utilisées, après avoir été nettoyées et sé-
chées. Un savoir-faire gastronomique, nutritionnel, écologique et économique.

climatique, le régime végétarien a 
le vent en poupe et attire de plus 
en plus de personnes soucieuses 
des conséquences de leurs choix 
alimentaires. En Corée du Sud, 
le nombre de végétariens aurait 
décuplé entre 2008 et 2018, pas-
sant de 150 000 à 1,5 million. 
En France, les ventes de pro-
duits végétariens auraient généré 
en 2018 un chiffre d’affaires en 
hausse de 24 % par rapport à l’an-
née précédente et, phénomène 
notable, depuis novembre 2019 
un repas végétarien par semaine 
est obligatoire dans toutes les 
cantines scolaires. Cette ten-
dance explique l’intérêt crois-
sant pour la cuisine des temples 
bouddhiques coréens, appelée  
sachal eumsik.

Pour définir la cuisine des 
temples, il faut d’abord songer à 
l’esprit qui l’habite. En effet, cette 
coutume alimentaire, transmise 
de génération en génération 
dans les différents sanctuaires, 
reflète la pensée bouddhiste. Par 
exemple, la compassion ensei-
gnée par le Bouddha n’est pas 
compatible avec la consomma-
tion de protéine animale ; les 
cinq légumes piquants, à savoir le 
poireau, l’ail, la ciboule, la cibou-
lette sauvage (dallae en coréen) 
et une plante connue sous le 
nom de ferula asafoetida, sont 
bannis parce que réputés pertur-
ber la pratique ascétique qu’on 
appelle suhaeng, à savoir un 
effort physique et spirituel mené 
pour préserver une vie saine  
et, à terme, atteindre l’éveil.
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tant qu’objet de désir, mais dans le but d’acquérir des 
moyens nécessaires à l’ascèse. Il s’agit de satisfaire le 
palais et les besoins physiologiques grâce aux produits 
de saison, d’apaiser à la fois le corps et l’âme et, à tra-
vers l’alchimie créée par les divers ingrédients, d’éveil-
ler la conscience à propos de la valeur de chacun des 
êtres et du sens de leurs rencontres. 

L’expression barugongyang décrit la façon dont les 
moines prennent leurs repas. Chacun d’entre eux 
dispose d’un jeu de quatre récipients (baru) destinés 
à recevoir du riz, des mets d’accompagnement et de 
l’eau, mais pas plus qu’il n’est nécessaire en ce qui 
concerne la quantité. Il termine le repas en buvant 
l’eau qui a préalablement servi à rincer les bols vidés. 
Il conserve ainsi ses baru toujours propres en signe 
de respect envers ceux qui préparent les repas. 
Voici une prière appelée ogwange récitée à table : 

D’ou vient cette nourriture ?

Suis-je assez vertueux pour la mériter ?

Je la prends comme un remède

qui permet de purger mon esprit de l’envie

et de maintenir ma santé

afin d’atteindre l’illumination.

Une cuisine proche de la nature

La cuisine des temples est une cuisine écologique 
qui enseigne que l’homme et la nature doivent vivre 
en harmonie et que l’on doit consommer les fruits 
prodigués par la nature en respectant l’écosys-
tème. Elle utilise les produits de saison, n’a recours 
à aucun additif, qu’elle remplace par des algues, 
des champignons séchés appelé pyogo (lentinula 

Chaque repas est pris avec un sentiment de reconnaissance envers 
ceux qui y ont travaillé, ainsi qu'envers la nature et ses bienfaits.

©  Cultural Corps of Korean Buddhism ©  Cultural Corps of Korean Buddhism
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edodes), des graines de pérille (perilla frutescens) 
ou encore des graines de soja en poudre. C’est une 
véritable astuce qui permet de varier le goût et le 
parfum des composants, dont le nombre est limité, 
et d’augmenter la valeur nutritionnelle des plats.
 
La cuisine des temples tend vers l’utilisation com-
plète de chaque ingrédient. Autrement dit, il est uti-
lisé en entier dans la mesure du possible pour des 
raisons relatives à la santé, mais aussi pour éviter 
le gaspillage. Les fanes de radis blancs ne sont pas 
jetées, mais sont utilisées après avoir été nettoyées 
et séchées. L’eau qui a servi à laver du riz, à tremper 
des champignons et à ébouillanter des légumes est 
récupérée pour la confection d’une soupe.

En 1973, le moine Jaheo écrivait dans son essai 
Seonbang ilgi : « Après la préparation d’un stock 
de kimchi pour l’hiver, le vieux moine était en train 
de trier les tiges et les feuilles abandonnées et de 
tresser celles qui étaient récupérables. "Dans toute 
situation, il faut chérir les plantes. Par respect pour 
ceux qui ont dépensé du temps et de l’énergie pour 
les cultiver. À plus forte raison quand on n’est pas 
l’un d’eux." Je restai là à trier les fanes ; la vérité 
n’appelle aucun commentaire. » 

Une cuisine révélatrice d’un savoir-faire :  
la fermentation

Dans les temples isolés, il était important de pouvoir 
conserver durablement les différents ingrédients 
et de préparer des plats goûteux malgré la simpli-
cité de ces derniers. Du champ à la table, toutes les 
étapes étaient considérées comme faisant partie de 
la pratique de l’ascèse : la semence au printemps, 
l’entretien en été, la récolte à l’automne et enfin la 
préparation pour l’hiver. Le ganjang, sauce de soja, 
mais aussi d’autres sortes de jang, comme le doen-
jang ou le gochujang, condiments à base de graines 
de soja sous forme de pâte à diluer, le jangajji, 
légumes saumurés, le bugak, légumes séchés en 
vue d’être frits, et le kimchi sont autant d’exemples 
de cette préparation. Des ingrédients modestes tels 
que soja ou choux renaissent, grâce au processus 
de fermentation, sous forme d’aliments savoureux 
et particulièrement diététiques.

Le kimchi des temples est caractérisé par sa grande 
diversité et sa saveur légère. Contrairement aux 
recettes ordinaires, il n’utilise pas de légumes au 
goût fort comme l’ail, le poireau ou la ciboule, ni 
de produits de la mer saumurés, poissons et fruits 
de mer, proscrits par l’enseignement du Bouddha. 
Ce sont des légumes de saison et des exhausteurs 
naturels de goût qui les remplacent. On mélange de 
la poudre de piment et de la bouillie de riz gluant 
dans du bouillon obtenu à partir de vieilles cour-
gettes, d’algues, de champignons, etc. La sauce de 

soja rehausse le goût ; des kakis mûrs, du jus de 
poire sont substitués au sucre.

S’il peut être préparé en grande quantité pour l’hi-
ver (préparation désignée par le mot kimjang), le 
kimchi se fabrique tout au long de l’année avec 
des légumes de saison. Au printemps, les jeunes 
pousses de pissenlit, de minari (oenanthe javanica) 
– une sorte de persil – ou de coriandre font d’excel-
lents ingrédients pour le kimchi, vite préparé avec 
juste quelques assaisonnements. En été, les feuilles 
de jepi (zanthoxylum piperitum) ou les baies de san-
cho (zanthoxylum schinifolium) donnent un par-
fum particulier au kimchi et augmentent sa durée 
de conservation. En automne et en début d’hiver, 
une bouillie est fabriquée avec du riz gluant et de 
vieilles courgettes pour la confection d’un kimchi 
de longue conservation. Dans les temples, lors du 
kimjang, on remplit des jarres avec des radis, des 
choux et des branches de moutarde brune qu’on a 
préalablement salés. L’été venu, on consomme ces 
légumes trempés dans de l’eau fraîche pour retrou-
ver l’appétit perdu au cours de la canicule.      

L’événement culinaire phare des temples est – et a 
toujours été – le kimjang. Chaque année, en novembre 
ou en décembre, avant les grands froids, on nettoie 
les légumes récoltés dans les champs, choux, radis, 
branches de moutarde brune, minari, etc. On les sale 
et on prépare l’assaisonnement. Le mélange est mis 
dans des jarres qu’on enterre. Le travail dure au mini-
mum trois jours complets. La quantité est prévue pour 
durer toute l’année et peut nécessiter environ deux 
mille choux. Tous les moines, mais aussi des villageois, 
œuvrent ensemble, de la récolte à la préparation. On 
appelle cette entraide ulleok et ce travail fait partie 
intégrante de l’ascèse. La coopération avec les voisins 
renforce par ailleurs les liens entre la communauté 
des moines et le village. 

D’après des entretiens avec des moines réalisés par 
le Service culturel du bouddhisme coréen dans le 
but de préserver la cuisine des temples et de recons-
tituer ses formes originelles, le kimchi des temples 
était volontairement très salé dans les années 1950 
et 1960 qui ont suivi la guerre de Corée (1950-
1953), de façon à permettre de vider un bol de riz 
avec une petite quantité de ce mets. La précieuse 
poudre de piment était parfois remplacée par des 
pépins de piments, ce qui, d’après un moine, n’alté-
rait pas le goût, bien au contraire. Lorsque le kimchi 
avait bien fermenté, on pouvait l’utiliser pour farcir 
des raviolis ou encore, comme dans la province de 
Gyeongsang, au sud-est du pays, pour fabriquer 
une bouillie appelée gaengjuk en y ajoutant des 
pousses de soja.

Toutes ces recettes sont encore à l’honneur dans 
les temples d’aujourd’hui.
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Par CHO Yong Hee 

Professeur de coréen, consultante-formatrice en relations interculturelles
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INTRODUCTION

Parmi les symboles qui représentent la Corée dans l’ima-
ginaire collectif, le kimchi est sans conteste, aux côtés 
de la K-pop et des dramas coréens, l’un des éléments 
culturels emblématiques de la péninsule. Plus qu’un 
simple aliment, il est pour les Coréens une source de 
fierté nationale. Si vous demandez en Corée à des cadres 
comment ils parviennent à maintenir au long cours leur 
rythme de travail infernal, ils vous répondront probable-
ment, en plaisantant à moitié, que c’est au kimchi qu’ils 
doivent en grande partie leur endurance. Par ailleurs, 
tous les athlètes olympiques coréens ont, bien évidem-
ment, l’habitude d’inclure ce mets dans leurs régimes 
alimentaires afin de profiter de ses vertus nutritionnelles. 
Enfin, tout vrai Coréen vous soutiendra que manger du 
kimchi importé de Chine est un outrage national et un 
non-sens culinaire.

De sa forme la plus usuelle, à base de choux marinés, 
aux variantes les plus surprenantes, le kimchi ne laisse 
personne indifférent. Piquant, craquant, acidulé, déli-
cieux pour certains, rance et d’odeur insoutenable pour 

Le Kimchi de A à Z

d’autres (surtout des étrangers…), ce mets typiquement 
coréen est aujourd’hui largement connu et consommé 
bien au-delà des frontières de la Corée. 

Qu’est-ce que le kimchi et pourquoi les Coréens sont-ils 
autant attachés à ce mets traditionnel ? Nous tenterons 
dans cet article de répondre à ces questions, en toute 
humilité, en essayant de vous faire découvrir et de vous 
présenter le kimchi sous un angle historique, gastrono-
mique et nutritionnel. Bref, nous allons vous donner sur 
ce symbole national du Pays du matin calme tous les 
éléments d’information essentiels qui vous permettront 
de briller dans les dîners en ville. Et d’en savoir sur le 
kimchi plus que les Coréens eux-mêmes ! 

LES ORIGINES DU KIMCHI

Les premiers textes historiques mentionnant le kimchi 
remontent à la période des Trois Royaumes de Corée  
(57 av. J.-C.– 668). En l’absence de réfrigérateurs, la fer-
mentation était à l’époque une pratique économique et 
efficace permettant de conserver les aliments durant 
l’hiver. Comme le mentionne un texte chinois datant de 

DOSSIER SPÉCIAL
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289 av. J.-C., les Coréens étaient passés 
maîtres dans l’art de la fermentation des 
légumes. Mais pas seulement. Un autre 
texte de l’époque nous dit aussi que :  
« le peuple de Goguryeo [ancien nom du 
Royaume de Corée] est très doué pour 
réaliser toutes sortes de produits fermen-
tés : vin de riz, pâte de soja, poisson… ». 
Parmi ces aliments fermentés, c’est le 
kimchi qui est devenu particulièrement 
populaire durant l’ère de la dynastie Silla 
(57 av. J.-C. — 935), fortement influen-
cée par le bouddhisme et la pratique du 
végétarisme. Dans tout le pays, les kim-
chis étaient ainsi préparés en famille, 
durant l’automne, avant d’être enfouis 
dans le sol, conservés dans des pots en 
céramique appelés onggi. 

Le sel était l’élément clé de la fermenta-
tion du kimchi.  En raison du climat plus 
doux au Sud du pays, une quantité plus 
importante de sel devait y être utilisée 
lors de la confection. Cependant, s’il est 
trop salé, le kimchi développe un goût 
amer. C’est pourquoi, à partir du XVIIIe 
siècle, des fruits de mer ou du poisson 
salé seront intégrés dans la recette afin 
d’équilibrer les saveurs. Exhausteurs de 
goût naturels, les acides aminés conte-
nus dans les fruits de mer donnaient au 
kimchi un goût plus fort mais généraient 

coréens. Facile à cultiver, avec des rendements bien plus 
importants que le sansho, le piment rendit accessible le 
goût épicé au commun des mortels ; il transforma aussi 
l’apparence du kimchi qui prendra sa couleur rouge 
écarlate qu’on lui connaît aujourd’hui. 

ET LE CHOU DANS TOUT ÇA ? 

Autre fait surprenant, le chou, base du « kimchi moderne »,  
fut introduit dans la péninsule plus tardivement encore 
que le piment. D’après certains écrits de médecine 
datant du XIIIe siècle, initialement, le chou coréen était 
cultivé exclusivement à des fins médicinales. Par ailleurs, 
un poème de Lee Kyu-bo datant du XIIe siècle décrit la 
fermentation de six légumes destinés à la consomma-
tion courante. Parmi ces six légumes, on note l’absence 
du chou qui n’est nullement mentionné. Ce n’est en 
fait qu’au XIXe siècle, vers la fin de l’ère Joseon, que le 
chou commencera peu à peu à entrer dans les cuisines 
coréennes, et ce grâce à l’introduction d’une variété 
chinoise. Finalement, c’est en 1906, avec l’arrivée d’une 
variété japonaise, que le chou connaîtra ses heures 
de gloire et qu’on verra se développer en Corée une 
consommation de masse. 

La confection du kimchi est donc une pratique coréenne 
ancestrale – vieille de plus de 2 000 ans –, mais qui a 
constamment évolué, au fil des siècles, avec l’introduc-
tion de nouveaux légumes, ingrédients et modes de 

en même temps une odeur marine indésirée. L’ajout de 
baies de sansho puis, par la suite, de poudre de piment 
permit d’ajuster cet équilibre délicat.

LE KIMCHI, ÉCARLATE ET ÉPICÉ  

Si vous allez dans un restaurant coréen, on vous servira 
probablement un kimchi de chou fermenté épicé, d’ap-
parence rouge vif. Contrairement à ce que l’on pourrait 
croire, cette couleur écarlate et ce goût épicé, dus à un 
saupoudrage généreux de poudre de piment, sont rela-
tivement récents. En effet, la poudre de piment n’a été 
introduite en Corée qu’à partir de la fin du XVIe siècle, 
consécutivement à l’invasion japonaise de 1592. 

Auparavant, dès le Xe siècle et l’époque de la dynastie 
Goryeo, étaient utilisées d’autres épices comme des 
baies de sansho ou du poivre venant de Chine, Toutefois, 
chacune de ces deux épices avait ses limites. Le poivre, 
importé de Chine, était trop cher pour la population ordi-
naire et ainsi réservé aux aristocrates. Quant aux baies de 
sansho, elles étaient difficiles à produire et à transformer 
à grande échelle. Cueillies à la main sur des arbustes, ces 
baies devaient être pelées, séchées, puis transformées 
en pâte (sanshojang) via un processus de fermentation 
long et complexe. C’est pourquoi, la pâte de sansho res-
tait principalement utilisée comme ingrédient médicinal. 
L’introduction du piment sur la péninsule sera donc une 
bénédiction pour les producteurs et amateurs de kimchi 

Ingrédients de base pour la confection du kimchi.  Photo Norikko / Shutterstock
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fermentation. La recette la plus répandue aujourd’hui, 
dans les foyers et les restaurants coréens, n’a en fait 
qu’un peu plus d’une centaine d’années. Et il est pro-
bable que cette recette continuera à évoluer encore 
dans les années à venir, avec la transformation des habi-
tudes culinaires des Coréens. 

LE KIMCHI SOUS TOUTES SES FORMES 

Il existe mille et une façons de préparer du kimchi et la 
liberté créative laissée au cuisinier est relativement large. 
Bien entendu, à chaque famille de kimchi ses constantes :  
chou pour la confection du bossam kimchi, radis blanc 
pour celle du kkakdugi et absence de piment pour la 
préparation du dongchimi. Le kimchi « classique » pos-
sède lui une base d’ingrédients quasiment immuable 
constituée de choux, de radis, de carottes, d’oignons 
verts, de sel, d’ail, de gingembre, de sauce de poisson, de 
poudre de piment et de pâte de riz gluant. À cette base, 
peuvent être ajoutés : oignons, jus de poire, graines de 
sésame, huîtres, moutardin, céleri, châtaignes. Enfin, les 
plus intrépides pourront, sans trahir l’essence du kimchi, 
agrémenter celui-ci de concombres, d’aubergines, de 
fleurs de lotus, de ginseng, de betteraves, de patates 
douces, de tomates… Bien entendu, certains puristes 
trouveront toujours le moyen de critiquer votre recette, 
mais il est généralement admis que le goût du créateur 
dicte l’ajout de ces ingrédients accessoires. Avec tant de 
combinaisons possibles, sans compter les différentes 

modalités de fermentation, vous comprendrez pourquoi 
il existe en Corée autant de sortes de kimchis que de 
fromages en France. 

La Corée du Sud compte neuf provinces. Et chaque pro-
vince possède environ trois préparations emblématiques 
de kimchi. Dans les marchés de la région de Yeoju, vous 
croiserez d’innombrables étals proposant du Gegeolmu 
kkakdugi kimchi à base de radis local. Si vous préférez 
les oignons verts, ne manquez pas d’aller passer un 
week-end dans la province de Jeolla où vous pourrez 
déguster le meilleur Pa-kimchi de Corée. Chaque pro-
vince ou région expose fièrement ses recettes plus ou 
moins ancestrales. Pour vous guider un peu dans cette 
extrême diversité, on peut dire schématiquement qu’au 
Nord, les recettes de kimchi sont généralement moins 
salées, moins épicées et contiennent moins de fruits de 
mer. Le jus du kimchi a également une consistance plus 
liquide dans le Nord de la Corée…
Quoi qu’il en soit, la Corée offre à l’amateur de gastro-
nomie une multitude de variétés de kimchis. Largement 
de quoi faire son choix et ravir ses papilles !   

LE PROCESSUS DE FERMENTATION DU KIMCHI

Que se passe-t-il durant la fermentation du kimchi ? 
En l’absence d’oxygène, le glucose contenu dans la 
préparation va se dégrader naturellement et entraîner 
la multiplication des acides lactiques qui vont donner 

Différentes variétés de kimchis.  Photo Anikaaaa / Shutterstock
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aux aliments fermentés ce goût unique, légèrement 
acidulé. De nombreuses recettes vont également vous 
prescrire, à juste titre, de laisser préalablement reposer 
le chou destiné à la préparation du kimchi dans de la 
saumure. Car le sel va prévenir le développement de 
bactéries pathogènes. Durant le processus de fermen-
tation, qui va durer cinq à sept jours, le kimchi doit être 
maintenu à une température constante aux alentours de 
10° C. À défaut de jarres à kimchi traditionnelles (onggi) 
et d’un jardin suffisamment vaste pour les accueillir, 
vous pouvez entreposer votre kimchi dans votre frigo. 
Attendez-vous toutefois à une odeur fortement acide 
qui risque d’imprégner tous les aliments autour. Ceci 
étant, sachez que le kimchi peut être conservé très long-
temps. Certains Mugeun-kimchi sont même fermentés 
pendant plusieurs années avant d’être consommés. 
Toutefois, le kimchi développe au fil des jours un goût 
de plus en plus acide et aigre.  C’est pourquoi les familles 
coréennes utilisent  généralement ce « vieux kimchi » en 
soupe (Kimchi jjigae) ou bien dans des préparations où il 
sera mariné et cuit. 

PETIT APARTÉ SUR LES RÉFRIGÉRATEURS À KIMCHI 

Si vous vous retrouvez un jour dans un appartement 
coréen, il y a de fortes chances que vous aperceviez 
dans la buanderie un appareil électroménager ressem-
blant fortement à un congélateur de supermarché :  
il s’agit d’un réfrigérateur à kimchi. Conçu spécifique-
ment pour la conservation de celui-ci, ce réfrigérateur 
pourra conserver le goût optimal de votre kimchi durant 
environ quatre mois, contre quelques semaines pour un 
réfrigérateur classique, en maintenant une température 
froide et constante, protégée des mouvements d’air. 
Créé en 1992 par la société Billtec, l’appareil a été com-
mercialisé trois ans plus tard par la société WiniaMando 
sous la marque Dimchae. Aujourd’hui, toutes les grandes 

marques d’électroménager coréen (LG, Samsung…) pro-
posent de nombreux modèles, des plus standards aux 
plus élaborés qui intègrent par exemple des stérilisateurs 
UV. Enfin, il faut savoir que le réfrigérateur à kimchi a 
été classé en 2004 par les femmes au foyer coréennes 
(enquête menée par un grand institut de sondage) au 
premier rang des appareils ménagers les plus recherchés.

LES VERTUS NUTRITIVES ET THÉRAPEUTIQUES DU 
KIMCHI

Si vous entrez « kimchi » et « santé » en mots clés de 
votre moteur de recherche, vous tomberez probable-
ment sur des dizaines d’articles vantant les bienfaits du 
kimchi. En effet, les ingrédients principaux du kimchi, 
tels le chou, l’ail ou le piment, contiennent des antioxy-
dants et des substances actives qui ralentissent, semble-
t-il, le développement des cellules cancéreuses. De 
plus, le kimchi est riche en probiotiques obtenus durant 
le processus de fermentation, contribuant au renforce-
ment du système immunitaire et à l’équilibre de la flore 
intestinale. Riche en vitamines C et en antioxydants, cet 
aliment permet aussi de ralentir le vieillissement de la 
peau. Selon la palette d’ingrédients utilisés dans la pré-
paration de votre kimchi – gingembre, huîtres, graines 
de sésame, etc. – la liste des bienfaits peut s’allonger 
bien davantage.... 

LE KIMCHI ET LES CORÉENS

Selon certaines sources, les Sud-coréens consomme-
raient en moyenne environ 37 kg de kimchi par personne 
chaque année. En comparaison, un Français consomme, 
dit-on, entre 25 kg et 30 kg de fromage par an. Un vrai 
repas coréen est donc inimaginable sans kimchi. Un peu 
comme il serait difficile d’imaginer un repas français 
sans vin ou sans fromage…  Cette véritable « addiction » 

Kimchi jjigae, le délicieux ragoût épicé à base de kimchi.  Photo Thaweerat / Shutterstock
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au kimchi s’explique, dans une large mesure, par le fait 
que les Coréens sont convaincus de la réalité des bien-
faits du kimchi – cette conviction est d’ailleurs étayée 
par de nombreuses études scientifiques. C’est certaine-
ment pourquoi, lors des épidémies de grippe aviaire de 
2003, les ventes de kimchi avaient augmenté de 40%.  
Et récemment, de nombreux articles publiés en Corée 
attribuent au kimchi (toutefois sans preuves tangibles) le 
faible taux de mortalité consécutive au COVID. 

Il est intéressant de noter que l’obsession des Coréens 
pour le kimchi s’est traduite, historiquement, par 
de nombreux évènements incongrus. En 2008 par 
exemple, Ko San fut le premier homme du Pays du matin 
calme à être envoyé en orbite à bord du vaisseau spatial 
russe Soyouz. Astronaute, il n’en était pas moins coréen 
et la perspective d’un voyage dans l’espace sans kimchi 
n’était pas réjouissante…  Mais, il se trouve que le kimchi 
contient des acides lactiques, bénéfiques sur Terre mais 
pouvant devenir néfastes dans l’espace en raison de 
possibles mutations. Pour résoudre ce problème cru-
cial, les autorités coréennes auraient investi plusieurs 
millions de dollars entre 2003 à 2008 afin de créer une 
variété de kimchi sans bactéries (éliminées par le biais 
de radiations), et a l’odeur discrète sans doute par res-
pect pour les futurs camarades de l’astronaute coréen. 
Ko San fut donc le premier homme à faire voyager le 
kimchi dans l’espace !! Et Kim Sung-soo, directeur de 
recherche au Korea Food Research Institute ne manqua 
pas de déclarer au New York Times en cette occasion :  
«  Si un Coréen va dans l’espace, il est indispensable que 
le kimchi soit aussi du voyage ! ». 

Autre exemple cocasse mais pris très au sérieux par 
les Coréens. En 2010, des précipitations exception-
nelles durant la période des pluies furent à l’origine de 
très mauvaises récoltes de choux. Le prix du chou fut 
alors rapidement multiplié par 4 et il s’ensuivit automa-
tiquement une inflation des prix du kimchi. Beaucoup 
de restaurants cessèrent alors d’offrir du kimchi, qui est 
pourtant en Corée – depuis toujours ! – un plat d’ac-
compagnement gratuit. C’était un peu, comme l’écri-
virent à l’époque certains journaux américains, comme 
si on faisait payer le ketchup des burgers aux clients des 
McDo. En Corée, les médias qualifièrent cette hausse 
des prix de crise nationale. Et le gouvernement fut obligé 
de réagir en suspendant les restrictions sur les impor-
tations du chou chinois. C’est à partir de cette crise du 
chou que le kimchi chinois a commencé à inonder le 
marché coréen. Le problème se pose aujourd’hui avec 
une grande acuité car la quantité de kimchi produite en 
Chine a très largement dépassé (et dépasse de plus en 
plus) la production nationale coréenne. Au point que 
les journaux coréens s’en sont émus et ont parlé dans 
leurs colonnes de « honte nationale ! » Toutefois, cet 
envahissement semble difficile à endiguer car le kimchi 
chinois est deux fois moins cher que le kimchi de Corée. 
Le problème reste donc entier et même nos plus fer-
vents patriotes ne peuvent pas faire grand-chose pour 
changer cette situation qui est, il faut bien le reconnaître, 
un peu vexante pour les Coréens …

CONCLUSION

La tradition du Kimjang, consistant à fabriquer le kimchi 
en très grande quantité en prévision de l’hiver, pour-
rait à elle seule résumer l’importance que revêt pour 
les Coréens cet aliment. Aux Occidentaux, il peut sem-
bler un peu étrange que la Corée du Sud ait souhaité 
ajouter le Kimjang à la liste représentative du patri-
moine culturel immatériel de l'humanité de l'UNESCO. 
Pour comprendre cela, il faut savoir que le Kimjang a 
été pendant des siècles l’un des piliers de la société 
coréenne, synonyme d’un travail accompli en commun 
pour que tous puissent avoir de quoi manger durant 
les rudes et longs hivers. Il constitue donc un mode 
d’expression emblématique de l’esprit coréen de soli-
darité et d’entraide. C’est en quelque sorte le ciment 
de la société coréenne qui a sans nul doute contribué 
au développement du fort sentiment d’appartenance 
au groupe qui anime les Coréens. En effet, la tradition 
du Kimjang a pendant longtemps rassemblé les familles 
mais également les voisins et les membres du village 
qui, d’étrangers, sont devenus des oppa (frères), noona 
(sœurs), samcheon (oncles) et halmoni (grand-mères), 
ce long processus de collaboration intégratif contri-
buant à la formation de la grande famille que constitue 
la Corée pour les Coréens. Enfin, il n’est pas saugrenu 
de supposer que la préparation en commun, durant 
plus de deux mille ans, de millions de tonnes de choux, 
de radis, d’oignons verts, de piments et de bien d’autres 
légumes pénibles à éplucher, ait contribué à faire des 
Coréens l’une des populations les plus travailleuses et 
opiniâtres du monde. 

Quoi qu’il en soit, si vous n’avez pas encore goûté le 
kimchi et souhaitez devenir opiniâtre et indestructible…  
il est urgent de vous y initier !

La tradition du Kimjang reste toujours présente au sein de la Corée moderne.  
Photo Charles Haynes et Nate Beaty / Wikimedia
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Corée du Sud,  
la maturité citoyenne

LA CORÉE ET LES CORÉENS

Fin 2016, plusieurs centaines de milliers de manifes-
tants défilaient chaque weekend à Séoul dans le calme 
pour demander la destitution des principaux dirigeants 
politiques au pouvoir. Beaucoup venaient là en famille 
dans une ambiance bon enfant, mais avec abnégation 
et animés d’une volonté inflexible d’en finir avec des 
élites qu’ils estimaient amorales et au-dessus des lois. 
Leur mobilisation répondait à des scandales récents 
touchant l’entourage le plus rapproché de la prési-
dente de la république en place et les principaux diri-
geants économiques du pays. Elle se nourrissait égale-
ment d’un profond sentiment d’injustice et d’impunité 
fortement ancré chez beaucoup de Coréens après le 
naufrage deux ans plus tôt du Sewol où plus de deux 
cents enfants en voyage scolaire avaient trouvé la mort. 
Après plusieurs mois, une enquête suivie d’un procès 
hors normes concluait à la destitution puis à l’empri-
sonnement de la présidente de la république en exer-
cice. Mis à part quelques victimes issues des mouve-
ments ultra-conservateurs ulcérés par la décision de 
la justice, on ne déplorait nul débordement, aucune 
vitrine ni aucun matériel public saccagé. Au contraire, 
des groupes volontaires étaient organisés chaque 
weekend parmi les manifestants pour laisser les rues 
aussi propres qu’elles étaient avant la manifestation. 
Deux ans plus tard en France, on assistait au mouve-
ment des Gilets jaunes animé lui aussi de la volonté 
de dénoncer et de lutter contre une forme d’injustice 
sociale incarnée à ses yeux par le pouvoir en place en 
choisissant également la mobilisation populaire dans la 
rue chaque weekend. À Paris et dans plusieurs grandes 
villes, de nombreuses boutiques étaient mises à sac et 
des affrontements violents éclataient avec les forces 
de l’ordre durant plusieurs weekends de manifestation 
populaire qui était loin toutefois d’atteindre le niveau 
de mobilisation observé à Séoul. Plus récemment, dans 
des mobilisations d’ampleur beaucoup moins impor-
tante, les mêmes débordements ont été constatés. 
Mêmes motivations, mêmes formes de mobilisation 
mais avec des effets et un résultat tout à fait différents. 

Février 2020, la Corée devient le plus important foyer 
de Covid-19 en dehors de Chine en raison d’une flam-
bée de contaminations liée à une secte religieuse dans 
la ville de Daegu (2.5 millions d’habitants). Les écoles 
du pays sont aussitôt fermées et ne rouvriront (quasi-
ment) pas avant septembre ; la population de Daegu 
est confinée durant quelques semaines. Quelques 
mois plus tard, au moment où la France franchis-
sait le cap des 40000 morts dus au virus, la Corée en 
comptait un peu plus de 400 et le nombre total de cas 
détectés (30000) était très en-dessous de ce qu’il était 

alors en France en une seule journée. Le pays était-il 
particulièrement bien préparé à une épidémie telle que 
la Covid-19 comme cela a été souvent écrit ? Il serait 
faux pourtant de penser que la Corée a une longue 
expérience et des pratiques solidement ancrées en 
matière épidémique. Le pays n’a été que très peu 
touché par le SARS au début des années 2000 et a 
surtout élaboré sa stratégie de réponse épidémique 
à l’issue de l’épidémie de MERS survenue en 2015 et 
ce qui frappe dans cette stratégie c’est son caractère 
très peu coercitif comparé à la France. La Corée n’a en 
effet jamais confiné sa population ni fermé ses fron-
tières ou ses commerces à l’exception de mesures très 
provisoires et très locales (à Daegu en février au tout 
début de l’épidémie, à Séoul quelques mois plus tard 
pour contenir une reprise de l’épidémie qui n’excédera 
pas quelques centaines de cas journaliers). Le port du 
masque n’a pas non plus été rendu obligatoire sauf très 
rapidement dans les transports publics et seulement 
début novembre dans tous les lieux publics clos. Il est 
vrai qu’en Corée, comme au Japon, une personne 
se sachant contagieuse aura tendance à porter un 
masque pour protéger les autres. Pour autant, cette 
pratique était loin d’être systématique en Corée avant 
l’apparition du Covid-19. 

“ “Il serait faux de penser  
que la Corée a une longue expérience 
et des pratiques solidement ancrées  

en matière épidémique.

Épidémie de coronavirus, manifestations sur fond  
d’injustice sociale, traduction en justice d’anciens 
responsables politiques au plus haut niveau de l’État :  
l’actualité récente offre l’occasion d’un parallèle 
intéressant entre la France et la Corée et permet par 
là même de souligner quelques différences saillantes. 
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Séoul 2016 : manifestations massives et pacifiques  
au caractère très familial, réclamant la destitution  
de la présidente de la république en place. Réactions de protestation après le naufrage du Sewol.

Photo Kaitlyn McLachlan / Shutterstock

Photo Rapture700 / Shutterstock Photo Uapple / Shutterstock
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place dans le respect de l’anonymat, que ce soit l’ap-
plication téléchargeable sur son portable ou les infor-
mations relayées sur leur site internet par les services 
sociaux de chaque mairie de quartier qui se sont massi-
vement mobilisés dans l’identification des cas contact. 
En étant très largement adoptée, l’application a permis 
la diffusion rapide et généralisée d’une information sur 
les cas détectés en permettant à chacun de vérifier si 
son itinéraire personnel avait pu l’amener à croiser une 
personne infectée par le virus. 

Les autorités sanitaires sud-coréennes ont par ailleurs 
fait très rapidement de l’isolement des malades une 
priorité, contrairement à la Suède qui a plutôt encou-
ragé, au moins au début, la diffusion du virus en visant 
l’immunité collective. En Corée, ont donc été mises en 

Les bons résultats enregistrés en 
Corée face au Covid traduisent la 
priorité qui été accordée à deux élé-
ments en particulier : la transparence 
et l’isolement. Le fait d’avoir, comme 
en Suède, une agence publique 
dédiée à la gestion des épidémies 
et dotée de pouvoirs étendus a été 
essentiel en matière de transparence 
et de cohérence des décisions, même 
si l’exemple suédois montre que cela 
ne suffit pas puisque la Suède, avec 
une population totale cinq fois moins 
importante, dénombre près de quinze 
fois plus de décès liés au virus (près 
de 8000) que la Corée et un taux de 
décès supérieur à la France si on le 
rapporte à la population totale. Mais, 
en Corée comme en Suède, le fait 
d’avoir un centre de décision unique, 

L'adoption du masque, reflet d'un sentiment d'empathie largement partagé dans la population.  Photo Wesley At Large / Shutterstock

Dépistage et isolement systématiques organisés dès l'arrivée à l'aéroport. 
Photo Rapture700 / Shutterstock

indépendant du pouvoir politique, a incontestable-
ment été un élément qui a contribué à générer une 
plus grande confiance au sein de la population de 
sorte que chacun s’est senti responsable parce qu’en 
mesure d’apprécier la gravité de la situation et l’objectif 
des mesures prises et des outils et dispositifs mis en 
place. C’est pour une part importante ce sentiment 
d’insuffisante transparence, alimenté dès le début par 
des déclarations contradictoires sur les masques, qui 
explique largement en France la forte défiance envers 
les autorités dans le traitement de l’épidémie et par 
extension l’insuffisant respect des mesures deman-
dées. En Corée, cela a amené au contraire une large 
adhésion de la population vis-à-vis des gestes barrière, 
particulièrement le port du masque, et des démarches 
et outils de recherche de cas contact qui ont été mis en 
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certains espaces de liberté, en espérant que ce soit le 
plus provisoire possible, et la question cruciale est de 
déterminer sur quel plan céder, jusqu’où céder et qui 
est concerné. Des privations de libertés individuelles 
portant sur toute la population, ou une large partie 
de la population, ne sont absolument pas inéluctables 
pour contenir l’épidémie, mais des restrictions ciblées 
sont en revanche inévitables et des mesures restrictives 
de large portée deviennent nécessaires dès lors que 
la responsabilisation collective est insuffisante, ce que 
confirme même le cas de la Suède qui a fini par modi-
fier sa stratégie initiale et imposer des contraintes à sa 
population. Les exemples de la France et de la Corée 
illustrent finalement la vieille alternative entre élargis-
sement et approfondissement : la Corée a fait le choix 
de l’approfondissement en concentrant ses mesures 
sur les personnes infectées au risque d’une stigmati-
sation des malades (mais en parvenant bien à l’éviter), 
la France a dû se résoudre à celui de l’élargissement en 
imposant un confinement à toute sa population et en 
interrompant tout un pan de son activité économique 
au risque de l’incompréhension (ce qu’elle n’a juste-
ment pas réussi à éviter). Il est paradoxal de constater 
que le sentiment d’injustice face aux mesures prises 
s’est exprimé de façon beaucoup plus aigu en France 
qu’en Corée alors que ce sont a priori des mesures 
ciblées sur certains en particulier, davantage que des 
mesures de large portée, qui devraient être les plus 
susceptibles de provoquer ce sentiment.

La stratégie coréenne apparaît donc originale et mesu-
rée : différente à la fois de celle adoptée en Chine, reflet 
d’un régime autoritaire, et de celle privilégiée en Europe, 
et plus encore en Amérique, reflet de sociétés plus indi-
vidualistes. Cette stratégie a été à la fois plus équitable et 
plus efficace en s’efforçant de préserver les libertés du 
plus grand nombre pour ne restreindre que celles d’un 
plus petit nombre. Bien sûr, elle est sans doute difficile-
ment transposable telle quelle dans d’autres contextes 
car elle repose sur des éléments culturels spécifiques, 
notamment ceux qui sont propres à une double 
influence : celle, plus traditionnelle, du confucianisme 
qui met l’accent sur le respect de l’autorité, le soin 
apporté aux plus âgés et la conformité sociale et celle, 
plus moderne, de la démocratie qui exige des autorités 
transparence et pédagogie de sorte que chacun ait le 
sentiment que son propre comportement compte au 
plan collectif au même titre que celui de n’importe quel 
autre citoyen. Une étude réalisée par Yim Tong-kyun, 
professeur de sociologie à la Seoul National University1, 
révèle un résultat intéressant à cet égard : ce n’est pas 
tant la peur d’être malade que la peur de contaminer qui 
a largement fait adhérer les Coréens aux mesures bar-
rière. Mais elle nous rappelle qu’une société du care, ce 
n’est pas seulement une société qui respecte ses insti-
tutions de soins et ses soignants, c’est aussi une société 
qui parvient à générer au sein de sa population un sen-
timent d’empathie largement partagé. 

place des mesures systématiques et très rigoureuses de 
dépistage, d’isolement et de contrôle/sanction tant vis-
à-vis de la population résidant sur le territoire que des 
personnes entrant sur le territoire. Comme la France, 
mais bien avant, la Corée a fait le choix d’un dépistage 
massif et s’est rapidement dotée des moyens de le 
mettre en oeuvre et de le rendre opérationnel en s’ap-
puyant sur l’innovation technologique et sociale et en 
assouplissant certaines règles administratives pour per-
mettre une réponse rapide et une collaboration efficace 
entre les différents acteurs concernés. Les mesures les 
plus contraignantes prises en Corée ont donc surtout 
ciblé les personnes infectées, en particulier en imposant 
un isolement strict lourdement pénalisé en cas d’infrac-
tion. Le contrôle social propre à la société coréenne 
a dans ce domaine renforcé l’efficacité du contrôle 
administratif ou policier à l’égard des personnes à l’iso-
lement. Ces mesures plus contraignantes pour un petit 
nombre ont beaucoup contribué à ce que ne soient 
pas nécessaires des mesures contraignantes de large 
portée comme dans de nombreux autres pays. Ainsi, 
la politique d’isolement de la Corée n’a pas conduit le 
pays à fermer ses frontières, contrairement à la Chine, 
y compris vis-à-vis de visiteurs issus des pays les plus 
touchés par le virus. Là aussi, plutôt qu’un isolement 
du pays, c’est un isolement plus ciblé des personnes 
à risque qui a été privilégié, chaque personne arrivant 
en Corée étant soumise à un double dépistage et une 
quarantaine obligatoire de 15 jours dans le cadre d’un 
itinéraire de prise en charge dès l’arrivée à l’aéroport qui 
exclut tout contact avec l’extérieur. 

Ce que nous montre l’exemple coréen, que ce soit à 
travers la mobilisation de 2016 ou la réaction à l’épidé-
mie de Covid-19, c’est que le pays est aujourd’hui une 
démocratie citoyenne parvenue à maturité. Rappelons 
que la Corée, après avoir connu la colonisation japo-
naise durant presque toute la première moitié du XXème 
siècle, a ensuite vécu sous le joug de plusieurs régimes 
dictatoriaux jusqu’à la forte mobilisation populaire de 
la fin des années 1980 qui marque la véritable entrée 
du pays dans la démocratie. Il s’agit donc d’une jeune 
démocratie qui en l’espace de quarante ans a acquis 
une maturité capable d’engendrer aujourd’hui une 
mobilisation populaire pacifique et massive pour faire 
tomber et condamner des élites politiques et écono-
miques corrompues au plus haut niveau et de contenir 
une épidémie comme celle du Covid-19 sans qu’il soit 
nécessaire de prendre les mesures coercitives qu’on 
observe en Europe. Avec cette épidémie, la plupart 
des sociétés sont face à des dilemmes délicats : faut-il 
largement préserver les libertés individuelles au risque 
de sacrifier les plus vulnérables (ce qu’ont fait la Suède 
ou les Etats-Unis) ou restreindre très strictement les 
libertés et mettre en place un isolement très rigoureux,  
y compris celui du pays tout entier en fermant les fron-
tières (ce qu’a fait la Chine) ? Les différentes stratégies 
adoptées pour faire face au Covid-19 nous montrent 
que, pour espérer combattre efficacement le virus, on 
ne peut pas adopter une posture inflexible vis-à-vis des 
libertés individuelles. On est contraint d’abandonner 

1) Pour une analyse des résultats de cette étude (en coréen) : 
https://blog.naver.com/hispi/222141613707
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Par Michel LE NAOUR

Critique musical

Kun-Woo Paik 
Photo : Rohsh

Six pianistes coréens  
au sommet de leur art

LA CORÉE ET LES CORÉENS
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Kun-Woo Paik : un parcours exemplaire

Puissance et poésie se mêlent sous les doigts de 
Kun-Woo Paik dont le répertoire enveloppe toutes 
les époques de la musique pour clavier. Son art 
s’inscrit dans une tradition qui remonte à la fin du 
XIXe siècle. À dix ans, il joue déjà le Concerto en la 
mineur de Grieg puis obtient en 1961 le Prix spécial 
au Concours Dimitri Mitropoulos à New York où il 
séjourne jusqu’en 1971, et suit les cours à la Juilliard 
School de Rosina Lhévinne qui fera de lui l’un des 
héritiers de l’École russe de piano. Parallèlement, 
il travaille à Londres, en Italie (avec Guido Agosti, 
disciple de Busoni, ainsi qu’avec Wilhelm Kempff). 
Victorieux au Concours Busoni en 1969 et Walter 
Naumburg en 1971, il triomphe lors d’un récital 
new-yorkais en jouant l’œuvre intégrale pour piano 
seul de Ravel. Les portes de la renommée s’ouvrent 
alors avec des récitals au Carnegie Hall et à la 
Philharmonie de Berlin. Il décide pourtant de s’instal-
ler en France où il réside encore, mais conserve une 
relation très forte avec ses origines. Véritable icône 
dans son pays, il aura le privilège de jouer devant 
le Pape François lors de sa venue le 15 août 2014 
à Séoul. Directeur artistique du Festival de la Côte 
d’Emeraude de Dinard de 1995 à 2014, ami proche 
du compositeur polonais Krystof Penderecki, sa 
générosité, son humilité et son tact l’ont fait appré-
cier du public de la cité bretonne qui l’a adoubé 
ainsi que son épouse l’actrice charismatique Yoon 
Jeong-hee. Etablir l’inventaire de sa carrière relève 
d’une mission impossible tant il sillonne le monde. 
Ses enregistrements publiés chez différents édi-
teurs (dont l’intégrale des Sonates de Beethoven, 

Le XIXe siècle voit l’éclosion d’une génération de pianistes solistes dans le sillage de Liszt 

et de ses thuriféraires. Le milieu musical, alors centré sur l’Europe, s’élargit ensuite à 

d’autres continents : aux Etats-Unis d’abord puis dans la deuxième moitié du XXe siècle au 

Japon et à la Chine. Kun-Woo Paik, Premier Prix à vingt-trois ans du Concours Ferruccio 

Busoni en 1969, stupéfie la galaxie musicale par sa maîtrise et son autorité. Installé en 

France, il revient régulièrement dans son pays natal et exerce une influence détermi-

nante sur les jeunes pianistes coréens formés dans les meilleures institutions du pays, 

désireux d’intégrer les Conservatoires les plus prestigieux d’Europe et d’Amérique du 

Nord. Parmi eux : Yeol Eum Son et H.J. Lim (toutes deux nées en 1986), Kim Sunwook 

(né en 1988), Yekwon Sunwoo (né en 1989) et Seong-Jin Cho (né en 1994), bien 

connus du public français, retiennent particulièrement notre attention tant leur carrière  

internationale s’est envolée d’une manière fulgurante durant cette dernière décennie.

des Concertos de Rachmaninov à Moscou avec 
Vladimir Fédosseev, l’intégrale Ravel, les Nocturnes 
et les Concertos de Chopin, des pièces de Fauré, des 
transcriptions de Bach/Busoni…) ont reçu de multi-
ples récompenses ; sa version des Cinq Concertos 
de Prokofiev a été élue Diapason d’Or de l’année 
1993 et Grand Prix de l’Académie du Disque français. 
Dans son Dictionnaire des Indispensables du Disque 
Compact (chez Fayard), Jean-Charles Hoffelé écrit 
à ce sujet : « Cette lecture anguleuse et décapante 
insiste sur le modernisme de partitions que l’on a 
le sentiment de redécouvrir ». Subjectives, profon-
dément pensées et d’un équilibre rare, les lectures 
que Kun-Woo Paik propose appartiennent d’ores et 
déjà à l’histoire tant elles ouvrent des perspectives 
nouvelles et donnent à rêver. Ce fut le cas à Taipeh 
en décembre 2020, six soirs de suite, devant 4000 
spectateurs réunis pour célébrer le 250e anniversaire 
de la naissance de Beethoven.

H.J. Lim : un esprit libre

Les rêves artistiques de H.J. Lim ont fini par se réa-
liser malgré un parcours particulièrement semé 
d’embûches. Elle l’a décrit en 2016 dans un récit 
autobiographique intitulé « Le son du silence » (chez 
Albin Michel). Née dans une famille marquée par les 
conséquences des deux guerres, elle a su vaincre les 
écueils pour devenir la virtuose exceptionnelle que 
l’on connaît. En effet, cette surdouée quitte la Corée 
au seuil de l’adolescence, grâce à la compréhension 
de ses parents, pour s’installer en France et étudier 
le piano. Sans parler le moindre mot de français, elle 
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Concours International Flame à Paris et fait sen-
sation à Bâle deux ans plus tard lors d’un concert 
mémorable consacré aux 24 Études de Chopin et 
aux Études-tableaux de Rachmaninov, filmé sur 
Youtube. Véritable défi à l’entendement, le cycle des 
32 Sonates de Beethoven bouclé en huit jours dans 
la capitale française par une jeune femme de vingt-
quatre ans la fait entrer dans la légende et le label 
EMI lui propose, l’année suivante, de les enregis-
trer sur piano Yamaha. Un second disque Scriabine 
et Ravel suivra. Désormais, cette soliste bénie des 
dieux collabore avec les orchestres les plus fameux 
et participe à différents festivals : Salzbourg, Naples, 
Bayreuth… Installée en Suisse, HJ Lim mène de pair 
des activités autant musicales que sociales ou spiri-
tuelles. En 2017, le journal Le Temps l’a élue parmi  
« les 100 personnalités qui font la Suisse ».

Yeol Eum Son : des doigts de fée

À l’occasion de la parution de son CD Mozart en 2018 
chez Onyx avec l’Ensemble de l’Académie Saint Martin 

ne cède jamais au désespoir malgré les conditions 
précaires de son installation en Normandie et par-
vient même à s’inscrire au Conservatoire National de 
Musique de Rouen. Elle en sort diplômée à l’âge de 
quinze ans, mais captivée par la religion, décide de 
devenir nonne bouddhiste sans recevoir l’approba-
tion de son maître.  Elle s’oriente alors vers des études 
au Conservatoire National Supérieur de Musique de 
Paris qui accepte sa candidature en dépit d’un tem-
pérament fondamentalement attaché à la liberté. 
Son professeur Henri Barda, célèbre pédagogue, la 
prend en charge et protège une personnalité volon-
tiers sauvage, la laissant respirer à son rythme. Après 
un Premier Prix brillamment obtenu, elle rejoint le 
pianiste Alexandre Rabinovitch-Barakovsky proche 
de Martha Argerich. Avec lui, elle poursuit sa quête 
d’absolu et sa réflexion philosophique. Dès lors, son 
aptitude à déchiffrer les partitions les plus ardues 
avec une facilité déconcertante, sa capacité à 
appréhender tous les styles, attirent immédiatement 
l’attention y compris auprès de pianistes plus che-
vronnés. En 2007, coup d’essai, coup de maître… 
H.J. Lim remporte à l’unanimité le Premier Prix du 

H.J. Lim
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in the Fields dirigé par Sir Neville Marriner (dont ce sera 
le dernier enregistrement), le journal Times s’extasiait 
devant ce « modèle de clarté et de légèreté ». Le jeu 
de Yeol Eum Son, sensible et intemporel, déclenche 
immédiatement l’émotion. Cette native de Wonju dis-
pose en réalité d’un répertoire à large spectre allant de 
Bach à Ligeti en passant par les romantiques allemands, 
russes et américains. Dotée de moyens digitaux d’une 
rare énergie, elle est capable d’aborder des œuvres de 
grande envergure (Concertos de Rachmaninov ou de 
Tchaïkovski) avec fougue et dynamisme. Le chef Lorin 
Maazel, fasciné par ses dons, l’invite comme soliste en 
2004 avec l’Orchestre Philharmonique de New York, 
aboutissement d’un travail méthodique effectué en 
Corée. Son parcours est édifiant : elle débute le piano 
à trois ans et demi puis, à l’adolescence, suit un cur-
sus à l’Université Nationale des Arts de Corée avant 
de partir en 2006 étudier à la Hochschule de Hanovre 
auprès d’Arie Vardi. Entre-temps, elle enregistre les 24 
Études de Chopin chez Universal. Son itinéraire est 
jalonné de multiples récompenses (en 1997 un 2e Prix 
au Concours Tchaïkovski pour Jeunes musiciens, en 
2001 un Premier Prix à Ettlingen et l’année suivante 

la victoire au Concours Viotti, puis en 2005 le 3e Prix 
au Concours Arthur Rubinstein), mais elle acquiert 
une notoriété internationale grâce à une Médaille 
d’Argent en 2009 au 30e Concours Van Cliburn (avec 
un Prix pour la Meilleure performance en Musique de 
chambre) et surtout le 2e Prix Tchaïkovski à Moscou 
en 2011. Yeol Eum Son complète ce palmarès élo-
gieux par des activités de plume en assurant une 
chronique mensuelle depuis 2010 dans le journal 
JoongAng Sunday, très lu en Corée. En outre, depuis 
2018, elle est directrice artistique de la Musique à 
PyeongChang, le plus grand festival de musique de 
Corée, et programme les festivals d’été et d’hiver sur 
le site olympique. Ses engagements vont des États-
Unis, du Japon, de la Russie et d’Israël à l’Europe tout 
entière et particulièrement l'Allemagne où elle vit 
actuellement. Malgré le ralentissement de l’activité 
musicale, elle vient de publier un CD Schumann en 
2020 chez Decca, et en mars dernier, on a pu l’en-
tendre interpréter à la Philharmonie avec l’Orchestre 
National d’Île-de-France dirigé par le chef américain 
Case Scaglione le Concerto en fa de Gershwin dans 
un concert radiodiffusé. 

Kim Sunwook : dans la cour des grands

Plus jeune vainqueur du Concours de Leeds en 
2006, le pianiste Kim Sunwook est aussi le premier 
asiatique à remporter cette prestigieuse épreuve 
où avaient triomphé, avant lui, Radu Lupu, Murray 
Perahia ou Michel Dalberto. Sa force intérieure, son 
remarquable contrôle de la sonorité et sa perfection 
technique avaient impressionné les membres du jury 
parmi lesquels le chef d’orchestre britannique Sir 
Mark Elder qui dirigeait le Concerto n°1 en ré mineur 
de Brahms lors de la finale concertante. Auparavant, 
en 2004, ce brillant virtuose s’était distingué au 
Concours d’Ettlingen en Allemagne et en 2005 au 
Concours Clara Haskil de Vevey (où l’on ne décerne 
qu’un Premier Prix), compétition qui exige musicalité, 
poésie et subtilité dans le droit fil de l’illustre pianiste 
roumaine. Kim Sunwook apparaît à présent comme 
une étoile du clavier capable d’aborder sans frémir 
les œuvres les plus ardues du répertoire (Sonates de 
Beethoven, Sonate n°3 de Brahms…) dont il a laissé, 
pour le label Accentus, des versions de référence. 
Sa gravure du Concerto pour piano d’Unsuk Chin a 
reçu plusieurs prix en Grande-Bretagne et son CD 
du Concerto « L’Empereur » de Beethoven ainsi que 
du Concerto n°1 de Brahms avec la Staatskapelle 
de Dresde, sous la direction de Myung-Whun 
Chung en septembre 2020, ont été plébiscités par 
la presse. Doté d’un répertoire très vaste, il aime 
se confronter autant à Haydn, Schumann, Bartók, 
Beethoven, Schubert, Franck, Debussy, qu’aux 
compositeurs contemporains (en 2009, il a créé à 
Londres Joule, une pièce du Japonais Dai Fugihara).  
Son aîné Kun-Woo Paik l’apprécie particulièrement 

Yeol Eum Son
Photo : Marco Borggreve
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et l’a invité à plusieurs reprises en Corée, et dès 
2008 au Festival de Dinard. Après des études à 
l’Université Nationale des Arts de Corée auprès de 
Kim Dae-Jin, il entre à la Royal Academy of Music 
de Londres dont il est devenu membre en 2019.  
À la suite d’un concert à la Philharmonie de Paris en 
remplacement de Murray Perahia, le site Resmusica 
se faisait l’écho de son interprétation de la Sonate  
« Clair de lune » de Beethoven : « La force émotion-
nelle est évidente dans le doigté et il s’y joint une 
superbe ductilité des accords de la main droite […] 
que jamais sans doute le pianiste d’abord prévu ce 
soir n’aurait pu interpréter avec tant de fluidité. »  
Kim Sunwook a également été formé à la direc-
tion d’orchestre. Même si un projet en cours avec  
l’Orchestre Symphonique de Bournemouth n’a pu 
être réalisé en raison de la pandémie, la réouverture 
des salles de concert devrait lui permettre de réaliser 
son rêve. En France, il sera présent prochainement 
à la Scène Musicale de Boulogne-Billancourt avec  
l’Insula Orchestra de Paris, et en mars 2022 au 
Théâtre des Champs-Elysées dans les Trois dernières 
Sonates pour clavier de Beethoven.

Yekwon Sunwoo : le prix de l’excellence

Avant sa Médaille d’Or au 15e Concours International 
Van Cliburn en 2017 à Fort Worth, Yekwon Sunwoo 
s’est déjà fait remarquer à plusieurs reprises d’abord en 
Floride au Concours William Kapell, à Sendai au Japon, 
à Interlaken, au Concours Reine Elisabeth de Belgique 
et au Festival de Verbier. En outre, en 2015, il a obtenu 
le Premier Prix du Concours International allemand de 
piano. Né à Anyang, il débute l’apprentissage de son 
instrument à l’âge de huit ans et, sept ans plus tard, 
fait ses débuts en récital et avec orchestre à Séoul où 
il fréquente l’Université de Musique. À quinze ans, il 
déménage à Philadelphie et fréquente les plus grandes 
institutions (Curtis Institute, Juilliard School, Mannes 
School), étudiant avec Robert Mc Donald ou Richard 
Goode, puis décide de s’installer à Hanovre. Musicien 
de chambre actif, Yekwon Sunwoo se produit avec des 
solistes tels Edgar Moreau, Gary Hoffman, ou le violo-
niste Benjamin Beilman avec lequel il a enregistré deux 
CD : les Sonates de Prokofiev en 2011 (pour Analekta) et 
un récital Schubert intitulé « Spectrum » chez Warner 
en 2016. En soliste, il a publié un enregistrement 

Kim Sunwook 
Photo : Lee Won Lee

Seong-Jin Cho
Photo : Harald Hoffmann
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public (chez Genuin) où il se confronte à des œuvres 
de Beethoven, Chopin, Liszt et Tchaïkovski. On a pu 
l’écouter à de nombreuses reprises dans des lieux de 
prestige (Wigmore Hall de Londres, Elb Philharmonie de 
Hambourg ou Philharmonie de Berlin). L’avenir appar-
tient à cet interprète complet et prometteur, amoureux 
de Schubert – compositeur qui figure souvent dans ses 
programmes –  car pour lui « il parle à ses émotions ». 

Seong-Jin Cho : un art quintessencié

En remportant en 2015 la Premier Prix du 17e Concours 
International Chopin à Varsovie, Seong-Jin Cho s’ins-
crit dans les pas de Maurizio Pollini, Martha Argerich 
ou Krystian Zimerman. Il est, avec le Vietnamien Dang 
Thai Son en 1980 et le Chinois Yundi Li en 2000, le 
troisième asiatique à remporter cette légendaire com-
pétition. Cette victoire avait été précédée de galops 
d’essai concluants : à Moscou, Premier Prix Chopin 
pour Jeunes interprètes en 2009 et en 2011 à dix-
sept ans, 3e Prix du Concours Tchaïkovski. Ce vir-
tuose aux doigts ailés a débuté le piano à Séoul dès 

l’âge de six ans et donné son premier récital cinq ans 
plus tard. C’est à Paris qu’il se perfectionne au CNSMD 
dans la classe de Michel Béroff de 2012 à 2015. S’il vit 
aujourd’hui à Berlin, il n’en est pas moins amoureux de 
la France et parle la langue de Molière avec aisance. 
Sa discographie (chez Deutsche Grammophon) est 
exemplaire par la distinction du phrasé (dans Chopin), 
l’élégance (dans Mozart), la sensibilité (chez Schubert) 
et la subtilité (dans Debussy) ; il y fait preuve d’une 
impressionnante maturité. Sa carrière le conduit aux 
quatre coins du monde (New York, Amsterdam, Berlin, 
Tokyo, Los Angeles, Salzbourg, Paris…). La reprise des 
concerts devrait le mener au Festival de Salzbourg, au 
Wigmore Hall de Londres, ainsi qu’en Corée dans une 
tournée de récitals au Seoul Arts Center et au Busan 
Cultural Center. Il va sans dire que son jeu éminem-
ment poétique, équilibré et naturel creusera le ciel.

Les mélomanes français manifestent leur atta-
chement à l’égard de ces pianistes de haut vol 
pour lesquels, comme le disait Samson François :  
« Acheter une place de concert, c’est prendre un billet  
pour l’aventure. »

Yekwon Sunwoo

27



Par Pierre-Emmanuel ROUX

Maître de conférences à l’Université de Paris

Le 16 décembre 2020, l’Unesco a inscrit la 

fête des lanternes sur la liste représentative 

du patrimoine culturel immatériel de l’hu-

manité, sur proposition de la République de 

Corée. Cette « fête des lanternes allumées »,  

selon la traduction littérale du coréen 

Yeondeunghoe, est célébrée chaque an- 

née dans l’ensemble du pays, le 8e jour 

du 4e mois lunaire, autrement dit courant 

mai. Rite religieux commémorant la nais-

sance du bouddha historique (Sakyamuni), 

l’événement est devenu au fil du temps 

une sorte de grand festival du printemps 

ouvert à tous, bouddhistes comme non 

croyants. Notre article se propose de retra-

cer son histoire sinueuse jusqu’à nos jours.

La fête des  
lanternes  
inscrite au  
patrimoine 
mondial de 
l’Unesco

ACTUALITÉ CULTURELLE

Le bouddhisme en Corée

Le bouddhisme pénètre dans la péninsule coréenne 
au cours de la période des Trois royaumes, plus 
précisément vers la fin du IVe siècle, par le biais de 
moines chinois. Il renforce ensuite sa position dans le 
territoire unifié par le grand Silla (668-935) et atteint 
son apogée à l’époque du Goryeo (918-1392). Les 
souverains vénèrent alors cette religion protectrice 
de l’État contre les invasions, les révoltes et les cala-
mités naturelles, et ils s’entourent volontiers, sur-
tout au Goryeo, de moines les servant aux titres de 
conseillers ou de précepteurs. Des efforts d’unifica-
tion des écoles bouddhiques marquent également 
cette période et préfigurent la domination actuelle 
de l’ordre Jogye en Corée du Sud.

Après l’introduction du néoconfucianisme au XIIIe 
siècle, le bouddhisme est peu à peu perçu comme 
inutile à la gestion de l’État et même responsable 
de la chute du Goryeo. Toute une série de mesures 
antibouddhiques prises au début du Joseon (1392-
1897) écarte cette religion des centres de pouvoir. 
Les monastères se trouvent repoussés dans les 
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montagnes et voient leur patrimoine dilapidé. Quant 
aux moines, ils perdent leur statut très enviable. 
Ces mesures ne visent cependant pas à éradiquer 
la religion qui reste bien enracinée dans la société. 
Certains rois sont eux-mêmes des croyants convain-
cus et les membres de l’élite lettrée demeurent sou-
vent en bons termes avec les moines.

L’ouverture à l’Occident et les nouvelles dynamiques 
internationales de la fin du XIXe siècle conduisent la 
religion à se moderniser tout en cherchant à retrou-
ver une place dans l’espace public. Ce réveil est si 
remarquable à l’époque coloniale (1905-1945) qu’un 
historien a évoqué l’idée d’un « empire bouddhiste 
coréen1 » bien peu soumis aux autorités japonaises. 
Après la Libération, cependant, le bouddhisme ren-
contre en Corée du Sud des difficultés liées à des 
dissensions internes et aux influences protestantes 
du président Syngman Rhee et des États-Unis, sans 
oublier un décollage économique qui bénéficie 
surtout, en matière religieuse, à la propagation du 
christianisme. 

C’est enfin une nouvelle phase de prospérité qui 
caractérise le bouddhisme depuis les années 1980. 
Ce retour en force sur la scène religieuse tient à une 
profonde réorganisation qui a entraîné la fondation 
de « méga temples », la reconstruction d’une identité 
bouddhiste, le développement du tourisme religieux, 
ainsi qu’une meilleure visibilité internationale grâce 
aux médias et à la fête des lanternes.

Les origines d’une fête

La fête des lanternes est associée à la naissance de 
Bouddha (Bucheonim osin-nal) qui constitue le point 
culminant des festivités bouddhiques en Corée. Elle 
découle d’une ancienne pratique indienne, large-
ment diffusée en Asie, qui consiste à allumer des 
lanternes pour vénérer Bouddha. La coutume veut 
que des lanternes confectionnées en papier de 
riz par les communautés monastiques et les laïcs 
soient proposées « à la vente » pour être offertes 
sur un autel ou suspendues dans les temples. Les 
fidèles souhaitant accumuler des mérites achètent 

Le défilé des lanternes au cœur de Séoul, avec les quatre rois célestes escortant le palanquin de Bouddha enfant. 
© All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee
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Les lanternes prennent des formes variées, mais celles en forme de lotus sont très prisées.  
© All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee
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une lanterne et demandent aux 
moines de rédiger un « certificat de 
mérite » pour leur famille. Ces lan-
ternes peuvent prendre des formes 
variées, mais celles arborant une 
fleur de lotus sont particulière-
ment prisées. Émergeant de l’eau 
fangeuse des marécages avec des 
couleurs pures tout en dégageant 
une fragrance merveilleuse, le lotus 
symbolise la pureté du Bouddha et 
des boddhisattvas – des sortes de 
saints bouddhistes – et représente 
le trône de ces derniers dans l’art 
bouddhique.

Les sources coréennes font remon-
ter l’existence de la fête des lan-
ternes au milieu du VIe siècle. Elles 
indiquent également que, dans les 
royaumes du Silla et du Goryeo, 
cette dernière constitue l’une des 
deux plus grandes cérémonies de 
l’année, avec la fête des huit com-
mandements (palgwanhoe) au 
milieu de l’hiver. Les deux royaumes 
se distinguent ici à double titre du 
reste de l’Asie orientale. D’une part, 
ils retiennent comme date la pleine 
lune du premier mois lunaire, puis 
celle du second mois (associée à 
l’éveil de Bouddha), et non le 8e jour 
du 4e mois. De l’autre, le caractère 
syncrétique est très présent avec 
des prières royales devant les por-
traits des ancêtres dynastiques en 
vue d’obtenir une année faste.

Les solennités ont lieu dans le cadre 
étatique jusqu’au Goryeo. Le fon-
dateur de cette dynastie a d’ailleurs 
laissé un célèbre testament poli-
tique composé de dix préceptes 
parmi lesquels se trouve l’injonction 

La réinvention d’une tradition modernisée

Vers la fin du XIXe siècle, un mouvement réforma-
teur au Sri Lanka s’emploie à établir un bouddhisme 
moderne en accordant une dévotion particulière à la 
figure historique de Sakyamuni. Gagnant rapidement 
l’ensemble de l’Asie, il trouve un terreau favorable 
en Corée. La fête de la naissance de Bouddha y jouit 
ainsi d’une vogue croissante avec des pèlerinages aux 
temples de montagne facilités par le développement 
des transports. Les festivités prennent également des 
formes nouvelles en incorporant des hymnes, des 
représentations musicales ou théâtrales sur la vie de 
Sakyamuni, et même des conférences publiques. C’est 
dans ce contexte que la fête des lanternes se réappro-
prie bientôt une dimension pleinement bouddhique.

à ses successeurs de perpétuer le Yeondeunghoe. 
Les fastueuses célébrations occasionnent des 
dépenses considérables pour les offrandes et les 
banquets offerts aux milliers de moines officiants. 
C’est également une grande réjouissance popu-
laire qui donne lieu à un jour de repos dans tout le 
royaume.

La fête se maintient à l’époque du Joseon, désor-
mais le 8e jour du 4e mois, mais sans patronage 
royal. Elle perd en outre sa visée initiale pour laisser 
place à des festivités vaguement associées à la nais-
sance de Bouddha. Les gens inondent les rues des 
villes, même à Séoul, pour allumer des lanternes, 
prier pour le bien-être de leur famille et se divertir 
en achetant des jouets pour les enfants.

Les lanternes sont encore largement confectionnées à la main de nos jours. 
© All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee

Les lanternes sont traditionnellement disposées dans les temples au moment 
des célébrations, comme ici au temple Jogyesa à Séoul. 
© All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee
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Une étape fondamentale est ensuite franchie 
en 1928 avec la première célébration organisée 
conjointement par des fidèles coréens et japonais 
ayant obtenu le parrainage du gouvernement colo-
nial. L’événement prend le nom de « fête des fleurs »  
(hwaje), une expression traduite du japonais hana 
matsuri, et il devient rapidement le grand festival de 
l’année avec des défilés de chars et de lanternes dans 
les rues de Séoul, doublés d’une parade aérienne. Les 
lanternes sont d’autant plus omniprésentes à cette 
occasion que les gens ne manquent pas d’en acheter 
et de les allumer selon la coutume. 

Chacun trouve son compte dans cette cérémonie 
qui, sous influence nippone, est déplacée au 8 avril. 
Les bouddhistes coréens et japonais se réjouissent de 
voir une religion moderne, internationale – les festi-
vités attirent des fidèles de toute l’Asie – et populaire 
au-delà des cercles de fidèles. Les autorités coloniales 
apprécient de leur côté cet outil de légitimation de leur 
emprise sur la Corée qui offre en même temps un espace 

d’expression à la population colonisée. Seuls les mission-
naires chrétiens se plaignent de ce « Noël bouddhique » 
venant contrecarrer leurs projets d’évangélisation ! 

Après l’indépendance de 1945, la fête des fleurs rede-
vient celle des lanternes et la date dans le calendrier 
lunaire est rétablie, du moins au Sud2. Le format reste 
quant à lui sensiblement identique avec des proces-
sions, des rituels (en particulier celui consistant à 
verser de l’eau sur une représentation de Bouddha 
enfant) et certains divertissements. Mais surtout, la 
fête des lanternes s’impose en quelques décennies 
comme un événement national et médiatique qui 
incarne l’héritage culturel de la Corée. Si la participa-
tion de l’État est moins visible qu’à l’époque coloniale, 
les municipalités travaillent néanmoins de concert 
avec les communautés bouddhistes pour promou-
voir les festivités en apportant un soutien financier. 
Des commémorations intercoréennes sont même 
envisagées depuis les années 2010, mais les tensions 
actuelles ne permettent pas de les organiser.

La version actuelle de la fête des lanternes inclut des danses traditionnelles et d’autres plus modernes. 
© All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee
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1) C’est le titre de l’excellent ouvrage de Kim Hwansoo, The 
Korean Buddhist Empire: A Transnational History (1910-1945) 
(Harvard University Asia Center, 2018) où nous avons puisé 
nombre d’idées pour cet article.

2) Les fêtes religieuses disparaissent au Nord dès 1948 avant de 
réapparaître timidement ces dernières décennies. 

3) Voir son site accrocheur (http://www.llf.or.kr) qui contient 
même une page en français.

années 1990. Ce phénomène se traduit par une 
marchandisation de la culture et une course entre 
pays voisins pour l’inscription sur les listes du patri-
moine mondial. En quête de reconnaissance inter-
nationale, la Corée du Sud participe activement à 
cet élan de tout-patrimonialisation et va même plus 
loin en parrainant le Prix d’alphabétisation Unesco-
Roi Sejong et en obtenant régulièrement de 
l’Unesco son patronage pour les commémorations 
de grandes figures historiques. Elle tire ce faisant 
profit du bouddhisme, un atout culturel idéal pour 
valoriser l’image du pays sur la scène internationale.

Depuis la Coupe du monde de la FIFA en 2002 et 
les premiers effets de la vague coréenne (hallyu), les 
temples sont incités à développer les séjours dans 
leurs murs – on parle en bon coréen de temple stay 
– pour attirer les touristes étrangers. Le ministère 
de la Culture, des Sports et du Tourisme parraine 
généreusement ces programmes, et c’est ce même 
ministère, via son Bureau des biens culturels, ainsi 
que les autorités bouddhistes et l’Association de 
sauvegarde du Yeondeunghoe3, qui ont soutenu 
l’inscription de la fête des lanternes au patrimoine 
mondial.

L’Unesco a rendu une décision favorable, estimant 
que la fête est profondément ancrée dans l’histoire 
coréenne et qu’elle apporte un grand moment de 
joie en accueillant hommes, femmes et enfants, 
fidèles et non croyants, autochtones et étrangers 
(de plus en plus nombreux chaque année), sur un 
pied d’égalité. L’événement contribuerait donc, aux 
yeux de l’Unesco, à la cohésion sociale, à la connais-
sance de la culture bouddhique et à la préservation 
de savoir-faire ancestraux, notamment grâce à des 
programmes éducatifs et des expositions.

En guise de conclusion, on peut dire que la fête 
des lanternes est aujourd’hui une vitrine du boudd-
hisme coréen. Sa longue histoire nous rappelle que 
les traditions, en Corée comme ailleurs, sont loin 
d’être figées et qu’elles ne cessent d’évoluer. La fête 
récemment inscrite au patrimoine mondial est de 
ce point de vue une tradition largement réinventée 
au cours du XXe siècle pour incarner une modernité 
bouddhique coréenne. Elle témoigne de nos jours 
des nouveaux usages de l’histoire, mais aussi de la 
trajectoire bien particulière du bouddhisme dans la 
péninsule et d’un profond renouveau de cette reli-
gion à l’époque contemporaine, avec des visées 
aussi bien locales que globales.

L’inscription au patrimoine mondial

La question du patrimoine devient une préoccupa-
tion centrale de la Corée du Sud à partir des années 
1960. L’État promulgue un certain nombre de lois et 
proclame les premières nominations nationales au 
titre du patrimoine matériel ou immatériel. La fête 
des lanternes est cependant loin de figurer au rang 
des priorités à cette époque. Si Noël est devenu un 
jour férié dès 1949 sous l’influence de Syngman 
Rhee, la naissance de Bouddha doit patienter 
jusqu’en 1975 – après une décennie de batailles 
juridiques menées par un avocat bouddhiste – pour 
obtenir péniblement le même statut. La fête des 
lanternes connaît de ce fait une plus grande visibi-
lité, mais il lui faut encore attendre 2012 avant d’être 
déclarée patrimoine culturel immatériel national, et 
huit ans de plus pour être reconnue par l’Unesco. 

Cette évolution récente est liée à l’ « explosion du 
patrimoine » que connaît toute l’Asie depuis les 

La fête des lanternes attire aujourd’hui de nombreux Occidentaux curieux de la 
culture coréenne.  © All rights reserved Yeondeunghoe Preservation Commitee
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Seong-Jin Cho
Propos recueillis par Elsa FOTTORINO

Rédactrice en chef du magazine Pianiste

INTERVIEW

Au téléphone, depuis Berlin où il vit, le pianiste coréen 
de 27 ans s’exprime dans un français impeccable.  
Ce natif de Séoul nous assure qu’il n’a pas parlé la langue 
de Molière depuis trois ans. On peine à le croire tant il 
s’exprime de façon claire et l’emploi des mots est choisi, 
raffiné. Il fait preuve aussi d’une certaine discrétion, d’une 
certaine pudeur, qu’on lui connaissait déjà lors de notre 
première rencontre en 2015. Une discrétion à l’image 
de son jeu, toujours sur le fil de l’émotion. Sa façon 
d’aborder Chopin, notamment, s’inscrit toujours dans la 
recherche du juste équilibre. Il interprète cette musique 
avec majesté, ce que confirme son nouvel album (à 
paraître en août) avec le London Symphony Orchestra et 
Giandandrea Noseda : dans le deuxième concerto, il fait 
montre d’un art parfaitement maîtrisé du bel canto. La 
beauté de son chant nous saisit. Quant aux Scherzos, ils 
sont tour à tour dramatiques, lyriques, épiques. 

Son enseignement auprès de Michel Béroff au 
Conservatoire National Supérieur de Musique de 
Paris de 2012 à 2016, lorsqu’il était adolescent, a laissé 
des traces. Assez rapidement, le jeune interprète a 
su assimiler de nombreuses références stylistiques.  
Et en 2015, il s’illustrait au célèbre Concours Chopin 
de Varsovie – dont il rêvait depuis ses onze ans – ins-
crivant ainsi son nom dans la légende, aux côtés des 
plus illustres interprètes : Martha Argerich, Krystian 
Zimerman ou encore Maurizio Pollini. 

Avant cette consécration, Seong-Jin Cho avait déjà 
un beau palmarès à son actif : 1er prix du Concours 
international Frédéric-Chopin pour jeunes pia-
nistes de Moscou en 2008, 1er prix du concours  
d’Hamamatsu en 2009 au Japon… il était vraiment 
taillé pour le succès.
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Culture Coréenne : Quel souvenir gardez-vous de vos 
quatre années passées à Paris ?

qui profitent plus de la vie. Personnellement, je suis 
un peu entre les deux… Je travaille un peu plus qu’un 
musicien français mais moins qu’un musicien coréen.

Comment vous êtes-vous adapté à la vie parisienne ? 

Ma vie a changé très vite de façon radicale quand je 
me suis installé à Paris. Avant, je vivais à Séoul et je ne 
parlais pas français. La culture coréenne est très diffé-
rente. J’ai déménagé en France parce que l’industrie 
de la musique classique est plus développée en Europe 
et que c’est un bon point de départ pour voyager. La 
première fois que j’ai rencontré Michel Béroff, c’est lors 
du concours Tchaïkovski. Il faisait partie du jury. J’étais 
alors au lycée en Corée. Plus tard, il m’a reçu dans sa 
classe. Le CNSM est le premier conservatoire où je suis 
allé dans ma vie. Mais mon professeur en Corée était 
une femme très ouverte, qui était liée à l’Europe.

Qu’est-ce qui vous a séduit à Paris ?

J’ai tout de suite été ébloui par la scène musicale foi-
sonnante. De grands concerts sont programmés en 
permanence, on peut écouter Martha Argerich, Radu 
Lupu… J’étais toutes les semaines à la salle Pleyel pour 
écouter les grands récitals, mais aussi les concerts 
symphoniques, en particulier l’Orchestre de Paris. 
Même si aujourd’hui je vis à Berlin, je suis toujours 
très attaché à la France. Avant la pandémie, j’allais 
régulièrement à Paris pour mes concerts ou voir mes 
amis. J’adore la culture, la façon de vivre à la fran-
çaise, plus libre. Et aussi, cette passion avec laquelle 
les gens aiment discuter, débattre… j’adore ça !  
Ainsi que la cuisine… La France me manque.    Seong-Jin Cho : J’y suis resté jusqu’à 

mes dix-huit ans. J’ai gardé un lien avec 
Michel Béroff qui a été mon professeur au 
Conservatoire de Paris pendant ces quatre 
années très importantes pour moi. C’est 
lui qui m’a préparé au concours Chopin 
en 2015. J’ai aussi travaillé avec Bertrand 
Chamayou et Laurent Cabasso. Après 
ma victoire à Varsovie, je ne pouvais plus 
poursuivre mes études car j’étais très solli-
cité ! J’ai alors quitté Paris pour Berlin. Mais 
les années que j’ai passées à Paris ont été 
décisives pour moi. J’ai appris beaucoup 
de choses au CNSM. Pas seulement le 
piano. Mais aussi la musique de chambre, 
l’histoire de la musique, l’analyse…toutes 
ces disciplines que je n’avais pas apprises 
quand j’étais en Corée. Ces cours étaient 
très intéressants pour moi. Et rencontrer 
les musiciens français aussi ! Ils sont très 
différents des musiciens coréens…

De quel point de vue ?

Ils sont plus libres. Les Coréens tra-
vaillent plus que les musiciens français 

~~~

Sa victoire fracassante au concours Chopin a changé sa 
vie. Contrat d’exclusivité avec Deutsche Grammophon, 
invitation sur les plus grandes scènes du monde… Il 
se produit depuis avec des formations d’exception : 
Orchestre Philharmonique de Berlin, Orchestre de 
chambre d’Europe, Orchestre philharmonique de 
Radio France… Et il ne cache pas son attachement  
à Paris, toujours intact malgré son départ pour l’Alle-
magne. Avant la pandémie, il revenait souvent dans la 
capitale où il a conservé de nombreuses attaches. Il a 
même enregistré dans la foulée de son premier disque 
Chopin, un album dédié à Debussy. Il me confiait à 
l’époque avoir puisé son inspiration dans les rues de 
Montmartre. Sous ses doigts, rien n’est laissé au hasard. 

Libre avant tout, il trace son sillon au gré des envies, 
de ses rencontres. On retient aussi dans sa disco-
graphie le Concerto n°20 de Mozart aux côtés de 
Yannick Nézet Séguin et l’Orchestre de chambre 
d’Europe. Ou encore son disque « Wanderer » paru 
en 2020, avec lequel il signe un retour au répertoire 
romantique.  Schubert et Liszt y sont à l’honneur, ainsi 
que Berg, déjà tourné vers le 20e siècle. Pianiste de la 
modernité, Seong-Jin Cho a exploré tout récemment 
cette période à travers un nouvel enregistrement 
inattendu, crépusculaire, avec le baryton Matthias 
Goerne, dans un programme Mahler, Strauss, Pfitzner. 
Un pianiste qui n’a donc pas fini de nous surprendre.
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Vous avez conclu ces années en France par un très 
beau disque Debussy (Images, Children’s Corner, 
Suite Bergamasque, l’Isle Joyeuse)…

J’ai approfondi la musique de Debussy au cours de 
mes études avec Michel Béroff. C’est un répertoire 
dans lequel je me sens en confiance, assuré. Ce qui 
me séduit, ce sont avant tout les couleurs. Je peux 
imaginer les sonorités, des sons de cloches, l’eau…
C’est une musique très imagée. 

Cinq ans après votre premier disque consacré à 
Chopin, vous revenez à ce compositeur. Votre regard 
sur sa musique a t-il évolué ?

J’ai enregistré Chopin pour la première fois en 2016 
- le 1er concerto et les Ballades - juste après avoir rem-
porté le concours. Avec ce nouvel enregistrement, je 
voulais clore le cycle avec le même chef d’orchestre, 
Gianandrea Noseda, et le même orchestre, le London 
Symphony Orchestra. Cinq ans plus tard, ma façon de 
jouer cette musique n’a pas changé. Si ce n’est que je 
me sens plus libre. Je n’aime pas quand Chopin est 
interprété de façon trop extrême. C’est une musique 
très noble et poétique. Il ne faut pas tomber dans le 
mauvais goût. Trouver le bon équilibre dans le chant, le 
rubato. J’imagine des chanteurs, sopranos, barytons. 
Et j’imite la voix.   

La voix, c’est votre guide ? 

Surtout chez Chopin. Chez Beethoven, c’est l’or-
chestre. Le 2e mouvement du 2e concerto de Chopin, 
c’est la voix humaine. Cela fait partie des plus belles 
musiques jamais écrites ! J’ai travaillé plusieurs fois 
avec Gianandrea Noseda qui connaît parfaitement 
l’opéra. C’est très confortable pour moi de jouer 
Chopin avec lui car cette musique est justement très 
lyrique.

Vous avez associé le 2e concerto aux Scherzos. 
Pouvez-vous nous en dire plus sur ces pages ?

J’ai joué le 2e et le 4e quand j’avais quinze ans et j’ai 
appris le 1er et le 3e l’année dernière. Le 1er est très 
effrayant, nerveux, en même temps léger, rapide, 
dramatique. Il y a un très beau moment dans la 
2e partie, en majeur, une magnifique mélodie. Le 
2e Scherzo est le plus dramatique des quatre. Le 
3e est plus violent dans les émotions, les sonori-
tés. Chopin écrit cette pièce à Majorque, alors qu’il 
est malade et qu’il fait très mauvais temps. Il est 
très nerveux à ce moment-là. On peut l’entendre…  
Le 4e est léger. C’est le seul Scherzo en majeur. C’est 
une partition très brillante comme peuvent l’être  
ses œuvres de jeunesse.

Pourquoi avoir laissé passer toutes ces années entre 
ces deux enregistrements ?

Je voulais explorer plus de répertoire et je ne vou-
lais pas, après ma victoire au concours Chopin être 
associé uniquement à ce compositeur. Il y a trop de 
bonnes musiques ! J’ai exploré d’autres compositeurs, 
Mozart, Debussy... En 2019, j’ai même intentionnel-
lement passé une année entière sans jouer Chopin.  
Mais je l’aime toujours autant. Je me sens très proche 
de lui. Je l’admire en tant que compositeur, et pour le 
fait qu’il ait dédié sa vie au piano. 

Vous évoquiez la voix, le lyrisme de Chopin…Vous 
avez récemment signé un disque avec le baryton 
allemand Matthias Goerne…

Il habite à Berlin, c’est facile de répéter. C’était la pre-
mière fois pour moi que je jouais avec un chanteur. J’ai 
appris beaucoup de choses avec lui. C’était complè-
tement différent de mon expérience avec les cordes. 
Nous avons sélectionné des œuvres qui incarnent 
une rupture avec le romantisme. Le climat est très 
sombre. Matthias m’a proposé ce répertoire. J’adore 
la musique de Richard Strauss, de Wagner mais ils 
n’ont quasiment pas écrit pour le piano. Ils ont surtout 
composé de l’opéra ou de la musique symphonique. 
Pour les pianistes, c’est rare de jouer ce type de réper-
toire. C’est une chance car j’adore ces compositeurs. 
Même s’il y a beaucoup de notes et qu’ils sont très 
difficiles à jouer.

Comment avez-vous vécu cette longue période de 
pandémie que nous venons de traverser ?

Je suis passé de 90 ou 100 concerts par an à beau-
coup moins.... L’année dernière, j’ai eu seulement 
20 ou 30 concerts. L’avantage, c’est que j’ai pu 
apprendre beaucoup de musique, écouter des sym-
phonies de Mahler dans ma chambre, avoir du temps 
libre, trop de temps libre… Mais j’en ai profité pour 
me plonger dans la musique et pour apprendre de 
nouveaux répertoires. J’ai travaillé beaucoup de 
Szymanowski et de Janacek. J’ai aussi appris le 3e 
concerto de Bartok ou le concerto de Schumann.  
À présent, j’espère que les choses vont reprendre 
d’une façon plus normale très rapidement. En juin, 
j’ai prévu quatre concerts en ligne. Je n‘ai pas joué en 
public depuis des mois, à l’exception d’un concert en 
Russie à jauge réduite.

Quels sont vos prochains rendez-vous avec la scène 
française ? 

En France, je serai en concert au mois de décembre 
avec l’Orchestre National de France.
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Ce recueil propose, pour la première fois en 
français, des poèmes de Kim Nam-Jo, poé-
tesse sud-coréenne née en 1927 et auteur 
de plus de 30 ouvrages, essais et recueils 
poétiques. Doyenne des poètes coréens 
contemporains, sa poésie est animée par une 
profonde foi catholique porteuse du mes-
sage de l’espérance et du salut. Cette poé-
sie de l’intime embrasse avec un sentiment 
maternel la souffrance du monde, la solitude 
des hommes en un temps de détresse, mais 
la convertit en une quête de la beauté, fragile 
comme la lumière d’une chandelle, cepen-
dant pleine d’espérance dans l’amour et la 
lumière qui régénèrent l’existence au-delà 
des souffrances de la vie terrestre…

Cette émotion poétique est partagée 
par son amie, Bang Hai-Ja, peintre de la 
lumière, elle aussi à la recherche de la 
dimension spirituelle du monde… 

33 poèmes traduits par No Mi-Sug et Alain 
Génetiot, et 24 tableaux de Bang Hai-Ja

Les particules sont au cœur de nom-
breuses interrogations pour l’apprenant 
du coréen. Qu’est-ce qu’une particule ?  
Qu’est-ce qui distingue les différentes 
particules ? Quand privilégier l’usage de 
l’une plutôt que de l’autre ? Peut-on les 
combiner entre elles ? Comment les tra-
duire en français ? Combien en existe- 
t-il ?… Particules casuelles, de coordi-
nation, auxiliaires… 111 particules de la 
langue coréenne sont présentées dans 
cet ouvrage, ce qui répond aux besoins 
des étudiants du niveau débutant au 
niveau avancé. Chaque particule fait 
l’objet d’un développement distinct qui 
précise ses règles d’usage du point de 
vue grammatical et apporte un éclairage 
sociolinguistique. Sont abordées les dif-
férences d’usage entre l’écrit et l’oral, 
entre les niveaux hiérarchiques et les 
classes d’âge des locuteurs, toutes ces 
explications étant illustrées d’exemples… 

La Corée recèle d'incomparables recueils 
d'histoires qui couvrent la longue époque 
de la dynastie Joseon, entre le XVe et le XIXe 
siècle. Ces récits, aux sources multiples 
— moines bouddhistes, maîtres confucia-
nistes mais aussi saltimbanques…—, ont été 
collectés et rédigés par des amoureux de 
la culture populaire, grands lettrés qui nous 
éblouissent par leur sens de la narration, 
la virtuosité de leur style et leur humour 
satirique. Le présent ouvrage commence 
dans une Asie ravagée par les guerres, que 
traverse une famille ballottée entre Chinois, 
Japonais et Mongols, dans des tribulations 
dignes d'un certain Candide, puis se pour-
suit à travers les aventures savoureuses de 
vengeurs, et surtout de vengeresses, de 
guerrières travesties, de sabreuses émérites 
et de jeunes filles prêtes à poignarder pour 
sauver leur honneur…

Traduit par Han Yumi et Hervé Péjaudier

Viennent également de paraître :
TOME II : DES FEMMES REMARQUABLES
TOME III : TRUANDS, VEUVES ET FANTÔMES

…Hwang Sok-yong, qui fut condamné à 
sept ans de détention pour s’être rendu 
en Corée du Nord sans autorisation, aura 
consacré toutes ses ressources, sa plume 
d’écrivain et son énergie incroyable à la 
défense de la démocratie et la réconci-
liation des deux Corée. L’écouter raconter 
l’histoire de sa vie, c’est traverser avec lui 
tous les combats pour la liberté qui ont 
animé la Corée depuis plus d’un demi-
siècle, avec leur cortège d’exactions, de 
massacres, d’espoir et de ferveur… Une 
vie de résistance, toujours sur la ligne de 
front, où on découvre bien d’autres figures 
que celle de l’écrivain militant et aussi son 
extraordinaire vitalité, sa puissance créa-
tive et l’obstination sans limite avec les-
quelles il met ses forces d’homme et ses 
dons d’écrivain au service de la justice et 
de la liberté…

Traduit du coréen par Choi Mikyung et 
Jean-Noël Juttet

LE PRISONNIER

de HWANG Sok-yong

Éditions Picquier

D’AMOUR ET DE LUMIÈRE

de KIM Nam-Jo

Éditions Voix d’encre

LES PARTICULES DU CORÉEN
DES CLEFS POUR LA PRATIQUE DE LA LANGUE

de Évelyne CHÉREL-RIQUIER  
et SON Mihae

Éditions L’Asiathèque

CONTES ET RÉCITS DE CORÉE

TOME I : GUERRES ET VENGEANCES

Éditions Imago

Bien sûr, cette sélection ne peut être exhaustive. 
Pour toute information complémentaire sur les publications coréennes en France, merci de contacter notre bibliothèque au 01 47 20 84 96.

Ce livre est le premier manuel d’appren-
tissage de l’ensemble de la grammaire du 
coréen à présenter les caractéristiques 
habituelles de ce type d’ouvrage : l’ordre 
des leçons a été pensé de manière thé-
matique selon les méthodes couramment 
utilisées dans les grammaires françaises 
(conjugaison, morphosyntaxe, lexique, 
etc.). Il propose par ailleurs une pro-
gression dans la difficulté, y compris au 
sein même de chaque leçon, de sorte 
que l’ouvrage est à la fois adapté aux 
étudiants débutants et intermédiaires. 
Résultat d’une collaboration entre un 
diplomate français en poste en Corée et 
d’une enseignante coréenne en France 
très expérimentée, il a été conçu pour 
répondre aux difficultés rencontrées par 
l’apprenant francophone. Illustré par une 
artiste coréenne, il offre également une 
initiation aux faits de civilisation qu’il faut 
connaître pour maîtriser la langue.

Ce matin-là, quand Musun – la jeune 
narratrice – se réveille, la maison est 
étrangement déserte. Elle finit par trou-
ver ce petit mot dans la cuisine, avec 
quelques billets : « Ma chérie, nous te 
laissons dormir. Occupe-toi bien de 
mémé. On revient dans un mois. Ton 
papa qui t’aime. » Horreur ! Toute la 
famille est rentrée à Séoul en l’abandon-
nant ! Dans ce trou perdu où internet ne 
passe pas ! Avec cette grand-mère qui 
sarcle son champ dès 5 h 30 du matin… 
le cauchemar… Le troisième jour, Musun 
retrouve le dessin d’une carte au trésor 
qu’elle a fait quinze ans plus tôt, à ses 
cinq ans. Quand elle montre ce dessin à 
mémé, la vieille marmonne :  » Ah, ça, tu 
te souviens pas ? C’était l’été… le jour où 
les quatre filles ont disparu… » C’est alors 
que l’enquête débute, avec le renfort de 
l’héritier des Yu, quatorze ans, dont la 
beauté inspire immédiatement à Musun 
son surnom : Apollon.

Traduit du coréen par Lim Yeong-hee et 
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