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Smaak zoekt smaak

Welke ingrediënten passen goed bij elkaar? In de toekomst wordt die vraag niet in de keuken, maar in het lab beantwoord.
“Helmaal crazy.” Dominque Persoone schudt het hoofd, alsof hij zelf nauwelijks gelooft wat voor een bonbon hij nu weer heeft bedacht. De Brugse pralinier, kok van opleiding maar volledig in de ban van zijn grote liefde chocolade, reisde naar de bronnen van de cacao in Midden-Amerika, en keerde terug met een hoofd vol nieuwe ingrediënten. Hij zocht zijn atelier op en kwam eruit met pralines die hij had gevuld met chilipepers, knoflook, guacamole, kip. Maar ook dichterbij vindt de befaamde shock-o-latier en voorzitter van het Brugse gilde van praliniers zijn inspiratie. Op het strand kwam hij op het idee van ‘pralines met oester’, en een vers gemaaid weiland bracht hem tot de combinatie van chocolade met gras. Een paar jaar geleden kwam er een bron van inspiratie bij: het laboratorium van Sense for Taste. Daar wordt smaak ontleed in factoren – en de grondslag gelegd voor de gastronomie van de toekomst.

Aangezien onze smaakbeleving voor 80 procent wordt bepaald door geuren, richten de wetenschappers bij Sense for Taste zich in de eerste plaatst op aroma’s. “Neem een appel: bij analyse op moleculair niveau blijk die tweehonderd aroma’s te bevatten,” zegt directeur Bernard Lahousse van Sense for Taste. “Vijf daarvan zijn essentieel. Die bepalen wat wij proeven.”Hebben ingrediënten een of meerder chemische smaakcomponenten gemeen, dan kunnen ze goed samen in de maaltijd worden verwerkt. De maaltijd van morgen, stelt Lahousse, zal grotendeels worden bepaald door dit principe dat als ‘foodpairing’ in relatief korte tijd de gastronomische wereld heeft veroverd. “Het smaakprofiel van zowel chocolade als kaviaar  bevat trimethylamine. Beide producten blijken uitstekend samen te gaan. Net als oesters en kiwi.”
Behalve topkoks Sergio Herman (oud Sluis), Jonnie Boer (De Librije), Heston Blumenthal (The Fat Duck) eb chocolatier als Persoone kennen ook voedselproducenten (Heinz, Belcolade) inmiddels de weg naar het laboratorium in Brugge. Tegen betaling laten zij voedselprofielen maken van hun producten. De wetenschappelijke analyse van smaken gaat niet ten koste van creatieve vrijheid van koks. “Wij willen voedselprofessionals juist inspireren en ondersteunen in hun creativiteit, combinaties suggereren die ze zelf nooit hadden kunnen bedenken,” zegt Lahousse.
Maar foodpairing heeft ook een andere kant. Kan de wetenschappelijke smaakanalyse bijdragen tot het beperken van de ecologische gevolgen van onze maaltijden? Lahousse, biotechnoloog van opleiding, denk van wel en introduceerde de ‘carbonfoodprint’ (carbonfoodprint.be). De smaak van de meeste dingen die we eten is niet uniek, maar bestaat uit een specifieke verhouding tussen verschillende smaakmoleculen. Dat betekent dat de meeste van de producten die we dagelijks eten, kunnen worden vervangen door een combinatie van andere producten. “Wortel, blijkt uit chemische smaakanalyse, gaat goed samen met sinaasappel. Maar sinaasappels komen van ver en hebben een grote ecologische voetafdruk. Neem je nu twintig gram Physalis, tien gram meloen, vijf gram kruisbes, drie korianderzaadjes en een jeneverbes en meng je die, dan krijg je een puree van de smaak van, inderdaad, sinaasappel.”
De smaakkennis wordt gratis gedeeld via foodpairing.com. Tik kokosnoot in en ontdek dat je met vijf andere ingrediënten, waaronder sinaasappel- en citroenschil een geroosterde pinda eenzelfde smaak kunt maken. En mocht je al een kokosnoot in huis hebben en niet weten wat je ermee aan moet, dan leert een ‘foodpairinggrafiek’ je dat je misschien een gerecht met bloemkool en gruyère kunt proberen – met een glas gewurztraminer erbij.
Persoone kan dankzij de samenwerking zijn wildste chocoladefantasieën waarmaken. Want een bonbon met gras is leuk bedacht maar hoe kom je aan smakelijke grasaroma’s? Getweeën vonden Lahousse en Persoone zelfs een manier om pralines te laten zweven ( “Met helium. Eetbaar, maar echt lekker is het niet,” aldus Persoone). Ook maakten ze een speciale valentijdsbonbon met een zo hoge dosis van het liefdeshormoon fenylethylamine, dat de voedselautoriteiten hem desgevraagd ontraadde de lekkernij in productie te nemen. “Toen we heb proefden, werden we direct helemaal high, Crazy.” – Pancras Dijk

