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IL SOTTOBOSCO

IL PIACERE DELLA QUALITA (Patex)

di Ennio Lazzarini

Le qualita organolettiche di una foglia, di unaradice o di un
frutto sono dovute alla combinazione armonica di appariscen-
Za, consistenza, profumo, gusto e aroma, caratteri che esprimo-
no laricchezza o all’ opposto la poverta di micronutrienti e di
fitochemicals. L’ analisi sensoriale incontra due ostacoli dovulti
all’ esperienza dell’ esaminatore e alla sua cultura. Gli ostacoli
sono lasogliadi percezionedi uno stimolo, che varia da perso-
na a persong, e la difficolta dell’ esaminatore a trasmettere le
percezioni. Per superare il primo ostacolo serve I’ allenamento
meticol0so per arrivare ariconoscere i minimi caratteri di pre-
gio e di difetto, cioé per acquisire la sensibilita sensoriae, per
superare il secondo ostacol o serve imparare a descrivere minu-
ziosamente le impressioni percepite ricorrendo a una termino-
logiache consentaad altri laverificaeil confronto. Laverdura
elafrutta sono ricche di microsostanze dotate di caratteri orga-
nolettici precisi: il licopeneédi color rosso, I’ alicinaédi odore
pungente, la cicorina & di sapore amaro. || consumatore con i
suoi organi di senso avverte laloro densitanellefoglie, nel fio-
ri, nei frutti, nei semi o nelle radici delle piante commestibili,
coltivate o spontanee [Vedi dello stesso Autore editati dalla
Casa Editrice General Communication: Le erbe per un’ alimen-
tazione diversa e Le erbe valutazione organolettica]. Le piante,
solo se presentano il patrimonio completo delle loro microso-
stanze, sanno comunicareil piaceredellaqualita, cioéil piacere
del bello per i loro colori e del buono per il loro sapore. Le mi-
crosostanze, dacui dipendeil bello eil buono, si distinguonoin
micronutrienti come le vitamine e gli oligoelementi e in princi-
pi extranutrizionali, detti usual mente fitochemicals, comelaci-
narina del carciofi o I'alicina dell’aglio con effetti benefici
sulla salute. Ad esempio un vegetale appassito, poco bello da
vedere per i suoi colori stinti e per lasua consistenzaflaccidae
di sapore ancor meno allettante, ha perso buona parte delle sue
microsostanze da cui dipende appunto la bellezza, il sapore e
I’aroma. Altrettanta povertasi puo riscontrarenei vegetali, pur
freschi e vigorosi, di coltivazioni forzate, le quali non hanno
dato il modo ai vegetali stessi di raggiungere laquantitaottima-
le del loro patrimonio di microsostanze. | moderni sistemi di
produzione, se daun lato sono in grado di forniretutti i vegetali
per I'intero arco dell’anno, dall’altro modificano piu 0 meno
profondamentelabiodisponibilitadi molti principi. Anchei ve-
getali stagionali a causa delle attuali tecniche colturali si diffe-
renziano nettamente per il contenuto di
micronutrienti e di principi extranutrizionali rispet-

to quelli ottenuti mediante coltivazioni attente alla
salvaguardia dell’ambiente o addirittura rispetto
quelli spontanel. A tutto cio si deve aggiungere il
depauperamento del contenuto di micronutrienti e
di principi extranutrizionali per i tempi richiesti dal-
lacatenacommerciale, per le modalitadi conserva-
zione durante la commercializzazione, per le
modalitaei tempi di conservazionedomesticae per
le maniere di preparazione del cibo in cucina. Sedi
micronutrienti e di principi extranutrizionali le
piante spontanee ne sono ricche, serve pero I’ accor-
tezza di raccoglierle lontano da fonti inquinanti, di
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evitare la conservazione e le tecniche di manipolazione atte a
impoverirle e a devitalizzarle o comunque a condizionarne la
qualita. Chiunque attento a cio che mangia percepisce e discri-
mina, discerne e scarta. Pertantoil giudizio degli organi di sen-
S0, cioe |’ esame organol ettico proposto nel corso dei precedenti
articoli apparsi su questo Giornale, haimportanza non minore
dell’analisi chimicaproprio perchéi sensi percepisconoil colo-
re, I’odore e il sapore delle microsostanze presenti, tanto quelle
nutrizionali, quanto quelle extranutrizionali. Entrambe queste
class di composti bioattivi, indispensabili per conservare lo
stato di salute, per prevenirei processi patologici e per recupe-
rare il benessere psicofisico, presenti in quantita varianel vari
vegetali, costituiscono I’insieme del principi, lacui carenzafa-
vorisce lacomparsa di disturbi funzionali e, con il passare del
tempo, di possibili processi patologici. Vi sono conferme scien-
tifiche sulla stretta relazione tra consumo abituale di alcuni ali-
menti, in primo luogo dellafrutta e dellaverdurael’ aumentata
protezione nel confronti di diverse malattie. | colori, i sapori e
gli odori, concorrono con diverse modalita d’ azione a conser-
varel’ omeostasi dell’ organismo e aconsentire un’ ampiapossi-
bilitd gastronomica. A proposito della farmacodinamica dei
principi extranutrizionali € possibile, ad esempio, chein caso di
iniziali segni di iperlipidemial’ approccio dietetico ricevaaiuto
dai principi di sapore amaro-aromatico delle erbe, nella quanti-
ta che normalmente s consuma a tavola, come il tarassaco, la
cicoria, i vari cardi selvatici e coltivati eil carciofo, per laloro
capacitadi favorirelafunzionalita epatocellulare e di aumenta-
rel’ efficienzadel meccanismi epatici di controllo sui trigliceri-
di e sul colesterolo. A ci0 s aggiunge la contemporanea
presenzadi fibre capaci di effetto ipolipidemizzante.
Concludendo questaampiadissertazione sul val ore organol etti-
co del prodotti vegetali ein particolare su quelli spontanei, sud-
divisain dieci articoli comparsi su questo Giornale, si puo dire
chelacrescitaarmonica, lanormalitadelle funzioni organiche,
lacapacitalavorativa, lasperanzadi vita sono strettamente cor-
relate alla quantita e qualita dell’ alimentazione. Viceversa la
carenzadi colore, odore e sapore nellaverdurae nellafrutta per
incongrue modalita di produzione, conservazione, distribuzio-
ne e preparazione casalinga comporta varie disfunzioni al’ or-
ganismo umano a partire dallaminor sensazione di benessere e
vitalita.
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