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Introduzione 



Chi ha avuto il gusto, prenda il disgusto. 
Detto popolare 


Perché trattare insieme di gusto e di
        disgusto? Da un punto di vista strettamente scientifico tali termini si collocano certamente
        in ambiti diversi, dal momento che il gusto è rappresentato tra i sensi, il disgusto
        collocato tra le emozioni. 
Infatti, il gusto è
        uno dei tradizionali cinque sensi di cui l’uomo è dotato. In particolare, esso rappresenta
        il senso specifico per mezzo del quale viene riconosciuto e controllato il sapore delle
        sostanze introdotte nel cavo orale. 
Il disgusto
        appartiene invece alla sfera delle emozioni e nella fattispecie è considerato una delle sei
        emozioni fondamentali, insieme a gioia, sorpresa, rabbia, paura e tristezza. Esso è
        riconosciuto universalmente nelle sue manifestazioni, e, secondo l’interpretazione corrente,
        ha primariamente la funzione di proteggere dal rischio di entrare in contatto e specialmente
        di ingerire sostanze potenzialmente dannose. 
Ma, come appare evidente sul piano
        etimologico, i due termini sono molto vicini, distinti solo per l’aggiunta di un prefisso di
        negazione (dis-), che ribalta il significato del termine, stando ad
        indicare appunto negazione, separazione, processo inverso. In definitiva, la sola aggiunta
        di un prefisso di negazione trasforma un senso in un’emozione di segno
        opposto.
    
Ecco quindi che nell’accezione più
        elementare, se il gusto definisce la percezione del sapore, riconosciuto e controllato, il
            dis-gusto ha a che vedere con il processo inverso di sgradevolezza
        e rifiuto verso ciò che si ingerisce. Ciò si mantiene anche quando tali termini eccedono i
        confini della fisiologia umana della percezione sensoriale gustativa, per andare ad indicare
        concetti più elevati: il gusto artistico, il gusto di vivere stanno a sottolineare
        ugualmente la capacità di percepire il sapore delle opere o degli eventi, il disgusto per
        contro può testimoniare la sgradevolezza e l’avversione per immagini, situazioni,
        comportamenti, idee. 
Nella tradizione – e nell’interpretazione
        – popolare, gusto e disgusto si fanno spesso buona compagnia, in barba al fatto che
        scientificamente, come si è detto, essi sono «incasellati» – si passi il termine – in ambiti
        diversi. Dice infatti un vecchio adagio: «Chi ha avuto il gusto, prenda il disgusto», a
        significare che non c’è gusto senza disgusto e viceversa. Inoltre, il confine tra gusto e
        disgusto spesso è sottile: quello che per alcuni di noi è rivoltante, per altri può apparire
        come una vera leccornia: de gustibus non est disputandum. 
Per tutti questi motivi, si è deciso di
        fare del gusto e del disgusto l’oggetto di una trattazione comune. Ne verranno comunque
        affrontate e descritte in dettaglio anche le rispettive caratteristiche, sottolineando tutti
        gli aspetti che ne fanno un’indispensabile presenza nella nostra vita tutti i
        giorni.



1.  

Alle radici del gusto 



Detesto l’uomo che manda giù il suo cibo senza sapere che cosa
            mangia. Dubito del suo gusto in cose più importanti. 
Charles Lamb 


Origini della sensazione gustativa 



L’ingestione di cibo e liquidi è uno
            dei comportamenti vitali più essenziali e nel contempo delicati, dal momento che, per
            sopravvivere, tutti gli animali – umani inclusi – devono da una parte assumere adeguate
            sostanze nutritive, dall’altra evitare di ingerire sostanze tossiche. Se è indubbio che
            un equilibrato bilancio energetico rappresenta il substrato che regola l’assunzione del
            cibo e dell’acqua, l’ingestione di sostanze è tuttavia subordinata a comportamenti –
            innati o appresi – di gradimento o avversione dei sapori, attraverso il senso del gusto. 
Il gusto, attivato da sensazioni
            quali sete, fame e appetito, innesca una serie di operazioni finalizzate alla crescita,
            allo sviluppo e alla sopravvivenza dell’individuo e della specie. Come gli altri sensi,
            esso si basa su processi fisici e chimici che presuppongono l’esistenza di
                organi di senso, strutture dell’organismo deputate a ricevere
            informazioni dall’ambiente circostante e a trasformarle in modifiche fisiologiche
            interne, che vengono poi veicolate lungo sistemi di conduzione nervosa e rielaborate a
            livello cerebrale sotto forma di percezioni mentali.
        
Per inciso, nonostante
            tradizionalmente ci si limiti a citare solo i canonici cinque sensi – vista,
                udito, gusto, olfatto, tatto –, in realtà, secondo recenti suggestioni e
            interpretazioni, i sensi sembrano essere molti di più, almeno una decina. Oltre ai
            cinque già citati, vengono, infatti, attualmente considerati tra i sensi
                l’equilibrio, la termopercezione (capacità
            di percepire le variazioni di temperatura), il dolore, la
                propriocezione (capacità di percepire e riconoscere la
            posizione del proprio corpo nello spazio e lo stato di contrazione dei propri muscoli).
            Anche l’attrazione sessuale, che si produce attraverso uno
            specifico organo sensibile ai ferormoni sito nel naso di molti animali e in parte
            atrofizzato negli umani, può essere considerata un senso (già nel XVIII sec. l’eclettico
            Anthelme Brillat-Savarin nel suo trattato Fisiologia del gusto
            citava l’amore fisico o genesio come il sesto
            senso). A proposito di non umani, tenendo in conto le varie specie animali, l’elenco dei
            sensi si allunga: basti citare la ecolocazione (capacità di
            orientarsi sfruttando l’eco degli ultrasuoni che emettono) dei pipistrelli e dei
            delfini, il sistema di elettrolocazione per il rilevamento di campi
            elettrici degli squali, di magnetolocazione dei piccioni e dei
            salmoni, la capacità di percepire gli ultravioletti (es. api) e gli
                infrarossi (es. serpenti). 
Tornando al gusto, esso si attiva con
            un’analisi sensoriale «on line» di stimoli chimici – praticata in una sede ben definita
            e strategicamente localizzata, la bocca – che si innesca in occasione del processo
            alimentare. Noi introduciamo, infatti, qualcosa in bocca per lo più con l’intenzione di
            mangiarla o, quanto meno, di valutarne sapore e commestibilità (come si sa ciò avviene
            precocemente: i bambini anche molto piccoli tendono a mettersi in bocca qualsiasi cosa
            per assaggiarla, a volte con pericolose conseguenze!). A differenza della vista,
            dell’udito, dell’olfatto e del tatto, il senso del gusto non è subìto passivamente, ma
            si attiva dopo che abbiamo consapevolmente deciso di mettere in bocca qualcosa. 
Nell’uomo, il senso del gusto viene
            esercitato attraverso gli organi detti «gustativi» localizzati esclusivamente nella
            bocca. Più precisamente, il gusto è generato da un insieme di
            informazioni sensoriali, provenienti da migliaia di piccoli bottoni anatomici – le
                papille gustative – disseminati nella lingua, e, in parte,
            anche sul palato e sui pilastri tonsillari. Curiosamente, nonostante i recettori del
            gusto siano prevalentemente disseminati sulla lingua, quando si parla di una persona dai
            gusti raffinati si dice di «palato fine» e non «di lingua fine». Ciò è probabilmente
            legato al fatto che in passato il palato è stato ritenuto a lungo la sede primaria del
            senso del gusto. La lingua, per mezzo di recettori tattili e
                termici è in grado di valutare anche la consistenza e la
            temperatura del cibo. Sin dall’antichità è noto infatti che i sapori dipendono anche da
            queste caratteristiche. Aetius, medico, teologo e filosofo vissuto in Antiochia nel IV
            secolo prima di Cristo, attribuisce al filosofo greco Alcmeone (V sec. a.C.) la frase:
            «distinguiamo i sapori per l’umidità ed il tepore che è nella lingua, oltre che per la
            sua morbidezza». Dalla bocca e dalla lingua le sensazioni gustative vengono poi
            veicolate dai nervi fino ai centri del cervello. 
Se nell’uomo la sensazione gustativa
            viene registrata solo all’interno del cavo orale, in diversi animali si trovano
            recettori con funzioni analoghe anche in altre parti dell’organismo: per esempio, in
            certi pesci i recettori gustativi sono situati anche lungo la linea laterale del corpo e
            negli invertebrati si possono riscontrare anche a livello degli arti (es. mosche) e
            delle antenne (es. aragoste). Forse è per questo motivo che Franz Joseph Gall – il
            medico tedesco propugnatore della frenologia – sosteneva che esistono degli animali in
            cui l’apparato gustativo è più sviluppato e perfetto di quello dell’uomo! 
Ma torniamo a noi umani. Secondo la
            cosiddetta teoria del gusto – in voga nel XX secolo, oggi
            ridimensionata – la distribuzione dei recettori all’interno del cavo orale sarebbe
            organizzata secondo una mappa («mappa dei sapori» o «mappa del gusto») con precise
            collocazioni, in relazione alle diverse tipologie di gusto, che nella specie umana sono
            tradizionalmente quattro – dolce, amaro,
                salato e acido. A questi si è aggiunto in
            epoca recente un quinto gusto, peculiare di popolazioni
            orientali, l’umami, scoperto in Giappone all’inizio del secolo
            scorso come sapore legato al glutammato di sodio, presente nei dadi da brodo, nel
            pomodoro e nel formaggio parmigiano-reggiano, e nel 1985 ufficialmente riconosciuto come
            gusto di base. Ulteriori evidenze sembrano indicare che siano possibili altri gusti: ad
            esempio, un gruppo di studiosi statunitensi ha recentemente scoperto che la lingua umana
            ha delle papille apposite anche per la degustazione del sapore
                grasso, che tali autori indicano come il «sesto gusto» della
            lingua. 
L’idea della mappa del gusto si basa
            su alcuni articoli tedeschi di inizio Novecento, che riportavano piccole differenze
            nella soglia di percezione dei sapori in differenti regioni della lingua. Secondo tale
            mappa, il gusto dolce verrebbe captato da papille gustative ubicate
            sulla punta della lingua, il gusto amaro, invece, registrato da
            papille gustative poste nella parte posteriore o dorso della lingua. I gusti
                salato, acido (ed anche il quinto gusto
                umami) sarebbero prevalentemente rilevati da papille poste ai
            margini della lingua. Tali collocazioni anatomiche non sarebbero prive di significato
            (nulla in natura è fatto a casaccio!): ad esempio, la localizzazione anteriore per i
            recettori del dolce potrebbe servire a stimolare l’ingestione del cibo, mentre la
            localizzazione posteriore per i recettori dell’amaro avrebbe un preciso ruolo di
            protezione. Oggi, però, prevale l’idea che la percezione dei sapori sia distribuita
            indifferentemente in tutta la lingua, anche se indubbiamente alcune zone possono
            percepire un determinato sapore leggermente prima di altre. Occorre anche sottolineare
            che i sapori non vengono mai soli e che ogni cibo o bevanda si colloca in un contesto
            valutativo chimico-fisico complesso. Per definire un sapore, il senso del gusto si
            avvale, infatti, della collaborazione di percezioni sensoriali che analizzano la
            consistenza e la temperatura del materiale che viene introdotto nel cavo orale, e in
            certi casi si possono attivare anche recettori per il dolore, come occorre ad esempio se
            il cibo è troppo caldo o troppo duro. Secondo alcuni esisterebbe inoltre
            un senso gustativo particolare, detto «senso chimico comune»,
            che ci fa apprezzare con la lingua certe caratteristiche dei cibi diverse dai sapori,
            soprattutto termiche (es. il «fresco» del mentolo, il «fuoco» del peperoncino). 
Il sapore del cibo è apprezzato
            anche per il coesistente emergere di sensazioni olfattive. Olfatto e gusto sono
            strettamente legati tra loro, tanto è vero che quando annusiamo il profumo del cibo, la
            sensazione che ne deriva ci risveglia il gusto. Si ritiene che i sapori più svariati e
            raffinati che rileviamo in realtà non vengano gustati, ma odorati. L’odore del cibo
            penetra nella cavità nasale, dove si trova la membrana olfattiva, in diretta
            comunicazione con la bocca (è stato detto che odorato e gusto formano un unico senso, di
            cui la bocca rappresenta il laboratorio e il naso il camino). Quando si afferma che un
            determinato piatto è squisito, in genere ciò significa che ha non solo un sapore, ma
            anche un odore delizioso. Per contro, quando abbiamo il raffreddore che appanna il
            nostro olfatto, proviamo contestualmente una riduzione dell’apprezzamento gustativo e
            della gradevolezza del cibo che assaporiamo («con questo
            raffreddore non sento nessun sapore!»). È comune osservazione che tapparsi il naso aiuta
            ad ingoiare sapori sgradevoli, come quelli delle medicine. 
Infine, anche la vista ha un suo
            ruolo – come sanno bene gli chef che curano in modo quasi ossessivo la presentazione dei
            piatti, in modo da esaltarne l’apprezzamento anche estetico –, e secondo alcuni anche
            l’udito: le patatine o i pop corn ci darebbero lo stesso piacere gustativo se non
            «scrocchiassero» in bocca? In casi estremi, l’interagire dei vari canali sensoriali – in
            particolar modo gusto, olfatto e vista – arriva a condizionare la percezione e
            l’integrazione sensoriale al punto che si può «vedere un sapore» o «sentire
            un’immagine»: è il fenomeno della sinestesia, che consiste in un
            processo percettivo inconsueto di interazione e sovrapposizione spontanea e
            incontrollata di più sensi, potendone conseguire che una stimolazione sensoriale (es.
            acustica) sia percepita, integrata e rappresentata come evento sensoriale distinto (es.
            visivo). La sinestesia, anche nella sua forma più blanda,
            testimonia che i nostri sensi, pur essendo autonomi, non agiscono in maniera
            indipendente gli uni dagli altri. Nel nostro caso, ad esempio, la vista di un cibo o di
            una bevanda (es. la pizza, la cioccolata) può evocarne il sapore a tal punto che ci
            sembra davvero di avere in bocca quell’alimento! 
Anche la quantità di ciò che
            introduciamo nella bocca ha un significato: per far scattare la percezione del sapore è
            necessario che una sufficiente quantità di sostanza entri in contatto con i recettori
            papillari. Esiste quindi una soglia di percezione sensoriale che
            definisce la dose minima di sostanza alimentare capace di far percepire alle papille
            gustative un determinato sapore. Tale soglia è soggettiva ed è subordinata alle
            condizioni generali dell’organismo (dice David Hume ne La regola del
                gusto che «un uomo con la febbre non sosterrebbe che il suo palato è in
            grado di giudicare i sapori»). La percezione gustativa è massima nel neonato, nei
            bambini, e decresce nelle persone anziane. Inoltre, nei bambini la soglia di percezione
            gustativa varia a seconda del tipo di sapore: in bambini in età scolare bastano
            concentrazioni anche molto ridotte affinché il dolce e l’amaro vengano ben percepiti,
            mentre per il salato e l’acido servono concentrazioni più alte. 
Con il passare degli anni il gusto
            diminuisce, cosicché per provare le stesse sensazioni gustative occorre aumentare la
            quantità del cibo (forse è per questo che si usa dire che ogni sette anni i gusti
            cambiano!). Il senso del gusto comincia a scemare consistentemente verso i sessant’anni
            e contemporaneamente diminuisce l’olfatto, quest’ultimo in modo assai più rapido. La
            perdita di questi due sensi è all’origine del ridotto appetito delle persone anziane,
            che quindi tendono ad alimentarsi di meno, rischiando malnutrizione e malattie. La
            perdita del gusto negli anziani sarebbe legata anche a una riduzione delle papille
            gustative e alla minore funzionalità di quelle presenti. Questo si somma ad altre cause,
            come il calo della produzione di saliva (che contribuisce al senso del gusto), la scarsa
            salute della cavità orale, la perdita dei denti, l’assunzione di farmaci, la presenza
            di condizioni irritative e/o infiammatorie croniche a carico
            della bocca e della lingua. 
Nella percezione gustativa sono
            state rilevate differenze individuali – si parla di «non gustatori», «gustatori
            normali», «super gustatori» – nonché di genere. Il fatto che usualmente la donna viene
            ritenuta avere «più gusto» dell’uomo, anche in senso metaforico, ha una spiegazione
            scientifica: rispetto all’uomo la donna possiede infatti un numero più elevato di
            papille gustative, specie per il salato e per l’amaro. Non si può escludere che questa
            differenza abbia un significato ancestrale di protezione della prole: forse alla femmina
            spettava il compito di assaggiare il cibo procurato dal maschio, al fine di capire se
            era commestibile o tossico, prima di darlo in pasto ai figli. 
Sembra inoltre che esistano fattori
            genetici alla base delle diverse percezioni di gusto. Ad esempio, per quanto riguarda il
            sapore salato, il livello di sale percepito nei cibi varia da persona a persona, e tutto
            dipenderebbe, secondo alcune recenti scoperte, da una predisposizione genetica che
            influenza la percezione gustativa del sale. Ne deriva che i soggetti poco sensibili,
            cosiddetti «non gustatori», hanno bisogno di aggiungere sale agli alimenti per percepire
            lo stesso livello di sapidità gustato dai soggetti più sensibili.
            Oltre al salato, la predisposizione alla percezione del gusto coinvolge anche
            altri sapori. Coloro che percepiscono maggiormente il sale, percepiscono anche lo
            zucchero più dolce, il peperoncino più piccante, e il «pizzicore» delle bevande gassate
            più forte. È come se i soggetti con aumentata sensibilità ai sapori – i «super
            gustatori» – vivessero in un mondo alimentare a tinte forti, coloratissimo e illuminato
            a giorno, mentre i «non gustatori» nella nebbia o nella penombra dei sapori: «L’impero
            del gusto ha anche sudditi ciechi e sordi» ammoniva Brillat-Savarin. 
Altri dati sembrano indicare che i
            cibi grassi risultano nello specifico graditi a chi possiede un particolare gene nel
            proprio DNA (il CD36): più tale gene è attivo, maggiore è la sensibilità al gusto del
            cibo grasso. Viceversa, i soggetti con il gene meno attivo sono
            meno sensibili ai cibi grassi e più difficilmente soddisfatti da questo tipo di
            alimenti: essi sono quindi portati a mangiare quantità maggiori di tali cibi per
            soddisfare il palato, accrescendo il rischio di obesità. 
Infine, la sensazione di gusto può
            avere una diversa durata, talvolta persistendo anche a lungo (decine di minuti) dopo
            l’ingestione del cibo e potendosi modificare: è il concetto di
                retrogusto, che occorre specialmente per certe bevande come il
            caffè o il vino, può avere varie tonalità ed essere sensibilmente diverso dal gusto
            iniziale. 

Percezioni gustative e vantaggi evolutivi 



Benché siamo in grado di riconoscere
            il sapore di una vasta gamma di entità chimiche, noi percepiamo qualitativamente
            soltanto i quattro – cinque con l’umami – sapori fondamentali: dolce, salato, acido e
            amaro. Tutti gli altri sapori sarebbero costituiti dalla mescolanza, in diverse
            proporzioni, di almeno due dei gusti di base. Questo repertorio può apparire modesto, ma
            si è sempre dimostrato adeguato e utile sul piano adattativo ed evolutivo. 
Ma qual è l’utilità del gusto? Quali
            sono i vantaggi evolutivi della percezione gustativa? 
Nel percorso evolutivo dei
            mammiferi, il gusto si è sviluppato come un sistema deputato a valutare potenziali
            utilità e rischi delle sostanze assunte come cibo. Tale sistema, pur nella sua estrema
            semplicità (specie se comparato con altri sensi), assolve più che degnamente la sua
            funzione, se è vero che, come affermava Brillat-Savarin, «ha dato origine alla
            produzione, alla scelta e alla preparazione di tutto ciò che può servire da alimento». 
Il gusto dolce
            è generato da carboidrati, in particolare glucosio. La sensazione dolce attiva
            l’alimentazione: più alta è la concentrazione di sostanze dolci, più intenso risulta il
            desiderio di ingerire cibo. Ne è conferma la comune osservazione che, dopo
            un pasto abbondante, solo un cibo dolce risulta ancora
            attraente. È per questo motivo che il dolce viene servito sempre alla fine del pasto,
            tanto che è entrata nell’uso l’espressione pseudolatina dulcis in
                fundo. La percezione del gusto dolce è associata a
            cibi ricchi di zuccheri, con il chiaro significato di ricerca di alimenti ad alto
            contenuto calorico: il nostro organismo è fatto in modo da essere sempre pronto a
            periodi di carestia, quindi tende ad accumulare calorie per averle a disposizione nei
            periodi in cui il cibo scarseggia. 
L’elevata
                acidità può segnalare invece la presenza di un cibo degradato,
            guasto, «andato a male», cioè incorso in un processo di alterazione della
            commestibilità, che può aver favorito la produzione di sostanze potenzialmente nocive.
            Grazie all’uso dei conservanti e alla preparazione industriale dei cibi a lunga durata,
            ciò si verifica meno frequentemente che in passato, tuttavia è rimasto l’uso del termine
            acido per definire che un cibo è «scaduto» (es. «Questo yogurt è acido», «Questa salsa
            sa di acido»). La percezione dell’acido è associata dunque ad un meccanismo difensivo
            che ci guida ad evitare l’ingestione di cibi potenzialmente alterati e dannosi. 
La percezione del
                salato è legata alla necessità di ingerire una certa quota di
            sali minerali, sostanze importanti per l’equilibrio idrosalino dell’organismo. Questi
            comportamenti, prevalentemente innati, sono però influenzati dai costumi e dalla cultura
            alimentare di una popolazione. Il gusto salato – così come quello acido –, sono
            diventati via via più apprezzabili man mano che si è diffuso l’uso di cibi conservati
            con il sale o l’aceto. 
Il gusto amaro
            – secondo la mappa del gusto prevalentemente e strategicamente registrato nella parte
            posteriore della lingua –, ha ruolo di protezione, scatenando il riflesso del vomito e
            il rigetto di sostanze potenzialmente dannose, a fronte dell’ingestione di alimenti
            molto amari. Di norma, tutte le popolazioni umane – ma anche qualche animale – hanno
            avversione per i cibi amari. Tale sapore fa scattare una soglia di attenzione
            ancestrale, per cui un cibo amaro è vissuto come potenziale aggressione all’integrità
            corporea. È ragionevole pensare che tale avversione sia dovuta
            al fatto che molti veleni e composti nocivi per la salute sono contenuti in vegetali dal
            gusto amaro. Ad esempio, hanno un gusto amaro gli alcaloidi,
            sostanze molto diffuse nel regno vegetale e spesso tossiche, quali atropina, papaverina,
            curaro, stricnina. È facile quindi comprendere perché ai vegetali dal gusto amaro, nel
            corso della storia evolutiva umana, si sia sempre guardato con diffidenza e cautela.
            Molte di queste sostanze hanno proprietà farmacologiche e vengono utilizzate come
            medicine. Ecco perché si suole dire che «le medicine più sono amare più fanno bene».
            Nonostante molti composti amari contenuti in diversi cibi – alcune verdure e ortaggi in
            particolare, come cavolo, broccoli, radicchi, carciofi – abbiano un ruolo positivo nella
            dieta, risultano tuttavia non sempre apprezzati proprio a causa del loro sapore amaro.
            Date queste osservazioni non stupisce che, al contrario del dolce che favorisce
            l’ingestione di cibo, l’amaro fa invece tacere lo stimolo dell’appetito, tant’è che è
            abitudine porre al termine del pasto il caffè o una bevanda amara come sigillo finale. 
Infine, la percezione dell’umami è
            associata a cibi ricchi di aminoacidi, quindi sostanze azotate importanti per l’apporto
            nutrizionale, quali ad esempio i pomodori e il formaggio parmigiano-reggiano. 
Oggi, in un ambiente dove vi è
            abbondanza di alimenti, i gusti come si sono sviluppati durante l’evoluzione non
            sembrano più essere un vantaggio, anzi. L’eccessivo consumo di sale favorisce nel nostro
            organismo una serie di condizioni patologiche come l’ipertensione arteriosa, l’ictus, le
            cardiopatie, le malattie renali ecc., mentre l’eccessivo consumo di zuccheri può
            provocare carie, diabete, obesità. 
Inoltre, è risaputo che i cibi
            cambiano il mondo attraverso le scelte di consumatori, cuochi e produttori, attenti e
            interessati a conoscere la storia dei prodotti che mangiano, cucinano, producono.
            Contestualmente, i cambiamenti di ritmi e abitudini connessi con il progresso nel mondo
            occidentale, nonché i condizionamenti operati dal marketing e dalla pubblicità hanno
            portato ad una involontaria e spesso inconsapevole rinuncia
            all’approfondimento delle sensazioni gustative nella vita di tutti i giorni, con
            incremento della quantità a scapito della qualità del cibo consumato. Contro questo
            appiattimento e contro le cattive abitudini alimentari è sorta negli ultimi decenni una
            spinta al ritorno a stili alimentari responsabili, che possano migliorare la nostra
            salute (e contestualmente quella del pianeta), mettendo in discussione distorsioni e
            paradossi dei grandi sistemi produttivi e distributivi. In questo ambito in Italia si
            battono ad esempio movimenti come Slow Food, Terra Madre, ed emergono costantemente
            iniziative – sia culturali che commerciali (es. il Salone del Gusto di Torino, numerosi
            festival del Gusto in varie città) – finalizzate al recupero del gusto e dei cibi sani,
            nonché di una produzione alimentare ecosostenibile, e nelle loro esperienze si trovano
            preziose intuizioni su come cambiare rotta nel nostro rapporto con il cibo, l’ambiente e
            le risorse naturali e su come immaginare nuovi modelli economici, culturali e sociali
            dell’alimentazione, cui fare riferimento. 

Neurobiologia del gusto 



Il gusto è dunque un prodotto
            dell’evoluzione che serve a eseguire un’«analisi chimica» in tempo reale sulle sostanze
            ingerite, distinguendo le sostanze nutrienti e utili all’organismo da quelle tossiche e
            nocive. Ciò avviene in primis attraverso il processo di
                analisi sensoriale – cui sono deputati gli organi di senso –
            che permette la valutazione delle caratteristiche di un prodotto di qualsiasi natura.
            Nella vita di tutti i giorni, spesso in modo automatico, noi utilizziamo costantemente
            l’analisi sensoriale nel compiere le nostre azioni, che siano scegliere le verdure al
            mercato, preferire un ristorante, ma anche acquistare un libro o un vestito. Il
            funzionamento avviene per tutti i sensi allo stesso modo, attraverso uno stimolo che
            viene captato da particolari recettori, i chemocettori, i quali
            generano un segnale elettrico che giunge al cervello, dove viene
            decodificato. L’interazione tra stimolo, recettore e successivo impulso viene chiamata
                trasduzione, ed è dotata di elevata specificità, dal momento
            che ogni recettore risponde a un ben definito stimolo (chimico o fisico ecc.), come è il
            caso delle papille gustative per il senso del gusto. Il segnale elettrico viene
            successivamente trasferito al cervello tramite un impulso nervoso
                (trasmissione) e qui identificato e codificato
                (integrazione), nonché depositato in memoria
                (archiviazione). Ciò significa che nel caso dell’apprezzamento
            di un sapore, alla gratificazione gustativa puramente sensoriale si associa la memoria
            delle esperienze gradevoli (ma anche di quelle sgradevoli!). Queste associazioni non
            verranno mai più cancellate dal nostro cervello. Ad esempio, la prima cosa che il
            neonato gusta è il latte del seno materno, che viene assaporato contestualmente alle
            sensazioni di tipo olfattivo con cui egli registra gli odori della madre. Tale spettro
            composito di percezioni gustative e olfattive, che fornisce al neonato gli elementi di
            base per l’identificazione della madre, verrà poi associato ad amore, affetto, carezze,
            e relative sensazioni di sicurezza, calore, benessere e appagamento sensoriale, in
            definitiva ai primi sentimenti di piacere. Tali sensazioni non lo abbandoneranno più e,
            crescendo, si assocerà alla gratificazione gustativa puramente sensoriale, la memoria
            delle esperienze gradevoli e lo stesso avverrà per quelle sgradevoli. È comune infatti
            l’osservazione che i gusti provati nei primi anni della vita uniscono in modo
            indissolubile ciascuno di noi all’infanzia e alle proprie radici, come il sapore (e
            l’odore!) del pane appena sfornato nel forno sotto casa, delle tagliatelle o
            dell’arrosto della mamma, della torta della nonna (che «buona come la faceva lei non
            l’ho più mangiata!»). Proprio il gusto dolce è il più forte legame con la tradizione e
            con la propria famiglia, ancor più evidente e marcato nei giorni di festa. I dolci sono
            il fondamento gastronomico e culturale delle occasioni di festa, tanto che non c’è
            ricorrenza o avvenimento importante – che sia un compleanno, una laurea, un matrimonio o
            una sagra paesana – senza il dolce. Per contro, anche
            l’esperienza sgradevole del gusto amaro delle prime medicine ci accompagnerà per sempre,
            ricordandoci esperienze poco piacevoli della nostra infanzia. 
Ma come arrivano le informazioni
            gustative dalle papille al cervello? Ed esistono delle regioni cerebrali specificamente
            deputate al processamento delle informazioni gustative? 
Sappiamo che rami di alcuni nervi
            cranici (faciale, glossofaringeo, vago) veicolano i messaggi raccolti dalle papille
            gustative alle stazioni di smistamento situate nel tronco dell’encefalo, a livello di
            un’area detta nucleo del tratto solitario. Da qui gli stimoli
            procedono fino a un’importante struttura sottocorticale: il talamo,
            un grosso insieme di nuclei a forma di fagiolo, posto bilateralmente nel diencefalo, ai
            margini laterali del terzo ventricolo. Dal talamo, le informazioni gustative vengono
            inviate alla corteccia temporale dell’insula, una struttura
            cerebrale così chiamata perché sembra effettivamente un’isola. La funzione di questo
            lobo non è stata ancora chiarita del tutto: oltre alle implicazioni nella sensibilità
            gustativa – mediante la sua porzione anteriore che costituisce un’eredità antica legata
            al senso del gusto e dell’olfatto –, l’insula è coinvolta nelle funzioni effettrici
            viscerali e nella regolazione emotiva. Alcune evidenze sembrano indicare che tale
            struttura non sia tanto implicata nelle preferenze di gusto, ma giochi un ruolo critico
            nel ricordo di esperienze gustative spiacevoli, quindi in generale nel meccanismo di
            rifiuto di gusti avversi precedentemente esperiti. Ulteriori proiezioni riguardano
                l’amigdala e altre parti del sistema limbico, dove
            contribuiscono a determinare alcuni aspetti affettivi della sensazione gustativa (es.
            piacere, desiderio, disgusto) e della sensazione di fame oppure, al contrario, di
            sazietà. L’amigdala è una piccola struttura cerebrale a forma di mandorla, situata sulla
            porzione mediale del lobo temporale. È ormai assodato che questa struttura svolga una
            funzione cruciale nell’elaborazione delle emozioni, in particolare per ciò che riguarda
            il comportamento aggressivo e l’istinto sessuale. La stimolazione gustativa, attraverso
            circuiti riflessi a carattere neurovegetativo, provoca
            secrezione della saliva (la nota «acquolina in bocca»), del
            succo gastrico e di altri succhi digestivi, attivando anche la motilità intestinale. In
            tal modo, il gusto svolge una funzione importante, quantunque non indispensabile, nella
            digestione. 
Recenti ricerche sui topi sembrano
            poi indicare che ogni sapore, dal dolce al salato, viene rilevato nel cervello da un
            serie di neuroni altamente specifici – disposti in base a una mappa cerebrale dei luoghi
            del gusto, una sorta di cartina topografica declinata in base ai sapori – e dotati di
            recettori selettivi. L’attivazione di questi recettori innesca comportamenti innati nei
            topi: l’attrazione per dolce, umami, e poco sale, e l’avversione per amaro, acido e
            salato. Non sappiamo se esista una simile distribuzione nell’uomo, ma se così fosse, si
            può pensare che essa differisca quantitativamente e qualitativamente da individuo a
            individuo: «Vari son degli uomini i cervelli: a chi piace la torta, a chi i tortelli»
            recita un vecchio detto popolare, trasmessoci da Angelo Poliziano. 

Gusto e piacere: ruolo degli stimoli sensoriali e delle
            emozioni 



Il senso del gusto è quindi
            costituito da varie strutture primarie e secondarie molto complesse, a cui partecipano
            le labbra, la lingua, il palato e le papille gustative: questo insieme origina tutte le
            sensazioni che, una volta elaborate nella nostra corteccia cerebrale, produrranno,
            mediante l’azione di neurotrasmettitori, effetti di gradimento, soddisfazione, rifiuto,
            innescando una serie di risposte emotive. 
E l’uomo deve sapere che dal cervello derivano le
                gioie, i piaceri, le risate e gli scherzi, e le tristezze, i dolori, l’avvilimento e
                il pianto. E per merito suo acquisiamo saggezza e conoscenza, e vediamo e sentiamo e
                impariamo cos’è giusto e cos’è sbagliato, cosa è dolce e cosa è amaro 


già sentenziava Ippocrate nel IV
            secolo a.C.
        
La maggior parte delle risposte
            emotive che avvengono nel nostro organismo è la conseguenza di un lungo percorso di
            messa a punto evolutiva. Le emozioni hanno una duplice funzione biologica: da una parte
            esse mediano la produzione di una reazione specifica alla situazione induttrice,
            dall’altra regolano lo stato interno dell’organismo in modo da prepararlo alla reazione
            specifica. 
Nell’ambito delle emozioni collegate
            alla sensazione gustativa, quando assaporiamo un gusto gradevole, inneschiamo una serie
            di modifiche neuromediate che ci procurano piacere. Come si sa,
            molti dei nostri riti quotidiani di piacere si svolgono a tavola e hanno a che fare con
            il cibo. Gustare un cibo o una bevanda gradevoli induce piacere, che viene misurato
            attraverso l’indice di edonismo. Tale indice esprime il pieno senso
            di gratificazione sensoriale e di apprezzamento di un sapore ritenuto altamente
            soddisfacente. «Il caffè è un piacere, se non è buono che piacere è?» sentenziava un
            irresistibile Nino Manfredi in un celebre spot degli anni ’90. È opinione diffusa che la
            relazione tra intensità di gusto e risposta edonica che suscita sia uniforme. Abbiamo
            visto in precedenza che, per apprezzare il sapore del cibo, la quantità assaggiata deve
            essere superiore alla soglia di percezione sensoriale. Tale soglia può coincidere con
            l’indice personale di edonismo alimentare, oppure no: in tal caso, la sproporzione tra
            soglia di percezione sensoriale gustativa e indice di edonismo porta ad un aumento
            consistente della dose di cibo ingerito, con risultati negativi per la salute, come si
            può ben immaginare. 
Ma che cosa succede nel cervello
            quando proviamo piacere? Nel cervello di noi umani esiste un centro responsabile del
            piacere, o meglio un sistema – detto appunto sistema del piacere –
            formato da un complesso apparato che origina da una piccola struttura chiamata
                ipotalamo, composta da numerosi nuclei che attivano,
            controllano e integrano i meccanismi vegetativi, l’attività endocrina e molte funzioni
            somatiche quali la termoregolazione, il sonno, il bilancio idrosalino e, appunto,
            l’assunzione del cibo. Negli umani, la stimolazione di queste
            strutture produce sensazioni di piacere e godimento simili all’orgasmo, attraverso la
            liberazione di un mediatore chimico, detto endorfina. Il sistema
            termina in un’area del cervello, in cui le sensazioni di piacere sono di fatto generate
            o percepite e tradotte in emozioni. 
Il piacere,
            inteso come il complesso delle sensazioni che conseguono all’appagamento dei bisogni, è
            stato ed è tuttora un elemento indispensabile per la vita e ha permesso l’evoluzione
            degli animali e dell’uomo. Durante la propria esistenza, tutti gli esseri viventi
            perseguono due finalità biologiche essenziali: la propria sopravvivenza individuale e la
            conservazione della specie. Il raggiungimento di queste finalità è basato sul
            soddisfacimento di alcuni istinti, come la fame, la sete, il sesso, la cura della prole,
            ed è garantito dall’esistenza del meccanismo cerebrale del piacere, che viene da loro
            attivato. 
Il piacere indotto dall’assunzione
            del cibo implica non solo la gradevolezza di sapore di ciò che introduciamo in bocca.
            Come si è detto, anche gli altri sensi partecipano: l’olfatto, il tatto, la vista. Di
            più: parte del piacere del cibo è anche la convivialità, il consumarlo insieme ad altre
            persone, condividerne il gradimento, godere del godimento altrui. Sedersi a tavola e
            mangiare «di gusto» cibo buono insieme a familiari, amici, persone care, provoca
            piacere. Diceva Brillat-Savarin: 
Chi ha assistito ad un sontuoso banchetto, in un
                salone adorno di specchi, di pitture, di statue e di fiori, saturo di profumi,
                arricchito dalla presenza di belle donne e riempito di suoni dolci e melodiosi, non
                avrà bisogno di un grande sforzo intellettuale per accorgersi che tutte le scienze
                sono state messe a frutto per esaltare convenientemente i godimenti del gusto e far
                loro da cornice. 


Non solo un contesto gradevole
            influisce sul piacere del cibo, ma lo stesso cibo si lega con forza a quel determinato
            contesto. Alcuni cibi diventano parte integrante del godimento
            in occasioni speciali – come i pop corn o le liquirizie al
            cinema e lo zucchero filato al Luna Park – e solo in quelle: chi apprezzerebbe in
            trattoria una rotella di liquirizia al posto del dessert? 
Si tratta quindi di una condivisione
            sensoriale ed emotiva «sociale», che si aggiunge alla rappresentazione interiore, come
            sanno bene i filosofi. Montesquieu nel suo Saggio sul gusto
                scriveva:
        
Nel nostro attuale modo di essere, il nostro animo
                gusta tre specie di piaceri: alcuni emergono dal fondo della sua stessa esistenza,
                altri derivano dalla sua unione con il corpo, altri infine sono fondati sulle pieghe
                e sui pregiudizi che certe istituzioni, certe usanze e certe abitudini gli hanno
                fatto assumere. 


Quindi, noi introduciamo cibo nella
            nostra bocca per mangiarlo e tale cibo rappresenta un mezzo per garantirci la
            sopravvivenza; nel contempo, così facendo, forniamo uno stimolo alla produzione di
            piacere: entrambi questi aspetti hanno a che fare con la
                motivazione, quel meccanismo per cui gli organismi indirizzano
            i propri comportamenti verso l’ambiente in base alle proprie necessità. La motivazione
            può avere origine dalla necessità di soddisfare bisogni fisiologici di base, quali
            mangiare, bere, accoppiarsi, o dal desiderio di ottenere un oggetto, conseguire un
            obiettivo, perseguire un ideale. È possibile quindi distinguere tra
                motivazioni fisiologiche innate, in genere attivate da
            modificazioni fisiche interne, e motivazioni acquisite con
            l’esperienza individuale e sociale, concetto peraltro presente nell’approccio filosofico
            al gusto: Montesquieu, nel suo già citato Saggio sul gusto, parla,
            infatti, di un gusto naturale e di un gusto
                acquisito. Questi due elementi interagiscono continuamente: stati
            motivazionali fisiologici, come la fame o la sete, possono interfacciarsi – e non sempre
            sinergicamente – con altri stati motivazionali di tipo sociale nell’attivare e dirigere
            il comportamento di un individuo. 
Ma oltre alla sopravvivenza e alla
            produzione di piacere, esiste un altro meccanismo che ci spinge a soddisfare il senso
            del gusto, anch’esso strettamente correlato alla motivazione: il
            cibo, così come il piacere che ne deriva, è una ricompensa. 

Il sistema della ricompensa 



Nel 1954 gli psicologi americani
            James Olds e Peter Milner, impiantarono un elettrodo nel cervello di un ratto che, in
            qualsiasi momento, poteva autoindursi scariche elettriche cerebrali premendo una leva
            posta nella gabbia. Gli studiosi si accorsero che il topo tendeva a ripetere
            compulsivamente la manovra, lasciandosi coinvolgere a tal punto da trascurare di bere,
            di mangiare e di accoppiarsi. Essi ne dedussero che l’autostimolazione elettrica,
            applicata tramite comportamento volontario e operante su certe strutture cerebrali,
            poteva dar luogo a un forte stimolo gratificante, dando origine a quella che va sotto il
            nome di teoria della gratificazione o della
                ricompensa. In altre parole, un breve impulso elettrico, applicato in una
            certa zona del cervello (si tratta dell’area tegmentale ventrale
            del mesencefalo, le cui efferenze dopaminergiche si pensa modulino l’attività dei
            neuroni del nucleus accumbens, un sistema di neuroni posto alla
            base del cervello, implicato nei meccanismi di rinforzo, nella risata, nella dipendenza,
            nell’elaborazione delle sensazioni di piacere e paura, oltre che nell’effetto placebo),
            produceva attività rinforzanti molto simili a quelle indotte da modificazioni
            fisiologiche attivanti comportamenti che sono naturalmente fonte di piacere (cibo,
            acqua, sesso), quindi una sorta di «ricompensa naturale» per il soggetto. Oggi sappiamo
            che tale stimolazione elettrica provocava un aumento della quantità di
                dopamina liberata a livello cerebrale, alla stessa stregua
            delle ricompense naturali. La dopamina è un neurotrasmettitore endogeno della famiglia
            delle catecolamine, che ha molte funzioni nel cervello, giocando un ruolo importante nel
            comportamento, nel tono dell’umore, nelle funzioni cognitive (attenzione, memoria ed
            apprendimento), nel controllo del movimento, nella regolazione del
            sonno.
        
Quindi, in definitiva, stimoli
            eterogenei che producano motivazione e ricompensa – naturali quali
            sesso, cibo buono, acqua, o artificiali, chimici come sostanze
            stupefacenti, o elettrici, o anche di altro tipo, come la musica – agiscono allo stesso
            modo, stimolando parallelamente il rilascio di dopamina. Al contrario, il piacere
            prodotto da questi stimoli è soppresso da lesioni dei neuroni dopaminergici o dal blocco
            dei recettori della dopamina in questa stessa area. Si è visto in particolare che,
            bloccando un particolare recettore (il recettore D2), si ottiene
            ancora la liberazione di dopamina e la trasmissione del piacere incrementa. Su questo
            principio si basano molti farmaci per la cura della depressione, che agiscono bloccando
            tale recettore, in modo da liberare quanta più dopamina possibile, per risollevare
            «chimicamente» il tono dell’umore. 
Il circuito cerebrale della
            gratificazione/ricompensa è oggi visto come un sofisticato complesso anatomo-funzionale,
            che trae origine dai nuclei profondi dell’encefalo e si integra con varie regioni
            cerebrali. In particolare, vi è implicato il sistema limbico,
            coinvolto nella genesi delle emozioni e nei processi di memoria, attraverso l’intervento
            di mediatori, di cui il più importante è appunto la dopamina. Nel sistema limbico
            vengono analizzate le esigenze dell’organismo correlate al comportamento emozionale che
            le sottende. Il sistema modula emotivamente il comportamento individuale con la finalità
            di ottenere risultati vantaggiosi per il soddisfacimento dei bisogni ed è strettamente
            integrato con tutte le strutture cerebrali responsabili dell’elaborazione dei processi
            psichici. Una delle strutture cardine del sistema è la corteccia dell’insula, la cui
            attività è un importante correlato di qualsiasi tipo di comportamento umano, da quelli
            associati alle emozioni a quelli corrispondenti a qualsiasi sfumatura di piacere e di
            dolore, indotti da un’ampia gamma di stimoli: ascoltare una musica gradevole o
            fastidiosa, osservare immagini piacevoli o disgustose (compreso materiale erotico), bere
            vino, fare sesso, alterarsi consumando droghe o sperimentare l’astinenza
            ecc.
        
In questo modo, il piacere associato
            alla ricompensa assume il valore di componente cognitiva che media l’incontro
            dell’esperienza individuale con il contesto ambientale, per cui il sistema della
            ricompensa viene associato a termini quali interesse, aspettativa, curiosità,
            soddisfazione, gratificazione, piacere. Esso stimola il nostro interesse per il mondo
            che ci circonda, motivando comportamenti di avvicinamento all’obiettivo desiderato –
            come succede nella ricerca del cibo –, quindi accrescendo le possibilità di
            sopravvivenza dell’organismo, ma al contempo la vulnerabilità. 
Alla ricompensa è infatti
            strettamente correlato il fenomeno della dipendenza. Le teorie
            neurobiologiche sulle dipendenze sottolineano come gli effetti gratificanti delle
            sostanze d’abuso (alcol, nicotina, cannabinoidi, oppiacei, cocaina, amfetamine ecc.)
            sono strettamente legati all’aumentato rilascio di dopamina indotto da tali sostanze a
            livello del sistema limbico. La sensazione gratificante indotta dalla liberazione di
            dopamina a seguito dell’assunzione della sostanza d’abuso induce a cercare di
            soddisfarne compulsivamente il desiderio, trascurando tutto il resto: come il topolino,
            incurante della sete e della fame, si dedica all’autostimolazione elettrica cerebrale,
            così il dipendente dalle droghe non ha altro desiderio che reperire le sostanze d’abuso.
            Il fenomeno è stato invocato anche per spiegare comportamenti di dipendenza da altre
            condizioni gratificanti, quali ad esempio il gioco d’azzardo e il sesso, ma anche il
            cibo, come sostengono alcune ipotesi che vedono nell’obesità il risultato di
            un’alterazione per eccesso del meccanismo della ricompensa.




2.  

Origini e tipologia del disgusto 



Non esiste nessuno che sia libero dal disgusto. 
Walter Benjamin 


Un’emozione disgustosa 



Credo di poter affermare che ognuno
            di noi sa – o forse crede di sapere? – che cosa sia il disgusto, tutti avendolo
            sperimentato nel corso della vita in più o meno frequenti occasioni. Tuttavia, nel
            quotidiano, oggi noi dedichiamo al disgusto relativamente poca attenzione, ma se ci
            soffermiamo un attimo a riflettere, vediamo che esso solleva curiosità e numerosi
            interrogativi: che cos’è? Perché lo si sperimenta? Da che cosa è evocato? Ha una qualche
            utilità? Proviamo a dare qualche risposta. 
Il disgusto è considerato a tutti gli
            effetti un’emozione, e in particolare viene inserito dalla maggioranza degli studiosi
            nella lista delle emozioni di base, insieme a gioia, rabbia, paura, sorpresa e
            tristezza. Ma che cosa sono le emozioni? Senza volere affrontare in dettaglio
            l’argomento, appare opportuno qui ricordare per sommi capi alcuni elementi in tema di
            natura e fenomenologia delle emozioni. 
Come può apparire ovvio, le emozioni
            sono elementi imprescindibili delle relazioni umane, dal momento che donne e uomini di
            ogni età, razza, cultura, religione, livello sociale, educazione e professione le
            sperimentano, le coltivano, le inseguono, le scrutano negli
            altri, regolano la propria vita per evitare quelle spiacevoli e per garantirsi quelle
            positive. Esse hanno in primis una valenza
                evolutiva: in termini darwiniani, la loro principale funzione consiste
            nel rendere più efficace la reazione dell’individuo a situazioni in cui si rende
            necessaria una risposta immediata ai fini della sopravvivenza, reazione che non utilizzi
            cioè processi cognitivi ed elaborazione cosciente (in realtà, come vedremo, la coscienza
            non se ne sta proprio in disparte!). 
Proprio Charles Darwin, nel suo libro
            pionieristico del 1872 L’espressione delle emozioni nell’uomo e negli
                animali, ci ha insegnato che le reazioni emotive primarie consistono in
            un insieme di risposte affinatesi nel corso dell’evoluzione in relazione a vantaggi
            adattativi. In particolare, le emozioni negative, quali rabbia,
            paura e, appunto, disgusto – evolutivamente più primitive –, ci portano a modificare la
            nostra situazione per attaccare/fuggire, evitare qualcosa o qualcuno. Invece le
                emozioni positive, come gioia o felicità, e in generale tutti
            gli stati d’animo collegati a benessere, gradimento, buonumore, affiliazione sociale,
            piacere estetico – funzioni di una neocorteccia più estesa e della specializzazione
            degli emisferi cerebrali –, ci fanno avanzare ed esplorare l’ambiente. Ne consegue che,
            mentre gli organismi più primitivi usano la temperatura o l’odore per prendere decisioni
            di avvicinamento/evitamento, noi umani utilizziamo le emozioni (e l’attivazione corporea
            che da esse deriva) per distinguere quello che è positivo dal negativo. 
Ciò tuttavia non deve portarci a
            credere che gli animali siano privi di emozioni. Come suggerisce Darwin, anch’essi
            provano emozioni: hanno circuiti neurali e reazioni comportamentali sostanzialmente
            simili agli umani e le loro modificazioni psicofisiologiche sottendono le stesse
            funzioni. È però evidente che le emozioni umane hanno caratteristiche diverse da quelle
            degli altri animali, appaiono «speciali» essendo correlate ai
                sentimenti, che mancano negli animali, per lo meno in quelli
            meno evoluti. 
Le emozioni implicano anche una
                funzione relazionale, che media la comunicazione agli altri
            delle proprie reazioni psicofisiologiche – la parola «emozione»
            deriva infatti dal latino e-movere, che significa «smuovere,
            portare da dentro a fuori» –, nonché una funzione autoregolativa,
            attraverso la comprensione e la rappresentazione interiore delle proprie modificazioni
            psicofisiologiche. Proprio la percezione e la consapevolezza di tali cambiamenti
            interiori danno origine ai sentimenti, modificazioni dello stato d’animo tipiche degli
            umani, considerati pertanto da molti ricercatori – uno per tutti il neurobiologo Antonio
            Damasio – un «livello superiore di comportamento». Damasio sostiene, infatti, che le
            emozioni vengono prima dei sentimenti: «Abbiamo prima emozioni e dopo sentimenti, perché
            l’evoluzione ci ha portato in tale direzione». Ciò non toglie che esse siano
            strettamente legate ai sentimenti, rappresentando però un’espressione pubblica del
            cervello (ricordate e-movere ?), mentre i sentimenti ne
            rappresenterebbero un aspetto privato. 
Ma quando proviamo emozioni? Le
            emozioni si presentano in due tipi di circostanze: quando l’organismo elabora certi
            stimoli rappresentati da sensazioni, oggetti, esseri viventi o particolari condizioni –
            un paesaggio, un evento, una situazione (impossibile per chi come me è cresciuto a pane
            e Mogol-Battisti non citare al proposito l’indimenticabile strofa della canzone
                Emozioni: «Seguir con gli occhi un airone sopra il fiume e poi
            ritrovarsi a volare») – oppure quando la mente evoca dalla memoria sensazioni, oggetti,
            esseri viventi o situazioni e li rappresenta come immagini mentali, processo che può
            verificarsi anche solo inconsciamente in seguito a stimoli ambientali. Tra i fattori
            facilitanti ambientali è noto l’effetto del contesto: se si reinstaura lo stesso
                setting – odore, musica, situazione, «atmosfera» ecc. – il
            ricordo riaffiora, a volte improvvisamente. Il fenomeno è conosciuto in neuropsicologia
            come «effetto petites madeleines», in relazione all’esperienza
            raccontata da Marcel Proust nel primo volume della Recherche –
                La strada di Swann –, in cui il profumo dei dolcetti fatti in
            casa (appunto le petites madeleines) gli faceva tornare
            prepotentemente in mente immagini ed emozioni di quando era piccolo e di cui si era
            apparentemente «dimenticato».
        
Ma che cosa succede nel nostro
            organismo – e nel cervello in particolare – quando proviamo un’emozione? 
Secondo il senso comune, la
            percezione di uno stimolo emotivo induce quasi automaticamente una serie di
            modificazioni corporee, ben note a tutti noi: «Quando lo vedo mi batte forte il cuore»,
            «Sono rimasto paralizzato dalla paura», «Schiumavo di rabbia», «Ho provato un tale
            disgusto che solo a ripensarci mi viene la nausea» ecc. In realtà le cose sono un po’
            più complesse – come ci insegnano gli psicologi che per primi (da William James in poi)
            hanno percorso l’approccio scientifico allo studio delle emozioni –, ma indubbiamente la
            reazione emotiva si accompagna sempre e comunque a una complessa alterazione dello stato
            corporeo dell’organismo. E meno male che è così. Nel 1890, William James, nei suoi
                Principi di psicologia, ammoniva: «se le modificazioni
            organiche non tenessero dietro alla percezione, quest’ultima sarebbe soltanto cognitiva,
            pallida, fredda, destituita di colore emotivo». 
Le ricerche scientifiche – di
            psicologi prima e neuroscienziati cognitivi poi – ci dicono che in risposta a stimoli
            emotivi, a latere delle modificazioni corporee evidenti, si verifica nel nostro
            organismo una serie di complesse interazioni tra recettori sensoriali, sistemi di
            regolazione vegetativa, centri sottocorticali e corticali di integrazione sensoriale,
            motoria, cognitiva e ideativa, che portano a risposte grossolanamente divisibili in due
            gruppi: da una parte quelle istintive e rapide, non mediate dalla ragione, presenti
            anche negli animali meno evoluti, dall’altra quelle più lente e ragionate, tipiche delle
            specie umana. Il disgusto non fa eccezione, anzi. 
Il disgusto è un’emozione fortemente
            viscerale, che implica consistenti reazioni corporali – le più classiche sono la nausea
            e il vomito – a stimoli che hanno spesso forte caratterizzazione fisica, tant’è che il
            disgusto è considerato una delle più drammatiche, violente e universali reazioni del
            sistema percettivo umano, «una potenza che riempie la persona» scriveva negli anni ’20
            il filosofo ungherese Aurel Kolnai, autore di un trattato sulla
            materia (Der Ekel). Immanuel Kant, uno dei primi teoretici del
            disgusto, definiva tale emozione una «fortissima sensazione vitale». Successive ricerche
            hanno documentato che, tra le componenti somatiche osservate in risposta a stimoli
            disgustosi, si riscontrano frequentemente ipersalivazione, aumento della conduzione
            elettrodermica (cosiddetto riflesso psicogalvanico), bradicardia
            (al contrario della paura che causa tachicardia), in generale risposte di tipo
                parasimpatico. 
Ma che cos’è esattamente il
            disgusto? Cerchiamone una definizione ufficiale. 
Secondo uno dei più autorevoli e
            consultati dizionari italiani – il Treccani –, il disgusto è definibile come: 
a. Sensazione sgradevole al gusto, ripugnanza
                fisica per cibi, bevande, ecc.: «prese la medicina con visibile disgusto»; si dice
                specialmente di cose che prima piacevano: «l’abuso di certe pietanze genera
                disgusto»; «mi è venuto il disgusto dell’alcool, delle sigarette». b. fig.
                Repulsione, fastidio, senso di stanchezza o di ripugnanza: «assistevo con disgusto a
                quella scena brutale»; «il suo cinismo mi ispira disgusto»; sentire o provare
                    disgusto della volgarità. 


Questi due aspetti appaiono come le
            estremità di una traiettoria di sviluppo di individui, culture e società, che partendo
            dalla natura primordiale del disgusto, inteso come reazione di rifiuto ai cattivi sapori
            – quindi al servizio della protezione del corpo –, si è estesa progressivamente a
            inglobare comportamenti repulsivi verso una serie di stimoli eterogenei – prodotti di
            degradazione del corpo, animali, comportamenti sessuali, scarsa igiene, offese alla
            morale ecc. –, che possono essere considerati vicini a una funzione di protezione più
            globale della persona. Dal nucleo del disgusto che sembrava proteggere il «tempio della
            bocca», si è evoluto, mediante un percorso cognitivamente più complesso, un disgusto
            descritto come il «custode del tempio del corpo» e successivamente allargato a
            rappresentare una difesa/protezione dell’anima. Ma cominciamo
            dall’inizio.
        

Senza gusto c’è disgusto? 



Nella prima accezione data, che ne
            rispecchia fedelmente l’etimologia, il termine «disgusto» si pone come una reazione
            emotiva mediata dal senso del gusto, con connotazione negativa
                (dis-), di sgradevolezza verso qualcosa che ci si è messi in
            bocca e che al palato (anzi, alla lingua, se vogliamo essere coerenti con quanto detto
            nel primo capitolo) risulta di sapore sgradevole, nauseante, che stimola in noi
            comportamenti di repulsione. 
A volte si tratta di qualcosa che
            diventa sgradevole dopo trascorsi di successo, come l’alcol o le sigarette,
            probabilmente a causa di un apporto eccessivo (anche certi alimenti come il miele, la
            panna montata o il paté, gradevoli ai primi assaggi, possono diventare nauseabondi se
            assunti in quantità esagerate), a volte il rifiuto è immediato, e in questo caso si
            tratta in genere di alimenti dal sapore amaro o acido. In questo senso del termine,
            l’antesignano ancestrale del disgusto è considerato quello che in inglese si denomina
                distaste, che in italiano si traduce comunque con la parola
            «disgusto», con cui si intende una forma di rigetto del cibo innescata dall’ingestione
            di sostanze di sapore sgradevole, in genere acide o amare. Risposte di
                distaste possono essere osservate negli umani adulti e nei
            neonati, ma anche in altre specie animali come ratti e scimmie. 
Come abbiamo visto nel capitolo
            precedente, dal momento che molte tossine sono amare, il disgusto inteso come
                distaste ha una chiara e concreta funzione adattativa che serve
            a evitare cibi velenosi. In quest’ottica, il disgusto è un’emozione modellata
            dall’evoluzione, per farci automaticamente indietreggiare di fronte a un potenziale
            pericolo. Funzione che risulta essere molto primordiale, se pensiamo che l’anemone di
            mare, comparso sulla terra circa 500 milioni di anni fa, e tuttora presente, tende a
            espellere cibi amari dalla cavità gastrovascolare. 
È degno di nota il fatto che tale
            relazione tra sapore – in genere amaro – e tossicità rappresenta di fatto un aspetto di
            reciproca utilità sul piano evolutivo tra predatore e preda. Le
            tossine biologiche favoriscono la difesa delle specie predate
            (incluse le piante) contro i predatori (inclusi gli erbivori). Il sapore amaro delle
            tossine serve ad avvertire i potenziali predatori del costo di consumare quella specie
            invece di un’altra. Entrambi gli attori traggono beneficio da tale situazione: il
            predatore evita di ingerire altri bocconi della preda tossica, mentre la preda evita un
            danno esteso. 
Da quanto detto sembra di poter
            arguire che senza
            gusto non c’è disgusto: per provare disgusto dobbiamo comunque
            prima aver esercitato il senso del gusto, assaporando qualcosa; se il gusto definisce la
            percezione del sapore, riconosciuto, controllato, ed eventualmente apprezzato, il
                dis-gusto ha a che vedere con il processo inverso di
            sgradevolezza e rifiuto. Questa radice etimologica è presente in molte altre lingue, pur
            con qualche sfumatura. In francese goût e
                dégoût, in spagnolo gusto e
                disgusto. In inglese il senso del gusto si chiama
                taste, e, come accennato poc’anzi, esiste – oltre al termine
            omnicomprensivo disgust – il termine distaste,
            che significa per l’appunto sensazione di avversione, repulsione, sgradevolezza
            conseguente alla percezione gustativa papillare di qualcosa che non ci piace. 
Il disgusto è quindi un modo – e un
            moto – di risposta repulsiva, un desiderio di allontanarsi dall’oggetto-stimolo. Questo
            allontanamento ha fatto sottolineare da alcuni – ad esempio Nietzsche – come il
            meccanismo di difesa del disgusto consiste in un atto spontaneo e particolarmente
            energico di dire «no». Il disgusto implica non solo la possibilità e la volontà di dire
            «no», ma qualcosa di più, quasi una compulsione a dire «no», l’incapacità di
                non dire «no». 
In quest’ottica di forma quasi
            automatica di dire «no», il disgusto è stato spesso considerato al confine tra
            comportamento conscio e consapevole e impulsi inconsci, una risposta istintiva, non
            mediata dalla ragione, emotiva. Ecco perché il disgusto appartiene alla sfera delle
            emozioni e si colloca in prima battuta come risposta sensoriale immediata di rifiuto a
            seguito di un’ingestione alimentare, al fine di proteggere dal rischio di entrare
            in contatto e specialmente di ingerire sostanze potenzialmente
            dannose. 
Fin qui si è parlato del
                disgusto sensoriale, detto anche fisico o
                distintivo. Ma il disgusto non è solo e semplicemente
            un’avversione dei sensi. 
Negli animali più evoluti, in
            particolare nell’uomo, alla reazione istintiva e vegetativa primordiale di disgusto, si
            associa una reazione cognitiva (dobbiamo pure usarla, noi umani, questa coscienza!), che
            presuppone l’idea che si ha dell’oggetto, nonché il timore della possibile
            incorporazione orale dell’oggetto stesso, quindi la paura di esserne in qualche modo
            contaminati. L’aspetto della potenziale contaminazione è fondamentale
            nell’interpretazione cognitiva del disgusto e sottolinea il fatto che, sommandosi alle
            motivazioni più generali che conducono al rifiuto del cibo, quali il fatto di non
            gradire un sapore (il distaste degli inglesi), la paura di ingerire
            un cibo tossico, la naturale avversione per sostanze non commestibili, come la plastica,
            la sabbia, il legno ecc. (ma esiste una patologia – allotriofagia –
            caratterizzata invece dal desiderio/consumo incontrollato di sostanze non edibili come
            terra, argilla, gesso), il rigetto nel disgusto aggiunge qualcosa di maggiormente
            ideativo, nella fattispecie il timore della contaminazione. Lo
            spiega lo psicologo statunitense Paul Rozin – uno dei maggiori studiosi contemporanei di
            tale emozione – che definisce il disgusto come 
repulsione alla prospettiva dell’assorbimento
                [orale] di un oggetto offensivo. Gli oggetti offensivi sono contaminanti; ovvero se
                essi entrano in contatto anche brevemente con un cibo accettabile, tendono a rendere
                quel cibo inaccettabile. 


Ciò che è disgustoso è considerato
            dagli esseri umani come contaminante e le modalità di contaminazione sono concepite in
            modo magico, secondo una serie di caratteristiche universalmente riconosciute, che
            includono: la necessità di un contatto fisico, la dose-dipendenza dell’effetto magico
            del contatto (sebbene possa essere sufficiente anche un contatto fuggevole), la
            permanenza dell’effetto magico, la prevalenza degli effetti
            negativi su quelli positivi. La credenza alla base del contagio magico è «una volta in
            contatto, sempre in contatto»: in altre parole quando due entità entrano in contatto, vi
            è un definitivo e permanente scambio reciproco di proprietà. 
L’idea di contaminazione si
            concretizza grazie a una sorta di essenza disgustosa che,
            attraverso tracce o per somiglianza, si
            propaga dagli oggetti disgustosi a quelli di per sé accettabili. Ciò avviene anche se la
            traccia fisica è impercettibile o invisibile. Ad esempio, qual è il comportamento della
            maggior parte delle persone nel caso trovino una mosca in un bicchiere di latte?
            Probabilmente il rifiuto di bere quel latte: togliere la mosca, cioè estrarre la
            sostanza disgustosa da un cibo peraltro appetibile, non è sufficiente a considerare quel
            bicchiere di latte come bevibile. Questo avviene poiché le persone considerano che una
            traccia fisica – un pezzetto di mosca o una sua anche minima secrezione – sia rimasta
            nel bicchiere e abbia quindi contaminato per sempre quell’alimento. Ma si può provare
            disgusto anche in situazioni in cui non è sostenibile l’idea della presenza di una
            traccia di una sostanza disgustosa. In questi casi il disgusto è evocato da oggetti
            associati con una sostanza disgustosa, cioè per somiglianza (cose simili = proprietà
            simili). Tale disgusto, in cui, come sottolineato dalla filosofa contemporanea Martha
            Nussbaum, «la contaminazione non è letterale e fisica, bensì immaginaria», è definito
                psicologico o proiettivo. Interessante è
            l’aneddoto citato da Rozin nel 1986: in alcuni ospedali pediatrici americani vi era un
            largo consumo di bicchierini di succo d’arancia da parte delle infermiere a scapito dei
            bambini ricoverati. Mettendo il succo d’arancia dentro contenitori simili a quelli
            utilizzati per la raccolta di urina dei bambini, il consumo dei succhi d’arancia da
            parte delle infermiere crollò, nonostante non ci fosse alcuna possibilità di
            contaminazione del succo d’arancia con l’urina. Quindi molte persone sono riluttanti a
            mangiare i loro cibi preferiti, se questi sono entrati in contatto con qualcosa in grado
            anche solo di evocare una sensazione di disgusto.
        
Rozin ha sintetizzato tali
            considerazioni in due princìpi di proiezione del disgusto – secondo
            cui agirebbe la componente cognitiva del disgusto – chiamati anche leggi della
                magia simpatetica: 
1) legge del
                contagio: cose che sono state in contatto continuano da quel momento a
            interagire; gli oggetti che sono entrati in contatto tra loro anche una sola volta non
            smettono mai di esercitare effetti reciproci. Se si mette uno scarafaggio morto in un
            bicchiere di succo di frutta, gli individui rifiuteranno di bere da quel bicchiere anche
            una volta lavato. Per lo stesso motivo le persone evitano di indossare abiti appartenuti
            a persone affette da malattie infettive o anche solo abiti di seconda mano, pur lavati e
            sterilizzati; 
2) legge di
                similarità: se l’oggetto A è disgustoso e B è simile ad A, anche B è
            disgustoso. È per questo che gli individui rifiutano di mangiare una minestra rimestata
            con un acchiappamosche o con uno scovolino per il water, anche se nuovi, o di bere succo
            di frutta da un vaso da notte, anche se sterile. 
Il disgusto proiettivo è quindi
            evocato da oggetti che hanno avuto un contatto fisico con qualcosa di disgustoso o
            semplicemente da una somiglianza con oggetti/sostanze disgustose. Il disgusto passa
            quindi da un oggetto all’altro in modi che apparentemente sfuggono al controllo
            razionale. 
In sintesi, riprendendo gli
            psicologi Paul Rozin e April Fallon, il disgusto prima di tutto rappresenta «repulsione
            alla prospettiva di un’incorporazione orale di una sostanza dannosa o offensiva». 
Ma il disgusto non è solo dis-gusto,
            non riguarda solo l’incorporazione orale. 

Non solo disgusto 



Se è vero che in origine il disgusto
            nasce come rifiuto a una sensazione gustativa spiacevole, la reazione di disgusto può
            occorrere anche in seguito a stimoli sensoriali diversi. 
La stessa definizione del disgusto
            offerta da Darwin (1872) ci ammonisce che altri sensi, oltre al
            gusto, possono essere coinvolti nell’esperienza del disgusto. 
Si riferisce a qualcosa di rivoltante,
                principalmente in relazione al senso del gusto, percepito nella realtà o vividamente
                immaginato, e secondariamente a tutto ciò che provoca una sensazione simile,
                attraverso l’olfatto, il tatto e la vista. 


Possiamo essere disgustati non solo
            dal sapore di una cosa, ma anche da un odore, dalla vista di qualcosa che ci
            infastidisce, da una sensazione tattile o anche da un rumore. Quindi non solo
            assaggiare, ma anche vedere, toccare o essere colpiti dall’odore di qualcosa che ispira
            repulsione, spinge ad allontanare dal proprio campo percettivo l’oggetto disgustoso,
            distogliendo lo sguardo, scuotendo le dita, in definitiva rifuggendo dal contatto
            sensoriale con esso. 
Secondo alcuni – ad esempio William
            Ian Miller nel suo libro The Anatomy of Disgust del 1997 o il già
            citato Aurel Kolnai – sarebbero proprio il tatto e l’olfatto i sensi più intimamente
            legati al disgusto. Kolnai sostiene che l’olfatto è «l’autentico luogo d’origine del
                disgusto». Secondo una rilettura del pensiero di Kolnai ad
            opera di Amedeo Vigorelli 
è la caratteristica «intimità» di questa modalità
                sensoriale [l’olfatto] a giustificarne il legame con la nausea e la catena di
                associazioni – disgusto-odore-marcio-corruzione-secrezione-vita-nutrimento – che
                rimanda in maniera tipica all’ambivalenza affettiva di tale emozione. 


Innegabilmente, il cattivo odore
            potenzia il disgusto. 
Per quanto riguarda le altre
            modalità sensoriali, le sensazioni tattili percepiscono come
            disgustoso ciò che è molliccio, viscido, poltiglioso, dato che, in generale, tutto ciò
            che è di consistenza morbida allude a degenerazione e putrefazione, ed è vissuto come un
            pericolo tanto più se si pone in prossimità/contiguità con il proprio corpo. 
La vista,
            invece, stante l’essenza della distanza che contempla, entra in gioco solo quando la
            percezione di una numerosità dispersa o di un movimento
            disordinato – es. la vista di un nugolo di scarafaggi che scappano alla comparsa della
            luce, di una colonia di ratti che entrano ed escono da una fogna, o di vermi brulicanti
            all’interno di un cibo avariato o anche semplicemente di un formicaio – conferma o
            allude alla presenza di qualità disgustose. 
L’udito fa un
            po’ storia a sé. In considerazione della «non corporeità» della sensazione sonora, della
            minor immediatezza del suono rispetto alle altre qualità percepibili nell’oggetto e
            della «lontananza», l’udito in genere non trasmette disgusto se non in casi particolari,
            come cofattore in persone sensibilizzate tramite altre esperienze sensoriali: udire il
            rumore di una persona che vomita oppure di uno scarafaggio schiacciato da una scarpa può
            indurre una reazione di disgusto. 
Tra coloro che hanno enfatizzato
            sorgenti diverse dall’ingestione all’origine del disgusto non si può non citare Freud
            che collegava tale emozione al sesso. Altri hanno visto l’origine del disgusto come una
            difesa contro le malattie, in particolare le infezioni, specie cutanee. Secondo
            l’antropologa britannica Valerie Curtis, il disgusto ha aiutato l’uomo nella sua
            evoluzione, tenendolo lontano dalle infezioni e dal contagio di malattie ed ha ancora
            oggi una funzione positiva sulla civiltà, quella di aumentare gli standard d’igiene,
            contribuendo quindi a ridurre le malattie. 
Non solo la percezione sensoriale è
            in grado di stimolare il disgusto: a volte basta anche solo il pensare a una cosa che
            non ci piace, immaginare un’oggetto disgustoso, per riceverne una emozione negativa in
            tal senso: «Al solo pensiero mi viene la nausea». 
Che cosa provoca il
                disgusto? Tutto ciò che è fisicamente disgustoso, osservava Kolnai,
            «striscia come i rettili, secerne, s’insinua, s’annida». Disgustosi sono prodotti della
            natura organica (sudore, escrementi, vomito, catarro, saliva, alito pesante,
            ulcerazioni, cadaveri in putrefazione). Disgustosi ci appaiono luoghi pieni di piante
            marce e organismi deteriorati (maceri, stagni, fogne), nonché gli animali che li
            frequentano (topi, vermi, ratti, rospi, scarafaggi ecc.).
        
Rozin e Fallon ritengono che,
            indipendentemente dalla modalità sensoriale, l’oggetto che scatena questa emozione sia
            quasi sempre di origine animale: può essere un animale vivo e integro (come un rettile o
            uno scarafaggio) oppure parte di esso (come un arto amputato) o elementi di origine
            animale (come sangue, budella, deiezioni). Molte delle nostre reazioni disgustose hanno
            a che vedere con una qualche forma di rifiuto dell’animalità. Gli esseri umani pensano
            che si diventa ciò che si mangia e, più in generale, ciò con cui si entra in contatto
            (non i vegetali, perché vengono percepiti molto più distanti da noi rispetto agli
            animali). Mangiare gli animali – in particolare quelli di casa, con cui si è in stretto
            rapporto (es. cane, gatto, pesciolino rosso ecc.) oppure quelli più simili all’uomo
            come, ad esempio, le scimmie – o venire in contatto con i loro prodotti – le feci,
            l’urina, il sangue o anche la saliva –, significa diventare un po’ come loro. L’unico
            secreto del corpo che non suscita disgusto sono le lacrime, prodotto esclusivamente
            umano, dato che gli animali non piangono (a parte il coccodrillo!). 
Il filosofo Colin McGinn, autore di
            un libro recente sul disgusto, condivide l’opinione di Rozin che il disgusto nasca
            dall’orrore dell’uomo per la propria animalità (o almeno certi aspetti di essa) – quindi
            il corpo –, e dall’orrore della morte. Alla ricerca del suo significato evolutivo,
            McGinn suppone che gli ominidi maschi antichi fossero dediti alla necrofilia e alla
            coprofagia. Per proteggere la specie, la natura avrebbe selezionato meccanismi di
            disgusto verso cadaveri ed escrementi. 
Il disgusto sembra comparire nel
            bambino solo a partire dai tre anni di vita. Non si tratterebbe di una maturazione
            tardiva di qualcosa che è innato, ma di una sensazione che viene trasmessa – anche
            apertamente insegnata – dai genitori e dalla società. Infatti i livelli di disgusto dei
            bambini sono strettamente correlati a quelli dei genitori, e gli oggetti fonte di
            disgusto sono diversi nelle diverse culture. Si può tuttavia cogliere nei bambini anche
            il cosiddetto «disgusto primigenio», manifestato, per esempio, al semplice pensiero di
            dover ingerire un «cadavere», quello del coniglio o dell’agnello
            con cui poco prima avevano giocato. 
Di solito l’insegnamento del
            disgusto coincide con l’educazione all’uso del gabinetto, attraverso cui il bambino
            apprende certi atteggiamenti nei confronti dei propri rifiuti corporei che prima non gli
            appartenevano (ma non la pensano così gli psicologi evolutivi, che propendono per una
            qualche forma di innatismo del disgusto per le feci). Ciò presuppone quindi un
            meccanismo di condizionamento ambientale che spiega eventuali differenze nei
            comportamenti delle persone riguardo agli stimoli disgustosi. Si pensi alle diverse
            abitudini igieniche in paesi «civili», ad esempio l’uso del bidet, irrinunciabile per
            noi italiani e pressoché assente nella maggioranza delle altre nazioni, e considerato in
            certe culture un oggetto peccaminoso, poiché in origine si diffuse nelle case
            d’appuntamento. Questo significa che la società ha modo di dare forma e significato
            all’emozione disgusto, indirizzandola verso certi oggetti piuttosto che altri. In
            quest’ottica, lo scopo del disgusto va oltre il ruolo di protezione dal rischio
            alimentare o dal contatto con i batteri, costituendo una difesa anche psichica. Tra i
            comportamenti che inducono disgusto senza essere strettamente collegati all’ingestione
            di elementi, sono stati identificati la scarsa igiene (odori corporei e sporcizia in
            generale), le perversioni sessuali (soprattutto incesto e zoofilia), le lesioni corporee
            con compromissione dell’integrità del corpo, il contatto con la morte (toccare o vedere
            cadaveri). Essi possono variare in relazione a differenze geografiche e culturali.
            Secondo Rozin, per la popolazione nordamericana gli stimoli che provocano disgusto
            possono provenire, oltre che dal cibo, da ben otto dominii: prodotti di degradazione del
            corpo, animali, comportamenti sessuali, contatto con la morte e i cadaveri, violazioni
            corporali come ferite e deformità, scarsa igiene, contaminazione interpersonale (con
            esseri umani ripugnanti), e – last but not least – violazioni alla
            morale. 
Quest’ultimo dominio sposta
            radicalmente la nostra attenzione sull’ambito immateriale del disgusto, che vedremo più
            avanti. Non sono soltanto i sapori, gli odori e le impressioni
            tattili o le relative rappresentazioni mentali, a provocare disgusto, ma anche le
            persone, con le loro azioni e comportamenti, e il loro aspetto fisico, e addirittura
            certe idee, con cui non si vuole aver a che fare, da cui non si vuole essere
            contaminati. Arriviamo quindi all’estremo del disgusto morale, baluardo a difesa
            dell’anima, così come il disgusto materiale lo è per il corpo. Un comportamento o
            un’azione possono essere tanto rivoltanti quanto uno yogurt scaduto. Un gruppo di
            ricercatori canadesi ha recentemente dimostrato che sul piano neurobiologico la
            repulsione fisica e quella morale sono sostanzialmente identiche. E servono a tenerci
            lontano da situazioni pericolose. 
In che modo l’emozione del disgusto,
            partendo dal rifiuto di elementi che contaminano il nostro cibo, si sia potuta estendere
            ad aspetti più complessi della vita sociale, rimane da chiarire. Qui basti sottolineare
            che il disgusto si presenta inizialmente come un’emozione fortemente corporea, nel senso
            che sorveglia l’integrità del corpo ed è suscitata da sostanze che entrano in contatto
            con il corpo, ma sembra essere, più che un’emozione che sorveglia il corpo in quanto
            tale, un’emozione che protegge il sé, la propria dignità di persona e il senso di
            appartenenza al gruppo, quindi la persona nel suo insieme. Si può dire con Rozin che 
Il disgusto può essere considerato un’emozione che
                si è evoluta al fine di consentire un adattamento dell’individuo alla cultura,
                un’emozione finalizzata alla trasmissione di valori culturali, sociali e morali.
            


In quest’ottica non stupisce che
            l’emozione del disgusto giochi un ruolo importante nella formazione dei giudizi etici.
        

Neurobiologia del disgusto 



Il disgusto offre agli studiosi di
            neuroscienze cognitive un’occasione pressoché unica di studiare come una primordiale
            reazione evolutiva mediata chimicamente si sia tradotta in un
            peculiare dominio cognitivo, in larga parte ancora inesplorato. 
Che cosa succede nel nostro
            organismo quando proviamo disgusto? 
Il processo è quello di ogni stimolo
            emotivo. Il primo stadio consiste nella percezione e nell’analisi sensoriale: un sapore,
            un odore, un’immagine, un contatto vengono registrati e analizzati dal nostro sistema
            sensoriale attraverso i recettori degli organi di senso a ciò preposti, nella lingua,
            nel naso, nell’occhio e nella cute. Le informazioni vengono quindi trasferite a centri
            situati nel tronco dell’encefalo per una prima analisi quasi istintiva, poi veicolati a
            livello sottocorticale e corticale, dove vengono elaborati cognitivamente. 
I centri coinvolti a livello
            cerebrale nell’elaborazione del disgusto non sono ancora completamente chiariti,
            tuttavia alcune evidenze sembrano acquisite. Negli ultimi anni sono stati condotti
            diversi studi sperimentali, per mezzo di strumenti neurofisiologici e di neuroimmagine
            funzionale – in particolare risonanza magnetica funzionale (fMRI) e
            tomografia ad emissione di positroni (PET) – che, ricostruendo le mappe di attivazione
            del cervello per funzioni sensoriali e motorie, compiti mentali e anche reazioni
            emotive, hanno consentito di individuare le regioni cerebrali principalmente coinvolte
            nelle reazioni di disgusto. Dati recenti suggeriscono che gesti e sensazioni di disgusto
            siano mediati da aree frontali e temporali – in particolare l’insula, di cui abbiamo già
            fatto la conoscenza nel capitolo precedente –, e, in minor misura dai nuclei della base,
            ammassi di sostanza grigia che si trovano alla base di entrambi gli emisferi cerebrali. 
Per quanto riguarda l’insula, essa
            risulta costantemente attivata in risposta a stimoli gustativi e olfattivi. Ciò non
            stupisce in quanto dall’anatomia sappiamo che l’insula è fortemente connessa con i
            centri olfattivi e gustativi del cervello. In particolare, la parte anteriore
            dell’insula – centro di integrazione viscero-motoria, coinvolta in risposte viscerali
            quali aumento del battito cardiaco, dilatazione delle pupille, conati di vomito ecc.,
            indotte dal gradimento/non gradimento di tali stimoli – sembra
            implicata nel disgusto verso le sostanze tossiche e verso le malattie. Gli studi di
            neuroimmagine hanno confermato quanto riscontrato fin dagli anni ’50 durante interventi
            di neurochirurgia, laddove la stimolazione dell’insula determinava importanti reazioni
            viscero-motorie, provocando nausea, conati di vomito, sensazioni spiacevoli spesso
            insopportabili nella gola e nella bocca. Di recente si è scoperto che l’insula
            rappresenta l’area corticale primaria non solo per l’esterocezione
            chimica (olfatto e gusto), ma anche per l’enterocezione, ovvero la
            ricezione dei segnali relativi agli stati interni del corpo. Nel suo ruolo di corteccia
            integrativa, l’insula unisce e coordina l’elaborazione cognitiva del disgusto, nonché
            l’esperienza somatica e viscerale. In particolare l’insula di destra provocherebbe,
            attraverso l’ipotalamo, le manifestazioni somatiche del disgusto fisico – pallore,
            sudore, tremito, nausea, vomito, sincope – comuni a emozioni molto forti. 
La regione anteriore dell’insula
            sembra essere attivata anche dalla vista di espressioni facciali di disgusto. Essa
            riceve informazioni dalla regione anteriore della parete ventrale del solco temporale
            superiore, un’area in cui vi sono molti neuroni che rispondono alla vista delle facce.
            In uno studio di Bruno Wicker, neuroscienziato francese, pubblicato nel 2003 e diventato
            ormai un riferimento per tutti gli studiosi del disgusto, si è dimostrato che in
            soggetti che osservano una faccia disgustata si attivavano le stesse strutture corticali
            e insulari attivate da sapori e odori sgradevoli, dato sostanzialmente confermato in
            studi successivi. I dati clinici e quelli di brain imaging o
            elettrostimolazione paiono quindi indicare che l’esperienza del disgusto proprio e la
            percezione di quello altrui siano riconducibili a un substrato neurobiologico comune,
            dove il coinvolgimento dell’insula risulta fondamentale. 
Ciò induce inevitabilmente il
            richiamo al ruolo del sistema dei neuroni specchio. Tale sistema –
            identificato nelle scimmie e negli umani da ricercatori dell’Università di Parma –
            dimostra che la nostra rappresentazione interna delle azioni è elicitata
            dall’osservazione/ascolto delle azioni altrui. Un meccanismo
            simile può applicarsi alle emozioni: vedere l’espressione emotiva facciale di qualcun
            altro elicita l’attività neurale tipica che è alla base della nostra esperienza di
            quella medesima emozione. 
Per quanto riguarda i nuclei della
            base, gli studi di imaging funzionale ne hanno dimostrato
            l’attivazione in risposta alla visione di espressioni facciali di disgusto. Non stupisce
            quindi che i pazienti affetti da malattie degenerative cerebrali dei nuclei della base,
            con associate alterazioni a livello dell’insula – ad esempio la malattia di Huntington o
            il disturbo ossessivo-compulsivo –, esibiscano una ridotta sensibilità al disgusto. Date
            le fitte interconnessioni tra insula e nuclei della base, possiamo pensare che entrambi
            i substrati neurali siano parte di un sistema cerebrale deputato al riconoscimento dei
            segnali di disgusto. 
Tra le strutture attivate in seguito
            alla sensazione di disgusto indotta da esposizione agli odori, oltre all’insula e ai
            nuclei della base è stato riconosciuto un ruolo dell’amigdala, crocevia delle emozioni
            fondamentali e punto di collegamento con la memoria, nonché coinvolta nel sistema di
            reazione alla paura e alla sorpresa. È possibile che l’amigdala si attivi quando
            l’emozione di disgusto si correla ad una sensazione di pericolo immediato, oppure quando
            prevale l’effetto sorpresa. 
Meno chiare sono le conoscenze circa
            le strutture critiche per il disgusto proiettivo e per quello morale. Le neuroscienze
            cognitive sembrano suggerire che, pur con una base comune, nel disgusto fisico prevalga
            l’attivazione delle aree emotive sottocorticali (insula, nuclei della base), mentre in
            quello socio-morale (di cui parleremo più diffusamente nel cap. 5) ci sia un maggior
            coinvolgimento di meccanismi cognitivi a sede corticale frontale: in molte persone
            l’osservazione di gente drogata, ubriaca e trasandata attiva i centri nervosi del
            disgusto e della paura, mentre la corteccia frontale si comporta come se fosse davanti a
            un mucchio di rifiuti. 
È infine degno di nota il dato che
            le neuroimmagini funzionali in giovani volontari sani hanno rivelato significative
            differenze di genere nelle risposte del cervello a stimoli
            disgustosi, nel senso di una sensibilità maggiore al disgusto nel sesso femminile. Il
            dato trova un corrispettivo nelle malattie neurologiche e psichiatriche, laddove si
            registra una maggior incidenza nelle femmine rispetto ai maschi di psicopatologia
            disgusto-correlata – fobie, disturbi ossessivo-compulsivi, psicosi – come avremo modo di
            vedere nel sesto capitolo. 

L’interazione con le altre emozioni 



Tra le emozioni di base quella che
            interagisce più intimamente con il disgusto è la paura. Come la
            paura, il disgusto è un’emozione marcatamente avversiva. Paura e disgusto sono
            accomunati da spontaneità, intenzionalità e carattere situazionale simili, e dal
            medesimo aspetto reattivo, che li elegge tipici atteggiamenti difensivi. Entrambi
            presentano una netta somaticità, una «potenza che, almeno provvisoriamente, riempie la
            persona» come afferma Kolnai. Anche dal punto di vista contenutistico sembra esservi una
            stretta affinità: «tutto ciò che è disgustoso potrebbe essere causa di paura». In
            realtà, al contrario di quanto occorre nell’emozione paura propriamente detta, dove è
            minacciata l’integrità fisica, nel disgusto non sempre accade, tant’è che si prova
            disgusto anche per sostanze innocue: uno scarafaggio o una provetta con feci
            sterilizzate possono apparire repellenti, ma non sono pericolosi, mentre gli incendi o i
            terremoti non sono disgustosi. Abbiamo già riflettuto sulla paura della contaminazione
            che è alla base del disgusto, tuttavia alcune differenze appaiono rilevanti: ad esempio,
            la paura scatena l’istinto della fuga, mentre il disgusto induce il desiderio che venga
            rimosso l’oggetto che funge da stimolo. 
Lo psichiatra Andras Angyal
            sosteneva che il superamento del confine del sé corporeo da parte di una sostanza
            disgustosa induce un senso di contaminazione del sé, che ne rimane in qualche modo
            svilito. In quest’ottica, il nodo cruciale della funzione del
            disgusto può essere che il contatto con una sostanza disgustosa mina il senso della
            propria dignità, come emerge dai racconti di chi ha vissuto l’esperienza delle guerre,
            degli internamenti o della prigionia (specie in luoghi «estremi» come lager o carceri in
            paesi sottosviluppati, ma anche ospedali psichiatrici), dove la carenza di servizi
            igienici, rendendo impossibile la pulizia della persona, fa sentire ed apparire i
            reclusi e gli internati come animali, quindi più rassegnati, vulnerabili, e maggiormente
            maltrattabili. Per contro in questi ambiti, il mantenimento del rito della pulizia, pur
            difficoltoso e con mezzi inadeguati, salvaguardando la dignità umana, favorisce la
            sopravvivenza. D’altro canto nei lager, come in carcere e durante le guerre, il disgusto
            può spegnere i meccanismi nervosi dell’empatia e della compassione anche in persone
            provenienti da paesi civili e culturalmente evoluti. In anni recenti hanno suscitato
            disgusto e polemiche le immagini di soldati americani in Afghanistan che posano ridendo
            e scherzando divertiti accanto ai cadaveri di afgani – presunti talebani – che hanno
            appena ucciso e che mostrano come trofei, arrivando addirittura a urinare sui loro corpi
            o a bruciarli per sfregio. «Un comportamento disgustoso e inaccettabile per chiunque
            vesta un’uniforme: mi ha dato il voltastomaco», ha dichiarato John Kirby, portavoce del
            Pentagono. 
Dal disgusto si può sconfinare
            nell’orrore, un sentimento destato da ciò che appare crudele e ripugnante in senso
            fisico e/o morale. L’orrore sembra quindi definire una sensazione che nasce dalla somma
            delle emozioni di disgusto e di paura. Tuttavia, a differenza della paura, che induce
            una reazione di fuga, l’orrore pietrifica, incolla. In questo senso esso non permette
            nemmeno la reazione opposta, cioè la lotta, poiché la componente di disgusto insita
            nell’orrore impedisce il contatto con l’oggetto orrifico. Inoltre l’orrore è tutto o
            nulla, senza gradazioni intermedie, come invece accade nel semplice disgusto: il
            disgusto può essere lieve, l’orrore no. 
Molto vicini al disgusto sono anche
            il ribrezzo e il disprezzo. Il ribrezzo, spesso considerato sinonimo di disgusto, ne
            sottolinea in particolare uno dei tipici effetti fisici
            comunemente indotti da un sentimento di repulsione, vale a dire il brivido: il termine
            «ribrezzo» ha, infatti, anche il significato di un brivido di freddo o di febbre. 
Più complesso è il significato del
            disprezzo. Il disprezzo, in un immaginario continuum delle emozioni
            di «condanna dell’altro», sembra stare al centro tra rabbia e disgusto e talvolta è
            detto esserne una miscela. Originariamente considerato una variante del disgusto, il
            disprezzo è stato in seguito spesso elevato al rango di emozione autonoma. Qualora il
            disprezzo verso una persona sia molto forte, esso può manifestarsi come ripugnanza o
            nausea, esprimendosi in maniera molto simile al disgusto per un odore ripugnante. Come
            il disgusto, il disprezzo è sicuramente un’emozione dal vissuto forte, che mette in
            guardia rispetto a situazioni potenzialmente pericolose, ma, a differenza del disgusto,
            il pericolo è provocato da un essere vivente e pensante (non si disprezzano oggetti o
            bestie!) ed è strettamente connesso con l’interazione sociale: «una persona che guarda
            in giù con un sentimento di superiorità morale». Il disprezzo è spesso considerato
            un’emozione «fredda» – specie se rapportata al calore della rabbia o alla potenza
            viscerale del disgusto –, e non motiva né al ritiro né all’attacco. Caratteristica del
            disprezzo è la presenza di reazioni verbali, che comprendono la battuta
            ironico/sarcastica, lo scherno, la derisione e nei casi estremi l’insulto. Miller
            attribuisce al disprezzo la funzione di mantenere distinzioni sociali di rango e di
            prestigio: nelle società gerarchiche, il disprezzo verso coloro che sono sotto di sé si
            manifesta come una fredda e distaccata indifferenza, una palese convinzione
            dell’indegnità e inferiorità altrui, mentre in società più egualitarie, il disprezzo può
            essere alimentato dalla convinzione che l’altra persona non merita la posizione sociale
            ed economica che ha. Nelle società democratiche diventa quindi comune il «disprezzo
            verso l’alto», come il disprezzo delle classi proletarie verso i ricchi e i «padroni»,
            che dalla disapprovazione può sfociare nell’indignazione, nella rabbia e nella
            ribellione.
        
Rabbia e disprezzo non condividono
            con il disgusto la presenza di un meccanismo attrattivo che affianca e contraddice il
            senso di repulsione. Il disgusto si caratterizza infatti per la concomitante reazione di
            allontanamento e di attrazione – come affermava Georges Bataille –, quella che è stata
            definita «ambivalenza affettiva del disgusto», che vede nello stimolo disgustoso una
            sorta di provocazione, di sfida, di «macabra seduzione»: il disgusto non reagisce
            semplicemente all’oggetto, ma anche alla possibile attrazione che il soggetto potrebbe
            subirne, dalla cui interazione tenta di fuggire, tuttavia incapace di rifuggire lo
            sguardo. Dice un vecchio adagio: «Se i segreti vuoi sapere, cercali nel disgusto o nel
            piacere». 
L’ambivalenza affettiva del disgusto
            è stata colta mirabilmente da Giacomo Leopardi nello Zibaldone: «si
            può notare quella indistinta e pur vera voglia che noi proviamo avendo in mano una cosa
            fetente di sentirne fuggitivamente l’odore». Non diverso era per Leopardi il disgusto
            che si provava nel transitare in prossimità di una esecuzione capitale:
                «tu senti ribrezzo di quella esecuzione, e pure io metto pegno
            che non ti puoi tenere che non alzi gli occhi per vederla così di sfuggita, e poi di
            rivolgerli immediatamente altrove». L’ambivalenza affettiva del disgusto, quel misto di
            tentazione e repulsione, è qui descritto con un’esattezza di termini che lascia
            ammirati. Oggi le esecuzioni in piazza non ci sono più, ma basti pensare all’attrazione
            e curiosità morbose generate in molte persone dalla visione di incidenti stradali o di
            macabri video di esecuzioni o linciaggi. 
Questo mix di attrazione e
            repulsione del disgusto è stato abilmente sfruttato nel cinema. Hollywood ha fatto un
            diffuso e prolungato uso della complementarietà di disgusto e amore nel generare quanto
            più possibile impatto emotivo, producendo vari generi di film popolari che avevano lo
            scopo di suscitare contestualmente emozioni di disgusto e d’amore, utilizzando formule
            narrative che mischiavano tali opposti effetti. In Italia, un consistente – per fortuna
            effimero – successo di pubblico, ebbero negli anni ’60 e ’70 film-documentari che
            potremmo chiamare disgust movies – come
                Mondo Cane o Ultime grida dalla savana –,
            in cui riprese cinematografiche di macabri eventi realmente successi inducevano nello
            spettatore un miscuglio di disgusto, orrore e attrazione morbosa. Curiosamente, la voce
            narrante di Ultime grida dalla savana era quella di Alberto
            Moravia. 
Tra le emozioni primarie, anche la
                sorpresa è un’emozione che può essere collegata al disgusto.
            Alcune teorie psicologiche definiscono la sorpresa come un meccanismo adattivo utile a
            ristrutturare ed estendere le conoscenze dopo l’analisi di un evento inaspettato.
            Secondo gli psicologi statunitensi Paul Ekman e Wallace Friesen: «la sorpresa in sé è
            neutrale in una prospettiva edonica. Piuttosto, è l’emozione successiva che dà un tono
            positivo o negativo all’esperienza». Il disgusto può essere misto a sorpresa, ad esempio
            quando si è disgustati da qualcosa di inatteso e la sorpresa non è ancora stata
            completamente cancellata. Può capitare che gli elementi del disgusto e della sorpresa si
            combinino in un’espressione che non è un misto tra i due messaggi, ma è nuova:
            l’incredulità. 
In sintesi, il disgusto è un
            sentimento di repulsione, la cui base è l’esperienza di una vicinanza che non è
            desiderata. La sua funzione principale è di proteggere il corpo e l’anima da potenziali
            contaminazioni. La sensazione di una presenza invadente e intrusiva – che sia un sapore
            o un odore o altro – viene percepita come una contaminazione e distanziata
            energicamente. Come sottolineato da Rozin e Fallon, il disgusto si può considerare un
            potente mezzo di trasmissione di valori culturali, non solo in relazione ai cibi
            accettabili o inaccettabili, ma anche rispetto ai valori morali.




3. 

 Innatismo, apprendimento e condizionamento 



Amare qualcuno è tenergli la testa sul catino quando vomita e non
            provare disgusto. 
Henry de Montherlant 


Tutti i gusti son gusti. E i disgusti? 



Se partiamo dal concetto di gusto
            come percezione gustativa di un sapore, ci appare scontato inferire che il giudizio di
            gusto è puramente soggettivo: inutile chiedersi perché a uno piace la birra e l’altro
            detesta il formaggio o il pomodoro (o perché invece tutti amano la Nutella!). Non
            sembrano quindi esserci discussioni sul fatto che il giudizio di gusto su quello che
            ingeriamo, sia un cibo o una bevanda, e che ci fa dire (o no) che è
                buono, appare assolutamente soggettivo e insindacabile. 
In realtà, accade che il trovarci di
            fronte a gusti molto diversi dai nostri, specialmente quando hanno a che fare con cibi o
            sapori a cui non siamo abituati (ad esempio per alcuni certe cucine etniche, il rafano,
            il pesce crudo, incredibilmente anche il tartufo!), ci induca espressioni come: «Ma come
            fa a piacerti, a me dà la nausea!», evocando in certi casi una vera e propria sensazione
            di disgusto. Gli esempi sono innumerevoli. Pensate a ciò che può suscitare in noi
            europei la sola idea di cibarsi dei seguenti alimenti: zuppa di pipistrello (che
            troviamo in Thailandia e Cina); grasshopper taco (un piatto
            messicano a base di insetti e loro larve, cavallette, uova di
            formica); scorpioni (fritti sono considerati in Cina una prelibatezza); ratti (cucinati
            in alcune aree asiatiche); tarantole alla griglia (molto apprezzate in Cambogia);
                balut (piatto tipico delle Filippine a base di feto di anatra);
                grubs (larve di una tipologia di scarafaggi giganti) e via
            dicendo (peraltro alcuni ritengono che l’alimentazione a base di insetti sarà un giorno
            – speriamo lontanissimo! – indispensabile per salvare il mondo dalla carenza di cibo).
            Ma senza andare tanto lontano, si pensi alle lumache molto amate dai francesi,
            immangiabili per gran parte dell’umanità, o al casu marzu,
            formaggio sardo in cui la mosca casearia depone le uova da cui nascono delle larve, che
            costituiscono parte integrante (e apprezzata) di tale alimento. Questi cibi, che per
            alcuni abituati da sempre a consumarli sono considerati prelibatezze, ingenerano nella
            maggior delle persone una sensazione di disgusto. 
Quindi, se è vero che il gusto è
            ritenuto una sensazione soggettiva, su cui non si discute, come ci ricordano molti detti
            popolari: «Quello che a uno piace, all’altro mette nausea», «Dolce è per me ciò che a te
            sembra amaro, tu non puoi inghiottirlo ed io l’ho caro», «Di palati eguaglianza non può
            stare; perciò non s’ha dei gusti a disputare» ecc., è anche indubbio che spesso facciamo
            fatica a comprendere e accettare i gusti degli altri, e non solo nell’ambito del gusto
            alimentare. 
Ma come si spiegano tali differenze e
            come nascono e si sviluppano i nostri gusti? Sono acquisiti dall’esperienza e appresi
            durante i diversi stadi dello sviluppo o sono innati e geneticamente determinati? 
Non v’è dubbio che gli animali –
            umani inclusi – hanno delle predisposizioni innate verso i cibi, che li portano a
            gradire alcuni sapori e a rifiutarne altri, e sembrano esistere fattori genetici che
            causano differenze nella percezione del gusto. Numerose evidenze sono a favore
            dell’esistenza nell’uomo di reazioni innate del gusto, che sembrano accomunare tutta la
            specie umana (vedi tab. 1), tuttavia è innegabile che vari fattori intervengono nelle
            diverse età della vita dando luogo a influenze e condizionamenti
            che rendono ragione di consistenti differenze individuali,
            familiari, sociali e culturali, come vedremo nel prossimo paragrafo. 
TAB. 1.
                Reazioni innate del gusto
	Gusti di
                            base 	Reazione
                            innata 	Epoca di sviluppo del
                                gusto 
	dolce
	positiva
	prenatale

	acido
	incerta
                            (negativa?)
	prenatale

	salato
	positiva
	neonatale (4-6
                            mesi)

	amaro
	negativa —>
                            rifiuto
	prenatale

	umami
	?
	?




Come si evince dalla tabella 1, la
            maggior parte dei sapori viene sviluppata già a livello prenatale, inducendo reazioni
            positive o negative verosimilmente innate, che verranno in seguito via via modulate
            tramite diversi tipi di condizionamento, prima materno e poi ambientale. 
Uscendo dall’idea del gusto come
            percezione di un sapore, si possono fare analoghe considerazioni? E valgono anche per il
            disgusto? Probabilmente sì. Pensiamo agli odori e ai profumi. È innegabile che certe
            sensazioni odorose sono universali: il profumo di una rosa, il
                bouquet di un buon vino, l’odore del pane appena sfornato
            sembrano essere apprezzati in buona parte del mondo. A proposito, sapete perché nella
            maggior parte dei supermercati moderni il banco del fornaio è vicino all’ingresso? È
            dimostrato che il profumo del pane appena sfornato stimola l’appetito e invoglia
            all’acquisto di altri generi alimentari, incrementando così le vendite del supermercato! 
Ci sono invece odori che piacciono
            ad alcune persone, mentre sono intollerabili per altre. Per esempio l’odore del
            salmastro che si trova nei porti oppure l’odore di disinfettante che aleggia negli
            ospedali. Spesso il gradimento o meno di queste percezioni olfattive si ricollega ad
            esperienze precedenti conservate in memoria. Ricordo che da piccolo, io nato e cresciuto
            in città, quando capitavo nelle case dei contadini ero disgustato dall’odore del letame,
            mentre mia nonna, abituata alla vita di campagna, non era
            disturbata da quell’odore, anzi lo apprezzava in quanto collegato ai suoi ricordi di
            bambina e come simbolo della fertilità della terra. 
Il disgusto è stato spesso
            considerato dagli studiosi un’emozione universale, idea sostenuta dall’esperienza che
            alcune classi di entità – feci, materiali organici in decomposizione, certi insetti,
            serpenti, sporcizia, vomito ecc. – sono etichettabili comunque e dovunque come
            disgustose. Tuttavia certi stimoli sono disgustosi per alcuni e non per altri. Si è già
            detto di cibi e odori, ma altri tipi di contatti, stimoli sensoriali e anche immagini
            possono indurre sensazioni ed emozioni individuali diverse. Alcuni anni fa, durante un
            soggiorno a Formentera, telefonai in Italia a mia nipote Alessia – otto anni –
            comunicandole entusiasta: «Alessia, sono a Formentera, quando torno ti porto la
            maglietta con il geco, una specie di lucertola, è il simbolo dell’isola, qui è di gran
            moda!». Dopo qualche secondo di pausa, ottenni la seguente laconica risposta: «Ma zio,
            le lucertole mi fanno schifo!». Come è noto, infatti, molti animali – insetti, serpenti,
            ratti – destano disgusto, specie nelle donne. Ma non è scontato. Mia figlia – Fulvia,
            viso d’angelo – adora i ratti. Nell’estate del 2012, a Berlino, lei ed io ci trovavamo a
            passeggiare lungo lo Spree a pochi metri dalla strada, quando il nostro interesse venne
            attratto da un nugolo di ratti – forse 20-30 o più – che entravano e uscivano da una
            piccola costruzione in cemento abbandonata ed eletta a loro tana. La gente di passaggio
            osservava curiosa e inorridita al contempo (ah, l’ambivalenza affettiva del disgusto!) e
            se ne andava velocemente. Mia figlia no. È rimasta più di dieci minuti a osservare
            estasiata e rapita l’affaccendarsi dei roditori impegnati nelle loro incombenze
            domestiche (per coloro che ne dubitano ho a disposizione il video dell’evento!). 
Le variazioni individuali e le
            dipendenze dal contesto sembrano suggerire che il disgusto si colloca a ponte tra natura
            e cultura, anche se è diffusa la convinzione che gli oggetti che ispirano disgusto
            varino da cultura a cultura più che da individuo ad individuo. L’influenza culturale
            diventa sicuramente preponderante quando entriamo nell’ambito
            del gusto artistico o del disgusto morale, come vedremo oltre. 
Insomma, si può ragionevolmente
            affermare che, a fronte di alcuni elementi fondamentali e universali della percezione
            gustativa e soprattutto della reazione emotiva che ne deriva, gusto e disgusto possono
            variare in relazione a caratteristiche individuali apparentemente innate e
            contestualmente a condizionamenti ambientali, sociali e culturali. 

Condizionamento, adattamento e ruolo dell’ambiente 



Molte delle nostre preferenze di
            gusto sono legate alle diverse esperienze effettuate. Nel corso della vita i gusti
            vengono acquisiti e si modificano in ragione di diversi condizionamenti – siano
            influenze passive o insegnamenti attivi –, i quali agiscono su di noi fin da piccoli. 
In primis, gli
            animali acquisiscono capacità di scelta in base alle proprietà oro-sensoriali dei cibi e
            delle loro conseguenze post ingestive. In questo modo gli animali tendono a preferire
            sapori associati con effetti nutrizionali positivi, mentre, se sperimentano disturbi e/o
            malessere viscerale ingerendo nuove sostanze alimentari, tenderanno in futuro a evitare
            quel sapore. Nell’uomo poi, anche il contesto familiare, sociale e ambientale agisce
            come elemento condizionante, tanto che spesso esperienze simili nella percezione del
            gusto di diversi tipi di sapori e alimenti causano preferenze simili. Ciò rende ragione
            delle differenti abitudini alimentari nelle diverse popolazioni (nonché dell’incredibile
            eterogeneità geografica delle ricette di cucina!). Il motivo per cui ci piacciono o non
            ci piacciono alcuni alimenti deriva quindi da una complessa interazione tra
            predisposizioni innate, condizionamento del gusto, adattamento e fattori biologici. 
Le esperienze gustative neonatali e
            infantili tendono a condizionare le successive scelte alimentari, tanto che le
            preferenze stabilite nei primi due-tre anni di vita sono in genere mantenute
            anche da grandi. Il fattore più importante nel determinare la
            preferenza alimentare di un bambino è il fatto che l’alimento gli sia familiare. Ciò
            rende possibile educare il gusto, attraverso il cibo, addirittura nel corso della
            gravidanza. Negli umani infatti, le preferenze di gusto iniziano già a livello fetale,
            quando i sapori contenuti negli alimenti ingeriti dalla madre passano il filtro
            placentare, giungono nel liquido amniotico e vengono «gustati» dal feto, che, verso la
            dodicesima settimana di gestazione, inizia a deglutire e ad assaporare (le prime papille
            gustative appaiono intorno all’ottava settimana di gestazione) zuccheri, acidi grassi,
            aminoacidi, proteine e sali. Dalla ventiseiesima settimana di gestazione, è possibile
            rilevare un legame tra la stimolazione del gusto e le modificazioni dell’espressione
            facciale, in particolar modo per i sapori amari. Alla trentaduesima settimana di
            gestazione, il feto diventa capace di regolare la deglutizione in base al gradimento dei
            sapori del liquido amniotico. 
Nei neonati, il gusto è il senso più
            importante e sviluppato. In particolare i neonati mostrano un elevato indice di
            gradimento per il gusto dolce, cui reagiscono sempre con un’espressione facciale di
            soddisfazione, mentre l’acido e l’amaro vengono respinti a labbra serrate. 
Altro periodo cruciale è quello
            dell’allattamento. Il latte materno contiene numerosi aromi assunti dalla madre con la
            dieta, e può condizionare le successive preferenze: in uno studio è stato dimostrato che
            bambini le cui madri avevano consumato succo di carota durante gravidanza e svezzamento,
            preferivano durante l’infanzia cereali al sapore di carota. I bambini allattati al seno
            sono esposti ad un più ampio spettro di gusti rispetto a quelli alimentati con latte
            artificiale, quindi gradiranno maggiormente alimenti diversi, quando saranno più grandi. 
Ma quali fattori condizionano le
            preferenze e le avversioni, e in definitiva le nostre scelte alimentari? 
Gli impulsi fondamentali che ci
            spingono a mangiare o no sono naturalmente la fame e la sazietà, ma ciò che mangiamo non
            è determinato unicamente da bisogni fisiologici o nutrizionali.
            Certamente fattori fondamentali che influenzano la nostra scelta alimentare sono le
                proprietà sensoriali dei cibi, come il sapore, l’odore e
            l’aspetto. Le sensazioni gustative gradevoli inducono preferenze per gli alimenti. In
            genere, il consumo di alimenti ad elevata carica energetica genera reazioni positive
            negli animali – umani inclusi –, inducendo una preferenza per tali alimenti. Una volta
            che un sapore o un alimento vengono accettati, questi possono anche influenzare le
            preferenze o il gradimento di nuovi sapori o alimenti, che vengono più facilmente
            accolti se assomigliano o sono consumati insieme a piatti già conosciuti. Questo effetto
            è più marcato per gli stimoli negativi: se le proprietà sensoriali di un alimento sono
            legate a sensazioni o reazioni negative (nausea, vomito durante o dopo il consumo), si
            può sviluppare un’avversione per quell’alimento che può durare per il resto della vita,
            indipendentemente dal fatto che quell’alimento costituisca la causa stessa della
            reazione, oppure se sia solo stato consumato nello stesso momento del malessere. 
La preferenza per piatti molto
            energetici e ricchi di grassi è influenzata anche dal contesto sociale. Noi tutti, fin
            da bambini, tendiamo ad amare gli alimenti che abbiamo mangiato in situazioni piacevoli,
            mentre spesso rifiutiamo i cibi che associamo ad eventi spiacevoli. Ciò è a sua volta
            condizionato dalla scelta di alimenti per occasioni specifiche. Cibi gustosi con elevata
            carica energetica, ricchi in grassi e zuccheri – come i dolci – vengono solitamente
            serviti in occasioni piacevoli come le feste o quando vengono ospiti in visita. Al
            contrario, specie nei bambini, alimenti meno saporiti e poco «festaioli», come ad
            esempio le verdure, vengono frequentemente consumati sotto pressione: «Finisci tutte le
            carotine o niente gelato!». Questa associazione comporta una doppia percezione negativa:
            essa aumenta da un lato il gradimento per cibi altamente energetici e saporiti, e
            dall’altro l’avversione per gli altri. Inoltre, il contesto in cui si svolgono i pasti
            ha enorme influenza sulle future preferenze di gusto, svolgendo un ruolo particolare
            nella formazione del comportamento alimentare. Anche se le preferenze o le
            avversioni per gli alimenti sono considerate individuali, esse
            possono mostrare un chiaro legame familiare e sociale. 
Il fatto che si tenda a preferire
            sapori conosciuti spiega come, in genere, sia necessaria un’esposizione ripetuta per
            arrivare ad apprezzare certi sapori, e come piacciano di più alimenti e bevande
            consumati con regolarità, quindi dotati di un sapore acquisito. Ad esempio, il caffè e
            la birra sono bevande che piacciono solo in seguito al consumo ripetuto. Spesso ci si
            accosta al loro sapore amaro con molta attenzione e, nel caso del caffè, con l’aiuto di
            latte e zucchero. Alla base di questa preferenza di gusto (detta «mera esposizione») vi
            sarebbe un principio di sicurezza biologica: attraverso un’attenta degustazione per
            scoprire eventuali conseguenze negative (intolleranza), i nostri antenati hanno raccolto
            le diverse esperienze di gusto. In realtà, il nostro comportamento alimentare si basa
            raramente sulla sola esposizione, utilizzando in genere la coesistenza di emozioni,
            aspetti sociali e processi digestivi che ne possono influenzare gli effetti. 
Un meccanismo biologico che si
            oppone agli effetti della mera esposizione è la paura/rifiuto di nuovi cibi, detta
                neofobia, che si instaura nel bambino tra i dodici e i
            ventiquattro mesi. In questa fase delicata, persino i bambini meno schizzinosi possono
            rifiutare nuovi alimenti e sapori. Si ritiene che la neofobia rappresenti un istinto di
            autoprotezione dall’ingestione di prodotti nocivi o tossici: nell’età in cui i bambini
            iniziano a camminare e diventano più indipendenti nella scelta degli alimenti – e
            mettono in bocca di tutto –, la neofobia potrebbe avere un significato di sopravvivenza.
            Dopo i cinque anni la neofobia in genere si riduce e, attraverso l’uso dei principi del
            gusto, i sapori e gli alimenti nuovi vengono confrontati con quelli noti e aggiunti nel
            repertorio dei sapori esistenti. Anche se il rifiuto di nuovi alimenti appare innato,
            esistono delle differenze individuali e di genere per la neofobia (le donne ne sono meno
            colpite). Inoltre, le analogie all’interno della stessa famiglia suggeriscono una
            componente genetica. Le neofobie nei bambini possono essere attenuate o superate,
            imparando in modo efficace da esempi e modelli, in genere
            rappresentati da genitori, fratelli, amici o anche da protagonisti di storie, fumetti,
            cartoni animati, o – ahinoi! – da personaggi di spot televisivi. Se il modello proposto
            crea delle impressioni positive, i bambini possono adottare in toto il modello
            comportamentale. È interessante – ma per certi aspetti anche inquietante – il dato che
            il maggior piacere conseguente a un’esposizione ripetuta non implichi necessariamente
            maggiore familiarità né consapevolezza della ripetizione. In un esperimento, l’effetto
            esposizione è stato documentato dopo che si erano mostrate a dei volontari alcune forme
            nuove su uno schermo per pochi millesimi di secondo, un tempo troppo veloce perché si
            possa aver coscienza di quanto avvenuto. Il fatto che una rapida per quanto
            inconsapevole visualizzazione influenzi il gradimento è alla base della pubblicità
            subliminale, che utilizza brevi ripetizioni dell’immagine di un marchio o di un prodotto
            per aumentare le relative sensazioni positive. 
Peraltro, mangiare sempre gli stessi
            cibi non è utile dal punto di vista nutritivo, in quanto non aiuta ad esplorare nuovi
            sapori. Esiste perciò il meccanismo della sazietà sensoriale
                specifica, che ci impedisce di avere una dieta altamente monotona. La
            sazietà sensoriale specifica si evidenzia bene quando si mangia un menù composto da
            numerose portate. Si possono, infatti, ingerire solo modeste quantità di ogni singola
            portata, e si raggiunge facilmente la sensazione di sazietà. Tuttavia, si riesce a
            mangiare una portata successiva o il dolce. Gli esperimenti dimostrano che la preferenza
            per un piatto appena consumato è diminuita, mentre questo non si verifica per gli altri
            sapori. Ne consegue che più è ampia la scelta di alimenti durante un pasto, maggiore
            sarà la quantità di alimenti consumata. 
È bene infine ricordare che la
            scelta degli alimenti non si basa soltanto su preferenze gustative individuali, ma è
            condizionata anche da fattori sociali,
                emozionali e cognitivi: il gradimento e il
            rifiuto di un cibo, le nostre preferenze e le avversioni, sono influenzate da conoscenze
            e atteggiamenti correlati alla dieta e alla salute, da particolari abitudini e
            attitudini familiari, da educazione e contesto sociale. Per
            determinati individui, possono essere particolarmente importanti i valori personali, le
            esperienze di vita (es. matrimonio e convivenza), o le capacità (es. culinarie), le
            convinzioni personali (es. su temi come cibi biologici, OGM, abitudini vegetariane e
            vegane), e le percezioni individuali (es. le difficoltà percepite per seguire una dieta
            sana). Anche fattori culturali, religiosi ed economici
            possono condizionare le nostre preferenze alimentari, così come istruzione,
            etnia e provenienza geografica. 
Il gusto alimentare, quindi, a
            fronte di alcuni elementi di innatismo, può essere grandemente condizionato e
            volutamente educato. Come vedremo, anche il gusto estetico e artistico possono subire
            analoghe influenze. 
Condizionamento del
                disgusto. Pure il disgusto può subire dei cambiamenti e dei
            condizionamenti, più o meno volontari. È verosimile che noi siamo naturalmente
            predisposti a provare e a esprimere disgusto, tuttavia impariamo a riconoscere gli
            oggetti disgustosi dai nostri genitori, a loro volta influenzati da regole
            socioculturali. I bambini, fino a tre-quattro anni, si mettono in bocca tutto e non
            provano disgusto per nulla. A partire da questa età, la sensazione di disgusto viene
            trasmessa – spesso anche apertamente insegnata! – dai genitori e dalla società. Come si
            è detto, di solito l’insegnamento coincide con l’educazione all’uso del gabinetto,
            attraverso cui il bambino apprende certi atteggiamenti nei confronti dei propri rifiuti
            corporei che prima non gli appartenevano e contestualmente riceve messaggi condizionanti
            anche sul cibo («Non mangiare la pappa caduta per terra, è sporca, è “cacca”»). Ciò
            presuppone quindi un meccanismo di condizionamento ambientale, che spiega eventuali
            differenze nei comportamenti delle persone riguardo agli stimoli disgustosi, e significa
            che l’ambiente familiare, prima, e la società, poi, hanno modo di dare forma e
            significato all’emozione disgusto, indirizzandola verso certi oggetti piuttosto che
            altri. È osservazione comune, peraltro documentata anche da ricerche scientifiche,
            che il genere femminile è più sensibile al disgusto, anche se
            non è chiaro se si tratti di una caratteristica innata o di un condizionamento
            culturale. Tale riscontro potrebbe riflettere un maggior istinto di protezione femminile
            nei confronti della prole. 
Disgusto e sé
                corporeo. Tra i meccanismi di condizionamento del disgusto è stato
            sottolineato il ruolo dei confini del sé corporeo. I prodotti di degradazione del corpo
            – umori, secreti, urina, feci ecc. – non ci appaiono disgustosi finché sono nel nostro
            corpo, mentre lo diventano quando ne superano i confini. Lo psicologo statunitense
            Gordon Willard Allport – uno dei più noti esponenti della psicologia sociale – notava
            che la nostra saliva non ci suscita alcun disgusto finché è nella nostra bocca, diventa
            invece disgustosa quando è fuori dal corpo. Una stilla di sangue su un proprio dito
            ferito non è disgustosa, può esserlo se cade su un fazzoletto. Darwin si stupiva che la
            sbrodolatura di minestra sulla barba sia disgustosa, mentre barba e minestra presi
            singolarmente non lo sono. Lo stesso accade quando vediamo un residuo di insalata – di
            per sé non disgustosa – sui denti del nostro commensale (guai se si tratta della prima
            uscita con un potenziale nuovo amore!). 
Questo confine del sé corporeo è
            variabile e condizionabile dai sentimenti, tanto che in alcune situazioni relazionali il
            disgusto si attenua fino a scomparire: un genitore in genere prova scarso disgusto per i
            prodotti corporei dei propri neonati, così come tra amanti spesso scompare il disgusto
            per odori corporei e secrezioni sessuali. In questi casi, oltre alla possibile
            spiegazione dell’adattamento in seguito ad esposizioni ripetute, si verificherebbe
            un’abolizione del confine corporeo. Infatti, dal momento che il disgusto coinvolge
            preferibilmente cose e sostanze esterne a se stessi, le relazioni intime possono indurne
            la scomparsa attraverso un meccanismo che rende meno netta la separazione tra sé e altro
            – come tipicamente avviene nelle relazioni sentimentali –, per cui sostanze abitualmente
            considerate disgustose possono essere accettate e perfino gradite,
            se provengono da una persona amata. Per questo il disgusto non
            spegne l’amore: chi ama una persona che per malattie e infermità perde il controllo del
            corpo, non cambierà per questo sentimento e comportamento. Freud stesso affermava che
            ciò che è disgustoso per un isterico può non esserlo per un innamorato. Lo stesso accade
            anche nel caso di chi, per professione, si occupa di aspetti negativi del corpo – medici
            e infermieri, ad esempio –, motivato dall’etica del suo compito (chi non la sente, è
            meglio che cambi mestiere!). Inoltre, visto che le informazioni attinenti al contagio di
            una malattia sono elaborate come se fossero informazioni attinenti al dominio del
            disgusto, anche il timore del contagio infettivo – ad esempio nell’AIDS –, può essere
            sovrastimato poiché suscita disgusto, oppure sottostimato (il timore di contagio da un
            figlio o un amante è ridotto, non generando essi disgusto). 
Anche il contesto ambientale ha un
            ruolo importante nel condizionare una risposta o meno di disgusto allo stesso stimolo.
            Consideriamo il seguente esempio riportato da Mark Hauser, etologo e psicologo morale:
            la maggior parte delle persone trova disgustoso bere succo di mela da una padella di
            ospedale nuova di zecca, a causa dell’associazione con l’urina; avrebbero la stessa
            reazione trovandosi soli nel deserto, in stato di disidratazione, vedendo arrivare un
            cammello con sulla gobba una padella d’ospedale piena di succo fresco? Probabilmente no. 
Di più. Noi siamo fermamente
            convinti che non potremmo mai accettare di cibarci di carne umana e la sola idea ci
            appare disgustosa. Tuttavia molti di voi ricorderanno questa storia. Il 13 ottobre 1972
            l’aereo che trasportava una squadra di rugby uruguayana precipitò sul versante argentino
            delle Ande, schiantandosi contro la cima di una montagna, a circa 4.200 metri di
            altitudine. Nel violento impatto contro la roccia morirono sul colpo dodici passeggeri e
            altri quattordici perirono nei giorni successivi, a causa delle ferite riportate
            nell’incidente e delle proibitive condizioni climatiche. I sedici sopravvissuti rimasero
            in vita tra indicibili difficoltà, in condizioni estreme. Per i primi
            giorni essi si cibarono delle scarse provviste alimentari
            presenti sul velivolo, ma quando queste si esaurirono, il gruppo si trovò ad affrontare
            il fatto che l’unica riserva di cibo disponibile era la carne dei propri compagni morti.
            Dopo lunghi dibattiti su questioni etiche, morali e religiose, i superstiti decisero,
            per sopravvivere, di trasformarsi in cannibali. Dopo settantadue giorni e grazie al
            coraggio di alcuni dei sopravvissuti che intrapresero una pericolosissima spedizione
            attraverso la catena montuosa, i soccorsi raggiunsero e trassero in salvo tutti i
            superstiti. Uno di questi, Roberto Canessa, intervistato in TV nel 2008 da Paolo
            Bonolis, ha affermato che, di fronte al dilemma morale di cibarsi di carne umana per
            sopravvivere, solo richiamandosi alla frase «antropofagica» dell’ultima cena «Prendete e
            mangiatene tutti, questo è il mio corpo offerto in sacrificio per voi», riuscì a
            superare l’orrore e a decidere per la sopravvivenza, come emerge da una sua riflessione:
            «Pensare di sopravvivere mangiando i morti è una cosa terribile, ma la morale dell’uomo
            si adatta alle condizioni e alle circostanze in cui vive». 
Altre storie di persone
            sopravvissute nel deserto bevendo la propria urina, o nella savana cibandosi di insetti
            repellenti, confermano che, in condizioni estreme, l’istinto di sopravvivenza può
            permetterci di superare il senso di disgusto. Ma non solo in condizioni estreme, come
            conferma la seguente esperienza, fortunatamente molto meno tragica. Una ventina di anni
            fa, una mia amica poco più che adolescente – oggi eclettica e affermata artista –,
            partecipò a una puntata del programma televisivo Ciao Darwin,
            sostenendo la cosiddetta «prova di coraggio» che consisteva nell’entrare in costume da
            bagno all’interno di una serie di cabine trasparenti infestate da scorpioni, cavallette,
            ragni ecc. Credo che oggi non ci riuscirebbe più, ma allora la forte motivazione di
            vincere una sfida davanti a milioni di telespettatori – il suo quarto d’ora di
            celebrità, per dirla alla Warhol –, nonché l’esuberanza dei vent’anni, le permisero di
            governare l’enorme disgusto che avvertiva e portare a termine la
            prova.
        

Influenze sociali, etniche, religiose e culturali 



Stante la possibilità di
            condizionare sia la percezione gustativa sia l’emozione del disgusto, non ci sorprende
            come gusto e disgusto possano variare nelle diverse popolazioni, a seconda delle
            abitudini sociali e culturali e delle influenze religiose. 
Scriveva Darwin: 
Nella Terra del Fuoco un indigeno toccò con un
                dito la carne fredda conservata che io stavo mangiando nel bivacco, e sentendola
                tenera manifestò chiaramente un profondo disgusto; nel mentre tempo io fui molto
                disgustato dal fatto che il mio pasto fosse stato toccato da un selvaggio nudo,
                benché le sue mani non sembrassero sporche. 


Darwin ci restituisce, oltre a una
            funzione difensiva del disgusto, una sua componente soggettiva culturale: ciò che appare
            disgustoso per un indigeno della Terra del Fuoco non lo è per Darwin. 
Sembra quindi che le scelte di gusto
            – e, contestualmente, anche le reazioni emotive di disgusto –, possano essere
            condizionate dall’educazione cui siamo sottoposti, ivi incluse le credenze religiose
            tipiche delle diverse società. Diverse culture religiose (es. ebraismo, induismo,
            islamismo) chiamano in causa il disgusto nella caratterizzazione rituale di ciò che è
            puro e di ciò che è contaminato. È noto che la scelta degli animali che possono essere
            mangiati è definita culturalmente: nella cultura occidentale è considerato disgustoso
            cibarsi di insetti, rettili, alcuni anfibi e molti mammiferi; per i musulmani è
            disgustoso e proibito mangiare la carne di maiale, mentre nella nostra cultura essa è
            sfruttata per la produzione di decine di alimenti (del maiale non si butta via niente!);
            le mucche, che noi consumiamo abitualmente, sono intoccabili in India in quanto
            considerate sacre ecc. 
È curioso peraltro osservare che la
            religione cattolica intrattiene con gli umori del corpo legami che altre religioni non
            hanno: il sudario di Cristo – il sudarium
            –, il sangue, le lacrime, lo stesso mistero dell’Eucaristia 
che propriamente parlando è una teofagia, è la
                cosa a priori più ripugnante, più ignobile, più nauseante che si possa immaginare
                […] nessuna cerimonia sollecita così tanto i nostri cinque sensi, penetra così tanto
                le porte della carne quanto la celebrazione di questo incredibile cannibalismo
            


come ha detto Jean Clair, uno dei
            massimi storici dell’arte contemporanei, in un recente intervento al Cortile dei Gentili
            di Firenze. 

Pubblicità e neuromarketing 



L’assunto del possibile
            condizionamento dei nostri gusti non può non farci meditare sull’effettiva libertà di
            scelta nelle nostre azioni quotidiane. Perché scegliamo un cibo invece di un altro?
            Perché preferiamo questo prodotto a quell’altro? Noi siamo cresciuti in un mondo
            dominato dalla pubblicità, che oltre ad essere «anima del commercio», è anche un
            potentissimo meccanismo di condizionamento dei nostri gusti, da cui non sempre siamo in
            grado di difenderci. 
Sono ormai passati più di
            cinquant’anni da quando nel 1957 Vance Packard scrisse Il persuasore
                occulto, in cui metteva in guardia contro l’uso della psicologia sociale
            per influenzare le scelte dei consumatori e incrementare gli acquisti, in particolare
            per mezzo della pubblicità subliminale, mezzo molto efficace per condizionare il gusto.
            Oggi qualcosa di simile sembra accadere con il neuromarketing. Con
            tale termine si identifica una recente disciplina volta all’esplorazione di canali di
            comunicazione più diretti ai processi decisionali d’acquisto, mediante l’utilizzo di
            tecniche di visualizzazione dell’attività cerebrale (come la fMRI),
            per comprendere che cosa effettivamente accade nel cervello umano quando si fa una
            scelta d’acquisto, al fine di determinare il livello di efficacia promozionale o
            pubblicitaria della comunicazione. Ad esempio, scienziati della
            Baylor University hanno pubblicato uno studio relativo alle risposte cerebrali rispetto
            alle scelte tra Coca e Pepsi Cola, mostrando come queste siano influenzate culturalmente
            e non solo da questioni di gusto. Il passo successivo, ossia l’utilizzo di tecniche
            neuroscientifiche per condizionare i gusti e indirizzare verso un prodotto piuttosto che
            un altro sullo scaffale del supermercato, non è così assurdo e fantasioso, ed è facile
            immaginare come il mondo dell’industria sia fortemente interessato agli sviluppi delle
            ricerche scientifiche di neuromarketing. 
Perché, si sa, la pubblicità
            condiziona i nostri gusti, a volte in maniera subdola e maliziosa, anche senza ricorrere
            necessariamente al metodo subliminale. Gli spot pubblicitari sui cibi e le bevande sono
            sorretti da un’incredibile e raffinata macchina commerciale che individua i nostri punti
            deboli e li condiziona, fino a farci apparire piacevoli e desiderabili cose che non
            avremmo pensato di apprezzare, anzi in partenza avremmo naturalmente rifiutato, come è
            il caso del gusto amaro. Il gusto amaro, di solito non gradito, è presentato invece come
            fattore positivo da chi vuole imporci una bevanda o un cibo: chi non ricorda slogan come
            «L’amarissimo che fa benissimo», «Amarevole» e «Il gusto pieno della vita», usati negli
            anni ’80 per pubblicizzare alcuni noti liquori digestivi dal sapore amaro? 
Un condizionamento operante sulle
            scelte di cosa acquistare è anche sicuramente indotto dai giudizi di valore. Ad esempio,
            quanto più costa una bottiglia di vino, tanto più la gente dirà che è buona,
            indipendentemente dal suo gusto e dal suo sapore. È quanto ha rivelato uno studio
            elaborato da alcuni ricercatori californiani, che hanno scoperto che la gente, poiché si
            aspetta che il vino che costa di più sia di qualità migliore, si autoconvince che i vini
            più cari siano più buoni rispetto a quelli meno costosi. Lo studio, pubblicato sul
            prestigioso «Proceedings of the National Academy of Sciences», rileva che queste
            aspettative di qualità stimolano l’attività nella corteccia orbito-frontale laterale
            media, la parte del cervello che registra il piacere. Mentre diversi
            studi condotti finora si sono concentrati su come il marketing
            condizioni il comportamento, questo è forse il primo studio che mostra come il marketing
            ha effetti diretti sul cervello, e inoltre sembra indicare che, se un’esperienza è
            piacevole, il cervello la userà per indirizzare le scelte future. 
Non può non ritornare alla mente la
            descrizione della madre di Dino ne La noia di Alberto Moravia: 
non aveva né gusto né cultura, né curiosità, né
                amore del bello; il suo criterio di scelta in qualsiasi acquisto era pur sempre il
                prezzo, il quale, quanto più era alto, tanto più le faceva supporre che l’oggetto in
                vendita avesse delle qualità di bellezza, raffinatezza, e originalità che lei,
                altrimenti, non sarebbe stata capace di ravvisarvi.






4. 

 Il corpo come teatro dei sensi e delle emozioni
        



Finirà / me l’hai detto tu / ma non sei sincera / te lo leggo negli
            occhi / hai bisogno di me. 
Sergio Bardotti 


L’espressione sensoriale ed emotiva 



Avere una percezione sensoriale e
            provare un’emozione non induce solamente modifiche interiori nel nostro organismo, ma ci
            costringe a comunicare fedelmente all’esterno, attraverso il corpo, quello che sentiamo
            – con l’eccezione dei giocatori di poker! –; parimenti ci interessa capire, intuire,
            immaginare che cosa provano gli altri. Per questo, che ci si trovi a scuola, al lavoro,
            al bar, in piazza, al mercato, allo stadio, che si partecipi a un evento pubblico, a uno
            spettacolo, a una manifestazione, osservare le persone (la «gente») è un’abitudine
            consolidata in tutto il mondo. Siamo affascinati dal modo in cui gli individui si
            presentano, camminano, gesticolano e da quello che fanno. Ci incuriosisce sapere chi
            sono e con chi, che cosa pensano, di che cosa si interessano, di che o di chi stanno
            parlando, perché guardano là, che cosa avranno in mente ecc. 
È verosimile che questo popolare
            hobby umano derivi dall’evoluzione di reti neurali atte a osservare, prevedere e
            prevenire inizialmente i movimenti di potenziali predatori e in seguito le azioni
            all’interno di gruppi sociali. Esso agisce precocemente, fin dai
            primi mesi di vita: a partire dal quarto mese, i bambini mostrano una preferenza per il
            movimento biologico rispetto al movimento inanimato, qualcosa di molto simile al
            successivo comportamento di scrutare le facce e i movimenti delle persone. 
Nel nostro cervello i sensi sono
            integrati, organizzati e combinati con profonde spinte primitive di significato
            emozionale. Tale convergenza di informazioni ci permette di prendere rapide decisioni di
            sopravvivenza in risposta a un complesso input sociale, che implica lo sguardo, le
            espressioni del volto e le posture del corpo, tanto che si può affermare che tutte le
            emozioni usano il corpo come teatro. In particolare, l’espressione delle emozioni
            nell’uomo avviene principalmente attraverso tre canali: facciale, vocale e posturale.
        

Te lo leggo in faccia 



La vasta gamma delle espressioni
            facciali umane è il risultato di milioni di anni di lavoro evoluzionistico.
            L’espressione facciale costituisce la via privilegiata nella comunicazione umana,
            potendo veicolare il contenuto dell’emozione stessa. Essa fornisce pertanto elementi
            fondamentali per il riconoscimento di un’emozione, analizzabili attraverso lo studio
            della mimica facciale, nonché degli aspetti cosiddetti mutevoli del volto, quali
            direzione dello sguardo, diametro delle pupille, rossore della cute ecc. 
La mimica facciale riguarda il modo
            in cui si altera il volto delle persone. Gli esseri umani lasciano trasparire anche in
            questo modo il loro pensiero e le loro emozioni, in quanto la mimica facciale è
            difficile da controllare spontaneamente (ribadisco che fanno eccezione i giocatori di
            poker). Essa è importante sia a livello personale che a livello sociale. Ad esempio, nel
            caso della paura, permette di avvisare di un pericolo i membri di una stessa specie,
            insieme ai richiami, ai gesti e agli avvisi; nel caso del disgusto, la mimica facciale
            comunica ai propri simili le repulsione verso un alimento potenzialmente
            tossico.
        
Il primo studioso scientifico di
            mimica facciale è stato Darwin (ebbene sì, ancora lui!). Darwin sosteneva che la mimica
            delle espressioni non fosse acquisita tramite la cultura del proprio popolo, ma che
            valesse per tutti i popoli del mondo. Il tema dell’universalità della mimica facciale
            nell’espressione delle emozioni è stato da sempre fonte di discussione. Di recente, la
            ricerca scientifica ha fornito dati a favore dell’ipotesi di Darwin e sembra assodato
            che le espressioni emozionali – il disgusto non fa eccezione – abbiano una loro
            universalità e siano per lo più uguali in tutte le culture (il filosofo tedesco Max
            Scheler parlava di «grammatica universale dell’espressione»), anche
            se cambiano le situazioni nelle quali le emozioni si manifestano e sebbene ogni cultura
            abbia il proprio particolare linguaggio facciale. Paul Ekman, pioniere nello studio del
            riconoscimento delle emozioni e delle espressioni facciali, sostiene che le emozioni
            sono di origine biologica, innata, seppur molto sensibili al condizionamento, fornendo
            al proposito una serie di dati molto consistenti e convincenti. In un esperimento Ekman
            ha presentato filmati emotivamente coinvolgenti a studenti universitari di Stati Uniti e
            Giappone, prima in solitario, poi in presenza di un assistente, per verificare se gli
            studenti reagissero mimicamente in maniera diversa al cospetto di un estraneo. Ne è
            risultato che, quando il filmato è stato visto in solitario, la mimica usata dagli
            studenti degli Stati Uniti e da quelli del Giappone era identica; le cose però sono
            cambiate nella seconda fase dell’esperimento, poiché in presenza di un assistente gli
            studenti del Giappone hanno occultato la loro mimica facciale, cercando di nascondere le
            loro sensazioni e le loro espressioni. Da ciò Ekman deduce che è universale il modo in
            cui vengono usate le espressioni nei volti, non le situazioni in cui se ne fa uso. In un
            secondo esperimento venivano mostrate a osservatori di cinque paesi diversi (Stati
            Uniti, Giappone, Cile, Argentina e Brasile) fotografie di volti che esprimevano le sei
            emozioni primarie, e si chiedeva di associare ad ogni fotografia l’emozione
            corrispondente. Gli osservatori dei diversi paesi riconobbero
            nelle fotografie le stesse emozioni primarie, confermando la tesi dell’universalità di
            Darwin. Tuttavia gli osservatori provenivano da paesi omogenei e industrializzati,
            quindi restava il dubbio che potessero avere esperienze visive comuni, derivanti dai
            mass media, e condizionanti le risposte. Ekman decise allora di analizzare popoli che
            avevano avuto scarsissimi contatti col mondo esterno e nessuno con i mass media,
            trovandoli negli altopiani orientali della Nuova Guinea. Poiché questi popoli non erano
            avvezzi ai test psicologici, egli procedette in questo modo: ai soggetti venivano
            proposte situazioni ipotetiche, ad esempio «tuo figlio è morto» e i soggetti dovevano
            indicare contestualmente una delle espressioni mostrate in fotografia. Le espressioni
            delle emozioni vennero riconosciute senza esitazioni – confermando l’ipotesi
            dell’universalità della mimica facciale –, con l’eccezione tuttavia della paura e della
            sorpresa. Il dato non è in antitesi con la teoria di Ekman, poiché il non riconoscere la
            paura e la sorpresa è verosimilmente legato al fatto che le diverse culture reagiscono
            in modo diverso alle stesse situazioni. In altre parole, ciò che può far spaventare o
            sorprendere una cultura potrebbe non avere uguale effetto su un’altra. 
È credibile che l’influenza di
            diversità sociali e culturali agisca più consistentemente nell’ambito delle emozioni
            secondarie. Le espressioni emozionali complesse – che caratterizzano spesso culture,
            religioni, società (molte vengono dette appunto «sociali») e sono elaborazioni delle
            emozioni di base – sono più facilmente condizionate dall’ambiente e dalle diverse
            culture. Emozioni secondarie sociali come gelosia, colpa, orgoglio, vergogna, perdono,
            offesa, rimorso, amore, odio, sono con ogni probabilità molto più sensibili delle
            emozioni di base ai condizionamenti ambientali, sociali, religiosi e culturali. 
L’espressione facciale non solo
            esprime, ma anche condiziona l’emozione. È dimostrato che assumere un’espressione di
            rabbia o di paura induce modificazioni interne dell’organismo correlate a tali
            emozioni.
        

Mimica del gusto e del disgusto 



Tutti noi, quando apprezziamo
            qualcosa, che sia una bevanda, un cibo, un aroma (ma anche una persona) atteggiamo il
            volto a un’espressione di intenso gradimento (e godimento!). Analogamente, le cose
            sgradevoli inducono nei nostri volti caratteristiche espressive che testimoniano e
            comunicano la nostra repulsione. Nel corso della vita, la risposta dell’espressione
            facciale al gusto è precocissima e suggerisce che la mimica facciale collegata
            all’ingestione dei sapori abbia qualcosa di innato: già tra la ventiseiesima e la
            ventottesima settimana di gestazione, è possibile rilevare un collegamento tra la
            stimolazione dei recettori del gusto e le modificazioni dell’espressione facciale del
            feto. 
Cosa succede nei nostri volti quando
            ci piace qualcosa? Innanzitutto tendiamo a riavvicinare le palpebre. Molte delle cose
            che ci danno piacere gustativo – un buon vino, un caffè, ma anche un bacio – vengono
            assaporate ad occhi chiusi, probabilmente per concentrarsi sul senso del gusto (e
            dell’olfatto), eliminando momentaneamente il senso della vista. Inoltre, quando un
            sapore è gradevole, ci si passa la lingua sulle labbra. Al contrario, quando una cosa
            non ci piace le labbra sono serrate, la lingua se ne sta bene nascosta, il viso si
            atteggia a una smorfia, e se addirittura la percezione ci disgusta, l’espressione
            facciale si arricchisce di ulteriori caratteristiche che comunicano l’estrema negatività
            dell’esperienza gustativa, secondo quella che è definibile come mimica del disgusto. 
Il disgusto, come tutte le altre
            emozioni fondamentali, si manifesta in modo universale tramite un’espressione facciale
            tipica e poco controllabile. 
Fin dai tempi di Darwin si sa che i
            gruppi muscolari del viso coinvolti sono quelli che controllano l’abbassamento della
            mandibola, il corrugamento della piramide nasale con arricciamento del naso (lungo i
            lati e nella parte superiore) e delle narici, l’apertura della bocca, l’estrusione della
            lingua e l’innalzamento del labbro superiore. Il labbro inferiore è leggermente spinto
            in avanti, e può anche non essere sollevato. Le guance sono
            sollevate, e questo produce un cambiamento nella palpebra inferiore che appare
            innalzata, restringendo l’occhio e creando numerose pieghe nella zona immediatamente
            sottostante; il sopracciglio normalmente è abbassato, corrugato, con conseguente leggero
            stringimento delle palpebre (in assenza di completa chiusura, se non per un attimo), e,
            in casi estremi, versione del capo all’indietro. Come già sottolineato, l’espressione
            facciale di disgusto sembra avere la funzione di espellere il cibo dalla bocca e di
            allontanare la faccia da un oggetto ripugnante. Questa espressione segnala anche agli
            altri di smettere di mangiare il cibo condiviso o di interrompere l’avvicinamento a una
            zona potenzialmente pericolosa. 
Si possono verificare emblemi
            rappresentativi dell’emozione del disgusto anche quando non si sta provando disgusto, ma
            si sta alludendo a qualcosa o raccontando un evento, che hanno provocato una sensazione
            di disgusto. In questo caso la mimica potrà essere meno accentuata,
            potremmo avere ad esempio il naso arricciato ma labbra e guance appena accennate, oppure
            labbra sollevate senza naso arricciato. L’espressione di disgusto può realizzarsi
            infatti con diverse variazioni di intensità. Diceva Darwin: 
Il disgusto moderato si manifesta in vari modi:
                aprendo bene la bocca, come si volesse far uscirne un boccone disgustoso, sputando,
                soffiando aria fuori dalle labbra tenute sporgenti, o producendo un rumore simile a
                quello che si fa quando ci si schiarisce la gola. […]. Un disgusto molto forte è
                espresso con movimenti identici a quelli che compaiono subito prima del vomito. La
                bocca è spalancata, il labbro superiore è tirato indietro con forza, e di
                conseguenza si formano grinze laterali sul naso, mentre il labbro inferiore è spinto
                in fuori e rovesciato al massimo. 


Tali espressioni possono variare in
            relazione alla contemporanea presenza di altre emozioni, specie nel disgusto non
            alimentare. Ad esempio, il disgusto può essere misto a sorpresa, come quando si è
            disgustati da qualcosa di inatteso e la sorpresa non è ancora stata completamente
            cancellata. In tal caso gli elementi del disgusto e della
            sorpresa si possono combinare in un’espressione nuova: l’incredulità. Il disgusto può
            mescolarsi anche alla paura: si può infatti aver timore di qualcosa di disgustoso, fino
            all’orrore. 
Ma la mescolanza più comune è senza
            dubbio quella tra disgusto e rabbia, che può condurre alla comparsa del disprezzo. La
            mimica del disprezzo si manifesta come una variazione della bocca disgustata: nel
            disprezzo le labbra sono serrate e gli angoli si sollevano lievemente, in alcuni casi le
            labbra possono essere sollevate solo da un lato, quasi come un ghigno, come nella
            versione dello scherno. 
È utile sottolineare che, in molte
            diverse culture, le parole e le espressioni facciali utilizzate per esprimere il
            disgusto verso uno yogurt andato a male, carne avariata o le feci sono le stesse
            utilizzate anche per condannare le trasgressioni sociali che non comportano il
            coinvolgimento del corpo in qualsiasi modo disgustoso, come l’ipocrisia, il tradimento,
            la crudeltà e l’adulazione. Un team di ricercatori canadesi ha recentemente condotto uno
            studio molto sofisticato, analizzando quelle che sono le reazioni mimiche più evidenti
            del disgusto: le smorfie. Essi hanno somministrato ad alcuni volontari piccole quantità
            di bevande salate, acide, puzzolenti e amare e hanno registrato con una elettromiografia
            (un esame che misura le contrazioni muscolari) le reazioni di alcuni muscoli delle
            labbra, misurandone poi con un software le modifiche rispetto alla posizione normale.
            Contestualmente, dopo ogni assaggio, i soggetti dovevano dare un giudizio su ciò che
            avevano bevuto. In una seconda fase dell’esperimento, gli stessi volontari erano esposti
            alla visione di immagini disgustose di ogni tipo come feci, insetti, ferite, ed era
            chiesto loro di classificarle. In tutte e due le fasi del test si è trovata una
            correlazione molto precisa tra l’attivazione dei muscoli labiali e il livello di
            disgusto percepito. Successivamente i ricercatori hanno indagato le risposte
            all’immoralità e alla trasgressione. Per farlo hanno sottoposto i volontari al «gioco
            dell’ultimatum», dove due persone devono spartirsi 10 euro, ma è
            lo sperimentatore a decidere come dividerli, e il soggetto può solo scegliere se
            accettare o meno l’offerta, che può spaziare da un equo 5:5 a un ingiusto 9:1. Sono
            stati monitorati i movimenti delle labbra e alla fine di ogni round i volontari dovevano
            riferire le sensazioni provate nel corso del gioco: alcuni riportavano rabbia, altri
            tristezza, altri ancora disgusto. Solo quando riferivano quest’ultima sensazione, si
            evidenziava l’attivazione dei muscoli labiali. In tutti e tre gli esperimenti, la
            contrazione dei muscoli è stata tanto più forte quanto più intenso è stato il senso di
            disgusto fisico o morale percepito dal soggetto. In sostanza, il disgusto provocato da
            cibi scaduti e da feci e secrezioni, e quello psicologico, provocato dalla percezione di
            immagini o situazioni violente, immorali o contrarie al senso di giustizia, attivano gli
            stessi muscoli facciali e il grado di attivazione è direttamente proporzionale
            all’intensità del disgusto provato. 

La comunicazione vocale 



La modalità vocale fornisce
            informazioni qualitative sull’emozione, piuttosto che esprimere l’emozione in quanto
            tale. Nell’espressione vocale gli strumenti motori non sono visibili e quindi non
            possono essere indagati direttamente. I loro schemi d’azione devono di conseguenza
            essere dedotti sulla base delle caratteristiche acustiche delle onde sonore prodotte dai
            muscoli fonatori e articolatori. L’uso della voce nell’espressione degli stati
            emozionali è un fenomeno comune che tuttavia non ha ricevuto in ambito scientifico la
            stessa attenzione riservata allo studio delle espressioni facciali, nonostante
            l’interesse manifestato da Darwin, il quale considerava la vocalizzazione come uno degli
            strumenti primari dell’espressione delle emozioni sia negli animali sia nell’uomo. Ci
            sono comunque prove sperimentali che le principali emozioni siano codificate in modo
            differenziale nella vocalizzazione affettiva e siano riconosciute in modo attendibile
            sulla base di campioni specifici per ciascuna emozione, le cui
            espressioni vocali sono molto meno discrete delle espressioni
            facciali e variano spesso in funzione del contenuto e della prosodia del parlato. 
Anche la semplice percezione
            sensoriale gustativa induce di frequente una vocalizzazione sia in caso di gradimento
            che di rifiuto: espressioni come il «mugolio» in caso di piacere («Mmh… che bontà!»), o
            per contro «Puah» e «Bleah» in caso di disgusto, sono ben note e presenti nel
            comportamento di tutti i giorni e sicuramente anche in popolazioni molto diverse. Come
            tante altre vocalizzazioni, esse sono ben rappresentate nel glossario dei fumetti (ad
            esempio il «Bleah» di Lucy nella striscia Peanuts di Charles M.
            Schulz). 

Postura e atteggiamenti 



La gestualità rappresenta un
            repertorio di azioni motorie coordinate e circoscritte, volte a generare un significato
            e indirizzate a un interlocutore al fine di raggiungere uno scopo. Si parla di
            «linguaggio del corpo», anche se sono prevalentemente interessate le mani. 
Il linguaggio del corpo ha una
            propria grammatica, pertanto va letto e interpretato rispettando una complessa sintassi
            composta da parole, frasi e punteggiatura, come sappiamo bene noi italiani, che a volte
            sembriamo preferire il parlare con le mani anziché con la bocca. Esiste una vera e
            propria selva di gesti da noi utilizzati quotidianamente: Isabella Poggi, docente di
            Psicologia all’Università di Roma, ne ha identificati 250. «Ci sono movimenti che
            esprimono minaccia, o un augurio, disperazione, vergogna o orgoglio», spiega. La
            tendenza a gesticolare sembra arrivare da lontano: il linguaggio gestuale potrebbe
            discendere dalla competizione che si creava, nell’antichità, nelle città sovrappopolate,
            per cui, per attirare l’attenzione, le persone gesticolavano e usavano tutto il loro
            corpo. Dall’antichità a oggi, la tendenza si è mantenuta.
        
Il movimento gestuale – al pari
            della parola – assume un significato diverso a seconda dell’uso che se ne fa, per cui,
            nell’analizzare il gesto, va tenuto presente soprattutto il contesto in cui si esplica.
            Fregarsi le mani, ad esempio, può avere un duplice significato: fatto in una gelida
            giornata significa che quella persona ha freddo, mentre lo stesso gesto fatto da una
            persona mentre sperimenta qualcosa di piacevole, risulta sinonimo di soddisfazione e di
            aspettativa positiva (vedi Bruno Vespa a Porta a Porta!). Il
            linguaggio del corpo è costituito da gesti che differiscono da cultura a cultura: ad
            esempio la «mano a borsa», gesto sconosciuto nel Regno Unito,
            esprime interrogazione e perplessità nell’Italia del Sud, bontà in Grecia, lentezza in
            Tunisia, paura nella Francia del Sud, bellezza in certe comunità arabe. Inoltre i gesti
            cambiano con l’età: il bambino che dice una bugia tende a coprire la bocca con le mani;
            nell’adolescente il gesto cambia, la mano sfiora con le dita la bocca; nell’adulto il
            gesto diventa più evoluto e raffinato, con la mano che sfiora il naso. 
Nell’ambito del gusto, diverse sono
            le gesticolazioni che esprimono gradimento: l’indice sulla guancia con movimento
            rotatorio, la mano aperta sventolata o roteata davanti a sé, i gesti aspecifici dell’ok
            (= mi piace) o del pollice verso l’alto. 
Per contro il mancato gradimento
            viene espresso turandosi il naso o facendo il gesto di introdurre indice e medio in
            bocca (come per stimolare la reazione del vomito). Dal punto di vista comportamentale, e
            quindi delle manifestazioni motorie dell’emozione, il disgusto si presenta come un atto
            di rifiuto e distanziamento da un oggetto, che si esprime con gesti delle mani come per
            spingere via o per proteggersi, braccia tenute vicino ai fianchi, spalle sollevate come
            quando si prova orrore, fino alla contrazione di tutto il corpo.




5. 

 Oltre l’impero dei sensi 



La bellezza non è una qualità delle cose stesse: essa esiste soltanto
            nella mente di chi le contempla, e ogni mente percepisce una diversa bellezza. 
David Hume 


Giudizi di gusto e bellezza 



Il gusto non è solo uno dei sensi di
            cui è dotato il genere umano, in particolare quello che ci permette di apprezzare il
            cibo che ingeriamo quotidianamente, nel qual caso il gusto si traduce nel
                buono. Per estensione, il termine «gusto» indica il modo
            personale e soggettivo di vedere, giudicare e apprezzare le cose. Esso definisce quella
            sensazione di gradimento, piacere, soddisfazione o compiacimento che proviamo verso cose
            o eventi: un vestito, un quadro, una faccia, un paesaggio, una situazione; in genere, in
            questi casi, il gusto si traduce nel bello. 
Che cos’è il bello? «La bellezza è
            una promessa di felicità» sentenziava Stendhal; un vecchio detto recita: «È bello ciò
            che piace». Ma perché ci piace? Questa domanda, forse senza risposta, apre un ventaglio
            di interrogativi collegati: ci piace ciò che è tecnicamente perfetto o al contrario ciò
            che sfugge alle regole? Ci affascina ciò che piace a tutti o preferiamo ciò che sanno
            apprezzare in pochi? O forse ci intriga quello che amano i cosiddetti «esperti»? Ci
            piace ciò che è razionale e dipende dalla conoscenza o piuttosto
            ciò che esula dalla sfera cognitiva? Inoltre, esiste una bellezza oggettiva? E ancora: i
            giudizi di gusto sono determinati dalla cultura in cui siamo cresciuti o ne sono
            indipendenti? Sono strettamente individuali o possono valere per tutti? In sintesi: il
            gusto estetico è individuale o universale? Senza la pretesa di dare risposte esaustive,
            proviamo a fare qualche considerazione in merito. 
Se da una parte il giudizio di gusto
            dipende da un piacere provato in prima persona, dall’altra è vero che spesso desideriamo
            il consenso altrui. Quante volte vedendo un film, un quadro, un tramonto, pensiamo come
            sarebbe bello condividere l’emozione con la persona amata! Non solo. Il nostro
            gradimento verso una persona, una cosa, una situazione è influenzato dal gradimento
            collettivo, che a sua volta è sensibile a modifiche indotte dall’emergere di novità. Ad
            esempio, l’avvento di personaggi nuovi sulla scena modifica il gusto collettivo: si
            pensi ai Beatles nel campo della musica, a Twiggy e a Kate Moss in quello della moda.
            Commenta Alessandro Baricco in un articolo apparso recentemente sul quotidiano «la
            Repubblica»: 
Kate Moss ha modificato il nostro gusto collettivo
                all’inizio degli anni ’90. Perché è diventata un’icona? Ha imposto un tipo di
                bellezza anoressica, selvaggia, acerba, molto infantile in un momento in cui le top
                model erano completamente diverse […]. 


Perché oggi un volto e un corpo
            abbronzati appaiono gradevoli mentre in passato erano attraenti il pallore e il candore
            della pelle? Perché una volta la donna avvenente era formosa, mentre oggi è quasi
            anoressica? Perché le ragazze cinesi per secoli hanno considerato i piedi piccoli
            sinonimo di bellezza, sottoponendosi fin da bambine a pratiche dolorose per conservarli
            tali? Scriveva Giacomo Leopardi nello Zibaldone: 
Le Cinesi si storpiano per farsi il piede piccolo
                riputando bellezza, quello ch’è contro natura. Che accade il noverare le tante
                barbare cioè snaturate usanze e opinioni intorno alla
                bellezza umana? Certo è però che tutti questi barbari, e i cinesi, trovano più bella
                una persona snaturatasi e rovinatasi in quei tali modi, che una persona bellissima e
                foggiata secondo natura. Anzi questa parrà loro anche deforme in quelle tali parti
                […]. Dunque essi provano il senso del bello, come noi nelle cose contrarie; dunque
                chi ha ragione de’ due? perchè dunque si chiamano barbari simili gusti? Non perchè
                ripugnino assolutamente al bello, ch’essi vi sentono, come noi vi sentiamo il
                brutto; ma perchè ripugnano al naturale. Il bello è convenienza, il brutto
                sconvenienza. Ora è conveniente che le cose sieno quali son fatte, ed abbiano le
                qualità che loro son proprie: e se la tua natura è questa, tu devi esser così e non
                altrimenti. Quello dunque che ripugna alla natura, è sconveniente. Convenienza e
                sconvenienza, come ognun vede, relativa al modo di essere di ciascuna cosa.
            


Dobbiamo riconoscere che, a fronte
            di un’incontestabile soggettività di ciò che piace – anche nel caso del gusto estetico
            vale in linea di principio l’assunto che sui gusti non si discute! –, esistono tuttavia
            dei canoni oggettivi per un giudizio di bellezza, in particolare per ciò che riguarda la
            bellezza fisica, canoni che tuttavia possono subire delle modifiche e dei
            condizionamenti. 
Il «canone di bellezza» – espresso
            nella storia e tramandato fino a noi attraverso le espressioni artistiche – si è imposto
            spesso come l’ideale di bellezza fisica riconosciuto dalla società, quindi strettamente
            legato all’epoca e alla situazione economica e sociale di un popolo. Esso è pertanto un
            fenomeno storico, e i giudizi di gusto dipendono dalla realtà sociale, culturale e –
            perché no? – politica esistente, di cui essi sono parte essenziale. In questo senso, il
            gusto esprime un sentimento personale del bello che origina dai modi di pensare, dai
            principi morali, dalle «mode» di una determinata epoca. 
La tradizione artistica fin
            dall’antichità ha voluto rappresentare il bello. Da quando è nata l’arte, gli uomini
            hanno cercato forme e misure ideali da attribuire alle figure, un ideale di bellezza
            fisica tecnicamente perfetto. Pare che il primo artista a giungere alla creazione di un
            canone di bellezza sia stato lo scultore greco Policleto di Argo (V sec. a.C.) che, dopo
            aver preso le misure di diverse parti del corpo a un certo
            numero di uomini, arrivò a definire delle misure medie, imponendole come ideali e
            perfette proporzioni del corpo umano, facendone tra l’altro l’oggetto di un trattato, il
                Canone appunto, oggi perduto. Da allora il gusto artistico è
            stato per secoli, per millenni, orientato alla rappresentazione del bello inteso come
            armonia di forme, proporzioni, luci e colori. Nel pensiero classico greco e in quello
            medievale, la bellezza è definita come armonia, proporzione e ordine. Essa è ciò che
            piace alla vista (san Tommaso), viene concepita come lo splendore dell’ordine
            (sant’Agostino), della verità (Platone). Scriveva nel XIII secolo San Tommaso d’Aquino:
            «I sensi si dilettano con le cose che hanno le corrette proporzioni». 

Dal canone di bellezza al sentimento del gusto 



Ad un certo punto il nesso tra arte
            e bellezza si è spezzato. Importante non era più considerare che cosa fosse
            oggettivamente il bello, ma che cosa piacesse alla gente e quale fosse la percezione
            soggettiva individuale del bello. Non è del tutto chiaro quando ciò sia successo.
            Indubbiamente il venire meno del nesso tra arte e bellezza è diventato molto acuto nel
            Novecento, ma, secondo alcuni, tale rivoluzione affonderebbe le sue radici nel
            romanticismo, con Hegel. Fu proprio un hegeliano, Johann Karl Friedrich Rosenkranz, a
            scrivere nel 1853 Estetica del brutto. Ma anche prima del
            romanticismo, qualcosa era già cambiato. Cartesio identificava il bello con il piacere,
            segnando, come afferma il filosofo Stefano Zecchi «un radicale mutamento nell’idea
            tradizionale della bellezza come norma razionale, oggettiva e necessaria per la
            comprensione dell’opera d’arte». Qualche segnale di ribellione alla teoria della
            bellezza ideale la troviamo anche nell’antica Grecia: l’artista Demetrio dipingeva gli
            uomini nella loro normalità, con tutti i difetti, senza attenersi ai canoni della
            bellezza classica, tanto che, secoli dopo, fu per questo biasimato da Giovan Pietro
            Bellori, grande teorico di quella classica bellezza ideale che
            «emenda la natura da ogni deformità e sproporzione», lo stesso che incluse perfino
            Caravaggio tra i pittori «riprovevoli» in quanto «imitatore di corpi, senza elezione e
            scelta di idee». 
Si possono comunque forse datare
            verso la fine del XVII secolo le prime incrinature che segnarono il graduale
            allontanamento da una concezione oggettiva del bello, con la crisi del concetto di
            proporzione precedentemente eletto a fondamento essenziale della bellezza. L’architetto
            francese Claude Perrault, autore del colonnato del Louvre ammoniva: 
Nessuna proporzione è per sua natura bella o
                brutta o migliore delle altre: eppure, alcune proporzioni sembrano belle e altre
                brutte. Questo accade perché nelle valutazioni entrano in gioco le convenzioni, le
                consuetudini, i condizionamenti storici e psicologici. Il giudizio che si esprime
                sulla qualità delle proporzioni non ha nessuna necessità: a una consuetudine vecchia
                subentra una nuova del tutto casualmente, semplicemente introdotta dal gusto
                dell’epoca. 


Nella cultura europea di quel tempo,
            questi fermenti uscirono dai confini dell’arte e dell’architettura per diventare
            argomento di dibattito filosofico, venendo a coinvolgere qualsiasi espressione e
            riflessione in campo estetico, con la conclusione che una «teoria del bello» potesse
            essere tout court una «teoria del gusto». Tale approccio coinvolse,
            oltre alla definizione del bello, anche quella del vero e del
                giusto. Dal momento che avevano a che fare con i sentimenti,
            tali aspetti non apparivano soggetti a rigide regole e principi intellettuali, ma
            piuttosto sottesi al gusto individuale. Il giudizio di gusto soggettivo subentrò quindi
            all’idea oggettiva di bellezza, in auge fino a quel momento. 

Il gusto nella tradizione artistica e filosofica 



Si ritiene che un notevole
            contributo alla nuova teoria del gusto sia stato fornito dall’empirismo inglese.
            All’inizio del Settecento, il filosofo e saggista inglese Joseph
            Addison affermava che il gusto non si costruisce su esigenze morali, fedi religiose,
            convinzioni politiche, o condizionamenti sociali, ma emerge dal piacere
            dell’immaginazione: «Non vi è nulla che trovi così presto la via dell’anima come la
            bellezza, la quale permea subito l’immaginazione di una soddisfazione e di un
            compiacimento segreto, e dà una rifinitura a tutto ciò che è grande o inusitato».
            Addison era convinto che nell’immaginazione si prova piacere per qualcosa, senza
            indagarne la causa. Sarebbe quindi l’immaginazione a determinare il gusto, inducendo
            giudizi di piacere, sgradevolezza o indifferenza, indipendentemente da stereotipi
            percettivi o intellettuali. 
Anche David Hume, il filosofo
            empirista che più di tutti si è addentrato nelle regole del gusto estetico, sosteneva
            che esso nasce dall’immaginazione e dalla passione indotte da impressioni soggettive non
            codificabili, con tutta la loro variegata intensità. Che cosa c’è alla base del piacere
            o del dispiacere provocati da un’opera d’arte, se non una reazione istantanea del gusto,
            che approva o disapprova ciò che lo ha «impressionato»? 
Questo andar contro a canoni rigidi
            e prefissati della bellezza e del gusto favorì anche l’emergere del concetto
            pre-estetico del «non so che», ampiamente sfruttato nel Settecento per etichettare le
            indefinibili peculiarità del bello, della bellezza e del gusto. «Vi è talvolta nelle
            persone o nelle cose un fascino invisibile, una grazia naturale impossibile da definire,
            e che si è costretti a chiamare un “non so che”» osservava Montesquieu. All’opposto, una
            persona, un discorso, un’opera artistica possono risultare deludenti anche se
            tecnicamente soddisfano tutte le regole del bello: manca quel «non so che», una qualità
            che sfugge alle regole e ai canoni richiesti – e anche alla ragione: «Il non so che
            viene chiamato in causa quando non sappiamo rendere ragione del nostro giudizio»
            ammoniva Leibniz – ma che è decisiva per suscitare il piacere. 
Negli ambienti artistici e
            filosofici si respirava quindi la crescente e diffusa sensazione di un’autonomia del
            gusto, e la convinzione che, nell’arte come nella vita, le
            opinioni soggettive – sia dei critici e degli intellettuali che del pubblico e della
            «gente» –, possedessero una loro legittimità, indipendente da canoni prefissati di
            bellezza ed eleganza, teorici e universali. Quindi emergeva un concetto di gusto come
            simbolo dell’autonomia dell’arte e della libertà di giudizio di chi la fruisce. Più in
            generale, tale idea rifletteva la crescente autonomia di giudizio dell’opinione pubblica
            sulla qualità dell’esistenza, ivi inclusa la convinzione di una possibilità – e di una
            necessità – di educazione del gusto. Afferma Hegel nell’Estetica:
            «Questo sentimento della bellezza, in quanto non dato dalla natura, dovrebbe essere
            raggiunto attraverso l’educazione, e questa sarebbe il gusto». Da qui l’impegno a
            educare il piacere estetico, con l’obiettivo di migliorare, elevare, raffinare i gusti,
            per cui una persona colta si possa distinguere immediatamente da una rozza e volgare. 
Questo punto di vista empirico – che
            fa apparire il gusto estetico molto affine per certi versi al gusto alimentare –
            invadeva anche l’ambito dell’etica, stabilendo di fatto un link tra giudizio estetico e
            giudizio morale. Arte, gusto e moralità rappresentavano non a caso i principali punti di
            riferimento della cultura di fine Settecento. 
Un’ulteriore spinta allo sviluppo
            alla teoria del gusto venne data dagli illuministi: Kant, pur difendendo al pari dei
            filosofi empirici l’autonomia del giudizio di gusto – «Il giudizio di gusto non è un
            giudizio conoscitivo, ossia logico: ciò significa che il suo fondamento non può essere
            che soggettivo» –, tuttavia osserva che «esso è comunque qualcosa di più di una semplice
            esperienza personale piacevole». Kant sottolinea come il piacere estetico non sia legato
            né a una qualità assoluta dell’oggetto né a un giudizio arbitrario del soggetto, ma
            piuttosto rappresenti una caratteristica universale prodotta dall’interfaccia
            dell’immaginazione con l’intelletto. Il gusto si esprimerebbe quindi solo in apparenza
            sul bello come se fosse una qualità intrinseca all’oggetto, mentre in realtà tale
            giudizio sarebbe soltanto un modo in cui il soggetto si rappresenta l’oggetto: «Gusto è
            la facoltà di giudicare un oggetto o un modo rappresentativo
            mediante un compiacimento, o un dispiacimento, senza alcun interesse. L’oggetto di tale
            compiacimento si chiama bello». Leggiamo ancora Kant: 
Il giudizio di gusto determina il suo oggetto, per
                ciò che riguarda il piacere (in quanto bellezza), pretendendo il consenso d’ognuno,
                come se il piacere fosse oggettivo. Dire che questo fiore è bello val quanto
                esprimere la propria pretesa al piacere di ognuno. Il piacevole del suo odore non ha
                simili pretese. Ad uno piace, ad un altro dà alla testa. E che cosa si potrebbe
                presumere da ciò se non che la bellezza dovrebbe essere considerata come una
                proprietà dell’oggetto stesso, non regolata dalla diversità degli individui e dei
                loro organismi, ma su cui invece questi dovrebbero regolarsi, volendone giudicare? E
                nondimeno non è così. Perché il giudizio di gusto consiste proprio nel chiamar bella
                una cosa soltanto per la sua proprietà di accordarsi col nostro modo di percepirla.
            


Non a caso Kant fu uno dei maggiori
            protagonisti del primo documentato dibattito filosofico sul disgusto, le cui
            considerazioni implicavano da una parte l’assunto dell’estetica e dell’ideale del bello,
            dall’altra l’introspezione sulla natura del disgusto, due facce della stessa medaglia. 
L’ottica moderna si basa proprio
            sull’interazione tra autonomia e universalità del gusto estetico, e sul ruolo critico
            della relazione tra immaginazione e piacere. La nostra contemporaneità considera il
            gusto come il presupposto della valutazione personale di un oggetto, di un’opera, di un
            avvenimento, di una situazione, di un’idea o di un comportamento, ma contestualmente
            cerca di conciliare il gusto soggettivo con le caratteristiche dell’universalità.
        

Il tramonto del gusto (e del «buon gusto») nell’arte
            moderna e contemporanea 



Alla fine del XIX secolo, la
            bellezza non era più quindi l’obiettivo primario delle «belle arti». I criteri con cui
            si giudicava un’opera d’arte potevano essere diversi da quelli
            del giudizio oggettivo di gusto, pur sopravvivendo in altri ambiti – ad esempio nei
            sentimenti e nei comportamenti relazionali –, la concezione di «buon gusto», definibile
            come la disposizione ad apprezzare ciò che è bello, armonioso ed elegante, tipica di chi
            ha capacità di discernere le cose belle e fini, senso dell’eleganza e della misura, e,
            perché no, intelligenza (afferma, oggi, la scrittrice Susan Sontag: «L’intelligenza è
            veramente una questione di gusto: gusto nelle idee»). 
Il XX secolo vide l’ulteriore
            esasperazione della divaricazione tra gusto, arte e buon gusto – Picasso affermava: «Il
            peggior nemico della creatività è il buon gusto» –, tra convenzioni
            sociali e culturali ed emozioni, con l’avvento nell’arte di percorsi e idee ispirate al
            «non gusto» (e al nonsenso), al cattivo gusto e infine anche al disgusto. 
Si colloca in quel tempo l’emergere
            di una serie di idee e correnti artistiche e di sperimentazioni destinate a
            rivoluzionare in maniera scioccante – e a volte scandalosa – le regole dell’arte, con
            «decostruzione» non solo della forma, ma anche dell’emozione estetica: cubismo,
            dadaismo, surrealismo, solo per citarne alcune. Comune denominatore di quelle
            espressioni artistiche fu che il giudizio di un’opera d’arte può fare a meno del gusto a
            vantaggio del messaggio che l’opera trasmette. 
Uno dei maggiori interpreti di
            questa stagione dissacrante fu Marcel Duchamp. Considerato tra i più importanti e
            influenti artisti del XX secolo, Duchamp nella sua lunga attività si occupò di pittura
            (attraversando le correnti del fauvismo e del cubismo), fu animatore del dadaismo e del
            surrealismo, e diede poi inizio all’arte concettuale, ideando il ready
                made e l’assemblaggio. Egli inseguiva una dimensione ragionata e
            cognitiva dell’immagine, dove la coscienza modula il gusto prodotto dall’esperienza
            sensoriale: «La pittura non dovrebbe essere solamente retinica o visiva; dovrebbe aver a
            che fare con la materia grigia della nostra comprensione invece di essere puramente
            visiva». L’orinatoio Fontana (1917) e la Monna Lisa con
                baffi e pizzetto
            (1919) sono certamente tra gli oggetti artistici più famosi del
            XX secolo. La Monna Lisa può essere considerata, in pieno spirito
            dadaista, un atto dissacrante verso l’idea stessa di opera d’arte. Non a caso Duchamp –
            che amava definirsi anartista –, scelse per questa sua azione
            l’emblema artistico per eccellenza: la Gioconda. Certamente l’opera risentì
            dell’influenza surrealista: il poliedrico Eugène Bataille aveva realizzato nel 1883 la
                Mona Lisa fumant la pipe (Monna Lisa che fuma la
                pipa), che prefigura indirettamente l’opera di Marcel Duchamp del 1919. A
            sua volta Duchamp ebbe un’influenza enorme – anche ingombrante – sugli artisti
            successivi. Il concetto di ready made – un comune manufatto di uso quotidiano (un
            attaccapanni, uno scolabottiglie, un orinatoio ecc.) che assurge ad opera d’arte una
            volta prelevato dall’artista e posto così com’è in una situazione diversa da quella di
            utilizzo – ha costituito un punto di partenza per varie forme di arte concettuale. Il
            valore aggiunto artistico è l’operazione di scelta e trasposizione dell’oggetto. Nulla
            più. 
Di sicuro il ready made ha
            influenzato la pop art, in particolare l’arte di Andy Warhol. Che cosa ha a che fare
            l’immagine di una scatoletta di minestra al pomodoro (le famose scatolette Campbell) con
            l’arte e l’estetica? Che messaggio si cela dietro alla banalità di tale oggetto
            quotidiano, forse una critica al consumismo della società? Tutt’altro: Warhol vedeva
            nella società americana un valore positivo proprio per il suo grande livellamento, che
            gli faceva dire che il bello degli americani è che mangiano dovunque e tutti le stesse
            cose (si pensi ai ristoranti McDonald’s), dal presidente degli Stati Uniti al barbone
            che è seduto ad un angolo di strada, con l’esaltazione dell’american way of
                life, una modalità sociale che consente uguali possibilità per tutti: 
Mentre guardi alla TV la pubblicità della
                Coca-Cola, sai che anche il presidente beve Coca-Cola, Liz Taylor beve Coca-Cola, e
                anche tu puoi berla. Una Coca è una Coca, e nessuna somma può procurartene una
                migliore di quella che beve il barbone all’angolo.
            


L’arte di Warhol sembra quindi
            anch’essa mirante a demolire il mito dell’arte come espressione di una cultura della
            bellezza, in modo analogo ai ready made di Duchamp, con i quali condivide l’intento
            dissacratorio. Warhol ha dedicato una quantità enorme di quadri alle scatolette
            Campbell, chiuse, aperte, in fila ecc. La grande ripetizione del medesimo tema sembra
            sfruttare i meccanismi della pubblicità: il bombardamento costante delle stesse
            immagini, colpendo in maniera subliminale, provoca quel meccanismo del riconoscimento
            che è una delle molle inconsce delle scelte di massa. Questo meccanismo lo ritroviamo
            anche nelle altre opere di Warhol: i ritratti di Marilyn Monroe, le immagini di Elvis
            Presley, le bottigliette di Coca-Cola sono state ripetute e declinate in una quantità
            enorme di opere che ricordano i fumetti o la grafica pubblicitaria. Ecco quindi la
            rivalutazione dell’immagine non in quanto bella o brutta, ma per il suo potere
            mediatico, a volte anche senza un messaggio esplicito. Diceva Warhol: «non è forse la
            vita una serie di immagini, che cambiano solo nel modo di ripetersi?». 
Nel XX secolo si assiste quindi
            nell’arte all’abbandono della ricerca del bello per definizione, a favore
            dell’esaltazione del banale, del quotidiano, anche del mediocre. Tutto ciò contribuisce
            alla divaricazione tra il fruitore dell’esperienza artistica – il pubblico – e i
            celebratori, i cosiddetti «esperti» (a proposito di questi ha scritto recentemente Jean
            Clair: «Ci sono due professioni che hanno sempre rifiutato di lasciarsi inquadrare: gli
            psicanalisti e gli esperti d’arte»). Uno degli aspetti che maggiormente sconcerta il
            pubblico è il divorzio evidente tra estetica e artisticità, tra bellezza e valore. Si
            può condividere l’affermazione che, dopo Duchamp, l’elogio del banale e il gusto
            dissacrante e ironico, da gioco si sono trasformati in una regola per l’arte moderna e
            contemporanea. Ma sarà vera gloria? Afferma il filosofo Maurizio Ferraris: «Duchamp a
            suo modo ha avuto un’idea geniale. Ma se alla fine uno continua a mettere degli orinatoi
            nelle mostre sarà l’uomo dei sanitari, nessuno pensa più che sia un gesto
            geniale».
        
Anche il brutto non è più celebrato
            come – citando il filosofo Remo Bodei – «l’ombra del bello, il suo fratello gemello
            cattivo». Nel periodo attuale, il brutto rappresenta, al pari del bello, un potenziale
            veicolo comunicativo, con pieno diritto di cittadinanza nella patria dell’arte. A Boston
            esiste il museo delle brutte arti – il Museum of Bad Arts (detto MOBA sulla falsariga
            del ben più noto MOMA) – che seleziona le sue opere con criteri rigidissimi: «quello che
            importa» sottolinea il curatore del museo «è che sia visibile nel lavoro dell’artista
            l’entusiasmo, il coraggio, la passione che avrebbero potuto fare del quadro un’opera
            d’arte se qualcosa non fosse andato storto». 
È vero che anche Shakespeare nel
                Macbeth fa cantare alle streghe: «il bello è brutto, il brutto
            è bello», ma la crisi del rapporto tra bellezza e (buon) gusto ha introdotto nei nostri
            giudizi estetici la nozione estrema di «cattivo gusto», di kitsch,
            usata per definire la diffusa degradazione del gusto pubblico, in parte prodotta dal
            consumismo. «Kitsch» è un termine tedesco che significa «robaccia», «scarto», usato in
            Germania dalla metà del XIX secolo, per definire prodotti di bassa qualità, ma con
            pretese di imitazione e falsificazione di originali antichi. A cavallo dei due secoli,
            molti temi sociali, familiari, religiosi, ispirarono una vastissima produzione kitsch,
            mediante oggetti e immagini ridondanti e baroccheggianti. Ma il kitsch ha permeato
            l’arte di tutto il XX secolo, prima come simbolo del rapporto tra arte e società
            nell’era del consumismo, poi come emblema del cattivo gusto che contrassegna ogni tipo
            di merce mediocre, volgare e poco costosa – ma appariscente –, espressione di una
            società che riempie con la celebrazione di pseudovalori estetici facili e fittizi il
            vuoto lasciato dalla mancanza di valori etici (ahimè ben evidente anche nei
            comportamenti di persone che siedono ai vertici della politica e dell’economia, e ben
            rappresentata in certi programmi televisivi!). 
Dagli anni ’60 in avanti, il
            fenomeno della rivolta dell’arte contro le regole del bello ha prodotto ulteriori
            rincorse al cattivo gusto. Il 21 maggio del 1961 Piero Manzoni – considerato
            un neodadaista – sigillò le proprie feci (ma c’è chi dice che
            era gesso) in novanta barattoli di conserva, ai quali applicò un’etichetta con la
            scritta «merda d’artista», in varie lingue. Manzoni mise in vendita i barattoli di circa
            trenta grammi ciascuno ad un prezzo pari all’equivalente in oro del loro peso. La
            provocatoria «opera» non mancò di suscitare interesse e secondo alcuni alluderebbe
            ironicamente e metaforicamente all’origine «profonda» e «interiore» del lavoro
            dell’artista, nonché alla cessione di una parte di sé. Ne è stato sottolineato anche un
            messaggio indirettamente critico: un artista già affermato troverebbe mercato e consenso
            per qualsiasi cosa crei, anche le opere più scadenti e banali, come a dire che il
            mercato dell’arte contemporanea è disposto ad accettare letteralmente della «merda»,
            purché in edizione numerata e garantita. 
Dopo la pop art, l’esaltazione del
            banale e del dissacrante ha massificato ulteriormente il linguaggio kitsch, svuotandolo
            del suo contenuto originale. Il kitsch contemporaneo è un fenomeno complesso,
            difficilmente qualificabile e inquadrabile, un gusto per l’eccesso della provocazione –
            secondo molti finalizzata a se stessa –, una sorta di kitschismo. 
In questo panorama si collocano
            opere come gli squali e le mucche in formalina di Damien Hirst, le performance di
            Maurizio Cattelan, i costosissimi cagnetti colorati e lucidi di Jeff Koons, le
            paradossali e feticistiche combinazioni variopinte di Rudy van der Velde, i grandi
            cibachrome che ritraggono i pupazzi tridimensionali dei supereroi dei fumetti di Robert
            Longo, le esibizioni oscene di Karen Finley, le installazioni visionarie di Anish Kapoor
            e le opere di tanti altri che combinano la scultura e la pittura con la performance,
            spesso includendo eventi di tipo happening e azioni provocatorie di
            rottura e di denuncia al limite del cinismo (vedi i bambini impiccati di Cattelan). 
Spesso la provocazione ha a che
            vedere con il cibo e l’alimentazione (si pensi alle tavole imbandite e solo parzialmente
            consumate di Daniel Spoerri), in un ideale ritorno alle origini del rapporto
            gusto/disgusto. Il collegamento al cibo è esasperato da artiste
            come Janine Antoni o Vanessa Beecroft, che hanno insistito su temi quali l’anoressia e
            la bulimia, tragicamente presenti nell’attualità quotidiana. Il cibo – una delle
            ossessioni della Beecroft, il cui primo lavoro fu, appunto, Il libro del
                cibo, su cui annotò per otto anni cosa aveva ingerito quotidianamente – è
            uno dei soggetti caratteristici attraverso cui passa il «gusto del disgusto». 
Nel presente, gli artisti che
            puntano sull’effetto del disgusto non si contano più. Si pensi alle prime performance di
            Zhang Huan – ora celebrato autore di raffinate grandi opere di cenere – fino a
            quarant’anni video artista performer estremo sbarcato da Pechino a New York e impegnato
            a compiere atti di crudeltà su se stesso, come cospargersi di miele e olio di pesce e
            rinchiudersi in dodici metri quadrati divorato dalle mosche, o appendersi alle travi del
            suo studio e sanguinare su una piastra elettrica. Si pensi ai celebrati cadaveri
            plastinati dell’anatomista tedesco Gunther von Hagens. 
Insomma, il disgusto sembra esser
            diventato, e non da oggi, una delle componenti chiave delle opere che riscuotono maggior
            successo. L’ultimo stadio dell’arte contemporanea vede quindi la conclusione del lungo
            percorso dell’arte che partendo dai canoni del gusto arriva all’esaltazione del
            disgusto. 
L’artista offre in dono gli scarti, le scorie, del
                proprio corpo [Piero Manzoni docet] sotto il nome di «opere d’arte», scorie che
                saranno venerate come reliquie. Così gli umori, le secrezioni purulente, i sudori,
                lo sperma, il sangue, i peli, i capelli, le unghie, l’urina e infine gli escrementi
                [tutti prodotti di degradazione animale, tipici elicitatori del disgusto,] saranno
                proposti all’adorazione di quei nuovi fedeli che sono gli amatori dell’arte
                contemporanea 


chiosa provocatoriamente Jean Clair
            in un articolo apparso su «la Repubblica» il 23 ottobre 2013. 
È legittimo chiedersi se il gusto
            del disgusto è un modo per provocare e basta, oppure un destino inevitabile dell’arte
            dei nostri giorni. Ai posteri l’ardua sentenza, ma qualcuno è
            pessimista, come Maurizio Ferraris: «La morte dell’arte profetizzata da Hegel due secoli
            fa si è realizzata alla perfezione». 

Cinema e disgusto 



Come ci ricorda lo scrittore e
            critico cinematografico milanese Lorenzo Pedrazzi, anche il cinema, fin dall’immagine
            dell’occhio tagliato che apre Un chien andalou (cortometraggio del
            1929 diretto da Luis Buñuel), si è proposto come strumento atto a elicitare reazioni
            emotive contrastanti di attrazione e repulsione, condizionando, attraverso generi come
            l’horror o lo «splatter», il gusto dello spettatore, con la finalità di educarlo al
            disgusto, sia esso sensoriale o psicologico. 
L’americano Tod Browning, pioniere
            dell’utilizzo cinematografico del disgusto, fu forse il primo regista a immaginarne il
            potere dirompente e l’enorme potenzialità espressiva. Nel suo «cult movie»
                Freaks del 1932, ambientato nel mondo del circo ed interpretato
            da esseri deformi e bizzarri – veri «fenomeni da baraccone» –, Browning incrina e
            ribalta le convinzioni e i pregiudizi del pubblico, costretto a riconoscere l’umanità
            dell’oggetto del proprio disgusto, reprimendo l’immediata sensazione di repulsione. Nel
            film, i fenomeni da baraccone – tutti rigorosamente veri e senza trucchi – appaiono
            nella loro banale quotidianità, portando lo spettatore a rendersi conto, con
            comprensibile disagio, di provare orrore e ribrezzo per «persone» (non solo corpi
            deformi), che non lo meritano, né chiedono pietà, compassione e comprensione. 
Quarant’anni dopo fu Alejandro
            Jodorowsky a tentare un simile coinvolgimento del pubblico, in particolare nel suo
            western surreale El topo, dove ripropose l’utilizzo di attori nani,
            deformi e focomelici, con intenti forse più granguignoleschi, spettacolari e
            provocatori, indubbiamente efficaci, se è vero che il film ebbe
            un grande successo di pubblico e fu apprezzato da molti
            intellettuali (si dice che fosse uno dei film preferiti da John Lennon). 
Di come il cinema si sia servito del
            disgusto per catturare morbosamente lo spettatore si è già accennato, a proposito di
            certi filoni di preteso cinema-verità degli anni ’70. Ma il cinema e la televisione
            hanno anche utilizzato scenari di squallore e di «cattivo gusto», se non proprio di
            disgusto, in modo provocatorio come denuncia del degrado umano e sociale. 
Tra i più originali,
            anti-convenzionali e controversi cineasti italiani, Marco Ferreri è stato forse il più
            autorevole regista del nostro cinema d’essai. Le sue opere sono spietate analisi della
            condizione esistenziale dell’uomo moderno, narrate con uno sguardo cinico e nichilista.
            Fin dagli esordi – vedi La donna scimmia (1964), ispirato alla vera
            storia di una donna messicana ipertricotica sfruttata come fenomeno da baraccone –, il
            cinema di Ferreri è la fiera del grottesco, del cinismo, e del disgusto, che negli anni
            ’70 e ’80 prende forma in film come Ciao maschio (1978) –
            memorabile la scena della scimmia Cornelio divorato dai topi – o L’ultima
                donna (1976), nel cui finale Giovanni, annientato dalle difficoltà
            esistenziali e accusato di fallocrazia, si evira. Ma il trionfo dell’esasperazione dei
            sensi esplode nella parabola gusto-disgusto de La grande abbuffata
            (1973), dove quattro amici – un giudice, un pilota di linea, un ristoratore,
            un produttore TV – si riuniscono in una villa fuori Parigi, per un harakiri
            gastronomico-erotico. Il film è una cruda critica al consumismo, responsabile di
            un’inevitabile autodistruzione, con l’unico spiraglio di salvezza rappresentato dal
            genere femminile. Stroncato dalla critica e fischiato a Cannes, il film fu drasticamente
            tagliato dalla censura per la presenza di scene di sesso, oltre che per la sgradevolezza
            di alcune scene ritenute volgari e disgustose, come quelle in cui si manifesta il
            meteorismo di Piccoli o quella in cui esplode il WC di uno dei bagni della casa
            inondando di feci la stanza. Non a caso Ferreri disse a proposito del film: «Basta con i
            sentimenti, voglio fare un film fisiologico!». Inutile dire che la pellicola riscosse un
            enorme successo di pubblico.
        
Anche i siciliani Daniele Ciprì e
            Franco Maresco hanno utilizzato il disgusto per mostrare l’imperfezione e il degrado
            dell’uomo, in una sorta di nuova estetica del brutto. La loro provocatoria serie
            televisiva degli anni ’90 Cinico TV – girata in bianco e nero – ha
            per protagonisti attori non professionisti, veri e propri freaks:
            vecchi sdentati e afasici, uomini obesi e seminudi, oligofrenici e psicopatici, figure
            tutte di aspetto sgraziato e in certi casi animalesco, inserite all’interno di
            situazioni surreali, assurde e deliranti. Ne emerge la sensazione di una passiva
            rassegnazione umana alle miserie di una vita di stenti ed emarginazione, resa mediante
            un’atmosfera surrealmente comico-demenziale, che induce disagio, disgusto e orrore. Lo
            spettacolo che ne deriva è inquietante, cinico, osceno e grottesco, spesso anche
            malinconico, espressione drammaticamente cruda e reale di una città (Palermo) che,
            generando mostri come la mafia, diventa simbolico centro di produzione del disgusto
            nazionale. 

Gusto e cervello: l’avvento della neuroestetica 



Si suole dire che scienza e bellezza
            sono in antagonismo insanabile: la scienza in quanto pura razionalità è considerata
            oggettiva, cerca i princìpi generali e le spiegazioni razionali, mentre la bellezza è
            una categoria soggettiva che appartiene interamente al gusto e al giudizio del singolo,
            celebrando l’immaginazione e lo spirito individuali. Secondo Chiara Cappelletto, docente
            di Estetica all’Università di Milano, la divaricazione nasce ai tempi di Leonardo,
            mantenendosi fino ai nostri giorni. 
Oggi però le strade s’incontrano di
            nuovo, all’interno della neuroestetica, un approccio scientifico
            all’estetica che mira a comprenderne le basi neurobiologiche. La neuroestetica è un’area
            di ricerca relativamente recente – il termine è stato introdotto nel 1999 dal
            neurobiologo Semir Zeki, considerato il padre di tale disciplina – che affianca un
            approccio neuroscientifico alla consueta analisi estetica della produzione e della
            fruizione di opere d’arte. Se, citando il filosofo tedesco
            Alexander G. Baumgarten, «L’estetica è la scienza della conoscenza sensibile», la
            neuroestetica è lo studio dei meccanismi cerebrali che la sottendono e si pone
            l’obiettivo di «applicare all’arte la nuova scienza della mente e del cervello che sta
            emergendo dalla neurobiologia» come ha scritto Antonio Damasio. 
Secondo l’approccio prevalente in
            tale ambito, il gusto estetico sarebbe quindi un attributo cerebrale. Il fisiologo Luigi
            Agnati propone di considerare il gusto estetico «un attributo percepito per mezzo di un
            particolare sistema di processo cerebrale, nel quale la corteccia prefrontale sembra
            giocare un ruolo chiave». Noi umani avremmo una particolare caratteristica – un
            «bernoccolo» del gusto estetico, per dirla con i frenologi – che ci permette di avere
            competenze artistiche di base, indipendentemente dall’educazione specifica o dalla
            cultura. Dove sia questa «area dell’estetica» non è chiaro. Di recente alcuni
            ricercatori milanesi hanno dimostrato che il grado di apprezzamento di un’opera d’arte
            può aumentare a seguito di una stimolazione elettrica a bassa intensità della corteccia
            dorsolaterale prefrontale sinistra. Ma al di là dei tentativi di localizzazione
            cerebrale, appare intrigante capire quali possano essere i meccanismi neurobiologici che
            sottendono il giudizio artistico ed estetico. 
Che cosa succede nel nostro cervello
            quando ammiriamo un’opera d’arte e, più in generale, quando vediamo il bello? A
            tutt’oggi possiamo fare solo delle ipotesi, e di recente illustri neuroscienziati hanno
            fatto della questione l’oggetto dei loro studi. 
Il neuroscienziato Vilayanur S.
            Ramachandran ha proposto una complessa teoria neurologica dell’esperienza estetica, nel
            tentativo di spiegare perché gli artisti creano l’arte e perché alla gente piace
            guardarla. Tale teoria si declina in una serie di leggi che includono: il raggruppamento
            percettivo (la Gestalt degli psicologi tedeschi); l’accentuazione
            dei caratteri; il contrasto (difficile immaginare un quadro senza contrasto!);
            l’isolamento modulare (l’artista enfatizza un particolare e minimizza gli altri);
            il problem solving percettivo (si può
            attivare maggiormente lo sguardo su qualcosa rendendolo meno visibile, effetto «vedo/non
            vedo»); l’avversione per le coincidenze; l’apprezzamento per l’ordine e la simmetria
            (l’antico retaggio delle giuste proporzioni ci accompagnerà sempre!); infine la
            rappresentazione metaforica. Egli suggerisce un’impostazione evoluzionisticamente
            orientata e molto «fisica» dell’estetica, che possa permetterci di mettere in relazione
            il comportamento umano con quello delle altre specie animali, evidenziandone le
            analogie. E commenta: «Come i manicaretti generano in noi esperienze complesse e
            multidimensionali relative al gusto e alla consistenza dei cibi che ci stuzzicano il
            palato, così l’arte appare un manicaretto ai nostri centri visivi», come a dire che
            l’arte è un cibo per la mente. 
Zeki, più semplicemente, ha
            sottolineato tre aspetti (o leggi) – in parte rivoluzionari – su cui fonda la propria
            concezione neurologica dell’estetica: l’immagine del mondo visivo è assemblata nella
            corteccia visiva e non è impressa nella retina; la specializzazione funzionale della
            corteccia visiva fa sì che i diversi elementi della scena siano processati in regioni
            distinte della corteccia, prima di essere unificati in un’immagine coerente; gli
            elementi cardine della percezione estetica sono colore, forma, movimento. 
Molte evidenze riconducono
            effettivamente l’esperienza estetica a diversi aspetti spesso interagenti tra di loro:
            luce, colore, forma, prospettiva e movimento. 
La luce e il
                colore forniscono un importante contributo alla nostra risposta
            emotiva alle immagini, in particolare nella visione delle opere d’arte. Un diverso grado
            di luminosità era, fin dall’arte medievale – forse ancor prima –, uno dei metodi per
            indicare la posizione di un corpo o una superficie nello spazio. Nella pittura
            rinascimentale alla luce si affiancò l’interesse per il colore, ma è nel Novecento che
            il colore celebra il suo ruolo di riferimento spaziale delle emozioni, in particolare
            nell’astrattismo. Diceva Paul Klee: «il colore mi possiede. Non devo inseguirlo. Mi
            possiederà sempre, lo so. Io e il colore siamo uno. Sono un
            pittore».
        
Il colore è fondamentale per il
            cervello dei primati, quasi quanto le rappresentazioni del viso e delle mani: per questo
            motivo i segnali del colore vengono trattati nel cervello in modo diverso rispetto alla
            luce e alle forme. Noi percepiamo i colori come dotati di specifiche caratteristiche
            emotive e il nostro cervello prova soddisfazione a raggruppare macchie di colori simili
            (effetto ben noto ai creatori di moda!). Zeki ha scritto di recente che la visione del
            colore è interessante come oggetto di studio perché «capire come il cervello costruisce
            i colori lascia senz’altro intuire in modo significativo i processi cerebrali che
            sottostanno all’estetica nel senso dei greci antichi, quale acquisizione della
            conoscenza attraverso i sensi». E Kandinskij scriveva: «il colore
            ha in sé una forza poco studiata ma enorme, la quale può esercitare la sua influenza
            sull’intero corpo umano». In generale noi preferiamo i colori puri e brillanti ai colori
            mescolati e spenti, e alcuni colori ci aiutano a stare bene. Il verde è uno di questi
            (anche se a volte è associato a immagini negative, come il veleno o la rabbia). Noi
            tendiamo per lo più ad associare alle tonalità verdeggianti la vegetazione, che ci offre
            nutrimento. Il verde è dunque un colore che promette di alimentarci, quindi di farci
            sopravvivere (si dice che il verde è il colore della speranza). Vedere dalla finestra un
            paesaggio verde accelera la guarigione nei pazienti ricoverati in ospedale, aiuta
            l’insegnamento, aumenta la produttività sul lavoro. Alcuni ricercatori tedeschi nel 2012
            hanno scoperto che è sufficiente dare uno sguardo a sfumature di verde per innescare
            creatività e ispirazione. 
Naturalmente anche la
                forma ci condiziona. Certe forme hanno un fascino universale,
            alcune sono molto semplici, come il cerchio (si pensi alla famosa «O» di Giotto), altre
            più complesse e sofisticate. Prendiamo l’esempio del rettangolo
                aureo, ovvero il rettangolo la cui proporzione di lati sia il
                numero aureo. Il numero aureo è una cifra dall’apparenza umile
            – 1,6180339887 –, nota fin dall’antichità, il cui continuo ricorrere in ogni tipo di
            manifestazione naturale e artistica le ha fatto meritare definizioni come appunto
            «numero aureo», ma anche «proporzione aurea» o «divina». Nel
            1876 lo psicologo tedesco Gustav Theodor Fechner, fondatore della psicofisica, eseguì
            uno studio statistico su persone prive di ogni preparazione artistica, chiedendo loro di
            scegliere tra vari rettangoli quello preferito, compreso anche il quadrato. La
            maggioranza scelse il rettangolo aureo e le sue varianti più prossime. Fechner realizzò
            anche meticolosi studi statistici sulle proporzioni del corpo umano, e concluse che
            «perché un oggetto sia considerato bello dal punto di vista della sua forma, deve avere
            tra la parte maggiore e quella minore lo stesso rapporto che passa tra il tutto e la
            parte maggiore». Questa è la stessa definizione del rapporto aureo. La scienza sembra
            convalidare l’idea che la divina proporzione possieda un’armonia e una bellezza
            intrinseche: nel 2009 alla Duke University hanno dimostrato che i nostri occhi riescono
            ad analizzare un’immagine più rapidamente se essa ha la forma di un rettangolo aureo. 
La prospettiva
            è un insieme di proposizioni e di procedimenti di carattere
            geometrico-matematico che consente di costruire l’immagine di una figura dello spazio su
            un piano, proiettando la stessa da un centro di proiezione posto a distanza finita. Fu
            il primo tra vari metodi di analisi spaziale ad essere codificato, e sicuramente era già
            noto in tempi antichissimi, raggiungendo tuttavia un’acme nel primo Rinascimento e
            protraendosi fino a quasi tutto l’Ottocento. Le avanguardie del Novecento, invece, dal
            cubismo in avanti, hanno mirato a espressioni ed effetti che non hanno nulla in comune
            con le finalità di una prospettiva, che rimane tuttavia un validissimo strumento di
            indagine e di verifica per progettisti, architetti e designer. 
Infine il
                movimento. Esso è l’essenza della maggior parte delle opere
            d’arte, specie nelle rappresentazioni figurative, ma non solo. Il fascino rivoluzionario
            dei tagli di Lucio Fontana si basa probabilmente sulla percezione di movimento inferto
            dall’immaginario coltello dell’autore, quindi un rapporto dinamico tra luce, spazio e
            tela. Interessante al proposito un recente esperimento di un team di ricercatori
            italiani, in cui ad un gruppo di persone, monitorate con elettrodi cerebrali, erano
            mostrate riproduzioni ad alta risoluzione delle tele squarciate
            di Fontana alternate ad uno «stimolo di controllo», un’immagine modificata in cui il
            taglio veniva sostituito da una linea, come mostra la figura 1. 
[image: FIG. 1. Riproduzioni delle tele squarciate di Fontana alternate a immagini modificate in cui il taglio è sostituito da una linea.]
FIG. 1. Riproduzioni delle
                    tele squarciate di Fontana alternate a immagini modificate in cui il taglio è
                    sostituito da una linea. 
Fonte: M.
                    Alessandra Umiltà et al., Abstract Art and
                        Cortical Motor Activation: An EEG Study, in «Frontiers in Human
                    Neuroscience», novembre 2012, 6, p. 2.


Nelle figure di controllo, quello
            che mancava era l’aspetto dinamico, ma tutto il resto era sostanzialmente identico alla
            riproduzione dell’opera d’arte: bianco e nero, contrasto, luce. I ricercatori hanno
            constatato che, osservando la riproduzione dell’opera d’arte, tutti i soggetti,
            indipendentemente dal grado di mediazione culturale – solo una metà conosceva l’artista
            – hanno mostrato a livello cerebrale la stessa reazione, che invece non si è verificata
            di fronte agli stimoli di controllo: la soppressione del ritmo mu,
            segnale dell’attivazione del sistema motorio corticale, che indica, al tempo stesso,
            l’attivazione del meccanismo dei neuroni specchio. I risultati dello studio sembrano
            indicare che le tracce del gesto dell’artista sulla tela – in questo caso i tagli di
            Fontana, oggetto dell’esperimento – «accendano» nello spettatore le aree motorie che
            controllano l’esecuzione dei gesti che producono quelle stesse
            immagini, indicando un ruolo centrale dei neuroni specchio nella percezione dell’opera
            d’arte, anche astratta. 
È interessante al proposito
            ricordare ciò che Lucio Fontana rivelava ai giornalisti che gli chiedevano ragione dei
            suoi famosi tagli – dai più letti in maniera molto superficiale o non compresi nel loro
            significato simbolico –: «con questo taglio volevo soltanto creare uno spiraglio
            sull’assoluto». La «ferita» diventa «feritoia», come commenta Gianfranco Ravasi,
            «apertura su quell’infinito e quell’eterno verso cui l’arte – come la fede – tende». 
Già Edvard Munch ammoniva: «Molti
            ritengono che un dipinto sia finito quando il maggior numero possibile di dettagli è
            stato completato. Ma una singola linea può essere un’opera d’arte». A patto naturalmente
            che comunichi l’intenzione dell’autore. 
Se il movimento genera l’idea di
            bellezza, è vero anche l’opposto: vedere un bell’oggetto mette in moto quella parte del
            cervelletto, coinvolta nella regolazione motoria, che presiede al movimento delle mani.
            Istintivamente quindi siamo portati ad allungare le mani ed afferrare e toccare tutto
            ciò che è bello. La bellezza ci mette letteralmente in movimento, come capita quando
            vediamo una bella cosa, o un bel volto. 
Vi siete mai chiesti quale sia la
            forza di una bella faccia? Dall’inizio della vita veniamo trattati in modo diverso a
            seconda di quanto gli altri ci trovano attraenti. La stessa relazione madre-bambino è
            influenzata dal fascino del bambino. Ciò ha delle importanti conseguenze sullo sviluppo
            della personalità e del carattere: si ritiene che il modo in cui siamo trattati plasmi
            il cervello, per cui è possibile ipotizzare che il cervello delle persone attraenti sia
            diverso dal cervello delle persone non attraenti. Ma che cosa hanno le persone attraenti
            di così speciale? Perché è così eccitante il fatto che una persona attraente guardi
            verso di noi? Perché le persone attraenti ottengono lavori migliori (e guadagnano
            mediamente di più)? Che cosa accade quando le vediamo? Un’ipotesi suggestiva è che venga
            attivato il già citato meccanismo della ricompensa: la vista della faccia attraente è
            per gli umani ciò che il cibo è per il topo, cioè una
            ricompensa. La gratificazione arriva al punto che l’attivazione dei circuiti di
            ricompensa distorce il nostro giudizio – in maniera inconsapevole – in direzione
            positiva: le persone attraenti vengono considerate più brillanti, più meritevoli, più
            degne della nostra fiducia, più simili a noi (e quanti sbagli si fanno!). 
A questo punto sorge spontanea la
            domanda: che cosa rende attraente un volto? Le risposte possono essere molte –
            proporzione geometrica dei lineamenti, colori, tratti femminei e infantili, disposizioni
            innate, associazioni emotive – nessuna tuttavia da sola è completamente convincente,
            tutte sono probabilmente concorrenti. 
A volte la bellezza fa star male.
            Con l’espressione di «sindrome di Stendhal» si indica una presunta affezione
            psicosomatica che provoca tachicardia, capogiro, vertigini, confusione e anche
            allucinazioni in persone messe al cospetto di opere di straordinaria bellezza (es. il
            David di Michelangelo), specialmente se sono compresse in spazi limitati. Descritta per
            la prima volta a Firenze una trentina di anni fa (viene detta anche «sindrome di
            Firenze»), è ancora in cerca di una spiegazione convincente e di un’esatta collocazione
            nosografica. 

Il disgusto morale 



Nel XVIII secolo, Hume propose la
            sorprendente e rivoluzionaria teoria che i giudizi morali siano basati sulle emozioni
            piuttosto che sulla ragione. Nella sua ottica, i giudizi morali erano riferiti a giudizi
            di gusto ed egli interpretava la nozione di gusto in maniera assolutamente letterale: la
            gente trova immorale tutto ciò che induce disgusto. Quindi da orale a morale: negli
            umani, la repulsione caratteristica del distaste viene cooptata ed
            espansa sino al rigetto di stimoli offensivi in ambito sociale. Malgrado l’apparente
            distanza esistente tra disgusto fisico e morale, esiste tra loro una straordinaria
            corrispondenza. Sebbene gli stimoli elicitanti il meccanismo
            repulsivo si siano allontanati dall’ambito puramente sensoriale, invadendo la sfera
            morale, il programma comportamentale di base del rigetto orale si è mantenuto, tant’è
            che nel linguaggio comune le trasgressioni morali «lasciano cattivo gusto in bocca».
            Questa metafora implica un chiaro legame tra il disgusto morale e forme più primitive di
            disgusto collegate alla tossicità dei cibi e alle malattie. Non sono solo gli alimenti
            scaduti a «lasciare l’amaro in bocca», ma anche comportamenti e gesti che consideriamo
            immorali o illeciti. E non si tratta solo di una metafora, come dimostrato dal già
            citato studio canadese, che ha documentato come il disgusto sensoriale, provocato da uno
            yogurt andato a male, e quello psicologico, provocato per esempio dalla visione di scene
            violente, immorali o contrarie al senso di giustizia, inducano in noi le stesse
            reazioni, confermando il carattere cognitivo del disgusto. Ne è prova l’osservazione
            che, in molte e diverse culture, le parole e le espressioni facciali utilizzate per
            esprimere il disgusto verso le carni avariate o le feci sono le stesse utilizzate anche
            per condannare le trasgressioni sociali. 
Il disgusto fisico e quello morale
            appaiono quindi strettamente legati mediante processi fisiologici, cognitivi,
            comportamentali. Tutte le forme di disgusto includono una motivazione al fine di
            evitare, espellere, o comunque spezzare il contatto con l’agente disgustoso, spesso
            abbinata a un bisogno di lavare, purificare, rimuovere i residui di qualsiasi contatto
            fisico con tale agente. Questa motivazione è chiaramente adattativa quando si tratta di
            contaminazione fisica, potenziale veicolo di tossicità e/o malattie, ma sembra essere
            entrata anche nella nostra vita morale e simbolica, provocando conseguenze sorprendenti.
            Ad esempio, la gente per lo più non vuole avere nulla a che fare con l’abbigliamento o
            altri beni di persone malvagie, come potrebbe essere, ad esempio, un vestito appartenuto
            a Hitler o la casa di Pacciani: la macchia morale lasciata in oggetti fisici è quasi
            impossibile da rimuovere e un vestito indossato da chi si è «macchiato» di crimini
            efferati non può essere reso indossabile mediante lavaggio in
            acqua calda, così come la cascina del «mostro» non può essere «purificata» con un
            restauro o un’imbiancatura. Anche i libri che presentano idee socialmente disgustose
            vengono trattati come una minaccia contagiosa, spesso etichettati come «sporcizia»,
            banditi da biblioteche e in casi estremi bruciati. 
La tendenza all’azione innescata dal
            disgusto ha spesso favorito forme di condizionamento sociale. Attaccando coloro che
            suscitano disgusto morale, le società sviluppano un sistema basato su ricompense e
            punizioni, finalizzato a rappresentare un forte deterrente per i comportamenti
            culturalmente inappropriati, in particolare per quelli che hanno a che fare con il
            corpo, e i giudizi basati sul disgusto risultano molto netti. Il rifiuto è spesso totale
            e generalizzato, diretto non solo verso la singola azione, ma all’intera persona, con la
            conseguente tendenza a condannare le persone per quello che sono, non solo per quello
            che fanno. Ad esempio, il disgusto gioca un ruolo importante nella condanna e nella
            discriminazione degli omosessuali: considerando che tutte le relazioni sessuali – sia
            etero che omo – contemplano la presenza di feci, saliva, sangue, sperma, il disgusto
            dell’omosessualità implica la concettualizzazione dell’omosessualità disgustosa in
            quanto tale e non per le pratiche fisiche che essa comporta. 
Ma il disgusto morale – come
            sottolineato da Kolnai – non si riferisce solo a comportamenti sessuali: esso riguarda
            la mancanza di carattere, la viltà, il tradimento, la corruzione, la menzogna, ogni
            forma d’eccesso (come l’ingordigia e l’adulazione), sfociando spesso nel disprezzo e
            nell’indignazione. Secondo la teoria del disgusto morale di Miller (1997), il disgusto è
            un sentimento morale di disapprovazione verso comportamenti legati all’ipocrisia, alla
            crudeltà, al tradimento, alla mellifluità, all’adulazione. A caratterizzare tipicamente
            il disgusto morale sono gli estremi dell’azione e della non-azione: da una parte la
            vitalità eccessiva o male indirizzata, la menzogna, la falsità, dall’altra la noia
            dell’uniformità e della sazietà, la mollezza morale. In tutti questi ambiti si possono
            riconoscere meccanismi di repulsione ed elicitatori con
            caratteristiche simili al disgusto fisico. Scrive Amedeo Vigorelli, ne Il
                disgusto del tempo (2009), a proposito della menzogna: 
nel fenomeno della menzogna (specialmente
                nell’attitudine menzognera, nella tendenza quasi patologica alla falsità), ciò che
                emerge in primo piano, dal punto di vista fenomenologico, non è tanto il riferimento
                logico al non vero (e al connesso disvalore morale), quanto piuttosto la sua qualità
                «occulta», «limacciosa», da un lato, e una «aggressività» sinuosa e strisciante,
                come quella di un verme o di un serpente, dall’altro. 


Più disgusto di questo! 

Noia e disgusto esistenziale 



La nozione di disgusto della vita
            lega l’emozione disgusto a una serie di disposizioni, umori, sensazioni e stati
            psicologici, che sono variamente descritti come tedio (tedium
            vitae), noia, uggia, disperazione, depressione, anedonia, malinconia, fino a
            sfociare in uno dei sette peccati capitali, l’accidia. Esso assume
            connotati diversi a seconda di diversi contesti storici e ordini morali. Si può
            manifestare come rinuncia ai piaceri della vita, come nella tradizione ascetica, oppure
            sotto forma di misantropia. Quando si perde il gusto della vita, non resta che la morte,
            che può avere un suo gusto: in realtà l’espressione «avere il gusto della morte» è
            derivata dalla credenza che la morte fosse causata da una goccia di fiele. Ma, come
            osserva Lucrezio, quando si cerca di fuggire dal mal di vivere e dal disgusto di se
            stessi, in realtà si fugge solo da se stessi, poiché si ignora la causa del proprio
            male, il senso della vita e il destino dopo la morte. 
Il disgusto esistenziale è spesso
            identificato con la noia. Per la maggior parte delle persone l’inattività protratta
            genera disgusto, una sensazione che trova il suo corrispettivo nel disgusto fisico per
            il «dolce», quando risulti per eccesso «stucchevole». La noia nasce proprio in virtù
            della sensazione ripetitiva che ci porta a dire basta, proprio
            come con il cibo, che se è sempre lo stesso ci provoca un senso di nausea e di rifiuto.
            Dice Francesco Guccini in Canzone per Piero: «Chi glielo dice a chi
            è giovane adesso di quante volte si possa sbagliare, fino al disgusto di ricominciare
            perché ogni volta è poi sempre lo stesso». Si colloca in questo senso anche lo stato
            d’animo descritto da Moravia ne La noia, che si riferisce a quella
            che l’autore chiama una tipica forma di noia sociale, legata alla ricchezza e al
            possesso di grandi quantità di denaro: «arrivai a concludere che forse mi annoiavo
            perché ero ricco e che se fossi stato povero non mi sarei annoiato». La noia di Dino, il
            protagonista del romanzo, non è quella banale, comune contraltare del divertimento che
            trova conforto nella distrazione: si tratta di una noia profonda, appunto esistenziale,
            che nello specifico trae linfa dal rapporto conflittuale con la madre, una forma di
            anoressia della vita, che porta a rifiutare il cibo del benessere e della sazietà
            materiale fino all’annullamento della propria personalità. La stessa sensazione, con più
            evidente tendenza alla somatizzazione, la troviamo ne La nausea di
            Jean-Paul Sartre, dove il disgusto esistenziale esalta la propria tonalità fisica, con
            il tatto e l’olfatto a farla da padroni: quel senso di «nausea
            dolciastra», associato al ricordo del ciottolo raccolto un giorno sulla spiaggia,
            «piatto, asciutto da una parte, umido e fangoso dall’altra», tanto che il protagonista
            lo tiene per i bordi «con le dita molto allargate per evitare di
            insudiciarmi». La fobia del contatto, tipica del disgusto, viene qui celebrata nei
            confronti di oggetti che simboleggiano la vita, a cui Antoine Roquentin – il
            protagonista – ha deciso di rinunciare: «gli oggetti sono cose che
            non dovrebbero commuovere, poiché non sono vive… a me commuovono, è insopportabile. Ho
            paura di venire in contatto con essi proprio come se fossero bestie
                vive». L’angoscia di Roquentin si rivela nel finale con le
            stesse caratterizzazioni del disgusto fisico e sensoriale: «soffoco: l’esistenza mi
            penetra da tutte le parti, dagli occhi, dal naso, dalla bocca». 
Tale insofferenza – ben più forte
            della tristezza – raggiunge la sua esasperazione nell’accidia. Il
            termine «accidia», oggi banalizzato e ricondotto semplicemente
            a una generica inclinazione all’ozio, indica la mancanza o il venir meno di un
            interesse, di un’attenzione, di una sollecitudine, che inducono «il desiderio di fuggire
            dal luogo in cui abitualmente si vive, di mutare il proprio stato di vita» come
            recentemente sottolineato da Enzo Bianchi: «ci si sente rinchiusi nella propria
            esistenza come in una sorta di prigione, come in un tempo intermedio drammaticamente
            privo di sbocchi». La conseguenza è che nel quotidiano sorgono indifferenza, noia e
            disgusto per tutto ciò che si fa, compreso lo sforzo spirituale, che appare sterile e
            inutile. 

Ricadute sociali e giuridiche del disgusto 



Come si è detto, il riferimento al
            disgusto ha frequentemente operato a livello sociale. Questioni come l’eutanasia, i
            matrimoni gay, la pornografia, spesso affrontate sulla base di considerazioni di ordine
            religioso, morale e di bene pubblico – ivi inclusi aspetti di natura economica –, hanno
            un radicato e profondo substrato emotivo, alimentato da emozioni primarie quali il
            disgusto, specialmente nella sua estensione in ambito morale. Tale forma di disgusto –
            in tutto e per tutto proiettivo –, ha raramente un legame attendibile con il pericolo
            vero e proprio, ma come dice Martha Nussbaum, «si nutre di fantasia e produce
            subordinazione». Le società – quasi tutte hanno la propensione a definire alcuni esseri
            umani come disgustosi – insegnano ai propri membri a identificare gli ipotetici fattori
            contaminanti annidati al loro interno. Un principio generale presente in diverse culture
            sembra essere il fatto che il disgusto aiuta a tracciare delle linee che separano un
            gruppo di persone da altri individui o gruppi considerati indegni. In pratica, il
            disgusto avrebbe lo scopo di bandire qualsiasi idea o comportamento che ricordi all’uomo
            la sua origine animale, quasi un mezzo per proteggere il gruppo dominante dalla sua
            stessa animalità.
        
Ciò ha condotto in alcuni casi
            all’aberrazione di costruire regole sociali basate sul disgusto verso certi
            comportamenti o certe culture, stabilendo arbitrariamente ciò che è bene e ciò che è
            male esclusivamente in virtù dell’emozione indotta, creando mostri come l’omofobia, il
            razzismo, il nazismo. 
Il disgusto, invocato come custode
            del tempio del corpo, ma condotto a rivestire anche il ruolo di guardiano dell’anima, è
            attivato – in modo soprendentemente analogo nelle diverse società – da persone che
            violano regole culturali locali nel modo di utilizzare i loro corpi, in particolare nei
            domini del sesso, della droga e delle modifiche corporee. Le persone che «degradano» se
            stesse o che, in casi estremi, superano il confine tra umanità e animalità, suscitano
            disgusto negli altri, come occorre in molte persone nell’osservare gente drogata,
            ubriaca, sporca e trasandata. Rozin definisce «disgusto interpersonale» quello provato
            nel contatto con le persone la cui semplice presenza fisica è pensata essere
            contaminante. Così i confini di casta in India o la segregazione razziale in America
            hanno seguito una logica simile a quella del disgusto interpersonale, in cui l’attività
            fisiologica di gruppi di status considerato inferiore (mangiare,
            lavarsi, evacuare e anche bere l’acqua potabile da fontane) doveva essere tenuta
            separata da quella dei gruppi socialmente più elevati, affinché questi ultimi non
            venissero «magicamente» contaminati. Più o meno invariabilmente, il disgusto ha permesso
            al gruppo dominante di subordinare il gruppo dominato. Come ci ricorda la Nussbaum, la
            storia offre innumerevoli esempi di subordinazione basata sul disgusto – la
            subordinazione delle donne da parte degli uomini, la gerarchia catastale indiana,
            l’antisemitismo tedesco –, con le conseguenti note drammatiche ripercussioni sociali,
            culturali, politiche e giuridiche. 
In ambito giuridico, un popolare
            luogo comune asserisce che la legge è basata sulla ragione e non sulle passioni. In
            realtà, è impensabile un diritto privo di qualsiasi richiamo alle emozioni e
            effettivamente la legge prende costantemente in considerazione lo stato emozionale delle
            persone. Semplificando al massimo, si può affermare che le
            emozioni svolgono nel diritto due ruoli tipicamente distinti, benché reciprocamente
            connessi: da una parte, immaginate come sensazioni appartenenti alla persona media, esse
            possono figurare come una giustificazione nel dichiarare illegali certe azioni;
            dall’altra parte, esse sono considerate di rilevanza giuridica (in genere come
            attenuante) nella valutazione dello stato d’animo di chi ha commesso un reato. 
In particolare, il riferimento
            all’emozione disgusto in ambito giuridico merita alcune considerazioni e cautele. Non
            v’è dubbio che il disgusto abbia sempre svolto un ruolo eminente nel diritto,
            esattamente come nella nostra vita quotidiana, agendo per vie complesse. Talvolta esso
            costituisce la ragione principale per cui alcuni atti vengono dichiarati illegali, ad
            esempio nella definizione di oscenità, nell’oltraggio al comune senso del pudore. Simili
            argomentazioni sono state invocate per sostenere l’illegalità dei rapporti omosessuali
            tra adulti consenzienti, in quanto l’«uomo medio» proverebbe disgusto al solo pensarci.
            Già contemplato nelle prime definizioni di omofobia, il disgusto viene talvolta invocato
            dai responsabili di aggressioni nei confronti di gay e lesbiche o di efferati crimini
            basati su discriminazioni di stampo razziale, come reazione fisiologica di legittima
            difesa contro l’affronto subito dai comportamenti dei «diversi», vissuti come attacco
            alla propria integrità fisica, psichica e morale. In alcuni casi clamorosi, gli
            imputati, accusati dell’omicidio di un omosessuale, hanno ottenuto una riduzione della
            pena, appellandosi al disgusto provato per l’atteggiamento esplicitamente (omo)sessuale,
            pur non minaccioso né violento, della vittima. Secondo tale visione distorta ed estrema,
            il disgusto conterrebbe in sé una saggezza capace di guidarci in modo affidabile nelle
            questioni morali, tuttavia tale assunto non regge a un’analisi profonda del contenuto
            cognitivo di tale emozione. La propensione al pensiero magico, i legami con pregiudizi e
            discriminazioni, le influenze sociali e culturali ne inficiano l’attendibilità
            giuridica. Martha Nussbaum ammonisce che il disgusto, a differenza della rabbia e della
            paura, è un’emozione irragionevole, particolarmente soggetta a
            una distorsione normativa, quindi inaffidabile e inappropriata
            a fare da guida a una pratica pubblica come quella del diritto. Per questi motivi esso
            «non dovrebbe mai costituire il fondamento primario nel rendere criminale una certa
            azione, e non dovrebbe neppure svolgere il ruolo di circostanza aggravante o attenuante
            nel processo penale», come invece talora è occorso, specie – ma non solo – in
            passato.




6. 

 Gusto e disgusto nelle malattie della mente e del
            cervello 



L’uomo giudica le cose in accordo con lo stato del suo cervello. 
Baruch Spinoza 


Distorsioni e dispercezioni gustative 



I disturbi della sensibilità
            gustativa sono tutto sommato rari. A parte la fisiologica riduzione della percezione
            gustativa dovuta agli effetti dell’età, essi riguardano essenzialmente variazioni della
            soglia di percezione dei sapori. Va sottolineato che le differenze individuali di
            sensibilità gustativa sono considerevoli. Esistono persone che non sono in grado di
            percepire alcun sapore, condizione che va sotto il nome di ageusia.
            La condizione in cui la soglia di percezione gustativa è innalzata rispetto ai valori
            normali, per cui il senso del gusto diminuisce, viene detta
                ipogeusia; al contrario, l’ipersensibilità gustativa, per la
            quale il soggetto percepisce sapori anche in presenza di quantità minime di sostanze, è
            chiamata ipergeusia. 
Il termine
                disgeusia indica invece una sensibilità gustativa che non corrisponde
            allo stimolo percepito. La disgeusia è un sintomo che può avere cause di ordine locale
            (rapportabile cioè alla lingua e/o all’apparato orofaringeo) o sistemico (riferito cioè
            alla disfunzione di altri distretti, organi e apparati dell’organismo). 
Le alterazioni qualitative della
            funzione gustativa si distinguono in problemi nel trasporto, quando lo stimolo non
            riesce a raggiungere il recettore, per esempio a causa di
            disfunzione salivare, o di un’infezione del cavo orale; danno a livello degli organi di
            senso periferici (radioterapia, chemioterapia, ustioni, traumi, ma anche semplicemente
            per un forte raffreddore o per l’azione tossica del tabacco nei forti fumatori); danno
            dei nervi periferici (chirurgia della lingua, tumori, traumi, paresi dei nervi cranici)
            o del sistema nervoso centrale, come occorre in certi tumori, in particolari casi di
            ictus e in alcune forme di demenza, epilessia e sclerosi multipla, quando sono colpite
            le strutture cerebrali critiche per la sensazione gustativa. In alcuni di questi casi,
            si può avere la percezione di sapori – in genere sgradevoli – in assenza di stimolo
            esterno reale: si tratta delle allucinazioni gustative, presenti
            tipicamente in alcune forme epilettiche o encefalitiche localizzate nei lobi temporali
            del cervello. 

I disturbi del comportamento alimentare 



Con l’espressione «disturbi del
            comportamento alimentare» si indicano tutte quelle distorsioni del rapporto tra gli
            individui e il cibo che portano a vivere con l’ossessione del cibo, del peso e
            dell’immagine corporea e si possono tradurre sia in un eccesso di alimentazione –
                bulimia – che in una rinuncia, come occorre
                nell’anoressia. I disturbi del comportamento alimentare, pur
            riconoscendo una pertinenza principalmente psichiatrica, sono argomento di trattazione
            anche in altri ambiti, in quanto comportano una serie di alterazioni primarie o
            secondarie che vanno a compromettere la salute di tutti gli organi e apparati del corpo
            (cardiovascolare, gastrointestinale, endocrino, ematologico, scheletrico,
            dermatologico). Essi colpiscono con più frequenza le giovani donne – ma il numero dei
            maschi è in crescita soprattutto in età adolescenziale e preadolescenziale – e tendono
            ad essere molto mutevoli, anche nello stesso individuo. L’età di esordio si va
            abbassando e non è raro ormai trovare forme di disturbi del comportamento alimentare
            anche tra bambini e preadolescenti. Se ne distinguono tre tipi
            principali: anoressia nervosa, bulimia, binge eating. Ciò che
            contraddistingue l’anoressia nervosa è il rifiuto del cibo da parte della persona e la
            paura ossessiva di ingrassare. Nelle forme più gravi possono svilupparsi malnutrizione,
            inedia, amenorrea ed emaciazione, fino a porre la persona in pericolo di vita. La
            bulimia è invece un disturbo dell’alimentazione per cui una persona ingurgita una
            quantità di cibo eccessiva per poi ricorrere a diversi metodi per riuscire a non
            metabolizzarlo e, quindi, non ingrassare (vomito autoindotto, utilizzo di lassativi,
            purghe, digiuni e intenso esercizio fisico). Tali comportamenti «riparatori» non sono
            invece presenti nel binge eating – termine inglese che definisce un
            disturbo da alimentazione incontrollata –, dove è quindi frequente l’obesità. 
Le cause dei disturbi del
            comportamento alimentare sono poco definite e certamente non univoche, ma
            multifattoriali, comprendenti cioè tanto fattori psicologici che biologici, tant’è che,
            per il successo del trattamento, è fondamentale un approccio affidato ad un’équipe di
            specialisti, comprendente medici internisti, psichiatri, psicologi, nutrizionisti, e
            pediatri qualora il disturbo si presenti in età infantile. I bambini diventano obesi
            perché mangiano troppo e male, e conducono una vita sedentaria. Gli adolescenti invece
            possono sviluppare disturbi alimentari in mancanza di una vera cultura del cibo, ne
            ignorano le origini, non danno valore alle tradizioni alimentari, inoltre spesso
            disertano la preparazione e il rito del pasto, mangiando da soli, davanti alla TV o alla
            Play Station. Negli adolescenti e negli adulti, l’eccesso di alimentazione può
            riconoscere nella sua genesi il meccanismo del craving. Il
                craving è il desiderio incontrollabile di mangiare un
            particolare cibo, disturbo che pare abbastanza comune, per lo meno tra i giovani. Sembra
            che almeno il 90% delle persone prima o poi sperimenti una qualche forma di
                craving. Non è chiara l’origine del fenomeno, ma certamente vi
            è in qualche modo coinvolto il sistema della ricompensa. A parte rari casi legati a
            carenze di sostanze metaboliche, in genere il craving non è legato
            a particolari bisogni dell’organismo. L’oggetto del
                craving è variabile e sicuramente
            influenzato da caratteri culturali, ambientali e di genere, può riguardare cibi dolci
            (specie le donne) o saporiti. Esistono tuttavia alcune sostanze alimentari
            universalmente considerate oggetto di craving, tra cui la più
            ricorrente è la cioccolata, il cui desiderio viene associato a cambiamenti ormonali,
            specie nelle donne (nell’immaginario collettivo le «voglie» sono particolarmente legate
            alla fase mestruale e alla gravidanza). 
Dato lo stretto rapporto di questi
            disturbi con il cibo, ci si aspetterebbe una stretta dipendenza con alterazioni del
            bilancio gusto/disgusto. In realtà ci sono sorprendentemente pochi dati in letteratura
            sulla relazione tra sensibilità al disgusto e disturbi della condotta alimentare, in
            genere circoscritti ad alcuni dominii, quali il disgusto del cibo e del corpo.
            Nell’anoressia nervosa, recenti evidenze sembrano suggerire una correlazione tra
            presenza di disgusto e alterazione del funzionamento dell’insula. Nella bulimia – ma
            anche nell’obesità – viene invocata una disfunzione del sistema della ricompensa.
        

Il disgusto nella malattia mentale 



Negli ultimi quindici anni, una
            crescente messe di dati provenienti da studi di psicologia, psicofisiologia,
            neurobiologia e neuroscienze cognitive ha indicato l’esistenza di una chiara relazione
            tra sensibilità al disgusto – in genere finalizzata ad evitare le malattie – e diversi
            disturbi psichici, molti dei quali hanno in primo piano elicitatori del disgusto come
            componenti della loro psicopatologia. In particolare, il disgusto è strettamente
            connesso a certe fobie, come la fobia per piccoli animali (in
            particolare per i ragni, detta aracnofobia), o quelle per sangue,
            iniezioni e ferite, le fobie per i luoghi alti (acrofobia), chiusi
                (claustrofobia), aperti (agorafobia). In
            tutte queste forme il disgusto, facile da acquisire, non è altrettanto facile da
            eliminare. Studi su pazienti affetti da aracnofobia e da fobia per le iniezioni e i
            traumi hanno trovato che il declino della reazione emotiva a
            ripetute esposizioni agli stimoli elicitanti è molto più lento per il disgusto rispetto
            alla paura, suggerendo che l’emozione disgusto può essere più resistente all’estinzione
            rispetto ad altre emozioni. 
Il timore di contaminazione è
            presente in modo significativo nel disturbo ossessivo-compulsivo
            (DOC), una condizione geneticamente determinata (ma comportamenti simili si
            possono osservare anche in patologia lesionale, come in seguito a
                stroke, traumi ecc.) che colpisce circa il 2% della
            popolazione, esordendo in genere nell’adolescenza e riducendosi nell’età adulta. Le
                ossessioni sono esperienze mentali ricorrenti, persistenti,
            intrusive, reiterate, stereotipate (idee, pensieri, immagini, convinzioni, impulsi,
            desideri ecc.) irresistibili, che costantemente invadono la coscienza e l’attività della
            persona, interferendo con il funzionamento quotidiano. Quando l’ossessione è agita, è
            chiamata compulsione. Si tratta di un’azione ripetitiva ed
            intenzionale, indotta dall’ossessione, fatta per prevenire disagio o situazioni/eventi
            temuti, che interferisce con il normale comportamento del soggetto. Quando ossessioni e
            compulsioni causano difficoltà, consumo di tempo – più di un’ora al giorno – o comunque
            disturbano vita e relazioni si può parlare di DOC. I pazienti con DOC sono di norma più
            sensibili al disgusto e, se esposti a immagini disgustose, mostrano un’aumentata
            attivazione dell’insula alla risonanza magnetica funzionale. Studi di neuroimmagine
            hanno dimostrato inoltre nei pazienti affetti da DOC l’esistenza di disfunzione a carico
            della corteccia cingolata anteriore ed orbitofrontale, dei nuclei della base – striato
            in particolare – e del talamo. 
La propensione e la sensibilità al
            disgusto sono associate a numerose altre psicopatologie, come le disfunzioni sessuali,
            l’ipocondria, l’ansia da separazione, il disturbo post-traumatico da stress, nonché
            certe forme di schizofrenia, anche se molte di queste affezioni possono non mostrare in
            maniera conclamata l’aspetto di repulsione ed evitamento tipico del disgusto. Il
            disgusto può anche facilitare la presenza di ansia e di disagio
            psichico mediante il suo interessamento in altre emozioni più
            complesse, come la vergogna e il rimorso. 
Per quanto riguarda le persone con
                psicosi e personalità borderline, è possibile che le loro prime
            esperienze le abbiano portate ad associare il senso di sé con il disgusto. Certe
            manifestazioni comportamentali estreme, tipiche degli individui borderline, possono
            essere funzione del bisogno di sottrarsi a un sé inaccettabile e insopportabile. Questa
            associazione patologica potrebbe essersi verificata precocemente, nei primi anni di
            vita, quando le connessioni neurali in genere consolidano il senso di amore di sé e di
            benessere, con un’aspettativa di risultati positivi. Se il bambino coglie sconforto e
            disgusto negli occhi della madre o sulla faccia di chi si sta prendendo cura di lui,
            avendone una percezione di mancanza di attenzione, di abbandono, di rifiuto (in casi
            estremi anche di abuso), può arrivare ad associare l’esperienza di sé con sensazioni
            negative. In questo potrebbe avere un ruolo critico l’insula, che nel percorso di
            attaccamento può associare sentimenti di amore con lo sviluppo dell’autoconsapevolezza.
            Nei casi patologici, l’autoconsapevolezza potrebbe innescare sconforto, vergogna, rabbia
            e disgusto di se stessi, con la conseguenza che il sé apparirebbe come qualcosa da
            evitare a tutti i costi. 
Una ridotta riconoscibilità del
            disgusto si trova nei pazienti affetti da disordini dell’identità e integrità
                corporee, quali l’apotemnofilia. Con tale termine si
            definisce il desiderio su base erotica e sessuale di avere uno o più arti amputati o di
            apparire come se così fosse, desiderio a volte così forte e radicato da portare in casi
            estremi alla richiesta, da parte dei pazienti, di amputazione di un proprio arto, che
            non viene più riconosciuto come proprio. Considerata in genere un disturbo mentale e
            trattata con antipsicotici, recentemente ne è stata proposta da Ramachandran una
            interpretazione su base neurologica, che vedrebbe un ruolo dell’insula (ancora lei!) nel
            riconoscere come anomalo un proprio arto integro rispetto al resto del corpo, a causa di
            una mancata rappresentazione di quell’arto nell’immagine corporea,
            per una sorta di discrepanza tra corteccia somatosensoriale e
            lobo parietale. 

Le patologie neurodegenerative 



L’invecchiamento cerebrale conduce
            ad un affievolimento delle capacità di percezione sensoriale, con riduzione del gusto –
            e dell’olfatto –, che si accentua quando subentrano malattie degenerative cerebrali,
            dove precoci riduzioni della capacità di analisi percettiva e semantica dei sapori e
            degli odori possono testimoniare l’esistenza di un processo patologico demenziale, come
            occorre nella malattia di Alzheimer. 
Stante il supposto ruolo dei nuclei
            della base nel riconoscimento dell’emozione disgusto, alcuni ricercatori hanno iniziato
            negli anni ’90 a studiare il riconoscimento di tale emozione in pazienti con malattie
            dei nuclei della base – mediante test e questionari di valutazione ad
                hoc, come la Digust Scale, di cui è riportata in
            appendice la versione italiana –, trovando conferma all’ipotesi che in tali malattie la
            capacità di provare o riconoscere tale emozione possa essere alterata. 
Tra le malattie neurologiche
            degenerative che per prime hanno mostrato una riduzione della capacità di riconoscere il
            disgusto, un posto di rilievo merita la corea di Huntington,
            condizione associata ad alterazioni patologiche a livello dei nuclei della base. Si
            tratta di una rara malattia ereditaria dell’adulto giovane (picco fra i
            trentacinque-cinquant’anni), trasmessa con modalità autosomica dominante a penetranza
            completa. I segni classici della malattia comprendono disordini del movimento
                (in primis discinesie coreiche, cioè movimenti rapidi e
            irregolari che possono interessare ogni distretto corporeo), turbe caratteriali e
            comportamentali (distraibilità, irritabilità, disforia, mania, allucinazioni, deliri,
            disturbi ossessivo-compulsivi) con alto rischio suicidiario, declino cognitivo.
            Risalgono alla seconda metà degli anni ’90 le prime osservazioni che suggerivano nei
            pazienti affetti da malattia di Huntington una compromissione
            del riconoscimento del disgusto, anche in assenza di un franco decadimento cognitivo.
            Successivamente fu dimostrato che tale deficit è presente anche in pazienti portatori
            dei geni di malattia, ancor prima della fase sintomatica. 
Questi risultati hanno spinto molti
            ricercatori a verificare se altre malattie caratterizzate da esclusivo o prevalente
            danno dei nuclei della base mostrassero qualcosa di simile. Una riduzione del
            riconoscimento del disgusto sembra occorrere anche nella malattia di Parkinson, che
            rappresenta la patologia neurodegenerativa più comune dopo la malattia di Alzheimer,
            colpendo il 2-3% della popolazione sopra i sessantacinque anni. Essa è dovuta alla
            perdita di gruppi cellulari in grado di facilitare il movimento attraverso la secrezione
            di dopamina. Tale elemento patologico trova il suo corrispettivo clinico nella classica
            triade che definisce il morbo di Parkinson: bradicinesia, definita
            come riduzione della mobilità autonoma e volontaria, senza riduzione della forza
            muscolare; rigidità, sovente asimmetrica, di tipo plastico, per cui
            cercando di muovere un arto di un soggetto affetto si ha la sensazione di piegare un
            tubo di piombo o di modellare la cera; tremore a riposo, che
            esordisce nelle porzioni distali degli arti, per il cui soggetto sembra «contare le
            monete». La rigidità, unitamente alla bradicinesia, porta il soggetto ad assumere un
            atteggiamento posturale tipico ed instabile, con il capo e il busto piegati in avanti,
            detto camptocormico. La malattia di Parkinson può associarsi a
            compromissione cognitiva, e particolare rilievo hanno la depressione e le alterazioni
            comportamentali: la perdita del controllo degli impulsi, che induce a comportamenti
            ripetitivi, quali gioco d’azzardo (gambling) patologico, shopping
            compulsivo, ipersessualità, collezionismo patologico. Oltre ai nuclei della base,
            recenti evidenze suggeriscono anche un coinvolgimento del sistema limbico, inclusa
            l’amigdala. Date queste indicazioni neuropatologiche, non stupisce il frequente
            riscontro nei pazienti parkinsoniani di un’alterazione nella percezione del disgusto,
            sia fisico sia morale, anche se i risultati degli studi non
            sono completamente concordanti. Fin dai tempi di Darwin è noto che le percezioni
            gustative e olfattive giocano un ruolo cruciale nell’esperienza di disgusto. Nella
            malattia di Parkinson sono state segnalate disfunzioni, anche precoci, dell’olfatto e
            del gusto. È possibile quindi che la riduzione della capacità di riconoscere ed
            elaborare il disgusto, sia dovuta ad una ridotta percezione sensoriale degli stimoli
            disgustosi, che poi si allargherebbe anche alla sfera cognitiva e morale. 
Recenti studi sembrano indicare
            difficoltà nel riconoscimento delle emozioni negative, tra cui il disgusto, anche in
            pazienti con demenza fronto-temporale, mentre nella malattia di Alzheimer, prototipo
            delle malattie degenerative corticali, che non interessa selettivamente le strutture
            sottocorticali come i nuclei della base, il riconoscimento del disgusto è mantenuto più
            a lungo. Ciò conferma la supposta sede sottocorticale dei meccanismi neurobiologici che
            sono alla base dell’emozione disgusto.




Conclusioni 



Non c’è nulla di così ingombrante, di così disgustoso come
            l’abbondanza. 
Michel de Montaigne 


Il filosofo tedesco Moses Mendelssohn
        ritiene che la dolcezza fine a se stessa presto conduca al disgusto: ciò che è troppo
        gradevole rapidamente produce sazietà e repulsione mentre una miscela di piacere e
        sgradevolezza cattura i sensi senza provocare una precoce saturazione. Mi pare che questa
        breve riflessione condensi al meglio il senso che ha pervaso tutte le pagine del libro, cioè
        l’assunto che gusto e disgusto siano due facce della stessa medaglia, che ci permettono di
        valutare e apprezzare – o meno – il bello e il brutto (così come il buono e il cattivo)
        della vita, potendo continuamente scivolare l’uno nell’altro. 
Il gusto è il senso attraverso cui noi
        umani riusciamo ad apprezzare il sapore della vita, imparando ad avere preferenze e a
        prendere decisioni, scegliendo tra diverse alternative quella che è a noi più gradita e
        affine. Ciò avviene principalmente nella scelta del cibo, facendoci preferire alcuni
        alimenti piuttosto che altri e guidandoci nell’indispensabile nutrizione quotidiana. Per
        vivere, infatti, «dobbiamo» mangiare, ma dobbiamo farlo evitando di ingerire elementi
        tossici, e questa difesa si attua per mezzo del senso del gusto. Ma mangiare non è solo un
        dovere, è anche un piacere. E meno male che è così. Se l’assunzione di cibo fosse solo un
        dovere – come fare i compiti a scuola – potremmo dimenticarcene,
        non averne voglia, preferendo altre attività più «ludiche», con la conseguenza di andare
        incontro a carenze alimentari. Qualcuno, nel «disegnare» la macchina perfetta che siamo, ci
        ha pensato, come ci ricorda Brillat-Savarin: «il Creatore, nel costringere l’uomo a mangiare
        per vivere, lo invita con l’appetito e lo ricompensa con il piacere». Ecco quindi che
        nell’alimentazione intervengono anche i sistemi del piacere e della ricompensa, che,
        attraverso complessi circuiti neuronali, regolano l’insieme delle sensazioni che conseguono
        all’appagamento dei bisogni, costituendo elementi indispensabili per la vita e per
        l’evoluzione degli animali e dell’uomo. Ma il gusto è anche molto altro. Esso ci permette di
        apprezzare il bello, di sentirci appagati di fronte a un quadro, a un paesaggio, a una
        situazione. Ecco quindi il gusto estetico ed artistico, il gusto di vivere, di provare
        emozioni positive; ecco il «buon gusto». 
Per contro, l’esagerazione dei sapori e
        dei piaceri – sia fisici che psichici – provoca saturazione, sazietà, fino alla nausea e
        alla repulsione, trasformando un senso – il gusto – in un’emozione dal significato opposto –
        il disgusto –, che, pur dotata di una connotazione negativa, è ugualmente caratterizzata da
        una valenza adattativa fondamentale per la nostra esistenza, in quanto ci permette di
        riconoscere emotivamente e cognitivamente non solo ciò che ha un sapore cattivo, ma più in
        generale tutto ciò che è brutto, pericoloso e immorale; in definitiva tutto quello che
        attenta alla nostra integrità fisica e psichica. Nel contempo, noi ci rendiamo conto che
        spesso ciò che ci disgusta contestualmente ci attira e ci imprigiona emotivamente, legandoci
        a doppio filo a stimoli che vorremmo evitare, ma che non riusciamo del tutto a tenere
        lontani: è l’ambivalenza affettiva del disgusto, che vede nello stimolo disgustoso una sorta
        di provocazione, di sfida, di seduzione, per cui il disgusto non reagisce semplicemente
        all’oggetto, ma anche alla possibile attrazione ammaliante che esso esercita, da cui si
        tenta di fuggire, senza tuttavia riuscire a distrarne lo sguardo.
    
Insomma, sia il gusto sia il disgusto
        guidano quotidianamente i nostri comportamenti e ci indirizzano nella ricognizione di ciò
        che per noi è un bene o un male, continuamente scambiandosi i ruoli e fornendo il substrato
        percettivo, cognitivo ed emozionale su cui si basano le nostra scelte di vita, sia quando si
        tratti di decisioni immediate che di programmi a lunga scadenza. 
Non sembri riduttivo, ma credo di poter
        affermare, a conclusione di questo libro, che tutta la nostra vita è riconducibile a
        un’affascinante e opportunamente equilibrata miscela di gusto e di disgusto, senza i quali
        essa non sarebbe possibile e, soprattutto, non avrebbe alcun sapore.



Appendice 

 Uno strumento di valutazione del disgusto
        



La Disgust Scale
        (versione italiana a cura di Francesco Mancini, Associazione Italiana di Psicologia
        Cognitiva) è un questionario autosomministrabile, sviluppato negli anni ’90 da alcuni
        psicologi statunitensi come strumento per lo studio del disgusto. Tale scala viene
        comunemente usata per misurare differenze individuali di sensibilità al disgusto e per
        esaminare la relazione tra i diversi tipi di disgusto. 

        Attribuzione dei punteggi



Parte A: V = 1 F = 0 Item 1-4-10
                reverse
        
Parte B: per niente = 0 poco = 0,5 molto = 1 


        Parte A (reazione personale)



• Istruzioni: Il presente questionario ha lo scopo di
            conoscere meglio alcune sue reazioni. Non è una prova di intelligenza, e quindi non ci
            sono risposte giuste o sbagliate. Risponda perciò nella maniera più spontanea e naturale
            secondo quanto le pare di sentire su ciò che le è sottoposto. 
Seguiranno una serie di affermazioni, a fianco di
            ciascuna affermazione troverà V e F: volta per volta, se riterrà vera o prevalentemente
            vera per la sua persona l’affermazione, faccia una crocetta sulla V; se al contrario la
            riterrà falsa o prevalentemente falsa, faccia una crocetta sulla F. 
Cerchi, se possibile, di dare sempre una
            risposta.
        
	1.
	In alcuni casi, sarei disposto a
                            provare a mangiare carne di scimmia.
	V
	F

	2.
	Mi dà fastidio vedere, in un
                            ristorante, qualcuno mangiare con le mani del cibo
                            appiccicaticcio.
	V
	F

	3.
	Mi darebbe fastidio vedere un topo
                            attraversarmi la strada in un parco.
	V
	F

	4.
	Non mi dà fastidio vedere uno
                            scarafaggio in casa di qualcun altro.
	V
	F

	5.
	Mi dà fastidio sentire qualcuno che si
                            schiarisce la gola piena di muco.
	V
	F

	6.
	Se vedo qualcuno vomitare, mi viene la
                            nausea.
	V
	F

	7.
	Penso che le attività omosessuali
                            siano immorali.
	V
	F

	8.
	Penso che sia immorale che qualcuno
                            cerchi il piacere sessuale tramite gli animali.
	V
	F

	9.
	Mi darebbe fastidio, in un’aula di
                            Scienze, vedere una mano umana conservata in un
                        contenitore.
	V
	F

	10.
	Non mi darebbe alcun fastidio vedere
                            una persona mentre si estrae un occhio di vetro
                        dall’orbita.
	V
	F

	11.
	Mi darebbe un terribile fastidio
                            toccare il corpo di un morto.
	V
	F

	12.
	Cambierei percorso per evitare di
                            passare su di una tomba.
	V
	F

	13.
	In un bagno pubblico, non lascerei mai
                            che una parte del mio corpo toccasse la tavoletta del
                        water.
	V
	F

	14.
	Probabilmente non andrei nel mio
                            ristorante preferito se sapessi che il cuoco ha il
                            raffreddore.
	V
	F

	15.
	Anche se fossi affamato, non
                            assaggerei nemmeno un cucchiaio della mia zuppa preferita sapendo che è
                            stata mescolata con uno scacciamosche usato, sebbene precedentemente
                            fosse stato accuratamente lavato.
	V
	F

	16.
	Mi darebbe fastidio dormire in una
                            stanza d’albergo sapendo che la sera prima vi è morta una persona per un
                            attacco di cuore.
	V
	F





Parte B (valutazione del
                disgusto)



• Istruzioni: Il presente questionario ha lo scopo di
            conoscere meglio alcune sue valutazioni di determinate situazioni. Non è una prova di
            intelligenza, e quindi non ci sono risposte giuste o sbagliate. Risponda perciò nella
            maniera più spontanea e naturale secondo quanto le pare di sentire su ciò che le è
            sottoposto. 
Seguiranno una serie di affermazioni, legga ciascuna
            affermazione e poi contrassegni con una crocetta il quadratino che indica il livello di
            fastidio che proverebbe in quella situazione. 
Cerchi, se possibile, di dare sempre una
            risposta.
        
	Quanto ti disgusterebbe? 
	 	per nulla 	poco 	molto 
	1.
	Vedere qualcuno mettere del ketchup su
                            un gelato alla vaniglia e poi mangiarlo.
	□
	□
	□

	2.
	Quando sto per bere un bicchiere di
                            latte, accorgermi che è andato a male.
	□
	□
	□

	3.
	Vedere un verme su un pezzo di carne
                            sopra un cassonetto della spazzatura.
	□
	□
	□

	4.
	Camminare a piedi nudi sul cemento e
                            schiacciare un lombrico.
	□
	□
	□

	5.
	Vedere, in un bagno pubblico, tracce
                            di escrementi non eliminati dallo scarico.
	□
	□
	□

	6.
	Mentre cammino nei sottopassaggi delle
                            ferrovie, sentire odore di orina.
	□
	□
	□

	7.
	Sentire di una donna adulta che ha
                            avuto un rapporto sessuale con il proprio padre.
	□
	□
	□

	8.
	Sentire di un uomo di 30 anni alla
                            ricerca di relazioni sessuali con una donna di 80.
	□
	□
	□

	9.
	Vedere qualcuno che si infila
                            accidentalmente un amo da pesca nel dito.
	□
	□
	□

	10.
	Vedere una persona con gli intestini
                            di fuori in seguito ad un incidente.
	□
	□
	□

	11.
	Se il gatto di un mio amico morisse,
                            doverne raccogliere il corpo a mani nude.
	□
	□
	□

	12.
	Toccare accidentalmente le ceneri di
                            qualcuno che è stato cremato.
	□
	□
	□

	13.
	Bere un sorso di soda e rendermi conto
                            che sto bevendo dal bicchiere dal quale ha bevuto un mio
                            conoscente.
	□
	□
	□

	14.
	Scoprire che un mio amico si cambia la
                            biancheria intima una sola volta alla settimana.
	□
	□
	□

	15.
	Se un amico mi offrisse un pezzo di
                            cioccolata fatto a forma di escremento di cane.
	□
	□
	□

	16.
	Se in una classe di educazione
                            sessuale ti fosse richiesto di gonfiare con la bocca un preservativo
                            nuovo non lubrificato.
	□
	□
	□








Per saperne di più 



Coloro che desiderano approfondire la
        propria conoscenza sul gusto non possono prescindere dalla lettura di alcuni testi classici.
        In particolare consiglio il delizioso volumetto di Anthelme Brillat-Savarin,
            Fisiologia del gusto, Palermo, Sellerio, 1998, libro divagante e
        aforistico, che mescola amabilmente nozioni scientifiche, riflessioni filosofiche, aneddoti
        storici, consigli e ricordi. Inoltre, maggiori riferimenti filosofici si trovano ne
            La regola del gusto e altri saggi di David Hume e in
            Saggio sul gusto di Charles-Louis de Montesquieu, entrambi
        pubblicati da Abscondita (Milano), nel 2006. In epoca contemporanea, assolutamente da
        segnalare il recentissimo saggio di John Prescott, Questione di gusto,
        Milano, Sironi Editore, 2013. Molto informativo anche il capitolo
        Gusto, di Francesco Figura e Stefano Zecchi, in Universo del
            Corpo, Enciclopedia Treccani, 1999, ora disponibile all’indirizzo http://www.treccani.it/enciclopedia/gusto_(Universo_del_Corpo)/. 
Sull’universalità delle emozioni,
        disgusto incluso, non si può prescindere dal saggio di Charles Darwin,
            L’espressione delle emozioni nell’uomo e negli animali (1872), di
        cui esiste una recente edizione curata da Paul Ekman, pubblicata da Bollati Boringhieri
        (Torino) nel 2012. 
Per entrare nel mondo del disgusto,
        segnalo due lavori fondamentali, in lingua inglese: William Ian Miller, The
            Anatomy of Disgust, Cambridge, MA, Harvard University Press, 1997, e Winfried
        Menninghaus, Disgust. The Theory and History of a Strong Sensation, New
        York, State University of New York Press, 2003. Interessanti anche
        i più recenti Yuck! The Nature and Moral Significance of Disgust, di
        Daniel Kelly, New York, MIT Press, 2011, e The Meaning of Disgust, di
        Colin McGinn, Oxford, Oxford University Press, 2011. 
L’approccio scientifico al disgusto può
        essere approfondito mediante la lettura dei numerosi lavori in lingua inglese di Paul Rozin
        e Jonathan Haidt; segnalo tra i tanti: Paul Rozin e April Fallon, Perspective on
            Disgust, in «Psychological Review», 1987, vol. 94, pp. 23-41, Paul Rozin,
        Laura Lowery, Sumio Imada e Jonathan Haidt, The CAD Triad Hypothesis: A Mapping
            Between Three Moral Emotions (Contempt, Anger, Disgust) and Three Moral Codes
            (Community, Autonomy, Divinity), in «Journal of Personality and Social
        Psychology», 1999, vol. 76, pp. 574-586, Paul Rozin, Jonathan Haidt e Clarke M. McCauley,
            Disgust, in Handbook of Emotions, a cura di M.
        Lewis e J.M. Haviland, New York, Guilford, 1993, pp. 757-776. Inoltre, ricca di informazioni
        è la recente review di Hanah A. Chapman e Adam K. Anderson, Understanding
            Disgust, in «Annals of the New York Academy of Sciences», 2012, 1251, pp.
        62-76. 
Chi desidera ampliare le proprie
        conoscenze nell’ambito della neurobiologia del disgusto, troverà utile l’articolo di Bruno
        Wicker et al., Both of Us Disgusted in My Insula: The Common
            Neural Basis of Seeing and Feeling Disgust, in «Neuron», 2003, 40, pp.
        655-664 e l’editoriale Neurobiology of Fear and Disgust, in
        «International Journal of Psychophysiology», 2005, 57, pp. 1-4. Per i neuroni specchio, si
        veda So quel che fai. Il cervello che agisce e i neuroni specchio, di
        Giacomo Rizzolatti e Corrado Sinigaglia, Milano, Cortina, 2006. 
Un interessante breve manuale sul
        condizionamento del gusto da parte della pubblicità, scritto da un addetto ai lavori con
        intento divulgativo, è Neuromarketing, di Martin Lindstrom, Milano,
        Apogeo, 2009. 
Chi volesse approfondire i temi della
        neuroestetica troverà utili i lavori di Semir Zeki e di Vilayanur S. Ramachandran. In
        particolare, tra i tanti, segnalo di Zeki il volume La visione
            dall’interno. Arte e cervello, Torino, Bollati
        Boringhieri, 1999, il capitolo Neurologia dell’ambiguità nel libro
            Immagini della mente, a cura di Giovanni Lucignani e Andrea
        Pinotti, Milano, Cortina, 2007 e il testo/manifesto della neuroestetica, The
            Neurology of Kinetic Art, scritto in collaborazione con Matthew Lamb,
        pubblicato sulla rivista «Brain», 1997, 117, pp. 607-636. Di Ramachandran segnalo
            L’uomo che credeva di essere morto e altri studi clinici sul mistero della
            natura umana, Milano, Mondadori, 2012 (in particolare i capitoli intitolati
            Bellezza e cervello: l’emergere dell’estetica e Il
            cervello artista: le leggi universali). Da leggere anche il libro di Lamberto
        Maffei e Adriana Fiorentini, Arte e Cervello, Bologna, Zanichelli,
        2008, nonché il saggio di Chiara Cappelletto, Neuroestetica. L’arte del
            cervello, Roma-Bari, Laterza, 2009. 
Su cinema e disgusto, ricco di spunti è
        l’articolo di Lorenzo Pedrazzi, Immagini al limite: itinerari del disgusto
            nell’arte cinematografica, in «Itinera» (2012, 3, pp. 126-146), rivista di
        filosofia e di teoria delle arti dell’Università degli studi di Milano. 
Per approfondire l’approccio filosofico
        ed esistenziale al disgusto morale, nonché le sue ricadute in ambito sociale, politico e
        giuridico, consiglio di leggere e meditare sui testi di Martha C. Nussbaum, in particolare:
            Nascondere l’umanità. Il disgusto, la vergogna, la legge, Roma,
        Carocci, 2005, L’intelligenza delle emozioni, Bologna, Il Mulino,
            20092, Disgusto e umanità, Milano, Il
        Saggiatore, 2011 e Emozioni politiche. Perché l’amore conta per la
            giustizia, Bologna, Il Mulino, 2014. Ricordo, inoltre, il libro di Elio
        Franzini (a cura di), Gusto e disgusto, Segrate, Nike, 2000. 
Per il disgusto esistenziale, un ottimo
        libro tecnico, ragionato e ricco di riferimenti letterari e filosofici, è di Amedeo
        Vigorelli, Il disgusto del tempo. La noia come tonalità affettiva,
        Sesto San Giovanni, Mimesis, 2009. Ma non si può fare a meno di leggere (o rileggere), in
        ambito narrativo, capolavori come La nausea (1938) di Jean-Paul Sartre,
        e La noia (1960) ma anche Il disprezzo (1954) di
        Alberto Moravia, rintracciabili in varie edizioni, anche di formato
        economico.
    
Le anomalie della percezione gustativa
        da causa neurologica sono ben riassunte nell’articolo di Josef Heckmann e Christoph Lang,
            Neurological Causes of Taste Disorders, in «Advances in
        Oto-Rhino-Laryngology», 2006, 63, pp. 255-264. 
Per quanto riguarda il ruolo del
        disgusto nelle malattie mentali è utile leggere Graham Davey, Disgust: The
            Disease-Avoidance Emotion and Its Dysfunctions, in «Philosophical
        Transactions of the Royal Society», 2001, 366, pp. 3453-3465. Per l’argomento del disgusto
        correlato alle affezioni del sistema nervoso centrale, consiglio la lettura di The
            Neurology of Disgust, commento scientifico di Reiner Sprengelmeyer comparso
        nel 2007 sulla rivista «Brain» (vol. 130, pp. 1715-1717). Più in generale, per i rapporti
        tra malattie neuropsichiatriche e comportamento emotivo, un manuale esaustivo e molto
        tecnico è quello di Carlo Blundo, Neuroscienze cliniche del
            comportamento, Amsterdam, Elsevier, 2011. 
Infine, la versione italiana della
            Scala per il Disgusto, a cura di Francesco Mancini, si può
        consultare sul web al sito www.people.stern.nyu.edu/jhaidt/disgust.scale.italian oppure
        presso il sito dell’Associazione di Psicologia Cognitiva (www.apc.it).
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