
D e V r u c h t e n  v a n  
D e Z ee

Via deze rubriek helpen we je in je 
zoektocht naar objectieve informatie 
over duurzame visserij en visconsumptie, 
en over andere eetbare kust- en 
zeeproducten.

FOODPAIRING MET 
VIS EN ZEEVRUCHTEN: 
DE CHEMIE ACHTER 
GOEDE SMAAK­
COMBINATIES

H eb je  je  o o it  a l e e ns  a fg e v ra a g d  w a a ro m  
h e t ene re c e p t een k la s s ie k e r  is  en a n d e re  

c o m b in a tie s  n o o it  a a n s la a n  ? De s le u te l  
to t  de  v e rk la r in g  l ig t  in  de  a ro m a 's  van de  
a fz o n d e r li jk e  in g re d ië n te n  en h o e  d ie  a l da n  
n ie t  sa m e n  p a s s e n . G e u ra ro m a ’ s b e p a le n  
im m e rs  v o o r 8 0 %  de  a p p re c ia tie  v o o re e n  

e e t- o f  d r in k e rv a r in g . S le c h ts  2 0 %  w o rd t  
e f fe c t ie f  b e p a a ld  d o o r  de  s m a a k . M e t  onze  
to n g  p ro e v e n  w e v i j f  b a s is s m a k e n : zuur, 

z o u t, zo e t, b i t te r e n  u m a m i. M a a r  m e t on ze  
n e u s  k u n n e n  w e d u iz e n d e n  v e rs c h ille n d e  

a ro m a 's  d e te c te re n : f ru i t ig ,  f lo ra a l,  g e ro o k t...

I A r o m a ’s  “ m e t e n ” en d o e n
MATCHEN

T ra d it io n e e l creë ren  che fs  n ie u w e  
re ce p tu re n  d o o r  zaken  u it  te  p ro b e re n  en 

v e rv o lg e n s  te  p ro e ve n , a l s p e e lt een g ro te  
p o r t ie  in tu ï t ie  en v a k k e n n is  n a tu u r li jk  o o k  
m ee. D o o r g e b ru ik  te  m a ken  van 

“ F o o d p a ir in g "  kan  h e t g is w e rk  nu 
ove rg e s la g e n  w o rd e n . H et is d a a re n b o ve n  

een in s tru m e n t d a t de  c re a t iv ite it  van de  c h e f 
m o e t p r ik k e le n  in de z o e k to c h t n a a r h e t 
to p  re ce p tje !

H et V la a m s  b e d r i j f  F o o d p a ir in g  NV, d a t 
fo o d p a ir in g  o n tw ik k e ld e  en o p  de  m a rk t 

z e tte , a n a ly s e e r t m e t b e h u lp  van g a sch ro m a - 

to g ra f ie  (GC-MS) en a n d e re  a fg e le id e  
te c h n ie k e n  de m e e s t re le v a n te  a ro m a tis c h e  
m o le c u le n  van v o e d in g s p ro d u c te n . Z o w e l de 
ra uw e  p ro d u c te n  a is  v e rs c h ille n d e  b e re i­
d in g s w ijz e n  w o rd e n  h ie rb ij b e ke ke n . 

O n d e rtu s s e n  b e va t hun  a ro m a -d a ta b a n k  
ch e m isch e  p ro f ie le n  van m e e r dan  1500 

b a s is in g re d ië n te n . M e t b e h u lp  van w is k u n ­
d ig e  b e re k e n in g e n  (a lg o r itm e s ) w o rd e n  

ve rv o lg e n s  s u cce svo lle  n ie u w e  c o m b in a tie s  
g e s u g g e re e rd , s te e d s  g e b a se e rd  op  h e t 
p r in c ip e  d a t p ro d u c te n  m e t s te rk  g e li jk e n d e  
a ro m a p ro fie le n  g o ed  sa m e n g a a n .

H et la b o ra to r iu m  M eB ioS  van de KU 

Leuven bew ees o n d e rtu s s e n  d a t de g e b ru ik te  
b e re ke n in g e n  b ij 150 .000  be s ta a n d e  k la ss ie ke  
re ce p tu re n  (d e n k  aan to m a a t-b a s ilic u m , v is - 
b o te r , ...) w e l d e g e lijk  goed kun nen  v o o rsp e ld  

w o rd e n  m e t d it  sys tee m . Ze lfs  de e xo tisch e  
en som s w e in ig  v o o r de hand lig g e n d e  co m b i­
na tie s  d o o r h e t a lg o r itm e  v o o rg e s te ld , doen 
he t u its te k e n d . M e e rde re  ( in te rn a t io n a le  to p - 
che fs en c h o co la tie rs , fo o d ie s  en v o e d in g s b e ­
d r ijve n  in 50 land en  w e re ld w ijd  be ve s tig e n  d it .

D e PROEF OP DE SOM

V ee l v is  en ze e v ru ch te n  d o o r de B e lg ische  
v is s e r ij g e o o g s t, z ijn  s le c h t g e ke n d  b ij de 
c o n su m e n t. G evo lg : de p r ijs  g e b o d e n  in de 
v is m ijn  is som s zo la a g  d a t de  v is s e r ze lfs  de 

m o e ite  n ie t n e e m t om  de  v is  aan te  la n d e n .
Die g a a t dan (vaak  d o o d ) te ru g  o v e rb o o rd . 
D aar w il m en -  m e t s te u n  van A s4 van h e t 

E uropees V is s e r ijfo n d s  -  ve ra n d e rin g  in b re n ­
gen. Om che fs  en a m a te u rk o k s  een d u w tje  in 

de ru g  te  geven om  deze o n d e rg e w a a rd e e rd e  
s o o rte n  to ch  u it  te  p ro b e re n , l ie t  h e t p ro je c t 

“ F o o d p a ir in g -V is ”  a lva s t een a ro m a -a n a lyse  
en F o o d p a ir in g  u itvo e re n  v o o r 18 s o o rte n  v is  
en ze e v ru ch te n .

En w a t b lijk t?  V is  en zee v ruch ten  b e z itte n  
geen s p e c if ie ke  s e a fo o d -a ro m a ’s m a a r e e rd e r 
m o le cu le n  d ie  doen  de n ke n  aan g ro e n te n , 

ha ve r o f  fru it .  Zo kan de g e u r van verse  v is  
s te rk  ove reen kom e n  m e t d ie  van ko m ko m m e r, 

gras, bo te r, tro p is c h  fru it ,  h a ve rm o u t en som s 
ze lfs  f lo ra le  m o le cu le n  zoa ls  c itru s . S c h e lp ­
d ie re n , zoa ls  s in t- ja c o b s v ru c h te n , hebben  dan 

w e e r vee l a ro m a ’s g e m e e n s c h a p p e lijk  m e t 
g e ra n iu m , kaas, p o p co rn , g e ro o k te  v o e d in g s ­
w a re n , ka ra m e l, g ras  en ko m ko m m e r.

IWlL JE HET ZELF UITPROBEREN MET 
N o o rd z e e v is  EN -ZEEVRUCHTEN?

R e g is tre e r je  dan (g ra tis ) op  de w e b s ite  
w w w .fo o d p a ir in g .c o m  en o n td e k  een 3 0 - ta l 
re ce p te n  d ie  in h e t k a d e r van h e t p ro je c t 
o p g e s te ld  w e rd e n . P ro b e e r eens o n d e rs ta a n ­

de c o m b in a tie  m e t h o n d s h a a i, v is  van de 
m a and  m e i 2014. O f ga c re a tie f aan de  s la g  
en g e e f je  e ige n  w e n d in g  d o o r  b ijv o o rb e e ld  
g e m b e r o f  c itro e n g ra s  to e  te  vo e g e n .

B e rn a rd  La housse  en N ancy Fockedey 

Meer lezen
• Ahn Y.-Y. et al. (2011). Flavor network and the principles 

of food pairing. NPG Scientific Reports 1(196), dx.doi. 
org/io.i038/srepooi96

• http://www.iwt.be/media/video/foodpairing (video)

3 r  W .

Brugge
Brugse Zot Abdij kaas ABT

Brugge Goud

Ham 'Ganda'Entrecôte 'West 
Vlaams Rood'Ginger Ale

Lychee
Gember

gebraiseerd
HondshaaiBergamot Citroengras

Zwemkrab Kaiamansi 
Citrus Vinegar

Sint-Jakobsvrucht

Gele
paprika

Koshian

Kaneelkoekje
Tomaat

Esdoornsiroop

H De nieuwe mogelijke combinaties die foodpairing voorstelt, worden in een "Foodpairing 
grafiek" weergegeven. Hoe dichter b ij het centrum, hoe meer de aroma's van de 
voedingsproducten samenvallen en bij elkaar passen. Zo ontdek je dat gebraiseerde o f 
gesmoorde hondshaai lekker smaakt b ij Brugge goud-kaas, kaneelkoekjes o f tomaat.
En dat gember meer geschikt is dan citroengras (© Foodpairing.com).
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