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Lo scorso anno il Cen-
tro Nazionale Studi
Tartufo, complici l’Isti-
tuto Nazionale di Fisi-
ca della Materia e il
Centro Studi e Forma-
zione Assaggiatori, ha
montato nella propria
sede una macchina
chiamata Sniffer. È
questo un’attrezzatu-
ra in grado di portare
al naso di nove assag-
giatori e a un sistema
olfattivo artificiale mo-
lecole in concentrazio-
ni note e persino l’o-
dore di diversi prodot-
ti. Nel 2002 è stata im-
piegata con costituen-
ti dell’odore del tartu-
fo, con feromoni e an-
che con tartufi. In
questo ultimo caso i
test eseguiti hanno
consentito di ottenere
risultati più attendibili
e discriminanti.
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Imparare
gli odori

Che invidia quando sentiamo
qualcuno descrivere in modo
impeccabile un vino, una
grappa, un caffè o qualunque
altra delizia sotto il profilo
aromatico. Che meraviglia
quei professionisti dell’assag-
gio che, senza neppure tentare
di nascondere la sicurezza che
trapela loro da ogni poro, par-
tono dal floreale cogliendo le
note di rosa bulgara cresciuta
sulla riva destra del Danubio,
dal fruttato specificando il
sentore della mela renetta del-
la Valle di Non o dal tabacco
dando persino la marca e l’an-
nata del sigaro a cui corri-
sponde!
Veramente affascinante, ma
come si fa a diventare così?
Innanzitutto non bisogna
crearsi dei modelli inesistenti,
occorre fare molta attenzione
e distinguere una corretta de-
scrizione del percepito dall’e-
splosivo miscuglio di capacità
verbale e di erudizione di una
crescente schiera di santoni.
Di questo abbiamo prove certe,
acquisite in centinaia di corsi in
cui si utilizzano le tecniche
scientifiche dell’analisi senso-
riale per verificare il percepito.
Ma non bisogna neppure fare
l’errore contrario abbando-
nando il campo al pensiero

che l’olfatto sia troppo indi-
pendente dalla nostra mente
conscia e razionale per poterci
dare la soddisfazione di iden-
tificare con accuratezza le mi-
gliaia di sensazioni percepite.

Nove consigli
su come farsi 
il naso
� Come l’uso rafforza l’orga-
no, così l’addestramento mi-
gliora il riconoscimento. Di-
ciamoci la verità: di avere il
naso ci ricordiamo soprattutto
quando abbiamo il raffreddo-
re. Altrimenti lo lasciamo a se
stesso, non ci badiamo. Eppu-
re ogni volta che respiriamo lo
mettiamo in attività, una mi-
riade di molecole attivano la
mucosa olfattiva e il cervello
riceve segnali che decodifica e
memorizza. Ma in tutto que-
sto non c’è attenzione. La pri-
ma regola è quindi diventare
dei curiosi impenitenti delle
caratteristiche olfattive di ciò
che ci circonda: il profumo di
una persona, l’odore di un
ambiente, l’aroma di ogni
frutto presenti nella fruttaia o
delle spezie in barattolo in cu-
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cina, il vapore che si leva da
una pentola che bolle. Tutto
può essere utilizzato per am-
pliare la nostra conoscenza
olfattiva.

� Usare l’emozione. Ogni
sensazione olfattiva che vie-
ne percepita con un forte
coinvolgimento emotivo ha
maggiori possibilità di esse-
re evocata e comunicata. L’a-
roma di un vino che ci ha
accompagnato in una serata
galante finita in gloria sarà
sicuramente ricordato, men-

tre quello del prodotto che
magari beviamo ogni gior-
no, ma distrattamente, ri-
marrà nell’oblio.

� Assegnare il nome corret-
to. Andare a caccia di sen-
sazioni olfattive e memo-
rizzarle consente di creare
quelle connessioni tra li-
velli diversi del cervello che
attivano il riconoscimento
di un odore, puzza o profu-
mo che sia, ma questo non
basta: perché questa espe-
rienza non rimanga vuota

o arida, abbiamo bisogno
di esternare verbalmente il
percepito, assegnandovi la
giusta etichetta semantica.
Ecco che di quel profumo
di persona, di quell’odore
di ambiente, di quell’aro-
ma di frutto o spezie pre-
senti in cucina, di quel va-
pore che si leva da una
pentola che bolle, di quel-
l’aroma di vino nella serata
galante dobbiamo cono-
scerne i nomi, memoriz-
zarli, sussurrandoli piano
dentro di noi o urlandoli a
squarciagola, ripassandoli
mentalmente, risentendoli
nuovamente e leggendone
l’etichetta, collegandoli sì
all’emozione del momento
ma nel razionale collega-
mento con il loro nome au-
tentico.

� Liberare la mente.
Quando ci avviciniamo a
qualcosa da descrivere nei
suoi caratteri odorosi im-
mediatamente sale la ten-
sione. La dinamicità della
sensazione, la difficoltà ad
attribuirle un’etichetta se-
mantica, la volubile com-
plessità dello stimolo ci at-
terriscono al punto da far-
ci desistere o da generare
in noi delle attese in base a

Standard
a caro prezzo:

che delusione!
Cofanetti eleganti, boccettine graziose che invitano per-
sino a giochi di società. Se questo è lo scopo sono forse
anche giustificabili le centinaia di euro che può costare

una collezione di aromi, ma se l’obiet-
tivo è quello di farsi una banca dati

olfattiva per migliorare le proprie
performance ci permettiamo di
dubitare che le collezioni in com-
mercio siano il mezzo giusto.
Le basse percentuali di identifica-

zione rilevate attraverso quasi cin-
quecento persone possono sì essere

dovute al fatto che un aroma non appartiene alla cultu-
ra del giudice – e in questo caso va benissimo insegnar-
glielo – ma altrettanta rilevanza, se non di più, può ave-
re la fedeltà dell’aroma con quello dell’etichetta seman-
tica con la quale viene presentato. Come l’esanale sa di
erba, ma non è l’odore dell’erba, così qualsiasi moleco-
la pura introdotta su un supporto inerte non avrà mai il
profilo olfattivo del prodotto che può ricordare. Però
non basta. In primo luogo non sempre i supporti sui
quali le sostanze odorose vengono inserite sono effetti-
vamente neutri. E, come se non bastasse,
anche se si tratta di miscele di mole-
cole e non di una sola, gli standard
vanno incontro a invecchiamento
sia per la perdita di concentrazione
del principio attivo, sia per reazioni
a carico delle molecole che li com-
pongono.  Imparare odori con stan-
dard infedeli significa, in pratica, met-
tersi in testa cose sbagliate, e in questo caso
a caro prezzo.
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Tabella 1: sintesi degli esiti dei test alla cieca svolti su 6 collezioni di aro-
mi da 477 giudici.

Etichette Numero
% di identificazione senza

test
etichetta semantiche

C1 C2 C3 C4 C5 C6 I/I

acacia 15 0 0
aceto 87 38 38
affumicato 15 73 73
albicocca 15 14 14
alloro 298 13 9 11
amarena 55 22 22
ambra 313 0 5 9 5
ananas 37 24 5 15
anice 15 79 79
arachidi 22 5 5
banana 156 6 13 10
biancospino 15 0 0
burro 335 0 14 17 5 9
cacao 55 27 27
caffè 313 12 26 75 38
cannella 37 67 55 61
caprifoglio 172 7 8 8
caramella acida 157 40 40
caramella acidula 15 6 6
cassis 22 41 41
cavallo 87 14 14
cavolfiore 87 28 28
cedro 92 0 49 0 16
chiodi di garofano 178 43 46 41 43
ciliegia 37 0 27 14
cioccolato 22 32 32
cioccolato amaro 15 67 67
cipolla 87 46 46
citronella 15 86 86
colla 87 45 45
cuoio vecchio 15 14 14
erba cipollina 15 0 0
erba tagliata 15 7 7
felce 15 0 0
fieno 15 0 0
fiori d’arancio 15 6 6
foglie di fico 15 0 0
formaggio 55 37 37
fragola 15 71 71
fungo 249 80 57 51 18 52
garofano 227 0 49 46 32
gelsomino 92 6 18 41 22
geranio 92 12 12 0 8
lampone 313 35 41 29 35
lauro 15 7 7
lavanda 15 47 47
legno 141 1 1
legno di sandalo 313 7 4 9 7
lillà 15 0 0
limone 313 88 78 72 79
liquirizia 37 80 59 70
lisciva 87 6 6
mandorla 55 63 63
mandorla amara 335 88 55 55 41 60
mela 178 0 39 27 22
mela stramatura 87 7 7
mela verde 55 2 2
melone 313 67 50 36 51
menta 313 93 84 89 89
miele 92 53 25 32 37
mughetto 15 33 33
muschio di quercia 15 0 0
nocciola 70 0 21 11
noce 55 5 5
noce di cocco 15 47 47
noce moscata 15 21 21
pane 55 28 28
peonia 15 0 0
pera 70 6 0 3
pino 156 33 45 39
pistacchio 15 0 0
prugna 55 4 4
quercia 172 0 4 2
ribes nero 15 7 7
rosa 335 57 56 51 5 42
sedano 15 27 27
tabacco 37 0 0 0
tappo 87 22 22
tartufo 211 29 39 65 44
tè nero 55 0 0
terroso muffa 87 68 68
tiglio 15 6 6
timo 172 0 23 12
uova marce 87 30 30
vaniglia 390 67 16 33 39 23 36
vecchio cuoio 298 8 9 9
vegetale 87 36 36
viola 55 27 27
violetta 335 29 39 32 18 30
zolfo 87 28 28

Legenda
C 1: collezione n° 1
C 2: collezione n° 2
C 3: collezione n° 3
C 4: collezione n° 4
C 5: collezione n° 5
C 6: collezione n° 6
I/I: indice
di identificazione

quanto ci è stato inviato da
altri canali informativi (i
frutti rossi nei vini rossi, la
menta in liquidi verdi ecc.).
Liberare la mente significa
lasciare fluire, in uno stato
di serafica meditazione, sen-
sazioni ed emozioni, cercan-
do di dare un nome sia alle
prime sia alle seconde, senza
crearsi problemi che questo
sia esatto o meno.

� Adottare la giusta tecnica.
Restare troppo a lungo con il
naso su uno stesso campione
comporta la graduale scom-
parsa della capacità percetti-
va per il fenomeno dell’adat-
tamento, così come annusare
troppi campioni per troppo
tempo può causare stanchez-
za e abitudine: far riposare
mucosa olfattiva e cervello,
tra un’olfazione e l’altra e fra
un campione e l’altro, può
migliorare le nostre abilità di
riconoscimento e identifica-
zione.

� Diventare ciechi. Quando
annusiamo il prodotto che
stiamo valutando, non guar-
diamolo direttamente, ma por-
tiamolo verso il naso con gli
occhi chiusi e, mentre lo avvici-
niamo, immaginiamo di avere
nella mano esattamente l’og-
getto che avrà quel profumo:
quello che a occhi aperti era un
bicchiere di vino ora, non più
visto, potrà sembrare un bic-
chiere di succo alla banana, op-
pure una coppa di gelato alla
vaniglia, a seconda degli odori
che istintivamente ci parrà di
percepire.

� Usare l’immaginazione.
Una sensazione olfattiva non
riporta solamente alla mente
un oggetto (mela, banana,
violetta ecc.), ma ambienti,

esperienze di vita ed emozioni
relative. Se si usa l’immagina-
zione si ha la possibilità di
procedere a cono nell’identifi-
cazione del percepito, ma an-
che di creare un collegamento
più solido con l’etichetta se-
mantica.

� Allenarsi su prodotti spe-
cifici. La grande ambizione,
peraltro giustificata, degli
assaggiatori di crearsi un
data base olfattivo in cui
ogni sensazione sia corret-
tamente catalogata ha por-
tato alla costruzione di mo-
delli di allenamento che
vanno dalle sedute di degu-
stazione con conduttori esperti
all’uso di standard di vario
genere. Tutto fa, come ve-
dremo in seguito focaliz-
zando soprattutto l’atten-
zione sulle costose collezio-
ni in cofanetti più o meno
eleganti che vengono pro-
posti da chi ha fiutato il bu-
siness.

� Usare anche la bocca. La
maggior parte delle sensa-
zioni di bocca non sono sa-
pori o sensazioni tattili ma
sono odori, determinati da
molecole volatili che rag-
giungono la mucosa olfatti-
va per via retronasale. Il ca-
lore e l’umidità della nostra
cavità orale, l’elevata su-
perficie della stessa, la ca-
pacità reattiva della saliva,
le correnti d’aria collegate
alle fasi di inspirazione ed
espirazione sono tutti ele-
menti che amplificano nel-
la fase di bocca quelle sen-
sazioni olfattive percepite,
magari tenuemente, per via
diretta, regalando un’ulte-
riore possibilità di ricono-
scimento e identificazione
degli odori.
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Gli standard
tra falsità
e inganni
Il Centro Studi e Formazio-
ne Assaggiatori, negli ultimi
tre anni, nell’ambito dei
corsi per la preparazione di
giudici qualificati, ha testato
(per decine di volte) alcune
collezioni di standard olfat-
tivi in commercio. Di segui-
to sono riportati gli esiti di
60 test, svolti su 6 collezioni
che complessivamente han-
no coinvolto 477 giudici. Gli
standard, come mostrano le
tabelle 1 e 2, sono stati pro-
posti due volte agli stessi
giudici: nella prima (senza
etichette semantiche) dove-
vano cercare di identificare
la sensazione nell’universo
di quelle esistenti, nella se-
conda (con etichette seman-
tiche) avevano invece a dis-
posizione un elenco di quel-
le esistenti e dovevano abbi-
nare l’etichetta allo stan-
dard.
Le osservazioni riguardanti le
varie collezioni di aromi sono
da considerare tenendo pre-
sente il numero di test ai qua-
li le stesse sono state sottopo-
ste e il numero dei giudici che
di volta in volta vi hanno pre-
so parte.
In entrambe le tabelle, l’ulti-
ma colonna riporta un indice
di identificazione ricavato cal-
colando una media dei rico-
noscimenti per ogni aroma
delle sei collezioni.

Con etichette o senza etichet-
te, qual è il test più facile?
Negli assortimenti 1 e 5 tutti
gli odori sono identificati in
misura maggiore se presen-
tati indicando le etichette.

Quanto alle altre raccolte,
l’esito dei test mostra che i
sentori cacao, garofano, li-
mone, melone, menta, pino,
rosa e vegetale sono gli unici
percepiti più in quelli alla
cieca che in quelli con eti-
chette. In particolar modo
l’aroma vegetale, contenuto
solo nella collezione 6, quan-
do proposto con etichetta è
individuato solo da un quin-
to dei giudici; ciò può far
pensare che nell’annusarlo
anonimamente gli sia stato
attribuito un nome di ampio
significato per le nebulose
sensazioni che origina, cosa
confermata dal risultato ot-
tenuto indicandone la pre-
senza.
Tutti gli aromi, seppure con
frequenze diverse, sono
identificati quando i giudici
dispongono degli elenchi
delle etichette semantiche
delle varie collezioni, men-
tre alcuni – proveniente dal-
le collezioni 1, 4 e 5 – se an-
nusati senza lista non sono
colti dai giudici. Questo è il
caso di acacia, ambra, bian-
cospino, burro, cedro, cilie-
gia, erba cipollina, felce, fie-

Tabella 2: sintesi degli esiti dei test con etichette svolti su 6 raccolte di
aromi da 477 giudici

Etichette Numero
% di identificazione senza

test
etichetta semantiche

C1 C2 C3 C4 C5 C6 I/I

acacia 15 36 36
aceto 87 51 51
affumicato 15 93 93
albicocca 15 71 71
alloro 298 65 64 65
amarena 55 25 25
ambra 313 14 21 24 20
ananas 37 53 32 43
anice 15 93 93
arachidi 22 18 18
banana 156 29 22 26
biancospino 15 53 53
burro 335 41 71 37 55 51
cacao 55 25 25
caffè 313 100 52 84 79
cannella 37 100 86 93
caprifoglio 172 14 26 20
caramella acida 157 43 43
caramella acidula 15 18 18
cassis 22 45 45
cavallo 87 54 54
cavolfiore 87 69 69
cedro 92 57 65 5 42
chiodi di garofano 178 86 88 64 79
ciliegia 37 47 59 53
cioccolato 22 45 45
cioccolato amaro 15 93 93
cipolla 87 55 55
citronella 15 93 93
colla 87 51 51
cuoio vecchio 15 71 71
erba cipollina 15 18 18
erba tagliata 15 71 71
felce 15 43 43
fieno 15 40 40
fiori d’arancio 15 41 41
foglie di fico 15 53 53
formaggio 55 68 68
fragola 15 79 79
fungo 249 100 72 69 59 75
garofano 227 73 63 42 59
gelsomino 92 35 27 91 51
geranio 92 41 27 32 33
lampone 313 82 52 48 61
lauro 15 73 73
lavanda 15 82 82
legno 141 62 62
legno di sandalo 313 21 54 46 40
lillà 15 40 40
limone 313 100 40 70 70
liquirizia 37 93 91 92
lisciva 87 25 25
mandorla 55 71 71
mandorla amara 335 94 83 63 82 81
mela 178 57 73 64 65
mela stramatura 87 13 13
mela verde 55 9 9
melone 313 100 45 71 72
menta 313 100 59 87 82
miele 92 87 25 50 54
mughetto 15 47 47
muschio di quercia 15 29 29
nocciola 70 79 52 66
noce 55 24 24
noce di cocco 15 100 100
noce moscata 15 57 57
pane 55 40 40
peonia 15 40 40
pera 70 53 9 31
pino 156 93 39 66
pistacchio 15 35 35
prugna 55 13 13
quercia 172 29 36 33
ribes nero 15 47 47
rosa 335 79 34 71 27 53
sedano 15 73 73
tabacco 37 71 59 65
tappo 87 57 57
tartufo 211 88 57 78 74
tè nero 55 13 13
terroso muffa 87 85 85
tiglio 15 29 29
timo 172 76 47 62
uova marce 87 38 38
vaniglia 390 100 68 51 40 41 40
vecchio cuoio 298 58 30 44
vegetale 87 20 20
viola 55 33 33
violetta 335 53 50 35 55 48
zolfo 87 47 47

Il gioco dei sensi a Vinum,
ovvero come fare imparare gli odori alla gente

ANALISI SENSORIALE
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no, foglie di fico, garofano,
geranio, lillà, mela, mu-
schio di quercia, nocciola,
peonia, pera, pistacchio,
quercia, tabacco, tè nero,
timo. Inoltre, tra questi,
taluni – come cedro o ga-
rofano – sono odori che
nelle altre collezioni – 2, 3
e 6 – ove presenti, sono
identificati. Ecco dunque
alcune discrepanze, tra i
medesimi aromi apparte-
nenti a collezioni differen-
ti, riconducibili alle rispet-
tive composizioni chimi-
che.

Quali gli odori più identifi-
cati? Quali meno?
Sempre tra gli odori non
identificati quando propo-
sti in forma anonima, se ne
notano diversi che nelle
verifiche con etichette di-
chiarate sono individuati
da più del 70% (garofano,
nocciola, timo), altri iden-
tificati circa dalla metà dei
giudici (biancospino, cilie-
gia, foglie di fico, mela), al-
tri da un 30-40% (acacia,
burro, felce, fieno, geranio,
lillà, muschio di quercia,
peonia, pistacchio, quer-

cia) e altri ancora puntua-
lizzati solo da un 10-20%
(ambra, erba cipollina, pe-
ra, tè nero). Quest’ultima
situazione indica che nep-
pure in presenza di una li-
sta sulla quale scegliere tali
sentori sono percepiti dai
giudici.
Infine, in merito a questa
casistica di sentori, spicca-
no cedro e tabacco che non
presentano omogeneità di
risultato. Mentre la diffe-
renza è lieve per il secondo,
il cedro appartenente alla
collezione 1 è percepito dal
57%, quello della collezio-
ne 5 solamente dal 5%. Ciò
può essere dovuto alla
composizione dello stan-
dard, ma anche la zona d’o-
rigine e la cultura dei giu-
dici intervenuti può avere
la sua importanza.
Utilizzando l’elenco delle
etichette semantiche gli
aromi caffè, cannella, fun-
go, limone, melone, menta
e noce di cocco della colle-
zione 1 sono identificati
precisamente dalla totalità
del corpo giudicante; per
contro quando i medesimi
sono testati alla cieca, fun-
go, limone e menta hanno
un buon abbinamento

Gli standard ISO

N. Nome chimico o abbreviazione Descrizione dell’odore o associazione

1 δ-Limonene Limone, arancia frizzante
2 Citrale Fresco, limone
3 Geraniolo Rosa
4 Cis 3-esen-1-olo Erba calpestata, fagiolini
5 Benzaldeide Mandorla amara
6 Acido butirrico Burro rancido, sa di formaggio, latte acido
7 Etil butanoato o butirrato Banana, fragola
8 Benzil acetato Florale, giglio della valle, gelsomino, lillà
9 γ-Undecalattone Fruttato, pesca
10 2-Feniletanolo Detergente al profumo di fiori, rosa
11 Antranilato di metile Fiore di arancio
12 Etil fenilacetato Albicocca, miele
13 Anetolo Anisato, aperitivo aromatizzato all’anice
14 Aldeide cinnamica Cannella
15 Vanillina Vaniglia
16 Mentolo Menta
17 Terpinil acetato Speziato, pino
18 Timolo Speziato, timo fresco, erba
19 β-Cariofillene Carota, legnoso
20 α-Santalolo Legnoso, legno di sandalo
21 Eugenolo Chiodi di garofano
22 1-Octen-3-olo e 1-Octen-3-one Fungo
23 2-Metilisoborneolo Ammuffito
24 Metionale Patata schiacciata, cipolla grigliata, carne grigliata

menta 89

citronella 86

anice 79

limone 79

affumicato 73

fragola 71

liquirizia 70

terroso muffa 68

cioccolato amaro 67

mandorla 63

cannella 61

mandorla amara 60

fungo 52

melone 51

lavanda 47

noce di cocco 47

cipolla 46

colla 45

tartufo 44

chiodi di garofano 43

I venti aromi più identificati

acacia 0

biancospino 0

erba cipollina 0

felce 0

fieno 0

foglie di fico 0

lillà 0

muschio di quercia 0

peonia 0

pistacchio 0

tabacco 0

tè nero 0

legno 1

mela verde 2

quercia 2

pera 3

prugna 4

ambra 5

arachidi 5

noce 5

I venti aromi più sconosciuti
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mentre il profumo di caffè
è identificato solo dal 10%.
Anche questo porta a dubi-
tare della fedeltà dello stan-
dard.
Una volta considerate le si-
tuazioni estreme, ovvero le
identificazioni in misura
maggiore e minore, si posso-
no analizzare tutte quelle in-
termedie visto che presenta-
no non poche peculiarità.
Nell’esame anonimo ap-
paiono numerosi gli odori
identificati al più dal 10%
dei giudicanti: alloro, am-
bra, ananas, arachidi, bana-
na, burro, caprifoglio, cara-
mella acidula, erba tagliata,
fiori d’arancio, gelsomino,
lauro, legno, legno di san-
dalo, lisciva, mela strama-
tura, mela verde, noce, pe-
ra, prugna, quercia, ribes
nero, rosa, tiglio e vecchio
cuoio. Talvolta hanno con-
dotto allo stesso livello di
identificazione pur appar-
tenendo a raccolte diverse
(per esempio caprifoglio e
legno di sandalo), mentre
altre volte, in alcune colle-
zioni, il risultato è superio-
re (per esempio gelsomino
e rosa).
Nelle analisi con elenchi ri-
portanti le etichette, l’indi-
viduazione da parte di non
più del 15% dei giudici toc-
ca agli aromi ambra, capri-
foglio, cedro, mela strama-
tura, mela verde, pera, pru-
gna e tè nero. Anche se per
pera, cedro, caprifoglio e
ambra in alcune collezioni le
percentuali di identificazio-
ne sono un po’ maggiori.

Come si fa a non
identificare la pera?
Compiendo un confronto,
le fragranze meno identifi-
cate in almeno una colle-

zione e in entrambi i tipi
di esame coincidono con
ambra, caprifoglio, mela
stramatura, mela verde,
pera e prugna.
Da quanto finora emerso si
può ravvisare che mentre
la fragranza di mela è ben
individuata, le varianti
stramatura e verde sono
tra gli odori meno specifi-
cati anche quando i giudici
sono informati della loro
presenza.
A livello di singola collezio-
ne, per esempio, è possibile
notare che nella 2 i sentori
legno e legno di sandalo,
contrariamente a quanto
risulta dai test alla cieca,
presentano un buon ri-
scontro nell’esame con eti-
chette semantiche. Lo stes-
so vale per l’aroma alloro
della raccolta 3.
Vari aromi sono degni di
nota poiché ampiamente
ripescati nella memoria dei
giudici. Anice, citronella, li-
quirizia, mandorla amara e
menta in entrambi i test,
fungo e limone in quelli
senza lista, e cannella, chio-
di di garofano, cioccolato
amaro, lavanda, miele e ter-
roso muffa in quelli con
etichette dichiarate. Curio-
so è l’aroma limone che
complessivamente è ben
identificato in tutte le col-
lezioni di cui fa parte tran-
ne però nella 2, nella quale
testato anonimamente è av-
vertito la metà rispetto al
test con etichette.

La disomogeneità 
dei risultati
Per diversi aromi spiccano
situazioni peculiari di dis-
omogeneità nei risultati. Il
gelsomino, già analizzato
quanto a verifiche senza

etichette, in quelle con eti-
chette è percepito chiara-
mente dal 91% del corpo
giudicante solo nella colle-
zione 5, nelle altre colle-
zioni si raggiunge al più il
35%. Il lampone presenta
risultati omogenei in en-
trambi  i test salvo in quel-
lo con etichette sulla prima
collezione, in cui ben
l’82% dei giudici l’ha av-
vertito chiaramente. Iden-
tico a quest’ultimo è il
comportamento dell’aro-
ma pino, identificato addi-
rittura dal 93% dei giudici.
Anche il tartufo esaminato
con l’elenco delle etichette
è ben individuato (80-
90%) nelle raccolte 1 e 4.
In entrambi i test è ben ri-
conosciuto anche l’aroma
affumicato.
Alla fine possono essere pre-
si in esame i notevoli con-
trasti tra le due tipologie di
test per le singole collezioni.
Divergenze marcate nella
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raccolta 2 riguardano i
sentori di rosa e menta
(per i quali sono superiori
i riconoscimenti in forma
anonima) e quelli di legno,
legno di sandalo, ambra,
vecchio cuoio, alloro, bur-
ro, vaniglia e chiodi di ga-
rofano (in questi casi i
partecipanti, una volta in-
formati della presenza di
precisi sentori, li hanno
scorti piuttosto accurata-
mente, contrariamente a
quanto verificatosi per i
medesimi odori nelle pro-
ve alla cieca).
Per quanto riguarda la colle-
zione 3 sono evidenti le dis-
crepanze circa gli aromi
quercia, ambra, alloro, legno
di sandalo, vecchio cuoi,
melone e timo. In questi ca-
si, infatti, le etichette si rive-
lano un apporto determi-
nante: per melone e timo la
percezione risulta doppia,
per le altre fragranze tripla e
oltre.

Nella collezione 4, aromi
quali noce, prugna, mela
verde, nocciola e geranio
sono colti dal doppio, o ad-
dirittura da più del doppio,
dei giudici nel caso in cui
ne venga indicata la presen-
za. Singolare è il sentore di
miele che è ravvisato allo
stesso modo sia nell’esame
alla cieca sia nell’esame con
etichetta.
Cavallo, zolfo, cavolfiore e
tappo sono odori che de-
notano una marcata diffe-
renza tra le due verifiche
condotte sulla collezione
6, sono molto più identifi-
cati nelle verifiche che pre-
sentano le etichette se-
mantiche.

Anche
i professori sbagliano

Esiste anche una collezione di aromi sui
difetti dei vini: di primo acchito è cosa
non poco interessante, perché se la qua-
lità inizia con l’assenza di difetti, è giusto
che i giudici vengano addestrati a ricono-
scerli. Essa comprende gli odori di: aceto,
cavallo, cavolfiore, cipolla, colla, lisciva,
mela stramatura, tappo, terroso muffa,
uova marce, vegetale e zolfo. Oltre a es-
sere una delle collezioni riportate nelle
tabelle di questo servizio, è stata propo-
sta a un professore di enologia e a uno di
analisi sensoriale. Risultato? Il primo ha
totalizzato 7 identificazioni, il secondo 6.
Si può anche dubitare della loro compe-
tenza, ma visti i risultati generali è più fa-
cile assolverli adducendo le scarse per-
formance alla fedeltà di tali difetti.
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