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‘Concurso Global de Receitas Kimchi’ é realizado em Sao Paulo

Benedito Cabral

Organizado pelo Ministério da Agricultura, Alimentacdo e Assuntos Rurais e pela
Associacdo Coreana de Agropesca e Comércio de Alimentos.

O Ministério da Agricultura, Alimentacdo e Assuntos Rurais e a Associacao
Coreana de Agropesca e Comércio de Alimentos (aT) organizaram conjuntamente
0 ‘Concurso Global de Receitas Kimchi — Brasil’ para moradores de Sao Paulo,
Brasil, em 22 de novembro.

O concurso foi criado para comemorar a declaracédo da cidade de Sdo Paulo de 22
de novembro deste ano como o ‘Dia do Kimchi’ e para promover o kimchi no
mercado brasileiro.

Na cerimbnia de abertura, o presidente da filial da AT Sao Paulo, Jeong Yoo-Seon,
disse: “Kimchi ndo é mais apenas um alimento coreano, mas € amado por muitas
pessoas ao redor do mundo como um alimento saudavel e delicioso”. Estou muito
animado para ver como o kimchi sera transformado pelos chefs brasileiros na
competicao de hoje.” disse.

O Cobnsul Geral de Sao Paulo, Hwang In-sang, disse: “Sou grato a cidade de Sao
Paulo por estabelecer o Dia do Kimchi. A medida que o interesse pelo kimchi no
Brasil continua a crescer, continuaremos a promover a beleza da comida coreana
através de varios programas culturais acontecimentos.”

O ‘Concurso Global de Receitas Kimchi — Brasil’ comecou a aceitar inscricdes de
participantes h4d um més, e um total de 40 participantes participaram da rodada
preliminar. Nas finais realizadas no dia, os sete competidores aprovados na fase
preliminar disputaram um total de 60 minutos sobre o tema ‘Pratos de Kimchi que
cativam o paladar dos brasileiros’.



Os jurados incluem Breno Bredo, chef executivo do Hotel Hilton em Sao Paulo,
Natalia Durbau, repérter do diario brasileiro Folha de Sédo Paulo, e o vencedor do
Grande Prémio do Concurso Mundial de Alimentos, Chef Youngjin Jeong. Os
critérios de avaliagdo foram propdsito e adequacdo do planejamento, adequacao
da aplicacdo do kimchi, sabor, revestimento, criatividade e inovacéao.

O vencedor final foi para a receita de Fabio Ferreira Fonseca (43), que introduziu
um novo sabor no dacaca, prato tradicional da regido amazonica no norte do Brasil,
adicionando kimchi e bolinhos. Tacaca é um prato tradicional da regido amazénica
do norte do Brasil e € uma sopa picante feita com carcuma, pimenta e alho.

Os jurados avaliaram a receita de Fabio Ferreira Fonseca como “uma receita que
combina perfeitamente pratos tradicionais coreanos e brasileiros” e “entregou
novos sabores e sabores”.

Fabio Ferreira Fonseca, vencedor do campeonato, disse: “Apaixonei-me pela
comida coreana depois de ter sido apresentado a comida asiatica por um professor
durante os tempos de faculdade”, acrescentando: “Criei esta receita considerando
as semelhancas entre Takaka e Kimchi.

Enquanto isso, no evento, além da competicdo de culinaria kimchi, foi realizado um
evento experiencial de confeccao de kimchi pelo Centro Cultural Coreano no Brasil.

https://www.portalcascais.pt/concurso-global-de-receitas-kimchi-e-realizado-em-
sao-paulo/
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