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Foodpairing verovert de wereld vanuit Brugge

Het bedrijfje Sense For Taste, dat advies geeft over de ontwikkeling van nieuwe voedingsproducten, resideert sinds kort in Brugge. Met hun innovatieve ideeën over foodpairing kunnen Johan Langenbick, Bernard Lahousse en topkok Peter Coucquyt rekenen op belangstelling vanuit de hele wereld.

De Kortrijkse wetenschapper Bernard Lahousse en specialist industriële productontwikkeling Johan Langenbick delen een verleden bij een consulting bedrijf dat gespecialiseerd is in innovatie. Peter Coucquyt werkte in de horeca, ondermeer bij Peter Goossens van Het Hof van Cleve. Samen hebben ze Sence For Taste opgericht. “We vullen elkaar perfect aan: als voedingsdeskundige heeft Bernard een enorme knowhow over ingrediënten en ook een wetenschappelijke basis. Peter weet alles af van hoe je culinaire lekkernijen bereidt, en ik voeg daar ideeën over productontwikkeling aan toe”, legt Johan Langebick uit.

Smaken en geuren
Sinds de zomer werkt Sence For Taste vanuit een loft in Brugge, die het deelt met o.m. communicatiebureau d-artagnan. “Hoewel Johan en ik in de zelfde straat in Kortrijk wonen, is Brugge een logische keuze voor Sense For Taste. Nergens in België vind je namelijk een grote aanbod van sterrenrestaurants.”legt Bernard Lahousse uit. Sense For Taste ontwikkelde een methodiek om nieuwe voeding te creëren op basis van aroma: foodpairing, een kwaliteitslabel dat alles te maken heeft met smaak. “Ruim driekwart van de smaakvorming bij voeding hafgt nauw samen met geuren. Op basis van aromaprofielen kunnen we nieuwe, exquise dranken en superbe gerechten samenstellen. Hiervoor vallen we terug op diagrammen, waarbij we bekijken welke combinaties mogelijk zijn, bijvoorbeeld een aardbei met kip, honing of parmezaankaas.” Legt Lahousse uit. “Op die manier proberen we de besteden paden te verlaten en nieuwe smaakcombinaties te creëren. Foodpairing is momenteel ook hot om tot nieuwe cocktails maken te komen.

Wereldwijd netwerk

Voor culinaire kleppers is foodpairing dé nieuwe trend in de gastronomie. Via het internet kunnen zij de nieuwste ontwikkelingen bij Sense For Taste volgen. “Niet enkel koks, maar ook kleine voedingsbedrijven en grote multinationals die zich bezighouden met uiteenlopende voedingsproducten, doen een beroep op ons. Hun business heeft ondermeer te maken met bier, zuivel en zelfs chocolade” vult Johan Langenbick aan. “Het doet ons deugd dat de foodpairingwebsite in zeer korte tijd uitgegroeid is tot een referentie voor de hele wereld. Op onze site komen er bezoekers uit de meeste uiteenlopende landen. En dat biedt natuurlijk enorme perspectieven.” Om tot nieuwe combinaties te komen, schakelt Sense For Taste ook een wereldwijd netwerk in van universiteiten en kenniscentra. Coucquyt en Lahousse zijn ook stichtende leden van Flanders Taste Foundation, een non-profit organisatie die de Vlaamse gastronomie wil promoten. Dit gebeurt ondermee met het topevenement “The Flemisch Primitives”. (SVV)
