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IL SOTTOBOSCO

IL PIACERE DELLA QUALITA (Parte Vi)

di Ennio Lazzarini

Si annusa profondamente lafoglia accostandolaintera a naso. E'
il primo contatto necessario per iniziare a rovistare nell’ archivio
mnemonico dei profumi. Si sospende per il tempo necessario a
stropicciare un po’ lafoglia, 0 un suo pezzetto, trail pollice, I'in-
dice eil medio. Quindi si annusa di nuovo profondamente acco-
stando le ditadellamano al naso. Se non si riesce a capire beneil
profumo si ripete |’ operazione osservando unapausa, traunavolta
el’altra, proprio perché I’ olfatto arresta |’ informazione sensoria-
le. Il caloredelleditadellamano permettelo sprigionarsi dellefra-
zioni volatili, a partire da quelle piu leggere fino ad arrivare a
quelle piu pesanti che caratterizzano I’ odore erbaceo, il quale fa
contraddistinguere, ad esempio, una cicoria da un tarassaco, pur
essendo entrambe piante non aromatiche. Quando si esamina una
foglia e importante rilevare, oltre al’ intensita e alla persistenza,
anche la qualita del suo profumo, cioe lafranchezza e latipicita.
Lafranchezzaindicache |’ odore della piantain esame & privo, ri-
spetto a modello mnemonico, di note estranee e/o anomale. Se
gueste sono presenti bisognaaverein mano o unapiantaormai ap-
passita, comunque conservatamale, oppure unapiantamal identi-
ficata. La tipicita indica che I'’odore della pianta in esame é
specifico dellapianta stessa, altrimenti come nel caso precedente
si edi fronte aqualcosache non vacomedovrebbe. Per intensitas
intende laforzacon cui si esprimeil profumo; dipende dallaquali-
tae quantitadei suoi microelementi volatili cioé dallamaggioreo
minore quantita di molecole che arrivano sulle terminazioni ner-
vose. Per persistenzasi intende la continuitadel profumo di resta-
re impresso sui recettori nervos.

Infine vi sono profumi complessi di piante non immediatamente
profumate, matipici delle piante con forte personaita. Ad esem-
pio, laradice di Campanula rapunculus presenta al limite della
possibilita di percezione un tenue profumo, dovuto a elementi
poco volatili, che fuoriescono con maggior intensita dopo essere
stata stropicciata energicamentetrail pollice el’indice e dopo es-
sere stata scaldata dal tepore della mano.

Vi sono piante abitualmente considerate non aromatiche come i
vari Sonchus, il Taraxacum officinale, la Cichoriaintybus, la Rei-
chardia picroides, la Valerianella olitoria e atre perché il loro
profumo non raggiunge lasogliadi percezione. Eppure tutte ema-
nano, in seguito a stropicciamento, chi piu e chi meno, un odore
erbaceo, ben avvertibile, tipico della
specie. L'odore erbaceo, ad esempio,
del Taraxacum officinale, € ben diverso
daquello dellaCichoriaintybus. Cio sta
asignificarechel’ odoredi questeerbe é
complesso. A tipicizzare I’ odore erba-
ceo vi sono frazioni poco volatili, perd
ben distinte per qualita e intensita. E'
difficile determinare con certezza in
gueste piante abitualmente considerate
non aromatiche quali sostanze chimiche
costituiscano le frazioni poco volatili
che lo stroppiccio e il calore delle dita,
nellaprovaolfattiva, non riescono o rie-
scono a mala pena far volatilizzare. E'
piu facile individuare queste sostanze
per via retronasale quando la mastica-
zione, i movimenti dellalingua, il calore
dellabocca e larespirazione ne amplifi-
cano |I’emissione. Pertanto la differenza
trail Tarassaco e la Cicoria appena av-
vertibile per via nasale diretta diventa
netta per via retronasale. E' il caso ad
esempio del Slene inflata caratterizza-
to, per viadiretta nasale, daun profumo

erbaceo compl con tonalitatenui per frazioni non troppo vola
tili in seguito al solo stropicciamento trale dita, viceversacaratte-
rizzato da un aroma intenso per via retronasade per le stesse
frazioni volatili e per altre chei processi buccali riescono invecea
far svolgere nellaloro interezza. Vi sono erbe come il Rhagadio-
lusstellatuseil Papaver rhoeasin cui emergono netti, giaall’ ana-
lisi olfattivadiretta, i profumi che caratterizzano quello erbaceo e
Vi sono erbe come lalattuga, compresa quella coltivata, che addi-
ritturanon fanno avvertireimmediatamente |’ odore erbaceo. Sesi
stropicciatrale ditaun pezzetto di foglia, compreso il nervo cen-
trale, si avvertel’ odoreviroso tipico di tuttele lattughe, in partico-
lare della Lactuca virosa.

La sensazione olfattiva diretta € dovuta all’'insieme dei principi
odorosi che saemanare |’ erbain seguito allo stropicciamento che
e un puro fenomeno fisico eil caldo della mano che non mette in
atto profonde reazioni chimiche, invece lasensazione olfattivare-
tronasale é dovutaall’insieme dei principi odorosi che saemanare
I"erbain seguito ai processi fisici come la masticazione e movi-
menti dellalinguaeai processi chimici comel’ impastamento sali-
vare in presenza del calore orale e dell’ aria. Al tutto concorre la
sensazione dei quattro gusti avvertiti in bocca. Anche se le stimo-
lazioni sensoriali riguardano organi diversi e i messaggi neurali
vanno in zone diverse del cervello, il processo mentale della per-
cezione per organizzare, interpretare, coordinare e catalogare le
varie sensazioni s avvale dellafacoltadi comprendere, valutare e
memorizzare.

L’ esperienza, dunque, e la conoscenza permettono di discernere
nettamente |’ odore che emanaun’ erbadall’ aromadellastessa, che
si differenziadal primo per lacomplessitache contraddistingue la
sensazione retronasale. Pertanto il profumo, i cui stimoli vengono
colti e codificati dal solo organo dell’ olfatto, si differenziadall’ a-
roma che coinvolge I’ olfatto e il gusto mediante processi fisici e
processi chimici. Si definiscono, dunque, aromatiche quelle erbe
ingrado di coinvolgereil gusto el’ olfatto tanto da sole quanto con
altri ingredienti, tanto crude quanto cotte, tanto fresche quanto
secche mediante i processi fisici e chimici che avvengono siain
unaciotoladi unamisticanzaconil sae, I'olio, I’ aceto eil mesco-
lamento, siain unacasseruolacon lacotturael’ aggiuntadi vari in-
gredienti.
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Viola odorata
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