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Koreanische Neuprodukte in Europa1

Fermentation – Das Herz der koreanischen Küche

(1) Gemüse wird in eine Salzlake eingelegt und gewürzt.

(2) Anschließend findet die Milchsäuregärung statt, bei der
        Zucker in Milchsäure umgewandelt wird.

Vorteile:

✓ Haltbarmachung (ohne Konservierungsstoffe)

✓ Neue Aromen: sauer, umami, leicht prickelnd

✓ Rohverzehr und zum Kochen oder Braten geeignet

✓ Enthält probiotische Bakterien → Darmgesundheit

Bespiel aus der deutschen Küche: Sauerkraut

Quelle:
1) Innova, Anzahl Food-Neuprodukte mit der Bezeichnung „Korea“
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Exportwert von Kimchi aus Südkorea1
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Top Geschmacksrichtungen in Südkorea2

Quellen:
1) Korea International Trade Association | *Compound Annual Growth Rate (Durchschnittliche Jährliche Wachstumsrate) bezogen auf den Betrachtungszeitraum

2) Innova, Anzahl der Neuprodukte in den Kategorien Fleisch, Fleischersatz, Käse, Butter und herzhafte Snacks nach Geschmacksrichtung (2020-2024)



Kimchi Krabbenchips Kimchi Pork

Produkt:
     Kimchi Rub PF VL

Produkt:
    Bulgogi LC VL

Produkt:
    Kimchi SNS

Bulgogi Feta

맛
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