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Traduction française de Lucile Rusu



전 세계적으로 드라마와 가요에서 시작된 한류의 열풍은 음식, 언어, 문화 산업 

등 다양한 분야로 확산되고 있습니다. 특히 집에서 여가를 보내며 직접 요리를 하려

는 사람들이 많아지면서 한국 음식을 만들어 보고, 맛보고 싶어 하는 외국인들 역시 

점점 늘어나고 있습니다.

<Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine>는 이러한 경향을 반영하여 

한국 음식을 직접 만들어 보면서 한국어를 배울 수 있도록 구성한 책입니다. 앞서 필

자가 집필한 <Hangeul : Lire, écrire, comprendre et prononcer le coréen en 

s’amusant>이 전세계 초급 한국어 학습자들로부터 많은 인기를 얻은 것에 감사하며, 

초급 한국어 학습자들이 좀 더 재미있게 한국어를 공부할 수 있는 방법을 고민하다가 

이 책을 집필하게 되었습니다. 

<Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine>는 외국인들의 선호도가 높

은 한국 음식을 중심으로 총 40개의 요리 목록을 선정하고 이를 재료별로 나누어 제

시했습니다. 그리고 각 요리마다 필요한 재료와 만드는 방법을 상세히 소개하여 관

련 어휘를 익히고 한국어 표현을 연습해 볼 수 있도록 했습니다. 또한 한식의 조리법

이 낯설거나 자세한 과정을 확인하고 싶은 학습자들을 위해 조리 과정을 동영상으로 

제공하였습니다. 교재 구성에 맞춘 조리 과정을 차근차근 따라가다 보면 어느새 한국 

요리와 한국어에 익숙해질 수 있을 것입니다.

한국어 교육자로서 요리가 중심이 된 책을 쓴다는 것이 쉬운 일은 아니었습니다. 

원고를 쓰고, 그에 맞춰 직접 요리하는 과정을 동영상과 사진으로 촬영하는 것은 많

은 시간과 노력을 필요로 하는 일이었습니다. 그만큼 이 책을 통해 한국 음식과 한국

어에 관심을 가지고 계신 많은 분들이 ‘한식’을 직접 만들어 보고 그 맛을 경험할 수 

있는 좋은 계기가 될 수 있기를 바랍니다.   

이 책이 완성되기까지 용기를 주시고 응원해 주신 부모님께 감사드립니다. 특히 

어릴 때부터 재료 다듬는 법부터 요리의 과정을 틈틈이 일러 주셨던 어머니의 가르침

에 감사드립니다. 또한 이 책이 출간될 수 있도록 끝까지 함께 해 주신 다락원 한국어

출판부 편집진께도 감사의 마음을 전합니다. 

    윤지유

Préface



La vague coréenne (hallyu), qui s’est diffusée dans le monde entier par le biais de séries  télévisées 
et de la musique, continue de s’étendre à divers domaines, notamment l’alimentation, la langue et les 
industries culturelles. Et de fait, comme de plus en plus de gens passent leur temps libre à la maison 
et cuisinent pour eux-mêmes, le nombre d’étrangers préparant et goûtant des plats coréens est en 
nette augmentation.

Reflet de cet engouement, Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine est un livre 
conçu pour vous aider à apprendre le coréen tout en cuisinant des plats coréens. J’ai écrit ce 
livre  encouragée par le succès du précédent, Hangeul. Lire, écrire et prononcer le coréen en 
s’amusant, auprès des débutants du monde entier dans l’apprentissage du coréen. Je voulais 
trouver un moyen de rendre l’apprentissage du coréen encore plus divertissant pour ceux qui en 
commencent l’étude.

J’ai organisé Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine autour d’une liste de 40 plats 
 coréens, classés selon leur ingrédient principal, parmi les plus populaires à l’étranger. Pour chaque 
plat, les ingrédients nécessaires et la méthode de préparation sont présentés en détail pour vous 
faciliter l’apprentissage du vocabulaire requis et la pratique des expressions coréennes. Et pour 
les lecteurs qui ne sont pas familiers avec les méthodes de cuisine coréenne ou qui veulent vérifier 
les étapes plus en détail, des vidéos du processus de cuisson sont fournies. Si vous suivez les étapes 
des recettes du livre, vous vous familiariserez rapidement avec la cuisine et la langue coréennes.

En tant qu’enseignante de coréen, écrire un livre sur la cuisine n’a pas été une tâche facile. Il a 
fallu beaucoup de temps et d’efforts pour rédiger le manuscrit et prendre des vidéos et des photos 
du déroulé des recettes. J’espère que ce livre incitera de nombreuses personnes intéressées par la 
cuisine et la langue coréenne à s’essayer à la préparation de nourriture coréenne et à en découvrir 
les saveurs.

Je remercie mes parents pour leur encouragements et leur soutien tout au long de la  réalisation 
de ce livre. Je remercie en particulier ma mère, qui m’a appris dès mon plus jeune âge la  préparation 
des ingrédients et le processus de cuisson. Je voudrais également remercier l’équipe éditoriale de 
la maison d’édition coréenne Darakwon pour m’avoir soutenue jusqu’au bout afin que ce livre 
puisse être publié.

Yun Ji-yu



음식 소개    Présentation du plat

각 요리의 첫 페이지는 완성 음식 사진과 함께 해당 요리

에 대한 간략한 설명을 제시하여 요리에 대한 이해를 높

였습니다. 총 40가지의 요리는 고유 명사 명칭으로 표기

됩니다.

La première page de chaque recette fournit une 
image du plat terminé et une brève description 
pour en faciliter la compréhension. Le nom de 
chacun des 40 plats est proposé en coréen transcrit 
pour permettre à l’apprenant de découvrir le nom 
authentique du plat qu’il prépare.

   BIBIMBAP 

Le bibimbap est un plat de riz garni de divers légumes et viandes et agrémenté 

de gochujang ou de sauce soja. Au lieu de bibimbap, on l’appelait autrefois 

gol-dong-ban, ce qui signifie « mélange vertigineux ». Le bibimbap  

est un plat représentatif de la cuisine coréenne, populaire en Corée  

et à l’étranger. Comme il est laborieux de préparer les légumes assaisonnés, 

vous pouvez les remplacer par des légumes sautés et du gochujang.

비빔밥
B i b i m b a p

Vidéo 009
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미리 배우는 기본 썰기 
AVANT DE COMMENCER : LES DÉCOUPES À MAÎTRISER

어슷썰기 [eoseutsseolgi]

Méthode de découpe 
d’ingrédients en longueur 
comme pour la ciboule  
ou les carottes. Le couteau 

est tenu à un angle oblique 
et coupe en diagonale.

송송 썰기 [songsong sseolgi]

Méthode de découpe 
du piment vert ou des oignons 
en petits morceaux. 
Habituellement, ce type 

de hachage fin est utilisé 
pour les garnitures qui décorent 

les plats ou lors de la préparation 
des assaisonnements.

반달썰기 [bandalsseolgi]

Méthode consistant 
à couper les courgettes, 
les pommes de terre, 
ou les carottes en deux, 

dans le sens de la longueur, 
puis de manière uniforme, 

en demi-cercles.

깍둑썰기 [kkakttuksseolgi]

Méthode de découpe des radis 
blancs chinois ou des pommes 
de terre en forme de cubes 
ressemblant à des dés.

나박 썰기 [nabak sseolgi]

Méthode de découpe 
pour les radis comme 
le radis blanc chinois 

en fines tranches carrées 
de même épaisseur  

et de même longueur.

편 썰기 [pyeon sseolgi]

Méthode de découpe 
de l’ail en fines tranches 
d’une épaisseur choisie

채썰기 [chaesseolgi]

Méthode consistant 
à trancher finement 
les ingrédients 
à une longueur désirée, 

puis à les empiler 
et à les couper en fines 

lamelles d’épaisseur uniforme.

다지기 [dajigi]

Méthode pour rassembler 
uniformément les ingrédients 
en julienne et pour les couper  
ensuite en plus petits 

morceaux.
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한식에 쓰이는 양념 
APPRENDRE AVANT DE CUISINER : CONDIMENTS CORÉENS DE BASE

간장 [ganjang]
sauce soja

된장 [doenjang]
doenjang (pâte de soja)

고추장 [gochujang]
Gochujang (pâte de piment rouge)

참기름 [chamgireum]

huile de sésame
들기름 [deulgireum]

huile de périlla
깨 [kkae]

graines de sésame 

고춧가루 [gochutgaru]
poudre de piment rouge 

새우젓 [saeujeot]
crevettes en saumure

마늘 [maneul]

ail 

  Les différentes utilisations des 
différents types de sauce soja 

  -  Sauce soja à la coréenne : 
soupes, légumes assaisonnés, 
etc.

  -  Sauce soja brassée : plats 
braisés, sautés, etc.

  -  Sauce soja foncée : bulgogi, 
galbi, etc.

청양고추 [cheongyanggochu]
piment de Cheongyang

대파 [daepa]
cive
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저자가 직접 진행한 해당 요리 영상은 QR 코드를 

통해 확인할 수 있습니다.

Une vidéo de l’auteur préparant personnel
lement le plat présenté est accessible via 
un QR code.



요리 과정    La préparation

요리는 준비 과정에 이어서 요리 본 과정을 각 단계별로 

사진 자료와 함께 제시하여 보고 따라할 수 있도록 했습

니다.

Après la sélection des ingrédients, le processus de 
préparation est détaillé avec des photos à chaque 
étape, afin que vous puissiez regarder et suivre.

재료별 요리 구분    Plats classés par ingrédients 

총 6가지의 재료 구분은 오른쪽 상단에 숫자와 색상으로 

인덱스처럼 구분할 수 있게 했습니다.

Les 6 catégories de mets sont identifiées par un 
onglet avec un numéro et une couleur dans le coin 
supérieur droit.

재료 소개    Présentation des ingrédients

각 요리의 재료를 한·영 병기로 표기하고, 양념장 등은 

따로 하단에 분리하여 제시하였습니다.

Les ingrédients de chaque plat sont écrits en 
coréen et en français. Les condiments et autres 
accompagnements sont précisés séparément en 
bas de la page.

한식 요리의 기본    Les bases de la cuisine coréenne

총 40가지의 요리가 수록되어 있습니다. 각 요리를 배우기 전에 알아두어야 할 한식 

요리의 기본인 ‘썰기, 조리 용어, 계량, 양념’ 등에 대한 내용과 한식 상차림의 기본인  

‘김치’ 와  ‘밥 짓기’의 내용을 담았습니다.

Contient un total de 40 plats différents. Comprend des informations sur les 
techniques de coupe, les termes de cuisson, les mesures, l’assaisonnement 
et d’autres étapes incontournables avant d’apprendre la confection de 
chaque plat, ainsi que des informations sur le kimchi et la fabrication du riz, 
sans oublier les étapes du dressage d’une table coréenne.



Vocabulaire

Track 033

재료 INGRÉDIENTS

시금치 [sigeumchi]

épinards
시금치 [sigeumchi]

épinards
참기름 [chamgireum]

huile de sésame 
참기름 [chamgireum]

huile de sésame 

note
Les épinards, qui contiennent de nombreuses 
vitamines variées, sont consommés assaisonnés 
ou bouillis dans la soupe, et sont également utilisés 
comme ingrédient mineur dans les japchae, 
gimbap, bibimbap, etc. 

note
Les graines de sésame sont grillées et pressées, 
ce qui rend leur arôme savoureux et fort. On utilise 
l’huile de sésame pour aromatiser certains plats.  

Track 034

요리 CUISINE

Forme infinitive Signification Exemples

비비다
[bibida]

mélanger

• 비빔밥은 밥에 채소를 넣고 비비세요.
Pour le bibimbap, mettez les légumes sur le riz 
et mélangez.

• 국수에 간장을 넣고 비비면 맛있어요. 
Si vous ajoutez de la sauce soja aux nouilles 
et que vous mélangez, elles auront bon goût. 

무치다
[muchida]

assaisonner

• 소고기를 양념에 무쳐서 재워 두세요.
Assaisonnez le bœuf avec la marinade et laissez 
mariner.

• 시금치를 간장과 참기름으로 무치세요.
Assaisonnez les épinards avec de la sauce soja 
et de l’huile de sésame.  

만들다
[mandeulda]

faire, fabriquer

•  양념장을 만드세요.
Faites la marinade. 

•  비빔 고추장을 만들어서 곁들이세요. 
Utilisez la sauce de gochujang comme garniture.
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Riz

2

Parlons coréen !

	가끔	먹어요.	
 

A	비빔밥을	자주	먹어요?		Est-ce que vous mangez souvent du bibimbap ?

B	아니요,	가끔	먹어요.		Non, j’en mange de temps en temps.

자주 (souvent) et 가끔 (parfois) sont des adverbes qui indiquent le degré de répétition 

d’un événement ou d’une tâche. Les mots suivants peuvent être utilisés en fonction 

du degré de fréquence.

전혀 안~

pas du tout
가끔

occasionnellement
거의 안~

presque pas
자주

souvent
항상 / 언제나 

toujours / n’importe quand 

0 100

Ex
er

ci
ce A 이거 자주 해요?  Est-ce que vous faites ça souvent ?

B 네, 자주 해요. / 아니요, 가끔 해요.  Oui, je le fais souvent. / Non, je le fais occasionnellement.

         항상 / 언제나   전혀 안 / 거의 안

	비빔밥을	먹어	봤어요?
 

A	비빔밥을	먹어	봤어요?		Est-ce que vous avez déjà mangé du bibimbap ?

B	네,	비행기에서	먹어	봤어요.		Oui, j’en ai mangé dans l’avion.

On utilise la locution verbale -아/어 보다 pour exprimer une expérience passée. On 

peut le traduire par « essayer de + infinitif » ou « avoir déjà + participe passé ».

V/A radical avec ㅏ/ㅗ + -아 봤어요: 말 (다) + -아 봤어요 → 말아 봤어요 

V/A radical avec d’autres voyelles + -어 봤어요: 만들 (다) + -어 봤어요 → 만들어 봤어요  

하다 → 해 봤어요: 요리하 (다) → 요리해 봤어요 

Ex
er

ci
ce A 어제 뭐 했어요?  Qu’est-ce que vous avez fait hier ?

B 김밥을 만들어 봤어요.  J’ai essayé de faire du gimbap.     

     미역국을 끓이다   해물파전을 부치다

Audio 035

Audio 036

Voyelles

ㅣ+ㅓ→ㅕ

끓이어 → 끓여

부치어 → 부쳐

Faites attention !
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미리 배우는 기본 썰기 
AVANT DE COMMENCER : LES DÉCOUPES À MAÎTRISER

어슷썰기 [eoseutsseolgi]

Méthode de découpe 
d’ingrédients en longueur 
comme pour la ciboule  
ou les carottes. Le couteau 

est tenu à un angle oblique 
et coupe en diagonale.

송송 썰기 [songsong sseolgi]

Méthode de découpe 
du piment vert ou des oignons 
en petits morceaux. 
Habituellement, ce type 

de hachage fin est utilisé 
pour les garnitures qui décorent 

les plats ou lors de la préparation 
des assaisonnements.

반달썰기 [bandalsseolgi]

Méthode consistant 
à couper les courgettes, 
les pommes de terre, 
ou les carottes en deux, 

dans le sens de la longueur, 
puis de manière uniforme, 

en demi-cercles.

깍둑썰기 [kkakttuksseolgi]

Méthode de découpe des radis 
blancs chinois ou des pommes 
de terre en forme de cubes 
ressemblant à des dés.

나박 썰기 [nabak sseolgi]

Méthode de découpe 
pour les radis comme 
le radis blanc chinois 

en fines tranches carrées 
de même épaisseur  

et de même longueur.

편 썰기 [pyeon sseolgi]

Méthode de découpe 
de l’ail en fines tranches 
d’une épaisseur choisie

채썰기 [chaesseolgi]

Méthode consistant 
à trancher finement 
les ingrédients 
à une longueur désirée, 

puis à les empiler 
et à les couper en fines 

lamelles d’épaisseur uniforme.

다지기 [dajigi]

Méthode pour rassembler 
uniformément les ingrédients 
en julienne et pour les couper  
ensuite en plus petits 

morceaux.
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한소끔 끓이다 
[hansokkeum kkeurida]

Mijoter : porter à ébullition puis réduire le feu, lors de la cuisson des soupes et des 
ragoûts. Ce terme est utilisé fréquemment.

한 꼬집 
[han kkojip]

Pincée de sucre ou de sel. Utilisé lorsqu’une très petite quantité d’un condiment est 
nécessaire.

밑간 
[mitkkgan]

Fait référence au fait de mariner vos ingrédients dans de la sauce soja ou dans du sel 
pour les assaisonner avant de les faire cuire.

자작하다 
[jajakada]

Signifie qu’une soupe est mijotée au point que les ingrédients se fondent dans le bouillon.

무르다 
[mureuda]

Signifie que quelque chose de dur s’est ramolli.

익다 
[iktta]

Fait référence à la saisie d’aliments crus tels que la viande, les légumes ou les céréales 
pour modifier leurs propriétés et leur goût.

재우다 
[jaeuda]

Consiste à appliquer un assaisonnement ou une marinade sur des aliments et à les laisser 
reposer pendant une période déterminée afin de leur infuser du goût.

달구다 
[dalguda]

Fait référence à la chauffe d’une poêle sur une plaque de cuisson.

지지다 
[jijida]

Fait référence à la cuisson d’ingrédients dans une poêle chauffée, au fait de les faire 
sauter à la poêle.

두르다 
[dureuda]

Fait référence au fait de verser uniformément de l’huile sur une poêle.

데치다 
[dechida]

Signifie mettre des légumes, ou des fruits de mer dans de l’eau bouillante pour les blanchir 
– soit les cuire légèrement.

삶다 
[samtta]

Fait référence au fait de cuire des aliments dans de l’eau bouillante.

치대다 
[chidaeda]

Fait référence au pétrissage de la pâte jusqu’à ce qu’elle soit exempte de grumeaux  
et devienne légèrement collante.

버무리다 
[beomurida]

Signifie mélanger plusieurs ingrédients différents ensemble.

찌다 
[jjida]

Cuisson des légumes, du tteok (gâteau de riz), des raviolis à la vapeur chaude.

뜸 들이다 
[tteum deurida]

Signifie ne pas soulever le couvercle pendant un certain temps après avoir provoqué 
une ébullition afin que la préparation soit bien cuite comme pour la cuisson du riz 
par exemple.

미리 알아 두면 유용한 요리 용어
INFORMATIONS UTILES AVANT DE CUISINER : VOCABULAIRE DE LA CUISSON
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  Pour les liquides 
   Remplissez le verre doseur  

à ras bord.

  Pour les poudres ou les céréales 
  Remplissez à ras bord, puis aplanissez la surface (niveau par rapport au bord).

한식 요리의 계량 및 불의 세기 
CUISINE CORÉENNE : MESURES ET INTENSITÉ DU FEU

1큰술 = 15 ml 1/2큰술 = 7 ml 1작은술 = 5 ml

큰술 [keunsul] / 작은술 [jageunsul]  cuillère à soupe / cuillère à café 

 불의 세기 Intensité du feu de cuisson 

 계량 Mesures  

컵 [keop]  verre doseur     1컵 = 200 ml

강불 [gangbul] / 센 불 [sen bul]

Feu vif

Utilisé pour faire bouillir 
des liquides comme de la soupe, 
pour porter quelque chose 
à ébullition, pour faire revenir 
rapidement des ingrédients, etc.

중불 [jungbul] Feu moyen

Utilisé pour chauffer une poêle 
mais aussi pour faire sauter 
ou mijoter des ingrédients.

약불 [yakppul] Feu doux

Utilisé pour cuire des aliments 
lentement et leur donner un goût 
profond comme pour les soupes 
ou lors de la cuisson de légumes 
durs, etc. ; lorsque vous découpez 
des aliments et que vous souhaitez 
bien les cuire à la vapeur.


