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Truskawka

czy furaneol?

RlChard PﬁSter to enolog, ktéry przez lata pracowat w przemysle perfumeryjnym.
Stworzyt klasyfikacje aromatéw obecnych w winie i powiagzat je z konkretnymi molekutami zapachowymi.
Rozmawia z nim TOMASZ PRANGE-BARCZYNSKI

Twierdzenie, ze
istnieja ludzie
bardzo wrazliwi
na wszystkie typy
zapachow, to mit.

Czy jestes$ superdegustatorem, osoba szczegdlnie wrazliwa na zapachy i smaki?

Nie sagdze. W kazdym razie mam nadzieje, ze nie. Wydaje mi sie, ze trudno z taka cecha
zy¢. Nie jestem zreszta pewien, czy rzeczywiscie takie osoby istniejg. Po prostu jedni ludzie
sa bardziej wyczuleni na pewien typ molekut zapachowych, a drudzy na inny. Uwazam za
mit twierdzenie, Ze istniejg ludzie bardzo wrazliwi na wszystkie typy zapachéw. O ile nie
jest to choroba.

Choroba?

Hiperosmia, czyli nadwrazliwo$¢ wechowa. Mézg osoby na nia cierpigcej w sposob nie-
normalnie silny reaguje na sygnaty wysylane przez receptory wechowe. W praktyce oznacza
to, ze wiele zapachdow jest dla chorego bardzo nieprzyjemnych. W skrajnych przypadkach
moze prowadzi¢ to do migren albo nudnosci.

Co jest dla ciebie wazniejsze: zapachy czy wino?

Trudno powiedzie¢. Chyba jednak wino - to dla niego rzucilem prace w przemysle
perfumeryjnym.

Jestes$ enologiem, ale takze kreatorem perfum. Czy jedno zajecie moze poméc
drugiemu?

Zawsze ciekawig mnie metody wykorzystywane w réznych sektorach i proby ich adapto-
wania gdzie indziej. W moim przypadku praca z perfumami uwrazliwita mnie na zapachy,
przede wszystkim za$ pomogla zrozumie¢, czym sg molekuly zapachowe.

Do kogo adresujesz swoja ksiazke Les parfums du vin (Aromaty wina)? Do profesjo-
nalnych degustatoréw, mitosnikéw wina, specjalistéw od zapachéw?

Do nich wszystkich, ale tez do winiarzy. Kazdy znajdzie w niej uzyteczne informacje,
kazdy moze tez sam zdecydowa¢, jaki stopien precyzji w pracy z zapachami chce osiggnac.

Gdy sporzadzasz notke degustacyjna, to piszesz w notesie: ,,beaujolais o wyraziste;j
nucie truskawkowej”, czy raczej ,,z mocnym akcentem furaneolu”?

Zapisuj¢ jedno i drugie (Smiech). Dzigki wiedzy o molekufach staram si¢ by¢ jak najbardziej
precyzyjny w opisie wina, jednak nie jestem w stanie w pelni opisa¢ zapachu, skupiajac sie
tylko na nich - chocby dlatego, ze w jednym kieliszku s ich tysigce.
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Jak wygladaja molekuty zapachowe? Sa miedzy nimi podobiefistwa?

Potrafig bardzo sie¢ od siebie rézni¢, zaréwno wielkoscig, jak i (niekiedy bardzo skompli-
kowang) budowa. Oczywiscie, czgé¢ z nich tworzy grupy, jak np. terpeny.

Opisywanie wina, zwtaszcza jego aromatéw, bywa dyskusyjne. Dwéch profesjonal-
nych degustatoréw moze w tym samym kieliszku wyczu¢ zupetnie inne zapachy. Czy
stworzenie obiektywnego obrazu jest mozliwe?

Jedyny sposéb to opisanie molekut zapachowych. Bez tego bardzo trudno by¢ obiektywnym,
bo w istocie wszyscy relacjonujemy wlasne skojarzenia. Jednak, dzieki wiedzy o molekutach,
mozemy zrozumie¢, dlaczego degustatorzy uzywaja réznych stéw do opisu tego samego wina.
Na przyklad w gewiirztraminerze znajduje si¢ alkohol fenyloetylowy - jeden z krytykéw
napisze o zapachu roz, inny o liczi. Dwa rézne opisy, ale ta sama molekuta!

A co ze zwyktymi mitosnikami wina? Kazdy ma inng wrazliwo$¢ na zapachy, inng
wiedze o nich, inne doswiadczenia. Wiekszo$¢ ludzi po prostu nie wie, jak pachnie
tonka, ma tez nikte pojecie, czym tak naprawde czu¢ kadzidto.

Masz racje — wielu aromatéw ludzie po prostu nie znajg. Jeden z celéw mojej ksigzki to
pokazanie, ze ich gama jest olbrzymia, a przeciez nie opisatem wszystkich. Do klasyfikacji
zapach6éw Oenoflair mozna dodawa¢ kolejne. Lista z pewnoscig nie jest zamknieta.

Wyijasnij, prosze, co to jest Oenoflair.

To koncept, w ktérym wiedze z zakresu produkcji perfum wykorzystuje si¢ w badaniach
nad zapachami - przede wszystkim wina, ale i innych napojéw alkoholowych, kawy czy
herbaty. Organizujemy konferencje na temat wiedzy o aromatach, udzielamy tez konsultacji
dotyczacych technicznych aspektéw pracy nad nimi - analogicznie do konsultacji winiar-
skich. Oenoflair to takze klasyfikacja zapachéw, jakie mozna znalez¢ w winie. Dzieli si¢ na
10 dominant: korzenng, kwiatows, zwierzeca, drewniana, mleczng, empyreumatyczng (to np.
zapachy tostowe, palone, dymne, pospaleniowe — od gr. empureuma — zar), OWocowg, warzyw-
ng, mineralng i wadliwa. W sumie opisalem 150 zapachéw. Wyodrebnitem je i przypisatem
do konkretnych molekul na podstawie analizy wielu not degustacyjnych z lat 2002-2004.

Wiekszos¢ ludzi opisuje zapachy za pomoca kilku prostych stéw: ,,przyjemny?”,
»okropny”, ,,neutralny”. Czy jeste$Smy dzis zapachowymi analfabetami?

Niemalze! (smiech). We wspolczesnym $wiecie kladziemy wiekszy nacisk na inne zmysly,
na sfowa. Dlatego nie potrafimy opisywa¢ zapachéw. Jakims wytlumaczeniem jest to, ze wech
to zmyst bardzo zlozony. Na ziemi mamy okolo 40 tysiecy réznych molekut zapachowych

- znacznie wigcej niz na przyktad koloréw.

Hugh Johnson napisat we wstepie do twojej ksiazki, ze zapachy rozpoznajemy
nosem, podniebieniem, ale tez dzieki... wyobrazni. Czy twoim zdaniem naprawde
mozemy sobie wyobrazi¢ zapachy wina, ktdre wistocie nie istnieja?

Oczywiscie, ze tak. Nasz mozg potrafi sprawi¢, ze czujemy zapachy, ktérych w rzeczywi-
stosci nie ma. W dodatku odpowiadajg za to te same obszary moézgu, ktdre sg aktywne, gdy
naprawde czujemy zapach. Dlatego tak wazne jest, by przy opisie wina nie ulega¢ wptywom
innych degustatoréw. Cho¢ to zazwyczaj bardzo trudne. A co do wyobrazni... czesto, gdy
$pie, czuje zapachy réznych rzeczy z moich snéw.

WSsréd ludzi zajmujacych sie winem dyskutuje sie od dawna na temat znaczenia
stowa ,,mineralno$¢”. W swojej ksiazce opisujesz kilka ,,mineralnych” zapachéw. Jak
mdgtbys zdefiniowac te kategorig?

Wedlug mnie nie istnieje co$ takiego, jak ,mineralno$¢” wina. Takie sg wnioski z wielu
badan naukowych na ten temat; §wiadczy o tym i to, Ze réwnolegle funkcjonuje zbyt wiele
definicji tego terminu - terminu, ktérego nawet nie ma w stowniku. Nie dysponujemy do-
wodami na bezposrednig relacje miedzy typem ziemi a mineralnymi zapachami. Korzenie
winoroéli pobierajg z podloza jony, a nie molekuly zapachowe. Mineralne zapachy wina
sa zazwyczaj zwigzane z redukcjg i oksydacja. Ale poniewaz opisujemy zapach wina przez
analogie, nie ma problemu, by stwierdzi¢, ze aromat jest zblizony na przyklad do nafty, jesli
rzeczywiscie go czujesz.

Na ziemi
wystepuje okolo
40 tys. molekul
zapachowych

— znacznie wiecej
niz kolorow.
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Richard Pfister pracuje m.in. nad szkoleniowym zestawem wzorcéw zapachowych opartych na naturalnych aromatach

Mineralne Innymi stowy, aromaty mineralne to...

aromaty wina sg
zwykle zwigzane

Po prostu — aromaty wywotlane przez molekuty zapachowe budzace skojarzenia z substan-
cjami pochodzenia mineralnego: nafta, kredg, krzemieniem, ziemig, jodyna itd.

Co bys poradzit poczatkujacemu degustatorowi, ktéry chciatby lepiej rozpoznawac

7 redukcj q inazywac zapachy, jakie wyczuwa w kieliszku?

i oksydacja.

Przede wszystkim osoba taka powinna zawsze opisywa¢ wino, trzymajac sie tego samego
schematu. To najlepszy sposob na porzadkowanie i zapamietywanie zapachow.

Po drugie - wiecej ¢wiczy¢! Jest naprawde wiele sposoboéw na trenowanie nosa: gdy spa-
cerujesz, kiedy jesz, gotujesz...

Czy uwazasz, ze zestaw ekstraktéw aromatycznych Le Nez du Vin uzywany chetnie
na réznego rodzaju zajeciach nauki degustacji moze naprawde poméc nauczy¢ sie
zapachdéw? Czy lepiej jednak szkoli¢ si¢ wprost z natury?

Najlepsze sg zapachy naturalne, ale czesto ich wystepowanie zwigzane jest z porami roku,
a w takim wypadku trudno o regularng nauke. Najlepiej bytoby mie¢ kolekcje aromatow
zbudowanych na naturalnych zapachach, ale taki zestaw na razie nie istnieje. Cho¢, moze
w przyszlym roku... [Oenoflair przygotowuje wlasny zestaw wzordw zapachowych - red.].

W zwigzku z tym Le Nez du Vin moze by¢ mitym narzedziem na samym poczatku, trzeba
jednak pamieta¢, Ze to aromaty gléwnie syntetyczne.

Czyli?
Niemal zawsze zestawia si¢ ze sobg kilka molekul, zeby odda¢ ,naturalny” charakter

jakiego$ zapachu. Wlasciwie nie wykorzystuje sie przy produkeji tych probek naturalnych
ekstraktéw. Nigdy tez nie sg to preparaty bazujace na jednej tylko molekule.
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Jak bardzo cztowiek (winogrodnik, winiarz) moze wptyna¢ na aromat wina? Data
rozpoczeciu zbioréw, wybér drozdzy, temperatury fermentacji, sposobu dojrze-
wania, filtracja i wiele innych czynnikéw rzutuja na to, ze wina zrobione z tej samej
odmiany, rosnacej w tym samym siedlisku, potrafiag smakowaé kompletnie inacze;j.

Nie ,,kompletnie”. Kazda odmiana ma swoj wlasny zesp6t aromatéw. Nikt nie jest zatem
w stanie catkowicie zmieni¢ zapachu wina. Oczywiscie, poprzez sposoby uprawy czy winifi-
kacje mozesz na ten zapach w jakimis stopniu oddziatywaé. Drozdze majg wplyw na zapach,
ale nie tworza nowego zapachu. W winie zawsze pozostang prekursory aromatéw zwigzane
z konkretng odmiang, ktére ostatecznie si¢ ujawnia.

Czy uwazasz, ze konsumenci wina ulegaja okreslonym trendom, jesli chodzi oaroma-
ty? Na przyktad zapach nowozelandzkiego sauvignon blanc stat sie¢ punktem odnie-
sienia dla tej odmiany i wielu winiarzy na catym swiecie prébuje go nasladowac.
Oczywiscie, ze sa takie mody. Wczesniej trendy byly nuty debowe i wszyscy szaleli za nimi.
Tyle ze prawdziwy mito$nik wina, nawet amator, szybko sie nudzi, podazajac za stadem.

Zazwyczaj na koniec wywiadu pytam swego rozméwce o ulubione wino. Ciebie
jednak musze zagadnac o co innego: masz swoéj ulubiony zapach?

Zeby to jeden! Ale jesli musialbym wybra¢ tylko jeden, bylby to pieprz. A to dlatego, ze
jest tak wiele odmian pieprzu na $wiecie i ze zawsze jestem pod wrazeniem zlozonosci ich
zapachow. No i oczywiscie dlatego, ze mozna ten aromat znalez¢ takze w winie (usmiech).

Richard Pfister jest szwajcarskim
inzynierem i enologiem, przez wiele

lat zajmowat sie tworzeniem perfum.
Opracowat klasyfikacje zapachéw wina
Oenoflair. 150 z nich opisat w ksigzce
Les parfums du vin (Aromaty wina),

za ktéra w 2015 roku otrzymat nagrode
Miedzynarodowej Organizacji Winorosli
i Wina (OIV).




