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Testo:

Tra le bevande tradizionali coreane, il “Makgeolli”, un vino distillato dal riso, & tra le
piu apprezzate e presenta crescente interesse anche per le esportazioni, in particolare
verso il Giappone.

Il Makgeolli € pero una bevanda fresca, ricca di batteri lattici, che presenta una durata
molto limitata: solo 10 giorni circa dalla produzione, con gravi difficolta alla
distribuzione sul mercato, sia interno, sia estero.

Il Governo ha comunicato di avere deciso I'avvio di uno speciale programma di R&S di
3 anni, con un finanziamento di 1 miliardo di Won (862,000 USD), per la ricerca di
nuovi metodi di pastorizzazione/sterilizzazione del Makgeolli, che ne allunghino la
conservabilita senza alterarne le apprezzate proprieta organolettiche.

L'obiettivo finale € di raggiungere una “shelf-life” di almeno 1 anno, con un obiettivo
intermedio di una conservabilita di tre mesi.

Al momento attuale il Makgeolli viene commercializzato solo come fresco, a parte una
tipologia prodotta e trattata con processo brevettato dalla Ditta Kooksoondang
Brewery Co. che ne permette una durata massima di un mese.

Il Governo ritiene che il prolungamento della conservabilita del Makgeolli, oltre a
rispondere adeguatamente alla crescente domanda estera (+41.9% dell’export nel
2009), possa anche far crescere la domanda interna, arrivando a far ridurre del
15%/anno la domanda di liquori e vino dall’estero.
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