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Tradicionalmente. las horta-
lizas se consumen de forma muy
diferente entre Corea, China y Ja-
pon, a pesar de estar todos estos
paises situados en el Nordeste
Asidtico. En China, la mayoria de
fas hortalizas se preparan por cl
bien conocido método de freir en
movimiento. y en Japén las favo-
ritas son las hortalizas salteadas
(Inden et al.. 1988). Los coreanos
consumen hortalizas en formas es-
peciales que se comentan a conti-
nuacion.

Los coreanos son muy alicio-
nados al "kimchi”, una exquisitez
que parte de una hortaliza fermen-
tada. hecha normalmente a base
de col china y rdbano. sazonado
con ajo. pimiento picante molido,
cebollas tiernas, jengibre. y pes-
cado salteado o encurtido, 0 salsa
de pescado  (Park. 1998: Lce.

Foto 1.-

Kimchi envuelto,
fresco (arriba)

o fermentado
(abajo).

Hortalizas para
envolver: un método
unico de consumo
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2003). Mediante deshidratacion
parcial se preparan varios tipos de
kimchi, con sal o sumergidos en
una solucion salina.

Después de alcanzar la des-
hidratacion deseada las hojas o
raices se lavan y mezclan con el
pimiento picante en polvo. ajo,
jengibre y pescado salado. y se
dejan fermentar, preferentemente

M La primera referencia a esta forma
de consumo puede rastrearse en Corea
en los escritos del Hyangyakgugeupbang
(Recetas populares medicinales), publicado
de 1236 a 1250 y en los que se describen
en detalle dos cultivares de lechuga
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en un larro de arcilla grande. du-
rante varios dias o semanas, desde
la primavera al otono y durante
varios  meses, desde finates de
olonio a inicios de la primaver.
Para conservarlos durante el in-
vierno. la gente que vive en dreas
periurbanas guarda los tarros, se-
Hados, enterrados en ¢l suclo.
También se usan para mezelar con
la col otras muchas especias como
hojas de mostaza. chalote, berro
dc agua y también se mezclan con
la col otras hortalizas como pepi-
no, hojas de rdabano y cebollino
(Foto 1. El kimchi es similar a la
col fermentada alemana, "Saucr-
kraut”, en que hojas de col corta-
das finas se mezelan junto con sal
para que se produzca una fermen-
tacion ldctica.

Los corcanos también consu-
men un plato Hamado "bibimbab”,
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Foto 2.- Menu ssam coreano (24 tipos de hortalizas),

para dos personas. Los alimentos principales, arroz
hervido y cerdo asado (a la derecha) se envuelven con
hoja frescas de especies como lechuga, angelia (*), kale,
radicchio, pakchoi y otras, como muestra la imagen.
Como platos de acompanamiento se sirven la col china
kimchi, tofu condimentado con especias, judias verdes
hervidas y condimentadas, y aderezada con tofu, hervida
y sazonada con judias verdes, y calamar deshidratado

un cuenco de arroz hervido. bien
mevsclado con hortalizas escalda-
das. a menudo con la adicion de
pasta de pimiento picante ("gou-
chujang") y aceite de sésamo. Ca-
si cualquier hortaliza puede usar-
se para hacer bibimbab. incluyen-
do brotes de soja blanqueados, es-
pinaca. raices de la planta de las
campanas (Platycodon grandiflo- cortado en rebanadas.

rus), brotes jovenes de helecho, (*) Angelia es Angelica spp. (normalmente Angelica utilis
pepino y calabacin cortados. A silvestres frescos se consumen co-  Makino y/o Angelica keiskei Koid.)

menudo se e agrega un huevo re-
vuelto. Las hortalizas escaldadas
se mezclan bien con ajo picado,
cebollas tiernas, pimiento picante
en polvo, vinagre. aceite de sé€sa-
mo y polve de sésamo tostado,
dependiendo de las hortalizas que
se usen, y €stas se mezclan con el
arroz hervido inmediatamente an-
tes de comerlo.

También se consumen horta-
lizas hervidas. conservadas en agua
con sal, en pasta de soja y en sal-
sa de soja, u, ocasionalmente. so-
carradas. Hojas o tallos de plantas

munmente después de escaldarlos
o a veces después de secarlos al
sol para poder almacenarlos por
un periodo prolongado (Lee et al..
2003).  Hortalizas  provenientes
tanto de cultivo al aire libre como
en invernadero se consumen tanto
[rescas como procesadas en forma
de kimchi.

En Corea. hortalizas frescas
o minimamente procesadas  se
consumen también como envolto-
rios o "wrap-ups” (Foto 2). La
costumbre de consumir hortalizas
como envoltorio o “ssam” (envol-

tortio en Torma redondeada) es
tnica: solo existe en Corea.

Fn el medio de las hojas
Irescas se coloca arroz hervido o
CAINE y Por CnCima S¢ agrega uni
pizca de un condmento con espe-
clas como pasta de soja o gochu-

Jang (Fotos 3y 4). Entonces s¢

curvan las hojas sobre ¢l relleno,
gquedando ¢l conjunto con un ta-
mano cntre una pelota de golf y
un huevo grande. que se consume
a bocados, El articulo describe ¢l
uso de hortalizas como envueltas.
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Historia de las hortalizas
para envolver

La historia de las hortalizas
para envolver comestibles data de
al menos 1000 afos (Hwang.
2003 Hong et al., 1982; Kang.
2000). La primera refercncia a es-
ta forma de consumo puede ras-
trearse ¢n Corea a los escritos en
el Hyangyakgugeupbang (Recelas
populares de medicinales), publi-
cado de 1236 a 1250, en que se
describen en detalle dos cultivares
de lechuga. Menciones posterio-
res a las hortalizas para envolver
se encuentran en documentos de
representantes diplomdticos chi-
nos de la dinastia Yuan fundada
por Genghis Khan (1271-1368)
donde se indica que "los corcanos
consumen arroz hervido bien en-
vuelto en hojas de lechuga”.

Las hortalizas para envolver
se citan también en el Haedong
Yeusa (1776-1800). Hortalizas
para envolver se encuentran tam-
bién en algunos paises occidenta-
les como, por cjemplo, hojas de
pimiento, de col o de parra relle-
nas con carne o arroz antes de
asarlas o cocinarlas en aceite de
oliva. Los pucblos que viven en
paises del Sureste de Asia tam-
bién usan hojas de pldtano, de
taro 'y de bambi para cocinar.
pero no comen las hojas. En algu-
nos paises también se usan horta-
lizas de hoja en los rellenos.

El uso de hojas frescas de
hortalizas para envolver otros ali-
mentos es exclusivo de Corea. El
origen de esla costumbre no estd
claro. La escasez de vajilla en el
momento de comer puede haber
sido una de las razones de este
hdbito, especialmente entre los
agricultores, que trabajaban de sol
a sol en los campos de arroz u

Hortalizas para envolver comunes en Corea (Hwang, 2003).

Hortalizas cultivadas

Hortalizas silvestres "

Kale, Brassica oleracea L. var. acephala
Lechuga de hoja, Lactuca sativa var. crispa
Pakchoi, Brassica campestris var. chinensis
Perilla, Perilla frutescence

Ssamchu, Brassica spp.

Amaranto, Amaranthus spp.

Aster, Aster scaber

Cardo cultivado, /xeris dentata

Udo, Aralia cordata

Lechuga silvestre, Youngia sonchifolia Max.

Muchas de estas hortalizas se estan cultivando ahora en forma intensiva bajo invernadero.
Ver Foto 5 para conocer la forma y color de las hojas de las hortalizas mencionadas.

Foto 3.-
Procedimiento
para consumir
los productos

envueltos.

Foto 4.-

Pimientos picantes
y el ajo son
importantes por su
aporte en
pungencia

a las hortalizas
para envolver.

M Las hortalizas para envolver se cultivan
sobre todo en dreas urbanas y periurbanas.
La mayoria se vende en bolsas pequenas
separadas por tipos, pero cada vez mas
tiendas las ofrecen en modalidades que
permiten elegir combinaciones de hojas
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otros terrenos de cultivo, lejos de
sus casas. El transporte de la co-
mida por parte de las mujeres.
cosa que hacian 3 a 5 veces al dia.
debia verse muy facilitado al no
tener que transportar cuencos o
platos de arcilla o metal. Dado
que los coreanos consumen tradi-
cionalmente arroz hervido con
kimchi en cada comida. envolver
el alimento con hojas es, desde
luego. una forma facil de hacerlo.

Pero las hojas para envolver
fueron también muy populares
entre personas poderosas. que vi-
vian en palacios. segin indican
los informes de los diplomaticos
chinos, atn cuando los rellenos
debian ser muy diferentes de los
utilizados en zonas rurales (Kang.
2000).

Hortalizas utilizadas
para envolver

Las hortalizas para envolver

favoritas de Jos coreanos se indi-

can en el Cuadro |. Las lechugas
de hoja son las preferidas. segui-
das de perilla. Kale. pak-choi y
ssamchu, este ultimo un hibrido
interespecifico entre col y col chi-
na (Park and Ryu, 2002a).

Las empresas de semillas
han desarrollado al menos 30 cul-
tivares de lechuga de hoja para
distribuirlas y venderlas en Corea.
Las hojas de perilla estdn entre las
preferidas debido a su sabor tni-
co, mientras que las hojas de kale,
pakchoi y ssamchu son apreciadas
por su sabor delicado. Las hortali-
zas para envolver silvestres inclu-
yen brotes de Aralia continen-
talis, Ixeris dentata, Youngia son-
chifolia. Amaranthus  blividus 'y
varias especies de Aster. incluyen-
do A. scaber. y Ligularia fischeri.

Debido al reciente aumento
explosivo del consumo de estas
hortalizas nativas como envueltas,
muchas de ellas se cultivan en in-
vernaderos con sombreos apropia-
dos para maximizar la calidad or-
ganoléptica. Ademds de las 10
hortalizas que menciona el Cua-
dro I, se utilizan muchas otras,
como achicoria, hojas de remola-
cha, Chrysanthemum morifolivm,
coles de Bruselas (las hojas indi-
viduales), Japanese hornwort y
otros (Foto 5). Algunos se agre-
gan para enriquecer o diversilicar
el sabor de las envueltas.



Con el interés creciente por
cultivos con propiedades funcio-
nales o farmacéulicas. también se
han utilizado como envueltas ho-
jas de algunas plantas medicina-
les y también se han usado algu-
nas hierbas como aditivos exoti-
coy u las envueltas (Park and Ryu.
2000b). Muchos restaurantes se
especializan en envueltas debido
a su sabor y aroma caracteristicos
(Kim. 1998).

Resultados de investigacio-
nes entre los consumidores reve-
lan que el sabor es el factor mas
importante a la hora de elegir una
envuelta (54.8%), seguido de la
presencia de sustancias funciona-
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Foto 5.- Hortalizas de hoja usadas comunmente para
envolver en Corea: (A) achicoria, (B) lechuga hoja de
roble, (C) endivia, (D) lechuga romana, (E) lechuga de hoja
(rojiza), (F) lechuga de hoja (verde), (G} kale (hoja rojiza),
(H) kale (hoja verde), (1) pakchoi, (J) col china, (K) kale, (L)

les  (16.4%), sabor 'y aroma
(16,1%). forma y/o color de las
hojas  (9.7%) y otros (3.0%)
(Hwang, 2003). Muchas personas
se interesan en hortalizas colorea-
das y amargas. mds que en las
convencionales. de color verde in-
tenso.

El factor critica en determi-
nar la idoneidad para utilizar co-
mo envuelta es la forma y tamano
de las hojas individuales. Las ho-

jas deben ser mds o menos redon-

das en forma de manera que los
rellenos puedan envolverse fdicil-
mente desde cualquier direccion.
El tamano es también un factor
critico. Las hojas del tamano de la
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lechuga hoja de roble, (M) mitsuba, (N) Aster sp. y (O)

remolacha.

Foto 6 — Varios
tipos de comidas
envueltas
modificadas y
comercializadas
en Corea: (A)
carne vacuna
cocinada envuelta
con hojas de
perilla
conservada, (B)
cerdo envuelto
con varios tipos
de hojas para
envolver, (C)
salmon envuelto
en hojas de
mostaza y mezcla
de comidas
envuelta con hojas
de remolacha y
raiz de remolacha
en rebanadas, (D)
salmon y pulpo
envueltos con
hojas de mostaza,
(E) polio envuelto
con hojas

de hibisco, (F)
mezcla de granos
y mariscos
envueltos con
lechuga y hojas
de col cocinadas
al vapor.

alma de Ta mano son las preleri-
das debido a que son ficiles de
manejar y de consumir, En los dl-
(imos anos se han utilizado dile-
rentes materiales (Fotos 6 v 7).
Sin embargo, el tamafo varia mu-
cho con la edad y el hibito ali-
menticio de cada persona.

Metodo de preparacion

Cuando el ingrediente prin-
cipal ¢s arroz hervido, u. ocasio-
nalmente. cebada hervida. la hoja
se pone en la mano izquicrda (de
una persona diestra) y se coloca
una cuchara llena de arroz en el
medio de la hoja. Sobre el arroz se
coloca pasta de soja o gochujang
(pimicnto picante + pasta de soja)
y luego se envuclve y se come en
un bocado. Cuando los rellenos
son carne. sobre el medio de la
hoja se coloca un trozo de carne
asada o cocinada, directamente de
donde se haya cocinado. y sobre
€l xe colocan trocitos de ajo pica-
do. pasta de soja o gochujang.

Los corcanos adoran ¢l "bul-
gogi” o carne asada a la parrilla
con carbén. La combinacion de
carne envuclta con hortalizas [res-
cas ayuda a una dieta bien balan-
ceada y puede reducir desordenes
digestivos.
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Cultivo y cosecha
de envueltas

Normalmente se transplantan
plantulas de 2 a 4 semanas y cn
general se cultivan usando siste-
mas hidropdnicos o de lertirriga-
cién, en el campo y en invernade-
ro. Periddicamente. cada pocos
dias, se cosechan dos a cuatro de
las hojas mayores de los nudos
infertores de la planta. Las hojas
se colocan dircctamente en bolsas
con atmoéstera modilicada para la
venta. En cada bolsa, de plastico
impreso de forma atractiva. van
unas 30 hojas.

Hacia el final de la €poca de
cosecha, generalmente 2 a 3 me-
ses después del trasplante. el tallo
de la planta puede haber alcanza-
do hasta 1 m de altura. Transplan-

Foto 7.- Cultivo

de plantas nativas
en Corea,

en estructuras

de proteccion

para la produccion
de hojas para
envolver de alta
calidad: (A) cultivo
de ajo silvestre

al aire libre, (B)
cultivo en
invernadero de
Ligularia fischeri,
(C) ajo silvestre
en invernadero

y (D), cultivo en
invernadero de
Ligularia fischeri.

te y cosecha deben realizarse tem-
prano en la estacion debido a que
la lechuga tiende a florecer a tem-
peraturas  mayores, reduciendo
significativamente el tamafio de la
hoja y aumentado el sabor amargo
por encima del nivel de acepta-
cion del mercado.

Este tipo de cosecha directa
de las hojas sc puede aplicar a
casi todas las hortalizas (Foto 8),
incluyendo las hojas de remola-
cha. Después de un cierto periodo
de cosechar hojas. las raices de la
remolacha pueden usarse para ali-
mentacion animal. Las hojas para
envolver no pueden cosecharse
mediante mdquinas. La cosecha
es upa operacion que requierce
mucha mano de obra y es el fac-
tor mas importante en la determi-
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nacion de la época y tamano del
drea cultivada por cada productor
de hojus para envolver,

La perilla. a diferencia de la
mayor parte de las especies usa-
das como hojas para envolver, es
una planta tipica de dia corto y
necesita una cuidadosa ilumina-
cion suplementaria desde ¢l otono
hasta la primavera cn el inverna-
dero. Se recomienda iluminacion
adicional de 7 horas desde la cai-
da del sol (desde las 6 de la tarde)
hasta Ta 1 de la madrugada con
l[imparas incandescentes de 60
wall colocadas 1 a 1.5 m sobre el
cultivo a una densidad de una lam-
para cada 10 m=. Algunos agriculto-
res solo proporcionan 2 horas de
iluminacién, de 0 a 2 de la madru-
gada, para romper ¢l periodo de
oscuridad y ahorrar energia.

Las hortalizas para cnvolver
se cultivan sobre todo en drcas ur-
banas y periurbanas. A pesar de
que la mayoria sc vende en bolsas
pequedas, de dilerentes Lipos. son
cada vez mds las tiendas que las
ofrecen ecn modalidades que per-
miten elegir las combinaciones
preferidas de hojas. Para mante-
ner la frescura de las hojas mu-
chas cuentan con sistemas de hu-
midificacion. Actualmente se ex-
portan hojas para envolver en bol-
sas con atmdsferas modilicadas a
Japdn y Estados Unidos.

Durante su visita a Corca
para asistir al Congreso Interna-
cional de la ISHS. Sociedad Inter-
nacional de Ciencias Horticolas,
tendrd oportunidad de saborear di-
ferentes hojas para envolver en
restaurantes que se especializan
en ellas (Foto 9). Venga a visitar
Corea y comparta la maravillosa
atmdsfera. espiritu y sabores. jLas
hortalizas en fresco le haran mas
sano y leliz!

Foto 8.- Salsas tipicas que se
consumen al mismo tiempo que
los alimentos envueltos con hojas:
gochujang (izquierda), meju (soja
cocinada y fermentada, la materia
prima para la pasta de soja

(ene. medio), y ssamjang, una salsa
preparada a nivel comercial
(derecha).



Foto 9.- Gimbab (o sushi en japonés) relleno con arroz hervido y una
variedad de hortalizas y envueltos con algas u otras especies diversas
(arriba) y abundante surtido de hortalizas nativas (abajo).

Articulo publicado originalmente bajo el titulo "Wrap-Ups: A Unique
Method of Vegetable Usage and Consumption in Korea" en 46 (1) de
Chronica Horticulturae. Este numero reune muy interesantes articulos
dedicados a informar sobre la horticultura en Corea, como antecedente
y preparcion del XXVII Congreso Internacional de Ciencias Horticolas,
organizado por la ISHS, www.ihc2006.0rg, y que tiene lugar en Seul,

del 13 a 18 de agosto de 2006. La publicacion en este numero de
Horticultura es por gentileza y autorizacion de la ISHS y de los autores.
Traduccion de Alicia Namesny.
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