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↓ Bossam : poitrine 
de porc, shiso, sauce 
ssamjang, sucrine.

↓ Saint-Pierre cuit 
au feu de bois  
chez Orson, avec 
sauce chorizo,  
nuoc-mâm, 
gingembre,  
salade de légumes 
de saison.
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Inspirations Aux fourneaux !

Formée dans les grandes 
écoles françaises,  
une génération  
de chefs coréens fait 
aujourd’hui dialoguer 
deux patrimoines 
culinaires. À Paris, ils 
composent une cuisine 
contemporaine exigeante, 
ra"inée, loin des clichés 
d’une K-food popularisée 
par les K-dramas.ue du Dragon, à Paris. 

Voici l’adresse idéale 
pour découvrir la cuisine enflammée d’Orson, 
le dernier restaurant du chef coréen Esu Lee. Ici 
tout est cuit, fumé ou grillé au feu de bois avec 
maîtrise. À table, sa cuisine oscille entre fougue 
et maturité, mêlant techniques, ingrédients et 
saveurs avec créativité. Le chef de 35 ans re-
vendique une cuisine intuitive : « J’apprends en 
mangeant », glisse-t-il. Il aime recréer ce qu’il 
goûte tout en y apportant sa touche. Ses ra-
cines coréennes se mêlent à ses voyages, ses 
inspirations artistiques, ses connaissances 
acquises à l’école française Le Cordon Bleu de 
Sydney. À quoi s’ajoute une expérience fonda-
trice : un séjour dans un temple en Corée du 
Sud, où il découvre la cuisine végétale boud-
dhiste et l’art de la fermentation. Dans l’as-
sie#e, il s’amuse à revisiter la cuisine coréenne 
avec subtilité.  « Je ne me limite pas à l’idée 
qu’un goût coréen doit provenir exclusivement 
d’un ingrédient coréen, raconte-t-il. Au lieu du 
gochujang (pâte de piment) traditionnel, je fer-
mente des prunes associées à du piment grillé 
pour retrouver ces nuances sucrées et épi-
cées. » Ici, le plat de sashimis colorés invite 
les clients à composer leur ssam (bouchée co-
réenne) avec une feuille d’algue, à la place de 
la laitue, servant d’écrin au poisson cru, radis 
cuit dans la cendre et gelée de soja. Le très po-
pulaire kimbap – ce rouleau d’algue habituel-
lement farci de riz, légumes, viande ou 

R

→

OGM3MWQ3YmUwZjc0YTA2MDc3NTU1YWMxNTBmYjA2Yjk4YTU4YzNkZA==MGVkNDU1ODVhNTg5ZGFmNfR9Ot+Xeu+g0mlRJ+ZkYwlU8nsomgyomUhcIYLU33nN10eSai5153cHjwybQBKc6iXmVP0Kr0Gm3iqDIO/5oCG4smvRz/ySAEpSVWvslaV9gMcKOxY/VjWY70XHKXqo+g==ZDA4ZTNmN2M0MTUxNGMyMjhlMmE3NjA0ZjQ3YTJiZDA4Y2MxNDljYg==

OTEwNWM0NWY0OTM0YmRjN2Y3YmVhN2M3Y2EwMDI2OGJmYmQ3ZWRmZA==NWFlMzRkY2U4MjdhMmFhYTsaP+zAik0EA4jre8LCpmomNcJW8rD8qhy3A8DShqnKtE1+KVS8hwk7CvIPTkXwDscj6tn8qzMb+EA2ZGMkdOU5FldogKyaHoEA/yUdf4yGhc15ofS+Ma+8bOmUOpFXvg==Y2MzN2MxYzkwMDI5YTQyY2VkZjg1MzJkMjQ1OGIyZGJmZDZjNTRkMg==
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ESU LEE, 35 ANS 
 
Il qui!e son pays à 18 ans 
pour l’Australie, où il se 
forme à la cuisine française 
à l’école Le Cordon Bleu de 
Sydney. Après son service 
militaire en Corée et  
un passage par Hong Kong,  
il s’installe à Paris en 2017 
et ouvre CAM, porté  
par une énergie créative 
et exploratoire. Son 
séjour auprès de la nonne 
bouddhiste et che#e de 
renommée internationale 
Jeong Kwan va influencer 
sa cuisine. En 2025, il crée 
Jip, proposant des plats  
de réconfort réinterprétés 
à la coréenne. Puis Orson 
ouvre ses portes la même 
année, poursuivant  
une quête d’équilibre entre 
jeunesse et maturité. 
Orson, 5, rue du Dragon, 
Paris 6e.

MmQ0M2M3OTMyMDYzOTA4ZTMxN2JhZWFjMTM4YzkzYmNjODM3YzhiZA==YjUzN2EwNmQ1Y2ZiYzdjMBa/SVrMzVGEP7NvWVAu9w4QzrViSPfDyqNkCmBlkOHMUPGLLhPbdvp/TU9b6rq+TgB8GTtHk71CCMgGvgyBbncEut48hp2cHqe7/k4uljHQfhiP9pgp60utvdWCFRC86Q==NGU2NTNiMTIxMDZjMWE0OGY0NjdmYTRmYWRkOWYyMzQxYTg4NDViYg==

YzlkNTI5ODNiYjJhZjcwNDM3YmVjMDFhNDIyNzJkNGRmZjkzYzM5ZA==ZGZiZjQ1M2M2MjA1ZGJjZkv/vQCA5bAe1PdpMQm/OsncjpE6YocIqsU+w0L/VcevPX1Q3Os8lhYCQiOXoIgjFUFmgYhW1S8Ql3H3dhKJoHTiXu+v9/4e99GKEM2+NBBgzEvUbQOYEqZnIcP/zP+Tpw==YzNjOWRjMmJjZDJjMjlkMWM4YzdjMGExMmY3OGIyZDMzNmQ2YzJhNg==
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Inspirations Aux fourneaux !

poisson – est servi sous la forme d’une feuille d’algue recou-
verte de perles de tapioca frites et garnie notamment d’une purée 
de chou-fleur. « Je l’ai raté vingt-sept fois, alors il compte pour moi », 
s’amuse-t-il. Passé par Hong Kong après son école, Esu Lee arrive 
en 2017 à Paris, où il ouvre le restaurant CAM. Un lieu qui détonne 
alors par sa créativité. L’aventure dure un temps. Il revient dans la 
capitale huit ans plus tard avec deux nouvelles adresses : Jip, distin-
gué d’un Bib Gourmand au Guide Michelin 2026, et Orson. « Paris est 
une ville créative, estime celui qui s’y sent désormais chez lui. Les 
chefs s’approprient les influences culinaires pour les transformer. Il 
est naturel que la cuisine coréenne y soit réinterprétée. »

L’équation des racines
Autre trajectoire, même créativité : à 31 ans, le chef Minsoo Kim 
a réalisé une résidence très appréciée au restaurant Mokoloco, 
de novembre à avril dernier. Lui qui découvre la cuisine presque 
par hasard à 18 ans se forme en Corée. En 2018, il intègre l’École 
Ducasse à Paris pour « apprendre les vraies bases de la cuisine 
française », confie-t-il. Après un passage remarqué comme sous-
chef au Septime (une étoile Michelin), il revient finalement à ses 
racines culinaires associant saveurs coréennes et techniques fran-
çaises. Saint-Jacques crues relevées de cébe#es et de gochujang, 
japchae revisité, où les nouilles de patate douce laissent place aux 
légumes racines. Il fait aussi son propre kimchi, ce chou fermen-
té au piment, pour en proposer une version nuancée et accessible 
aux palais français. Alors qu’il ne pensait pas proposer de cuisine 
coréenne ici, Minsoo Kim est encouragé par ses amis et collègues, 
désireux de goûter aux saveurs de son pays. « Les élèves coréens 
ont une vraie éducation du goût », constate le chef Éric Bri$ard, 
directeur des arts culinaires de l’école Le Cordon Bleu Paris. Dans 
son établissement comme dans les autres grandes écoles fran-
çaises – Ferrandi Paris, École Ducasse – la nationalité coréenne 
figure désormais parmi les plus représentées. « Ces étudiants ma-
nifestent un vif intérêt pour la culture culinaire française, ce qui ex-
plique notre succès et l’ouverture d’une école en Corée », souligne 
le chef Éric Bri$ard. Les femmes, souvent majoritaires, s’illustrent 
particuliè rement en pâtisserie, mais aussi en cuisine. À 22  ans, 
Seoyoung Kim incarne ce#e nouvelle génération. Elle suit pendant 
neuf mois le Grand Diplôme, une formation du Cordon Bleu regrou-
pant cuisine et pâtisserie. « Je voulais a"eindre l’essence de la cui-
sine à travers l’enseignement de ce"e école, explique-t-elle, pour 
ensuite exprimer mon héritage culturel à travers ce savoir-faire. »

Bouillabaisse… coréenne
Allier le ra$inement de la gastronomie française et coréenne, c’est 
aussi ce que propose le chef Sukwon Yong, 42 ans, aux commandes 
du Perception, dans le 9e  arrondissement. Passé par Ferrandi à 
Paris et Le Cordon Bleu aux États-Unis, il aime apporter sa « touche 
coréenne » à travers des sauces ou des ingrédients particuliers. 
Au fond du restaurant à l’atmosphère intimiste et au mobilier élé-
gant, il s’active dans une petite cuisine visible par une grande vitre 
depuis la salle. Parmi ses plats phares, la bouillabaisse revisitée 
avec une note originale : avant le déglaçage au vin blanc, un →

→

↑ Naengchae, plat 
traditionnel coréen 
servi froid en entrée. 
Seiche taillée  
en fines lamelles, 
relevée d’une  
sauce moutarde.

↓ De l’encre noire à 
l’assie!e, Minsoo Kim 
compose une cuisine 
nuancée accessible 
aux palais français.

OTEwNWM0NWY0OTM0YmRjN2Y3YmVhN2M3Y2EwMDI2OGJmYmQ3ZWRmZA==NGQwNWI1ODdjOTg2NjY5NVDyAZzi47Op86FExHN21twDAPicbA0EH/5WoZNcEnRDdc0Owmt/tjnKKlSzLinYZI7UWAnL6XcA71oUalWbYm0y3hS0nT1mW18EpVychOrbK1gkYHgyc0vum/1Ns0PWpw==Y2MzN2MxYzkwMDI5YTQyY2VkZjg1MzJkMjQ1OGIyZGJmZDZjNTRkMg==

M2E4ODYyNGNhMjhlNDgyYWQzZjRlZjg4ODJkMWQ3OGY3Mzg1OWVmYw==N2EzOWMzM2I4MWZmZWU3Yyj12ICS/D5t7XR7IQggC/Mm/VWGo+BgGAwyd9hajppxaiMC8zSQmiby1CXWrUDyIFgknPWBnA/3uHmVyD8bDfzbbaO/RAFEECPky3X45TLWSmib4KDrOjKueSQstDLJkw==ZmMyYzZhZDBlMTBhNWJlZTNiMzI0M2Y3YjVkODI1YzM0N2UyZGYyMA==



14
9   

 MINSOO KIM, 31 ANS 

C’est presque par hasard 
qu’il commence la cuisine, 
à 18 ans, mais la passion 
s’impose immédiatement. 
Après une formation  
dans un lycée en Corée 
et plusieurs concours 
remportés, il poursuit son 
apprentissage durant son 
service militaire. Séduit par 
la France lors d’un voyage, 
il s’y installe en 2018 pour 
se consacrer à la cuisine 
française. Désireux d’en 
maîtriser les fondamentaux, 
il intègre l’École Ducasse, 
puis fait ses classes 
au Septime (une étoile 
Michelin). Après  
une résidence de six mois  
au restaurant Mokoloco,  
à Paris, il souhaite ouvrir son 
propre établissement.

YzlkNTI5ODNiYjJhZjcwNDM3YmVjMDFhNDIyNzJkNGRmZjkzYzM5ZA==YWM3ZjAzMzEzZTcxMzk2Y9Aaz6V/6WGEaQR4sfkYunL9ksjUNdCTklZvFUN4hARiZIgXISz2MeFWg/BYVKxlo1K/cM3g5hIIpWLLYNaC2eC4Sv2CYtX9PrpKAzOOTSB0dBDrc1/TNuZbEF1ifdNc5w==YzNjOWRjMmJjZDJjMjlkMWM4YzdjMGExMmY3OGIyZDMzNmQ2YzJhNg==

MGMwZDM3NDU0OTc2ZGM5MGIyYWQ4MDIwNzdjNDY2MTk5Zjc2YzMwMw==MDE3MDRjYTg5YjEyZDI2NN/JMH+R/8G7mTB4uJYg72g8xXp12/LrYP21xY8XqXzO1SlrS48pySMFYWcsEKIxlo75Do3I8wjWQjqOCzxqJxoUZGKzra0C6Re7qtA5Z+xvpWXMfzaOmeretvoDjmwVnA==MThmOWI4YTBhN2Q4OGNkZjFmMzEyZDQ3Y2Q1YTMwMDAzYTZhZTJmNA==
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SUKWON YONG, 
42 ANS 

Formé à l’école Ferrandi 
à Paris et au Cordon Bleu 
aux États-Unis, il fait 
ses armes en France, 
notamment auprès  
de William Ledeuil  
(Ze Kitchen Galerie), 
où il développe une 
cuisine mêlant influences 
française et coréenne.  
Il poursuit son parcours  
à la Maison Rostang, puis 
dans plusieurs bistrots. 
En 2021, il cofonde le 
restaurant gastronomique 
français Perception  
avec Barnabé Lahaye.  
Il ne manque pas 
d’ajouter sa touche 
coréenne à certains plats 
devenus des signatures.
Perception, 53,  
rue Blanche, Paris 9e.

M2E4ODYyNGNhMjhlNDgyYWQzZjRlZjg4ODJkMWQ3OGY3Mzg1OWVmYw==ZjA5NGE3NDFhMzM2YTlkMnyCTeG8Drs80D8w1ApIR3H3ULLFcio58XMOBQYw0qWsOVYhvY29zsup66scd4CQPPOwdbrpfc3/WEzTkiHFXAu3dkjuirSO6W6G0b+nZyM55zVO6H6C69ITNHes3i4A5A==ZmMyYzZhZDBlMTBhNWJlZTNiMzI0M2Y3YjVkODI1YzM0N2UyZGYyMA==

MTAxOTc3OWVlYWNhZDgyNTg3NmJlMjZkZGNiZDBhZTdjNDA3MzY5MA==NDgyOWNlZjNjZDc5YzI5MW9vx6KTQlr8HwIB7Tv62ymtPfDT/TbFJ8vvIs1ea8OPU4kH9LhVAw6Hk+xmqlu1HmW7saQPRdOMwvfoGyO2T1nT36UCLXDLIB8I643JBBRFYoaYUPJyy5zm+Oe2k7F1wA==MTEwNmUzZWUzZTI3NTdhNzBjZDhkZmU1OWJmMTI1Yzg0ZjNlYjA1Yw==
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mélange de concentré de tomates et de 
gochujang est incorporé, conférant au plat une 
légère pointe épicée et une signature aroma-
tique évoquant la Corée. « Je fais une cuisine 
que l’on connaît, qui a l’air française mais avec 
un goût di"érent », explique Sukwon Yong après 
le service. Tout est question de savoir- faire et 
d’ingrédients. Il aime fabriquer lui-même sa 
confiture de kim (d’algues) avec de la sauce 
soja, du wasabi, du vinaigre de riz, pour faire 
mariner l’algue, qu’il sert avec du poisson cru. 
« Avant, la cuisine française était moins ou-
verte à des ingrédients coréens, ce n’est plus 
le cas aujourd’hui », a!irme ce chef qui rêve-
rait de lancer dans la capitale une épicerie fine 
coréenne proposant des produits faits maison. 
Depuis son arrivée en France en 2010, il a vu de 
nombreux chefs coréens, comme lui, se for-
mer à l’étranger faute, selon lui, de structures 
de qualité dans leur pays. Beaucoup d’entre eux 
repartent en Corée, certains intègrent les bri-
gades des restaurants français, quand d’autres 
ouvrent leur propre table. C’est le cas du chef 
Minsoo Kim qui devrait prochainement inaugu-
rer son propre é ta blis sement. 

Le potentiel de Paris
Porté par un contexte favorable, le mou vement 
s’accélère : depuis deux ans, la bistronomie co-
réenne séduit à Paris un public élargi, di!érent 
des premiers amateurs de K-pop et de séries co-
réennes. « Quand je suis arrivée il y a dix ans, il 
n’y avait que des petits restaurants coréens qui 
proposaient principalement kimchi, bibimbap et 
bulgogi, raconte Stéphanie Kim, directrice inter-
na tio nale de La Liste, guide qui distingue les 
meilleures tables du monde. Les chefs veulent 
désormais me$re en avant leur culture culinaire 
à Paris. » Les ouvertures de ce type d’établis-
sements, plus pointus, se multiplient, même si 
elles demeurent minoritaires parmi les quelque 
250 restaurants coréens que la capitale compte 
aujourd’hui. Une preuve ? En 2024, la restaura-
trice Linda Lee, déjà propriétaire d’une vingtaine 
de restaurants à Séoul, Londres et de six tables 
dans la capitale française, inaugure Sétopa. 
La carte a été conçue avec Mingoo Kang, seul 
chef actuel lement tri plement étoilé Michelin 
en Corée. Leur ambition : « Une cuisine d’une 
grande exigence technique et esthétique », ex-
plique la che!e d’entreprise de 53 ans. Tout en 
restant ni trop cher ni trop guindé. Face à New 
York, déjà riche en restaurants coréens étoilés, le 
potentiel de Paris est immense. Selon Linda Lee, 
la capitale a besoin de plus de chefs pour a!irmer 
« sa gastronomie coréenne contemporaine ».  G.

→

← Saumon cru 
mariné à l’ail des 
ours, vinaigre!e 
gingembre et algues 
kim, radis croquant.

↑ Le chef Sukwon 
Yong aime apporter 
une délicate touche 
coréenne à ses plats. 

← Depuis la salle 
feutrée, la cuisine 
d’Inox étincelant  
du Perception  
se laisse deviner  
à travers la vitre, 
éveillant la curiosité 
autant que  
la gourmandise.

MGMwZDM3NDU0OTc2ZGM5MGIyYWQ4MDIwNzdjNDY2MTk5Zjc2YzMwMw==ODY3Mzc0YWNhOWM0NjJjNCVEc6F3wGzuzom+FgakxTgwPFqc4YpfLJOaTTDNtvZiy/lz8/7TdP+CzJCHXpmNVi98TXhoGDLClnixXpTgUw36VER5vIBLsrEQTVNK9glvvHWGaQZoxxr9tmwkMEXe6Q==MThmOWI4YTBhN2Q4OGNkZjFmMzEyZDQ3Y2Q1YTMwMDAzYTZhZTJmNA==

YzllNDAyNGFmNjJmOGE3MjU1MzJiYzYxNzVjMGViMGFmNThiNWUwYg==MWVjNWVhZjMxYmE3NmM4NGATf0z2tRuN7+nh6eU+GKrsM4gB2zYbxDIcIm7ZCNgoGqnehJzFjnmWZfAn/ynAeyXjIS0/iNtvZduEX6C5g5QM9+XGCQHO6/cO9Q0JdbNpo+in0SXFslkjXMY9j6nfRg==YjNmOGFmZWE3YjI1YmRjMjVmZWQ5NjI1NjcwNmM4NjMyMTcwYjkzOA==


