Trends – 15 april 2010 - NL
Perfecte koppels

Het geheim van een succesvol gerecht zin in het combineren van ingrediënten die belangrijke aroma’s gemeenschappelijk hebben. Dat is tenminste het uitgangspunt van het Brugse bedrijf Sense For Taste. Net zoals op je bord alles perfect moet samengaan, passen ook de drie partners bijzonder goed samen: Bernard Lahousse is bio-engenieur, Johan Langenbick is industrieel ontwerper en Peter Coucquyt is tofchef en een voormalig Michelin-sterhouder.

Hoewel het bedrijf pas in de zomer van vorig jaar van start is gegaan, staat het al wereldwijd bekend voor zijn aromaspecialisatie. “Drie vierde van onze smaakervaring hangt samen met aroma’s”, legt Johan Langenbick uit. “Daarom hebben wij een databank ontwikkeld met zo’n 800 ingrediënten en hun aromaprofielen. Door opzoek te gaan naar ingrediënten die een aroma gemeenschappelijk hebben, kan je nieuwe voedingsproducten, dranken hele menu’s samenstellen. Ook in het cocktailmilieu is foodpairing heel er in.”

Heel wat van zijn kennis zet Sense For Taste gratis online op zijn wesite foodpairing.com. “Zo hebben we 100.000 unieke bezoekers per jaar. Een op de twee komt trouwe naar onze website om nieuwe gerechten samen te stellen We plannen een betalend deel van de site met nieuwe functionaliteit. Nu halen wij onze inkomsten uit consultancy voor bedrijven. We verstrekken advies over de ontwikkeling van nieuwe voeding, van idee tot eindproduct.”

Vorige maand werd op een voedingsbeurs de kinderconfituur Somple fruit voorgesteld, een samenwerking met het Kortijkse bedrijf Belberry. De confituur zit in een handige knijpfles en bevat 80% fruit in plaats van de gebruikelijke 50%. Bovendien zijn de ingrediënten 100% natuurlijk.

