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Part three. Foodpairing: The secret of wodka & Oysters

Kaviaar met wodka, zure room en blini’s in een klassieker, maar wat dacht je van wodka met cacao of oester? In bars is het meer en meer een trend om naast een cocktail ook een klein hapje aan te bieden. Het Franse Grey Goose heeft niet voor niet de slogan “A toast to taste” en zocht voor u verrassende wodka barfood combinaties uit.
Om kijken welke combinaties we met wodka kunnen maken, hebben we de aroma’s van Grey Goose geanalyseerd. Op basis van die aroma’s, die vooral fruitig zijn, hebben we via Foodpairing.com een foodpairing tree gemaakt.

Een Foodpairing tree is een visualisatie van de mogelijke combinaties die gemaakt kunnen worden met het centrale product, in dit geval Grey Goose. Hoe dichter bij het centrum, hoe beter de smaakharmonie. Wodka met pruimen zou dus heel goed samengaan – wat ook het geval is. De combinaties zijn ook gegroepeerd in categorieën zoals fruit, drank, zuivel …

Deze foodpairing thee is een selectie van de mogelijke smaakharmonieen. Voor de interactive foodpairin tree van Gery Goose kun je terecht op www.foodpairing.com/en/free-trail/. Het interessante aan de foodpairing thee is dat inderdaad heel wat gekende combinaties terugkomen. Zo gaat in Grey Goose ‘La vie en rose’ wodka samen met framboos, champagne, citroen en poert. Passion of France brengt vanille, passievrucht en ananas samen met wodka. Vermout en olijf of citroen vinden elkaar terug in een Vodka Martini.

Wat voor barfood zou nu goed combineren met vodka?
Met Grey Goose willen we iets geven dat geraffineerd van smaak is. Zo gaat de pure smaak van Grey Goose l’Orginal perfect samen met oesters. Oesters worden traditioneel met champagne geserveerd, maar het fruitige appelaroma dat de link maakt tussen champagne en oester, komt ook voor in wodka. Niet te verwonderen dus dat wodka en oesters mooi harmoniëren.

Maar in plaats van gewoon oester te geven, stellen we voor om een plant te gebruiken die qua aromaprofiel gelijkenissen vertoont met oester, namelijk het oesterblad of ook wel een vegetarische oester genoemd . Een bijzondere plant met een iets wat ziltige smaak. Oesterblad wordt in de gastronomie meer en meer gebruikt. Het is een trend in de culinaire wereld om met verschillende onderdelen van de plant zoals het blad of de bloem iets verassend te brengen. In Frankrijk worden oesters traditioneel onder meer gegeten in combinatie met sjalot en azijn. Die combinatie hebben we overgenomen, maar de rodewijnazijn kreeg de vorm mee van kaviaar. Een knipoog naar het klassieke duo wodka-kaviaar.
