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Ogni erbahaunasuaindividualitadovutaai suoi costituenti.
E proprio lacostituzione chimicadi ogni sostanza, la quanti-
ta della sostanza stessa e il sinergismo tra le varie sostanze
presenti nell’erba a determinare I'individualita dell’erba
stessa [vedi articoli 3-4 su Il sottobosco]. Non si deve con-
fondere, in maniera molto semplicistica, I'individualita di
un’ erba con |la sola sensazione odorosa che essa sa suscitare
al’ olfatto [vedi articoli 1-2 su Il sottobosco].
Individualita o personalitadi un’erba, dunque, non significa
presenza massiva di profumo, tanto € vero che un’ erba puo
mostrare personalita senza essere profumata come nel caso
del Tarassaco o dellaCicoriaodi tantissimi altri cespetti che
deliziano il palato. La Borragine € profumata debol mente di
cucurbitacea, pero presenta ugual mente unaforte personali-
ta. Quindi piu cheil debole profumo di cucurbitaceaimma-
tura, elaforte presenzadi principi non volatili adeterminare
la sua personalita. Ad esempio le coste di cardo cotte in ac-
guae non condite, cioe senzal’ interferenzadi principi aloro
estranei comel’olio eil sale, suscitano sensazioni gusto-tat-
tili nette nel cavo orale e sensazioni altrettanto nette retrona
sali ala deglutizione. Per comprendere, pero, la forte
personalita del cardo servono le sensazioni che avvertono
tutti i sensi, cioéleinformazioni cheforniscel’ olfatto nel ri-
levareladebolissimapresenzadi odore, lavistanel percepi-
re la qualita e I'intensita del verde, gli esterocettori
localizzati nella mucosa orale capaci di rispondere agli sti-
moli di pressione, tatto, dolore etemperatura, I’ udito nel per-
cepirei rumori del cavo oraleei recettori dastiramento quali
i fusi neuromuscolari e i corpuscoli muscolo-tendinel del
Golgi presenti nel muscoli masticatori, nelle capsule artico-
lari e nel tendini.

L’ esame organol ettico mette in guardiail consumatore seiil
prodotto vegetalearrivain tavolacompleto di tuttele sue mi-
crosostanze, quali antociani, flavoni, caroteni, clorofilla, vi-
tamine, acidi organici, frazioni volatili perché ognuna di
gueste microsostanze, come ho ripetuto piu volte nel corso
di questolavoro [vedi articoli 2-3 sull sottobosco], haun suo
odore, colore e sapore chei sensi riescono a decifrare, cata-
logare e memorizzare.

Per |’ esame organol ettico bisogna seguire una metodol ogia
di lavoro: non éfacileavviars alladegustazione, non éfacile
tener conto di tutte le variazioni di intensita di uno stimolo,
non e facile riuscire ad apprezzare uno stimolo pur minimo,
non é facile formarsi un archivio mnemonico.

Quando si inizial’analis sensoriale ben presto si nota che
esiste una soglia di percezione, cioe la quantita minima di
stimolazione necessaria. Vi € chi ha questa sensibilita pit o
meno fineevi echi I’ hapiu o meno grossolana, pero conl’ e-
sercizio el’ esperienzasi riesce ad affinarlafino acoglierele
differenze sensoriali piu sottili, cioé fino acogliere lo scarto
Minimo necessario per capire distintamente che si tratta di
due sensazioni.

Il processo mentale della percezione per organizzare, inter-
pretare e catalogare le sensazioni, che sono praticamente i
processi automatici mediante cui gli stimoli vengono captati

e codificati grazie alla stimolazione dei recettori sensoriali e
ai messaggi neurali inviati al cervello, si avvaledellafacolta
di comprendere, valutare e memorizzare. Si trattadi unlavo-
rodi continuo confronto, nello sfogliareil catalogo dellame-
moria, tra sensazioni passate e sensazioni attuali per
identificare quelle che di mano amano si fanno avanti. Solo
cosi |I’esamedei sensi riesce ad analizzare, definire, giudica-
re e catalogare.

Non sempre é possibile procedere immediatamente all’ esa-
me organolettico di unafogliaper lapresenzadi peluriafolta
eispida, di spinescenza e di ghiandole urticanti. L’aspetto,
laforma e la consistenza di una foglia permettono di capire
se conviene procedere con ladegustazione o se, prima, biso-
gna operare alcuni accorgimenti. Ad esempio la foglia di

Verbascum thapsus, ricoperta da un fittisssmo tomento di

peli bianco-grigiastri, lunghi un paio di millimetri o poco
piu, soffici al tatto e comprimibili allaminimapressione del-
ledita, scoraggiaaproseguire. Lafogliadel secondo anno di

vita dei cardi selvatici (Dipsacus fullonum, Onopordon
acanthium, Sylibum marianum, Cynara cardunculus) sug-
gerisce invece, primadi proseguire, di renderla allo stato di

solo costa, cioé di privarla della lamina fibrosa, coriacea,
spinescente, dentato-spinosa, con lobi terminati daunaspina
epoi di privare lacostastessa della peluria, della spinescen-
za e dei fasci di filamenti fibrosi sottocorticali. La foglia
dell’ Ortica, che a tatto e urticante, non invita assol utamente
ad essere gustatacruda, viceversalefogliemolli verde-palli-
do dellaValerianellainvitano all’ assaggio, mentre le foglie
scabre della borragine, pelose dellarosola e ciliate del cre-
spigno fanno pensare aun assaggio impegnativo, manonim-
possibile.

Nelle erbe prese soprain considerazione cioe nel Verbasco,
nei Cardi selvatici, nell’Orticae nellaVaerianellaein tutte
le altre erbe spontanee e coltivate, arilevare |’ aspetto delle
foglie e il tatto presente nelle mani. Lamano s avvale del

tatto, i cui recettori presenti soprattutto nei polpastrelli forni-
scono informazioni fini, sottili, precise e ben definite perfino
della superfice di un petalo. Il tatto riesce cogliereinfatti su
un petalo il senso di leggero velluto dovuto alle estroflessio-
ni subconiche delle cellule della sua epidermide. A maggior
ragione cogliele minime sfumature della superficiefogliare,
selafogliaétotalmenteglabrao glabrasullafacciasuperiore
e pelosanell’inferiore o parzialmente glabra e in quest’ ulti-
Mo caso qualeregione e interessata dallapeluria: il picciolo,
il punto di attaccatura del picciolo ala lamina fogliare, il

nervo centrale, i nervi di secondo ordine o i margini. E im-
portante stabilire la presenza o |’ assenza di peluria sullafo-
glia a fini di capire meglio nel proseguire |’esame
organolettico che cosa avvenga in bocca quando si iniziala
masticazione e lapermeazione salivare. A secondadellape-
luria, venendoinaiuto a tatto anchelavista, s definisceuna
facciaotuttalafogliapubescente sei peli sono brevi emalli,
vellutatase sono brevi, molli emoltofitti, tomentosase sono
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