De Standaard – 24 december 2009 - NL
Chocolade met radijs, bieslook en verse kaas

Soms kunnen op het eerste gezicht bizarre combinaties verrassend lekker smaken. Zo vormen bijvoorbeeld jasmijn en varkenslever een gaeslaagd huwerlijk op het bord. Dat komt doordat ze een aroma gemeenschappelijk hebben: indol. De gemeenschappelijke smaak en geur van idol brengt de andere aroma’s uit de twee producten met elkaar in harmonie. Ook chocolade en zout delen aroma’s met elkaar, zoals trimethylamine, wat ze prima met elkaar doet combineren. Die wetenschap resulteerde al in combi’s als witte chocolade en caviaar.

De website www.foodpairing.com biedt koks met zin voor avontuur sinds kort houvast bij het combineren door de belangrijkste aromatische stoffen in ruim driehonderd levensmiddelen op te lijsten. Met behulp van een programmaatje op de site kan elke kok uitzoeken met welke ander levensmiddel of met welke drank een bepaald ingrediënt het best combineert.

De webstek houdt rekening met soortelijk gewicht van elk aroma, en illustreert bijvoorbeeld dat cacao en parmezaanse kaas zes van hun twintig belangrijkste aroma’s gemeen hebben. Op basis daarvan kan een kok besluiten dat het een veilige gok is om cacao en parmezaan in een bereidingen te combineren.

Als twee ingrediënten onvoldoende aroma’s gemeenschappelijk hebben kan een derde ingrediënt helpen om een brug tussen de twee te slaan, laat de site zien. Zo ligt de combinatie van chocolade met look culinair niet voor de hand, maar dat verandert als je ook koffie (of cichorei) aan het gerecht toevoegt. Koffie en cichorei hebben immers zowel aroma met look gemeen (de zwavelverbinding dimethylsulfide) als met chocolade (methylpyrazine). Dat die drie ingrediënten smakelijk te combineren zijn, heeft Dominique Peroone van The Chocolate Line bewezen et zijn pralines met look en cichorei – ook zijn chocoladepralines met erwten vallen overigens in de smaak van het publiek, net als die met radijs, bieslook en verse kaas; de site laat zien waarom.
