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RESUMO

Os doramas foram um dos marcos e um dos difusores da gastronomia coreana
trazidos pela “onda coreana”, atualmente essas producdes desenvolvidas na Coreia
do Sul e nos demais paises asiaticos, encontradas hoje em dia nos meios de streaming
como a “Netflix”. Carregam consigo caracteristicas proprias do pais, como a
gastronomia, algo bastante perceptivel em cenas e em doramas cujo foco é a
gastronomia local. Isso nos leva a refletir sobre a importancia da comida para aquela
populacdo e a influéncia que a comida acaba tendo nos telespectadores, ja que a
grande maioria passa a ser consumidores dessa cultura alimentar, inicialmente de
forma visual, mas decorrente da chegada da internet, acabou facilitando a compra
desses produtos alimenticios, em lojas de comida online, além da procura de
estabelecimentos fisicos. Fazendo com que os consumidores dessas produgdes se
sintam mais préximos do pais e da cultura em que sao produzidas tais telenovelas. O
que acaba dando mais visibilidade e reconhecimento para o pais, além de ser uma
porta de entrada para o aumento do turismo nos paises e consequentemente no
aumento dos trabalhos, da economia e do desenvolvimento do pais. Sendo assim, os
doramas sdo um dos difusores ndo s6 da gastronomia, mas também uma porta de
entrada para conhecer outros elementos culturais do pais.

Palavras-chave: Gastronomia, Pais, Doramas.

ABSTRACT

Dramas were one of the milestones and one of the diffusers of Korean gastronomy
brought about by the “Korean wave”, currently these productions developed in South
Korea and other Asian countries, found today on streaming media such as “Netflix”.
They carry with them the country's own characteristics, such as gastronomy, something
that is very noticeable in scenes and dramas focusing on local cuisine. This leads us
to reflect on the importance of food for that population and the influence that food ends
up having on viewers, since the vast majority become consumers of this food culture,
initially in a visual way, but due to the arrival of the internet, it ended up facilitating the
purchase of these food products, in online food stores, in addition to the search for
physical establishments. This makes consumers of these productions feel closer to the
country and culture in which these telenovelas are produced. This ends up giving more
visibility and recognition to the country, as well as being a gateway to increased tourism
in the countries and consequently an increase in jobs, the economy and the country's
development. Therefore, dramas are not only a source of gastronomy, but also a
gateway to other cultural elements in the country.

Keywords: Gastronomy, Country, Dorama.



1 INTRODUGAO

O “Movimento Halluy’ , conhecido também como “onda coreana”, foi um fendmeno
cultural de exportacdo da cultura pop sul-coreana, iniciado com as musicas dessa
origem conhecidas como “k-pop” (género musical pop, produzida na Coreia do sul)
através do cantor PSY com sua musica “Gangnam Style” tendo sua musica a primeira
a chegar a bater mais de um bilh&o de visualizagbdes no YouTube (plataforma de videos
presente na rede mundial de computadores) e por meio também de grupos musicais
como BTS, “que se tornou o primeiro grupo sul-coreano indicado ao Grammy
(cerimbnia de premiagdes para as musicas que mais fizeram sucesso no ramo da
industria musical, durante o ano), em 2021, e a alcangar o topo da parada musical
norte-americana HOT 100 da Billboard’(ranking semanal das musicas mais ouvidas
nos Estados Unidos (Lelles, 2021).

Além das musicas, outro meio que a industria utilizou para incentivar o publico a
consumir produtos desta natureza foi a exportacdo dos doramas, que sédo produgoes
audiovisuais asiaticas que abordam uma ampla diversidade de géneros e tematicas,
tendo seus episddios exibidos semanalmente, o que diferencia das novelas brasileiras,
cujos episodios sdo mostrados todos os dias.

A esse respeito, grandes producdes dessa origem estdo sendo desenvolvidas
atualmente, cada uma carregando consigo uma identidade prépria. Algumas dessas
criagdes sdo encontradas com facilidade nos meios de streaming (plataformas que
permitem assistir filmes online, por exemplo, sem a necessidade de realizar o
download em redes sociais), dentre elas é possivel citar: “Tomorrow” (amanha) - 2022
- INetflix (fantasia); “Flor do Mal” - 2020 - 2Viki (mistério, suspense, romance); “Jardim
de Meteoros” - 2018 - Netflix (drama, romance).

1 Netflix: servigo de assinatura que permite assistir filmes e séries tanto pelo site online, quanto pelo aplicativo
baixado em celulares, televisao, notebook, dentre outros aparelhos.

2Viki: Site e aplicativo global, onde se é publicado filmes e séries de diferentes nacionalidades, nele possui a
versdo paga o que dar direito a assistir todos os produtos e a gratis que disponibilizam apenas alguns filmes e
séries.



Além dos géneros mais comumente abordados nessas produgdes, como terror

e romance, por exemplo, atualmente existem muitas opgdes de doramas cujo foco da

narrativa € a gastronomia, direcionada para os amantes da culinaria coreana. Prova
disso € a recorréncia de cenas dessa natureza, seja uma exibigdo dos protagonistas
em um restaurante comendo, ou refeigcdes preparadas por familiares, e até mesmo,
cenas de colegas de profissdo em um restaurante apdés um longo dia de trabalho.
Devido a isso, a comida coreana pode ser percebida como algo mais do que uma
simples “refeicao”, mas também como uma relagao que conecta pessoas. Algo notério
em episddios nos quais aparecem refeicdes, onde geralmente os personagens estao
rodeados de amigos e de pessoas importantes para eles.

A isto denominamos comensalidade, que etimologicamente (segundo a
lexicégrafa Ribeiro [S.D], a palavra etimologicamente significa a ciéncia que estuda a
origem das palavras) significa segundo a autora Moreira (2010, p.1), essa palavra
refere-se a “A partilha de alimentos, também denominada comensalidade, é pratica
caracteristica do Homo sapiens sapiens, desde os tempos de caca e coleta.” E o ato

de partilhar e comer junto entre os individuos, 0 que gera uma socializagao entre eles.

Neste cenario, alguns alimentos sdo bastante valorizados, e alguns pratos estéo
costumeiramente nessas cenas, como o “Kimchi”, simbolo de identidade, resiliéncia,
conforto e nutricdo durante periodos de dificuldades como a ocupagao japonesa e a
guerra da Coreia” (Teixeira, 2024).

O Kimchi, acompanhamento com sabor picante e marcante caracteristico da
cultura alimentar coreana, tal preparagcdao tem uma variedade de receitas e
ingredientes que podem ser usados em sua preparagao, cada familia tem seu préprio
modo de preparo e ingredientes, porém, tal preparacao é feita normalmente com
acelga e nabo e segundo o escritor Katz (2014, p.242) “costuma ser temperado com
pimentas picantes, gengibre, alho e cebola, cebolinha, chalota ou alho-poré”. E um
acompanhamento indispensavel em qualquer refeicao para os sul-coreanos.

O vegetal, antes de ser fermentado, passa pelo processo de salmoura. Segundo
a escritora Henriques, 2024 é uma solugao concentrada de agua e sal, que serve para
intensificar o sabor e conservar o alimento. Em seguida, o Kimchi é temperado e logo
apos ira passar pelo processo de fermentagao, um processo natural, que segundo os



escritores Katz (2014) descrevem como a “transformacao de alimentos pelas enzimas
produzidas por varias bactérias e fungos, com o propdsito de conservar os alimentos
e torna-los mais digeriveis, menos toxicos ou mais saborosos.” O tempo de
fermentacao ira depender da forma como ele € armazenado, segundo a escritora
Nicole, 2024, o “Kimchi fermenta em 3 a 4 dias em temperatura ambiente, ja no freezer,
ele fermenta em 2 a 3 semanas.” O indicado € ele ser armazenado em temperatura
ambiente e quanto mais tempo ele passar sendo fermentado, mais acido e forte ficara
o sabor.

Segundo o escritor Lima (2019), “Os condimentos do kimchi podem ser usados
para fermentar varios legumes, sendo que o mais popular de usar é a acelga ou
repolho-chinés (também conhecido como bok choy).” E ressalta ainda que, “Devido
a esta técnica de fermentagéo, o kimchi pode ser armazenado na geladeira por varios
meses ou inclusive anos, sendo que o seu sabor ficara mais intenso a medida que o
tempo passa.” Tal preparagdo representa a cultura do pais e os telespectadores

passam a ter mais contato com esse e outros pratos através dos doramas.

No Brasil, atualmente existe uma vasta op¢ao de estabelecimentos que vendem
comidas sul-coreanas. Na cidade de S&o Paulo, por exemplo, por ser uma cidade que
teve uma forte imigragao asiatica, ha restaurantes que vendem comidas coreanas, tais
como o “Bicol Korean Cuisine” e o “Restaurante Portal da Coreia”. Além disso,
existem varias lojas fisicas e online que vendem muitos tipos de produtos dessa
origem. Esses restaurantes agregam a comida toda uma estética, com ambientes que
buscam aproximar-se dos restaurantes sul-coreanos, assim os fas podem ter a
experiéncia de se sentir mais proximos do pais que tanto querem conhecer e dos
doramas que assistem.

Em raz&do dessas relagdes, do impacto social, cultural e econdbmico que as
novelas sul-coreanas trazem, este trabalho buscou responder o seguinte
questionamento: Como os doramas funcionam como um meio de difusdo da

gastronomia sul-coreana?

Para responder a essa pergunta, partimos da seguinte hipotese: a
representacao constante dos pratos cheios de cores e com variados sabores em
doramas chama a atencao do seu publico para a questao culinaria. Concordando com
essa premissa, os estudos de Vinco e Mazur (2017) relatam que “os dramas dao foco



constante as refeicbes em suas narrativas, tornando a gastronomia um elemento
regular para seus telespectadores, sendo o grande responsavel pelo aprofundamento
dos fas na cultura do pais”. Entende-se, portanto, que a culinaria acaba sendo uma
porta que convida o publico a conhecer outros elementos do pais, tais como: moda,

cultura, turismo e idioma.

Para a justificativa do presente trabalho, tende-se a considerar que O grande
sucesso e a ascensdo dos dramas incidiram em um grande investimento neste formato
ficcional. Anualmente, os maiores meios de streaming e o governo destinam uma boa
quantidade de capital nessas produgdes, fazendo com que o pais seja promovido por
meio dessa industria cinematografica crescente, elevando assim a economia do pais,

por meio do turismo e consequentemente da culinaria.

Neste sentido, verificou-se que um dos maiores aplicativos de streaming, a
“Netflix, designou cerca de US$ 2,5 bilhdes em 2023” (Silva, 2023). Tal fato promove
um crescimento na qualidade dessas novelas e possibilita a conquista de maior
audiéncia. Assim, os doramas vao gradativamente tornando-se um produto
globalizado de levar a cultura da Coreia do Sul para outros paises.

Diante da ascensao da culinaria coreana e da observacao dos doramas como
um meio de propagacao desta culinaria, este trabalho teve como objetivo geral analisar
como os doramas podem ser um meio de difusao da cultura gastronémica sul-coreana.
Os objetivos especificos delimitaram-se da seguinte maneira: a) A relagdo e a
importancia da comida para os sul-coreanos; b) A influéncia dos doramas no consumo
de produtos alimenticios coreanos; c) Analise do dorama Let’s eat 2 e os pratos mais
recorrentes e suas receitas.

2.A RELAGAO E IMPORTANCIA DA COMIDA PARA OS SUL-COREANOS

A Coreia do Sul(capitalista) € um pais do leste da Asia Oriental, fazendo
fronteira com a Coreia do norte(comunista), antigamente as duas eram apenas um
pais, mas as duas se separam apods a segunda guerra e ainda mais apos a guerra das
Coreias e cada uma adotou um modo de vida e valores diferente. Seu nome oficial é
Republica da Coreia, sua capital é Seul, a lingua falado no pais € o coreano. O clima



do pais é temperado e o seu relevo é acidentado o que forma bastantes morros e
montanhas. Além de ser banhado pelos mares Amarelo e do Japao. Segundo a fala
do professor Pompermaier (2024) “O pais é lider em varios setores de alta tecnologia,
incluindo eletrénicos, telecomunicacgdes, biotecnologia e robdtica.” Além disso, ele é
conhecido também pelas produgdes artisticas por meio do kpop e K-dramas que fazem

muito sucesso ndao so no seu pais, mas em todos os outros.

A histéria do pais € conhecida pela sua forte herancga cultural o que solidificou
a identidade e as tradigdes que hoje permanecem na provincia e pelos grandes
reinados vividos conhecido como os “trés reinados” sendo os trés reis: Goguryeo,
Baekje e Silla, segundo a escritora e jornalista Souza [S.D.] “O Periodo dos Trés
Reinos na Coreia foi um periodo de grande desenvolvimento cultural, artistico e
politico na histéria da Coreia. Nesse periodo surgiram as primeiras obras literarias
coreanas e a arte budista comegou a se desenvolver.” Esses periodos foram
importantes para a cultura coreana de hoje, carregando consigo caracteristicas
necessarias de cada reinado, o que serviu também como base para a construg¢ao da
Coreia contemporanea

Os sul-coreanos tém uma relacdo muito forte com a alimentacéao, esse fato
advém desde os séculos passados, decorrente de todo o processo de invasdes que a
peninsula sofreu. Além disso, também ha os mitos e oferendas feitas a divindades
como forma de agradecimento pelas estacbes e pela colheita, portanto, a comida
sempre foi simbolo de poder e uma forma de celebrar momentos especiais. Na
contemporaneidade, € comum que 0s sul-coreanos presenteiem pessoas com
comidas em datas importantes, como o Dia dos Namorados e o Pepero Day. Nesta
ultima é comum que as pessoas se deem uma caixa de 3pepero para aqueles que elas
admiram e tem carinho, além da comida ser um meio de celebragao da vida.

Tracando um comparativo com a cultura brasileira, verifica-se que a cultura
alimentar da Coreia do Sul € um pouco diferente. Por exemplo, no café da manha, os
coreanos costumam fazer uma refeicao farta, ndo € comum para eles o consumo de
paes e bolos neste momento do dia, mas sim, uma mesa cheia de pratos que

normalmente os brasileiros costumam comer no almogo. Ainda sobre a primeira

3 Pepero: Biscoito em formato de palito, normalmente coberto com chocolate ou morango.



refeicdo deles, € normal possuir: carnes, arroz, kimchi e algas, além da grande

abundancia de tigelas cheias de banchan (acompanhamentos) sobre a mesa.




Um fator interessante da cultura alimentar coreana é o ato deles comerem em
conjunto, algo bastante visto nos k-dramas. A refeicdo comunitaria entre eles acaba
fortalecendo as relagbes entre si e se torna um momento em que eles podem
compartilhar como foi o seu dia e conversar sobre diferentes assuntos. Além da messa
ser composta por varios pratos, o que segundo a tradutora Tomichi (2024 ) ressalta que
“A pratica de comer juntos é tdo importante que, ao contrario de muitas culturas
ocidentais, as refeicbes sdao um evento social, onde os pratos sdo passados de pessoa
para pessoa, criando uma atmosfera de unido e convivéncia.” Tal pratica em comer
em conjunto ressalta ainda que, a comida é mais do que uma simples refeicdo, mas
uma pratica que conecta uns aos outros e que demostra o afeto que eles possuem

entre eles.

A gastronomia sul-coreana € bastante versatii e agrada todos os tipos de
paladar, além disso € conhecida por seu sabor marcante e pelas cores vivas nas
preparacdes, e pelo uso de alimentos frescos, 0 que ressalta o escritor Nusselder,
2022 “Uma das caracteristicas que definem a culinaria coreana € o uso de ingredientes
frescos e naturais” o escritor ainda ressalta que uso desses alimentos, ira trazer alguns
beneficios nas preparagdes como: melhor sabor, prazo de validade mais longo e mais
saudavel devido as caracteristicas nutritivas desses alimentos frescos.

Além disso, a gastronomia coreana, € marcada por seus sabores picantes, e
pela forte presenca de alimentos fermentados, como o Kimchi, que de acordo com a
Dra. Leite (2020) tal comida “pode melhorar o sistema imunolégico e te proteger contra
infeccdes. Isso se deve a vitamina C e as bactérias do kimchi — como a Lactobacillus
— porque elas ajudam a combater microrganismos nocivos”. comer kimchi, € uma

tradicdo cultural e de identidade dessa populagao.

O ato de preparar tal preparacao citada mais acima, se chama “Kimjang”,
segundo a escritora Ryan 2025 “é uma atividade comunitaria onde familias e vizinhos
se reunem para preparar grandes porgdes que podem durar o inverno” eles costumam
compartilhar entre familiares e amigos, o que confirma a solidariedade entre os
vizinhos. Tal acompanhamento foi considerado Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade pela UNESCO em 2013.

Outros ingredientes muito usados por eles nas refeicdes é o gergelim, como a
pasta de fermentada de soja, gengibre e alho (Lilian,2014). Sua alimentagdo é
influenciada pela natureza, pelo uso de alimentos frescos e pelo consumo de frutos do



mar, decorrente da peninsula ser banhada por aguas salgadas o que torna essa

culinaria diversificada e rica.

A cultura alimentar coreana é marcada pelo respeito aos mais velhos, pela
hierarquia e pelas refeicbes comunitarias entre familiares, com base em alguns sites
de etiquetas como o “Animo” e o “BrazilKoreia” o modo a mesa que vocé se comporta
ira dizer muito sobre vocé e o respeito que possui aos mais velhos, por exemplo, na
hora da refeicdo em forma de respeito, os mais velhos devem ser servidos primeiro, o
uso do hashi (utensilios usado nas refei¢gdes, em paises asiaticos, podendo ser de
bambu, inox , dentre outros materiais)é essencial, ndo se deve colocar os hashi em
pé na comida, agradecer “Jalmeokgesseumnida“(obrigada, comerei bem) antes de
comer é fundamental, se uma pessoa mais velha lhe oferecer uma bebida, deve-se

levantar o copo e o segurar com as duas maos (Bohrer e Lellis, 2020).

A relagcdo entre comida e saude é algo mais do que uma tarefa e
responsabilidade que as mées sul-coreanas tém com a sua familia, € uma forma de
afeto, segundo a escritora Bae (2016) "essa preocupagao com a saude manifesta-se
desde a gravidez, muitas maes tém a tradicdo de tomar a sopa de algas, rica em dois
nutrientes, calcio e iodo, considerados importantes e saudaveis para mae e o feto.”
Essa preocupacao em que seus filhos e marido tenham uma boa saude, ira influenciar
em aspectos sociais, pessoais e profissionais dessas pessoas, pois a qualidade de
sua vida ira interferir na forma como elas lidaram com os problemas ao seu redor, ja

que ter uma alimentagao saudavel corresponde a ser sadio.

2.1 AINFLUENCIA DOS DORAMAS NO CONSUMO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS SUL-COREANOS.

As telenovelas sul-coreanas despertam curiosidade sobre a gastronomia nos
telespectadores ao exibir todas tantas preparagcdes em cena. Segundo os autores
Vinco e Mazur (2017), “os doramas televisivos, por exemplo, ddo foco constante as
refeicbes em suas narrativas, tornando a gastronomia coreana um elemento regular
para os seus telespectadores”. Isso acaba impulsionando a procura de alimentos

dessa natureza.



Uma busca que muitas vezes acontece no meio digital, em estabelecimentos
online que atualmente estao presentes em muitas plataformas, como, por exemplo, na
rede social “Instagram”. No referido espaco existem lojas como a
“Dkstoreteresina” que vende para os fas de séries sul-coreanas, produtos como:
Soju (bebida destilada tradicional coreana feita corriqueiramente com o arroz), Pepero
e Topokki (bolinhos feitos com farinha de arroz e cobertos com molho apimentado).

Também € possivel encontrar estabelecimentos fisicos, que possuem um
ambiente parecido com encontrados na Coreia, voltado para os fas deste recorte
cultural. Como exemplo, pode ser citado o restaurante Dorama Food, localizado no
Rio de Janeiro.

A procura por produtos dessa origem torna-se um meio que atrai turistas e
investimentos para a Coreia do Sul. Um fato confirmado pela pesquisa de Parreira
(2019), segundo a qual a culinaria da Coreia do Sul tem sido um veiculo para
“disseminar sua cultura pelo mundo, levando as pessoas a se apaixonarem pela
comida, pela sua cultura e por seus valores, moldando suas percepgdes”. O que ira

provocar mudangas na economia deste lugar.

Em consonancia com essas afirmagdes, segundo o escritor Couto et al. (2024)
“O Ministério da Agricultura, Alimentagédo e Assuntos Rurais do governo visa dobrar o
consumo da culindria coreana. A meta sera alcangada por meio da expansao de 51%
no numero de restaurantes no exterior. Todos esses investimentos governamentais em
fazer com que a comida sul-coreana venha a ser divulgada fora do pais provocam a
ampliagdo dos campos turisticos e gastronémicos da Coreia, criando assim conexodes

e trocas culturais entre varias etnias, por meio da alimentagao.

2.2 ANALISE DO DORAMA LET'S EAT 2

A palavra “Dorama” tem origem no Japado na década de 1950, e significa
“drama’, ou seja, sdo séries e filmes com histérias dramaticas. Cada produgao contém
em torno de 16 episddios com duragcdo de 1 hora cada, tendo alguns mais de 1
temporada. Além do Japéao, outros paises asiaticos adotaram esse tipo de producao e
foram levando consigo caracteristicas proprias, como, por exemplo, na Coreia essas
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producdes sdo conhecidas como K-dramas, na China C-drama, no Japao J-drama e
na Tailandia Thai-drama.

Os doramas foram um dos precursores da “onda coreana”, que alcangou tanto
o continente asiatico quanto fora, “refere-se ao termo cunhado para descrever o
crescimento da musica pop coreana, dramas televisivos e outros elementos culturais
do pais” (Jaelee, 2023). Devido a isso, a Coreia acabou ganhando mais atencéo
voltada para o campo do entretenimento, cativando assim muitos fas a quererem
conhecer o pais, além de impulsionar a economia por meio do turismo.

O k-drama “’Let’s Eat 2”, lancado em 2015 pela emissora de TV coreana TVN,
€ a continuacao de uma historia de 3 temporadas. A novela sul-coreana foi dirigida por
Choi Kyu Shik e Park Joon Hwa. O enredo é voltado principalmente para a comida
e para a vizinhanga. A segunda temporada em questdo contém 18 (dezoito) episddios
com duragao de 1 hora cada. O dorama pode ser encontrado em canais virtuais como
Facebook, Telegram, e pode-se encontrar alguns trechos no YouTube, todas essas
redes sociais presentes na rede mundial de computadores.

O k-drama conta a historia de um vendedor de apdlice de seguros chamado
Dae Yeong, que secretamente possui um blog (site informativo pessoal ou profissional
online, onde se publicam informagbées sobre determinados assuntos). Ele busca se
mudar para uma vizinhanga visando conseguir vender o seu negocio. No local mora
uma antiga colega de escola chamada Baek So Ji, que ¢é escritora e que aprecia muito
a gastronomia do seu pais e sabe melhor que ninguém qual a forma correta de comer
cada refeigédo, cada ingrediente.

Baek So Ji reconhece o seu antigo colega assim que o avista, mas néao
acontece o mesmo com ele. Com o passar dos episodios, a forma como ele passa a
identificar, que nem ela, a melhor forma de comer cada preparacgao, apreciando assim
cada elemento do prato, torna-se algo visivel. Outro ponto a ser destacado € a forte
presenca dos vizinhos ao redor da mesa e como eles se portam neste contexto: todos
sempre felizes e sempre comendo. Essa presenca cria uma relagcao de amizade entre

eles ao longo dos episédios.

A representatividade da gastronomia coreana nesse K-drama € muito
presente, sdo inumeras preparacdes apresentadas nessa telenovela. A valorizacao e
a apreciagao que os personagens tém pelo ato de comer s&o nitidas, o que faz com
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que seu publico perceba a admiragao que eles possuem pela gastronomia do seu
pais. Além de muita comida, a historia também possui uma pequena pitada de

romance entre os protagonistas.

Com o decorrer das cenas e episddios, os telespectadores passam a ter um
contato de forma visual com todas as preparacdes mostradas no dorama, assim o
publico passa a identificar com o tempo quais preparagdes estdo sendo mostradas em
cenas. Alguns alimentos acabam se destacando mais, como mostra a tabela abaixo:

Tabela 1:Preparacdes mais aparentes

PREPARACOES EPISODIOS EM QUE SE
ENCONTRAM
Kimchi (2;14;,16 e 18)
Arroz frito (3;10; 12)
Frango frito (6;7e12)

Fonte: Elaboragéo propria - 2024.

RECEITAS:

Segue abaixo algumas informacgdes sobre as preparagdes no k-drama que sao

citadas na tabela acima e a receita.

1. KIMCHI:

Acompanhamento tradicional da cultura alimentar sul-coreana. E uma conversa
de legumes feita com acelga, é apimentado e passa pelo processo de fermentacdo. E
possivel hoje encontrarmos uma ampla variacado de “kimchi”. Segundo a fala da
vicepresidente Suzana Cho da Associacao de Gastronomia Coreana no Brasil, para a
entrevista do site ABC Focado em Vocé em 2023, sobre o dia do Kimchi, ela destaca
que “estima-se que existem cerca de 200 tipos de Kimchi na Coreia, variando de
acordo com os ingredientes principais, as regides e as estagdes do ano.” Cada familia
também tem sua tradicdo e receita. Para os sulcoreanos, € um acompanhamento

indispensavel e sem ele a refeicao nao fica completa.
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No dorama Let's Eat 2, o kimchi aparece em alguns episédios, sendo
destacados mais nos episodios 2, 14 e 16. No episddio 18, ele aparece apenas em
uma rapida cena em que a protagonista vai comer, junto com arroz e algas. Ja no
episddio 2 tal acompanhamento aparece em um momento em que os protagonistas
estdo almogando com a presenca de uma vizinha em um restaurante que ainda adere
a tradicdo antiga, das pessoas sentarem no chdo, em cima de uma almofada , no
episodio é possivel notar-se que os trés estdo sentados a messa, e que na messa
apresenta-se varios acompanhamentos como o kimchi e quando o protagonista vai
corta-lo , cada um fala o modo que se prefere comer tal acompanhamento, sendo que
o protagonista masculino prefere comer o kimchi cortado em pedag¢os pequenos e
ainda diz que “Corta-lo garante que as pessoas que querem comer apenas a parte do
caule ou folha podem comer apenas isso”, ja a protagonista diz que “ O Gosto do
kimchi é melhor quando vocé tira-los separados”, ja a vizinha acaba dando uma
sugestédo para satisfazer os dois gostos ela fala “Em vez de fazer isso, vocé pode
coloca-los em pratos separados, um que é cortado e outro que nao €” logo apds isso,
chega uma preparacdo que ha macarrdqo branco com conchas de molusco e
novamente cada um comeca a debater a forma como cada um acha certo comer. E
possivel ver também que, em um determinado momento, a protagonista come o
macarrdo com o kimchi e faz uma expressao facial de satisfacdo ao comer os dois

juntos. Ou seja, kimchi combina com tudo.

Figura 1 - Episodio 2

Fonte: Facebook,2021
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Ja no episddio 14, os dois protagonistas vao tomar café da manha juntos em
um restaurante e pedem um macarrao de feijao. Cada um come o macarrao de um
jeito: a protagonista come adicionando sal e fala que “o sal aciva o sabor doce do
alimento”, ja ele fala que “para vocé realmente provar a delicia do macarrao de feijao,
vocé deve usar acgucar’. Apds essa conversa deles, eles comegam a comer e, em
determinado momento, eles envolvem o macarrao junto com o Kimchi e comem,
fazendo com que a comida fique completa.

Figura 2 - Episodio 14

Fonte: Facebook, 2021

No episddio 16, o personagem principal vai a um restaurante com o seu antigo
colega, e la os dois pedem uma comida e vem junto um parto com Kimchi, o seu
amigo questiona, falando que ndo entende quem pede prato com kimchi, apds ouvir
isso, O protagonista fica incrédulo e diz que “Para as pessoas que moram sozinhas,
kimchi é um parto que nao pode deixar de fora, pois ele lembra um abraco de uma
mae, quando vocé o come com arroz, faz com que a pessoa esquega que mora
sozinha” e ainda diz que “Kimchi é ouro”. A valorizagao que o personagem tem por
esse alimento, é bastante perceptivel na fala dele, e isso recorga ainda mais que tal

prato € simbolo da cultura alimentar coreana.

Figura 3 - Episédio 16.
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Fonte: Facebook, 2021

Logo abaixo, sera exibida a receita e o modo de preparo dessa receita que € um

dos pratos chefes da culinaria sul-coreana.

Figura 4 — Receita do kimchi

Receita de Kimchi Coreano Facil e Rapido
Ingredientes
« 2acelgas
« 1 nabo branco grande cortado em fatias finas
+ 1 maco de cebolinha verde ou nird picada
+ Sal agosto
+ 2 colheres (sopa) de gengibre ralado
« Pimenta vermelha em pé (gochu karu) a gosto
Modo de Preparar

1 Corte as folhas da acelga ao meio, passe sal dos
dois lados das folhas e faga uma pilha com elas,

deixe assim por quatro horas.

2 Depois disso, lave bem a acelga, em agua corrente,

para tirar todo excesso de sal.

3 Em um pote, disponha as folhas de acelga, as

fatias de nabo, a pimenta e o gengibre ralado.

4 Tampe o pote e deixe fora da geladeira de um dia

para o outro.

5 Conserve em geladeira, dura bastante tempo.

Fonte: Receita Maneira, 2024.
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2. ARROZ FRITO

Prato muito comum no pais em questao, ele é feito normalmente do arroz que
sobrou do dia anterior e das proteinas e especiarias que também sobraram. E um
parto facil de se preparar. No dorama Let’s Eat 2, especificamente no episddio 12, o
personagem Dae Yeong prepara o arroz frito na casa de seu amigo, ele comecga
fritando o ovo, pois segundo ele, fritar o ovo separado, para depois misturar com o
arroz, evita que depois o seu sabor e o do arroz, desaparega, logo apos ele mistura
com arroz, ketchup, cebolinha, ele mistura todos os ingredientes dentro de uma
frigideira e o consomem nela mesmo. Existem varias receitas de arroz frito, que os fas
podem fazer com base nos seus gostos culinarios, € uma receita versatil e pratica, e
ainda evita o desperdicio, utilizando ingredientes que sobraram do dia anterior. Figura

5 — Preparo do arroz frito no k-drama

Fonte: YouTube, 2025.

Nos episédios 3 e 10, o arroz frito € pedido sempre apds eles terem ja comido
alguma outra comida, o arroz serve como um complemento para encerrar a refeicao
com chave de ouro. No terceiro episodio, € vista a cena em que o Dae Yeong
(personagem principal) e o seu colega de trabalho vao a um restaurante comer. Logo
apo6s os dois terem comido um ensopado de batata, chega uma panela com o arroz
frito para finalizar a refeicao deles. O prota ainda brinca que, se 0 amigo ultrapassar a
linha que ele dividiu o arroz, ele ira mata-lo. Decorrente da comida estar muito
saborosa, 0 amigo ainda diz que a parte melhor € a que fica na concha da colher. As
expressdes que sao feitas e os sons que eles fazem mostram como eles estao
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gostando e saboreando a preparacao. Ja no 10, ele é pedido apds os personagens

principais terem comido intestino frito com legumes.

Foto 6 - Episddio 3 Foto 7 - Episddio 10

Fonte: Facebook, 2021 Fonte: Facebook, 2021

Tal preparacdo € muito pratica e rapida, é possivel vocé fazé-la apenas com
base nas cenas em que ela € mostrada, mas para aqueles que preferem a receita mais
detalhada, é possivel encontrar na internet, varias receitas, para que os fas possam

repeti-la, abaixo possui a receita e o modo de preparo.

Figura 8 — Ingredientes

Ingredientes:

03 xicaras (cha) de arroz cozido (de preferéncia arroz do dia anterior)
02 colheres (sopa) de dleo de gergelim

01 cebola picada

02 dentes de alho picados

01 cenoura média, cortada em cubos pequenos

01 xicara (cha) de ervilhas congeladas ja cozidas com &gua e sal, ou em conserva
02 ovos

02 colheres (sopa) de molho de soja

01 colher (sopa) de gochujang (opcional)

Bastante cebolinha picada

Pimenta do reino a gosto

Sal a gosto

Fonte: Livro de receitas e mais, 2024
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Figura 9 — Modo de preparo

Modo de Preparo:

Aquega uma colher de sopa de dleo de gergelim em uma frigideira grande em

fogo médio.

Adicione os ovos e mexa até que estejam completamente cozidos. Retire os ovos

da frigideira e reserve.

Na mesma frigideira, adicione a outra colher de sopa de 6leo de gergelim.
Acrescente a cebola e o alho, refogue até que estejam macios.

Adicione a cenoura e cozinhe até que esteja macia.

Em seguida coloque as ervilhas e refogue alguns segundos tomando cuidado

para que nao desmanchem, caso esteja utilizando ervilha em conserva.
Junte o arroz cozido a frigideira com os vegetais e misture bem.
Tempere o arroz com o molho de soja e o gochujang (se desejar).
Misture bem para que o arroz fique uniformemente temperado.
Retorne os ovos mexidos a frigideira e misture novamente.

Prove e ajuste o tempero com sal e pimenta conforme necessario.

Sirva quente, com bastante cebolinha.

Fonte: Livro de receitas e mais, 2024

3. Frango Frito

Segundo a escritora Park (2025), o prato “surgiu nos anos 70 e 80, apds a
Guerra da Coreia, quando o acesso a carnes como a bovina e o peixe era limitado.
Durante esse periodo, o frango se tornou uma alternativa popular e acessivel, pois o
consumo de carne bovina era limitado e o frango se tornou uma alimentagéo acessivel
para aquela populagao. O prato consiste em uma marinada feita com leite fermentado,
alho, especiarias e gengibre. A sua crocancia é decorrente da massa com a qual ele é
empanado, normalmente feita com amido de milho, farinha e fermento em p6. De
acordo com a escritora Park (2024), “O uso do amido de milho, por exemplo, ajuda a
evitar que a crosta fique muito pesada e gordurosa.” O fermento em p6 da o toque
especial para a crocancia unica. Cada ingrediente é fundamental para que a
preparagao obtenha o resultado desejado.

Ja na parte da fritura, a escrita ainda ressalta que € uma das etapas mais
importantes no preparo, pois ele tem que ser frito em “fritura dupla”, que consiste
primeiro em fritar o frango em uma temperatura baixa e depois em uma temperatura
mais alta, fazendo com que o frango cozinhe e fique crocante por fora. O frango frito
pode ser acompanhado com molhos, o mais conhecido é o Dakgangjeong, que leva
pimenta vermelha coreana, agucar, alho, molho de soja e alho.
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De acordo com o site Revista Menu (2024), a preparagao “faturou o primeiro
lugar na lista de pratos com frango frito mais bem avaliados do mundo pelo guia
TasteAtlas (guia gastrondmico) em dezembro de 2024”, deixando para tras outras
comidas que sado bastante famosas, como a coxinha brasileira, que ficou em 4°

(quarto) lugar no ranking.

O prato aparece de forma rapida no episédio 6 e 12, mas mostra como esse
prato € um dos preferidos da sociedade coreana. No episédio 6 em questdo, o Dae
Yeong esta comendo em uma loja de conveniéncia com a presenga de sua vizinha.
Ele acaba transformando as simples refeicbes achadas na loja em refeigdes mais
elaboradas e deliciosas. E uma cena bastante comum entre os moradores da Coreia
do Sul, que costumam comprar refei¢cdées ja prontas, devido a sua praticidade. Ja no
12, ele vai a feira com a proprietaria do prédio, e la eles comem diversas comidas,
sendo uma delas o frango frito. Ele ainda diz que “A comida de feira pode lembra-lo
de sua infancia e memodrias” e que “ela pode ser um lanche quando vocé faz compras
com fome, mas pode ser uma refeigdo para aqueles que possuem pouco dinheiro”.
Nesse episodio, ele demonstra a valorizagdo que possui sobre as comidas vendidas
em feiras e que, para ele e para algumas pessoas, tém um significado maior, além de
ser uma “simples comida”, mas algo que faz ele relembrar os momentos de infancia

dele.

Figura 10 - Episodio 6

Fonte: Facebook, 2021
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Figura 11 - Episddio 12

Fonte: Facebook, 2021

No episddio 7, o frango frito aparece em uma cena em que Baek so JI esta
chegando do trabalho e seu vizinho a convida para comer com ele no terrago, o Dae
Yeong esta com ela e acaba indo de intruso, na cena da de perceber que existem duas
opgdes de frango, um com pimenta e outro sem. Dae Yeong percebe que o rabanete
nao veio junto com a entrega e fala que “Frango sem rabanete € como sushi sem
wasabi”, ja a atriz fala sobre a picancia do frango e diz que "Porque a pimenta € usada,
€ deliciosamente picante”, nada melhor do que um frango frito apdés um dia longo de

trabalho e cansativo.

Figura 12 - Episodio 7

Fonte: Facebook, 2021

Figura 13 — Ingrediente do Frango frito
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Ingredientes

1 quilo de sobrecoxa ou frango passarinho ou peito de frango (em pedagos
pequenos)

| 172 colher (café) de sal

| 1/2 xicara de soju (bebida alcdolica coreana)

| Pimenta-do-reino a gosto

| 1 colher (cha) de alho espremido

| MASSA PARA FRITURA

| 1 xicara de farinha de trigo

| 1/2 xicara de amido de milho

| 1/2 colher (cha) de fermento em po

| 172 colher (chd) de sal

| 1/2 colher (chd) de alho em p6

| Pimenta-do-reino moida a gosto

| 1/2 colher (cha) de curry amarelo em pasta

| 1 xicara de dgua

| 2 e 1/2 xicara de farinha de trigo para empanar
| Oleo para fritar

| MOLHO VERMELHO APIMENTADO

| 2 colheres (sopa) de gochugaru (pimenta em p6 coreana)
| 2 colheres (sopa) de gochujang (pimenta em pasta coreana)
| 1 colher (sobremesa) de alho espremido

| 7 colheres (sopa) de ketchup

| 4 colheres (sopa) de melado de cana

| 2 colheres (sopa) de shoyu

| Gergelim torrado para decorar

Fonte: Bonde, 2024

Figura 14 — Modo de preparo do Frango frito

Modo de preparo

Frango

1 - Corte em pedagos médios, tempere com sal, pimenta e o soju. Deixe
marinar por cerca de 1 hora.

Massa da fritura

2 - Misture a farinha, amido, fermento, sal, pimenta, alho e curry. Reserve.
Molho apimentado

3 - Misture o gochugaru, gochujang, ketchup, shoyu, melado. Reserve.

4 - Misture o frango marinado (incluindo o liquido) com a massa da fritura -
todos os pedagos de frango tém que ficar bem cobertos por essa massa.

5 - Passe cada pedaco na farinha e empane bem.

6 - Esquente o 6leo em uma panela larga e funda e frite o frango aos poucos.
Coloque os pedagos fritos em uma peneira de metal para descansar alguns
minutos.

7 - Depois de fritar tudo, volte ao 6leo novamente para uma segunda fritura e
escorra na peneira novamente.

8 - Em uma frigideira grande ou wok larga, coloque os ingredientes do molho
apimentado. Quando comegar a borbulhar, acrescente os pedagos de frango
frito, abaixe o fogo e rapidamente misture para cobrir a carne com esse molho
quente. Todos os pedacos devem ficar glaceados. Desligue do fogo, coloque
em uma travessa e salpique gergelim por cima.

Fonte: Bonde, 2024

Segundo o autor da obra, Park Joonhwa, “o relacionamento entre estranhos
pode ser construido ao compartilhar uma refeicao”. Para o criador de “Let’s Eat” sua
obra “revela como as relagbes humanas podem melhorar através da comida”. Ou seja,
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o ato de comer além de nutrir as necessidades do corpo, se perfaz uma forma de
compartilhar histérias e ensinamentos, além de criar lagos entre pessoas.

3 METODOLOGIA

O presente trabalho passou por duas fases: a primeira configura uma pesquisa
bibliografica tomando como base estudos, pesquisas académicas e outras fontes que
discutam o tema proposto e auxiliem a aprofunda-lo. Em um segundo momento, foi
feita uma metodologia descritiva analitica de um dorama cujo nome € “LET'S EAT 2”
(Vamos comer?). Produzido pela emissora TVN em 2015. Esse dorama foi escolhido
por apresentar a historia voltada para a gastronomia coreana, o que esta relacionado
ao tema do trabalho. Dentro deste recorte, foi selecionada a segunda temporada em
virtude de sua disponibilidade nos meios de streaming e em redes sociais como
Facebook. Além disso, é possivel encontrar o material com legendas em portugués.

A analise apresentada neste estudo foi feita com os 18 (dezoito) episddios da
segunda temporada, destacando alguns pontos, tais como: a relagdo da comida e as
relagdes interpessoais, 0 comportamento e 0s modos como as personagens agem a
mesa e as preparagdes que mais surgem em cenas. O trabalho analisou também
pontos como: A relacdo e a importancia da alimentagdo para os sul-coreanos e O
consumo de produtos alimenticios sul-coreanos. A terceira parte consistiu na procura
de estabelecimentos que vendem produtos sul-coreanos em plataformas como iFood
e Instagram.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

O objetivo do trabalho foi mostrar como a cultura gastronémica coreana é
levada para outros paises por meio das producdes das telenovelas sul-coreanas,
conhecidas como k-drama. Visto que essas produgdes tém uma grande influéncia em
seus telespectadores, o que os faz ser consumidores de produtos musicais, moda e
principalmente da alimentagdo. E que hoje em dia, é possivel os fas encontrarem em
qualquer site voltado para a venda desses produtos referentes a esse movimento,
além da ampla variedade de produtos que se pode encontrar, o que torna possivel que
os fas se sintam mais perto dessa cultura que esta fazendo muito sucesso no mundo
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todo e isso sO é possivel hoje em dia, devido ao movimento conhecido como Hallyu

ou onda coreana e principalmente por meio da tecnologia.

Além de como a gastronomia é retratada nos doramas, e da valorizagdo que a
prépria populagcdo tem pela sua cultura alimentar, algo visto de forma explicita nas
cenas de doramas, em que ha comida e pelo respeito que eles tém com a comida
decorrente da histéria cultural por tras dela. A alimentagao é tao importante para eles
que costumam dar comida como uma forma de presente em datas especiais, algo que
foi falado no decorrer do trabalho. Entdo, a comida é mais do que uma necessidade
bioldgica para eles, acaba sendo uma forma de demonstrar afeto e de solidariedade.
O que, segundo o escritor Katz (2014, p. 29), diz que “A comida é a maior ‘cola’
comunitaria que pode existir.” A comida convida as pessoas a se congregar e as
familias a se reunir; acolhe novos vizinhos, viajantes cansados e velhos amigos.” Tal
fala reforca ainda mais o que foi dito mais acima sobre como a comida pode ser um
meio de troca de afeto entre as pessoas, além de que ela € um dos meios de troca

cultural mais ricos que existe.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Por meio dos estudos realizados e das pesquisas lidas e do dorama analisado,
foi possivel entender como que uma simples produgao audiovisual, tem um poder
social impactante e que afeta nao s6 a populacéo do pais em que se é produzida, mas
todas as outras nacgdes. Além de como esse impacto afeta a relagdo econbdmica
daquele local, ja que grande parte dos consumidores desses k-drama, tendem a
querer conhecer o local onde foi gravado determinado k-drama.

Além, da comida ser uma porta de entrada para que os fas possam e queiram
conhecer mais sobre a cultura e a histéria do pais, € uma forma de compartilhar
momentos de alegria e celebracdo. E hoje, para aqueles que ndo podem estar indo
até a Coreia do sul, pais responsavel por esse sucesso extraordinario das telenovelas
sul-coreanas, a internet veio para proporcionar e permitir que os fas se sintam mais
perto do pais que tanto querem conhecer.

Essa troca cultural é vista principalmente em encontros de k-pop que
acontecem em todos os paises. Nesses encontros, os fas se reunem para dancar
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cover dos seus artistas preferidos, se torna um momento de diversdo. Ha também
espacos onde sao vendidos diversos produtos, como roupas, cadernos, fotos, todos
personalizados, e outro espago onde €& possivel encontrar comidas tipicas
sulcoreanas, como pepero, por exemplo. Esses encontros tornam-se uma forma de
os apreciadores dessa cultura se sentirem mais perto da cultura e do local que tanto
almejam conhecer.
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