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2 GANGBARE OPVATTING ©
Q zoet, zuur, zout, bitter, .... umami ",
IS DAT 2O?
‘NIEUWE’ SMAKEN:
vet, koolzuur, calcium, veel meer bitters
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Q water, vetten, koolhydraten, eiwitten ",

HOE SMAKEN DIE?

heel verschillend
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i A bitter, droge koolhydraten, Jj;
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> filmend
kracht/intensiteit
vetten, (opgeloste) koolhydraten,
sommige eiwitten (gelatine, eigeel)
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o ONDERLINGE KRACHTEN )\
2 o Filmend - Strak A4
Ny o Zoet — zuur: Duitse wijnwet & Champagne ©
) o Vet — zuur: vinaigrette
i o Zoet — koud: ijs w
o Filmend - Droog droog
o Tom — pouce 1
o Koffie, chocola strak
o Voorbeelden
o Koffie met melk/suiker
o Fruit
filmend
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‘smaak algoritme’ -
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4 BINNEN DEZELFDE VECTOR: VERSTERKING <
T o zuur met zout: strakker -
o zoet met vet: filmender
TUSSEN VECTOREN: VERMINDERING
o brie met toost: minder filmend en droog
o brie met frisse salade: minder filmend en strak
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"This really is an innovative approach, but I'm afraid

we can't consider it. It's never been done before."

THE ACADEMY FOR E

SCIENTIFIC TASTE
EVALUATION

k/?‘

Contact

29-1-2018

10



