ONTDEK DE WETENSCHAP ACHTER FOODPAIRING

Wat is Foodpairing precies?

Foodpairing is een methode om te bepalen welke ingrediënten goed bij elkaar passen. De methode is gebaseerd op het principe dat ingrediënten goed met elkaar samen gaan als ze belangrijke aroma componenten gemeenschappelijk hebben. Daarom begint het Foodpairing proces met een aroma analyse op het te combineren product. Het proces resulteert in een Foodpairing tree: een visueel hulpmiddel voor chef-koks en bartenders dat aangeeft welke ingrediënten gecombineerd kunnen worden 

Wat is een aroma?

Het aroma van een voedingsproduct bestaat niet uit 1 type molecule. Het aroma is een samenstelling van verschillende aroma molecules. Opdat een aroma molecule een geur zou hebben moet minimaal aan twee voorwaarden voldaan worden: het molecule moet vluchtig zijn zodat de molecule het reukorgaan in de neus kan bereiken en de concentratie moet hoog genoeg zijn om een interactie met een of meer geurreceptoren aan te gaan.

Zijn aroma's belangrijk?

Ervaar zelf het belang van aroma in voeding met het volgende experiment;

neem eerst wat suiker en meng dat met kaneel. Knijp nu uw neus dicht en neem een hap van het suikermengsel. U proeft alleen zoetigheid en een korrelig gevoel op uw tong. U moet uw neus loslaten om de kaneel te kunnen proeven. Geur maakt tachtig procent van onze smaakervaring uit en is een bepalende factor bij het samenstellen van voedselcombinaties.

Hoe meet je aroma's in voeding?

Het profiel wordt bepaald aan de hand van een GC-MS, een gaschromatograaf (GC) gekoppeld aan een massa spectrometer (MS). Dit is een gekende analytische scheidingstechniek die enerzijds de molecules scheidt en anderzijds herkent. 

Het resultaat van de GC-MS is een chromatogram. Hier ziet u het chromatogram van komkommer. In het chromatogram ziet u de retentietijd en de intensiteit van de te onderscheiden moleculen.

Wat zijn belangrijke aroma molecules ?

Belangrijke aromatische componenten zijn de componenten die je detecteert met je neus. Deze geuren kunnen geïdentificeerd worden door de concentratie van de aroma molecule te gaan vergelijken met de specifieke aroma drempelwaarde. Wanneer de concentratie van dit molecule boven de drempelwaarde uitkomt, wordt het als een belangrijk aromatische component beschouwd.

Wat is een Foodpairing tree en hoe wordt hij gemaakt?

Zodra de aroma molecules van een ingrediënt gedetecteerd zijn, worden ze vergeleken met een database van honderden andere soorten voeding en dranken. Producten die aroma componenten gemeen hebben met het oorspronkelijke ingrediënt worden geselecteerd. De resultaten worden daarna grafisch weergegeven in een Foodpairing tree. Het gekozen ingrediënt, in dit geval een komkommer, wordt in het midden van de tree (boom) geplaatst en omringd door mogelijke combinaties. Hoe korter de tak, hoe beter de combinatie. Geroosterde pekingeend, bijvoorbeeld, gaat beter met komkommer samen dan kardemon. Het aroma profiel vertalen naar de juiste Foodpairing tree wordt uitgevoerd aan de hand van een algoritme dat het resultaat is van vijf jaar onderzoek.

Foodpairing bedankt zijn wetenschappelijke partners

Firmenich is één van de bekendste aroma huizen ter wereld. Foodpairing is trots om de steun te hebben van een bedrijf met zo veel passie voor aroma, creativiteit en innovatie, sensorisch onderzoek en inzichten in de consument en trends in de markt.

Het departement Mechatronics, Biostatistics and Sensors (MeBioS) van de K.U. Leuven met professor Lammertyn en professor Nicolai is een van voornaamste onderzoekspartners van Foodpairing.

OVER FOODPAIRING

Initiatiefnemers van Foodpairing

SENSE for TASTE is een dynamisch onderzoeksbureau dat chef-koks, barmannen en voedingsbedrijven ondersteunt in hun zoektocht naar smaakvol eten. Ons team van wetenschappers, productontwikkelaars en chef-koks werkt samen met topkoks, voedingsbedrijven en universiteiten van over de hele wereld.

Missie van Foodpairing

Onze missie is foodprofessionals wetenschappelijk te ondersteunen in het ontdekken en creëren van nieuwe smaakcombinaties. 

Met de lancering van onze website Foodpairing.com willen we uw creativiteit en zoektocht naar perfectie ondersteunen.
De geschiedenis van Foodpairing

De vonk

In 1992 schoven Heston Blumenthal (chef-kok bij restaurant The Fat Duck, Engeland) en Francois Benzi (senior aroma specialist bij Firmenich) de hypothese naar voor dat producten met elkaar gecombineerd kunnen worden wanneer ze aromatische componenten gemeenschappelijk hebben.

In 2004 nam SENSE for TASTE het initiatief om deze hypothese verder te onderzoeken. Deze methode werd inmiddels verbeterd en wordt nu Foodpairing genoemd.

In de afgelopen vijf jaar heeft SENSE for TASTE een database aangelegd met daarin meer dan duizend ingrediënten en hun corresponderende smaakprofielen. Het initiële proof-of-concept werd uitgevoerd in samenwerking met topkoks, zoals Sang-Hoon Degeimbre (L'air du temps, twee Michelinsterren) en Sergio Herman (Oud Sluis, 20/20 Gault Millau, drie Michelinsterren).

Wereldwijde belangstelling

De website Foodpairing.com, die voor het eerst werd geïntroduceerd op het wereldberoemde gastronomische evenement 'Lo mejor de la gastronomia' in San Sebastian, Spanje, in 2007, werd enthousiast ontvangen door bezoekers en zorgde voor wereldwijde belangstelling.

The Flemish Primitives

In januari 2008 werd 'The Flemish Primitives' opgericht, een jaarlijks evenement gehouden door de Flanders Taste Foundation als onderdeel van hun missie om Belgische gastronomie te promoten. Het eerste culinaire evenement dat werd georganiseerd was geheel gewijd aan Foodpairing. Er werden keynote presentaties gehouden door meesters van de modern cuisine en supporters van de foodpairing methodologie: Heston Blumenthal, Albert Adrià (El Bulli, Spanje), Peter Goossens (Hof van Cleve - België), Dominique Persoone (shock-o-latier), Ben Roche (Moto, Chicago, VS) en vele anderen. Meer dan duizend mensen waren getuige van een buitengewoon evenement, waarvan SENSE for TASTE de creatieve motor was en is

What's next

Tegenwoordig wordt de Foodpairing website gebruikt door meer dan 200.000 professionele chef-koks, foodies en mixologen per jaar.

Foodpairing.com is de centrale plek voor de activiteiten van SENSE for TASTE.

U kunt als gebruiker in de toekomst rekenen op:

· Nieuwe Foodpairing trees van regionale ingrediënten

· Nieuwe Foodpairing informatie over plaatselijke merken en recepten

· Nieuwe inspirerende tools om smaakcombinaties te creëren

We bedanken u voor uw belangstelling in Foodpairing.

het SENSE for TASTE team

