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VIAGGIO ALLE RADICI DEL PIACERE

Il punto della scienza sul mistero del come si formano emozione, sensazioni, sapori o anche il dolore. E quali centri nervosi “tocca” in noi un’opera d’arte

di Michele Fusco

Per arrivare alla radice del piacere, il viaggio al​l’interno del nostro cer​vello è mol​to, molto lungo. E impervio. E sconosciuto, ancora per mol​ti tratti. Per noi, semplifican​do, si tratta soltanto di incas​sare emozioni e di riversarle all’esterno come più ci piace. Da semplici umani, non ab​biamo la necessità (e spesso neppure lo vogliamo) di e​splorare la fitta giungla che si sviluppa nella nostra mente, fino al giorno in cui un brivi​do ci corre lungo la schiena perché magari ci siamo im​battuti in una straordinaria alba che sorge. O ci è capitato di ammirare una tela di Rembrandt. In quell’istante cambiamo la nostra storia ri​spetto a quella di tutto il resto del mondo, il nostro cervello sceglie per noi il momento dell’emozione. La scienza ha accordato molto le distanze in tutti questi anni e se tante cose, sotto questo cielo, sono state spiegate, altre restano fortunatamente appannag​gio del mistero straordinario della vita.

Come, ad esempio, il rap​porto della nostra mente con l’arte. O, in parte, la congiun​zione “neurosentimentale” tra il cibo e la mente. Prendiamo il sapore: in sé non esiste. Altrimenti soprav​viverebbe anche a un banalis​simo raffreddore e invece è sufficiente una piccola costi​pazione per disperdere la mi​nima percezione di quel che stiamo mangiando. O beven​do. Eppure il sapore si è sem​pre preso il merito di selezio​nare la nostra esistenza se​condo la personalissima in​terpretazione di quel che quo​tidianamente scegliamo per il nostro benessere.

Ma nel nostro cervello la caseina del sapore non c’è. Molti scienziati si sono dati appuntamento a Roma per raccontare al mondo la strut​tura del cervello dell’uomo all’interno del convegno “The Human Brain” che si è tenuto all’IRCCS Santa Lucia. Tra que​sti il professor Joseph Price, dell’università di St. Louis, un americano che studia su base neurologica i rapporti emo​zionali della nostra mente, che non ha la minima diffi​coltà ad abbattere i luoghi comuni: “Se non senti l’odo​re potresti anche bere l’ace​to". Banalizzando, la lingua è davvero poca  cosa se il nostro naso non funziona: un matri​monio indissolubile. “E’ chia​ro - prosegue Price - che il sa​pore dipende da ambedue i si​stemi chimico-sensoriali, ma il gusto e l’olfatto sono molto differenti nella loro organiz​zazione neurale e non si inte​grano fino a che non raggiun​gono la corteccia cerebrale”.

Che il gusto parta dalla lingua è fuor di dubbio, rece​pito dalle connessioni neura​li. il cammino maestro pene​tra nel tronco cerebrale infe​riore e le sollecitazioni senso​riali vengono trasmesse attra​verso canali ascendenti al ta​lamo. Per giungere infine alla corteccia gustativa. Ma questo processo da solo non ci dareb​be alcuna emozione, né man​giando né bevendo, se paral​lelamente non si muovesse l’olfatto che sceglie le fibre nervose affinché dal naso possano entrare nel bulbo ol​fattivo. - È in questo punto che due emozioni si intrecciano e probabilmente decidono di concepire l’umana vibrazio​ne, è qui che avviene quel mi​racolo secondo cui olfatto e gusto cominciano a unirsi per formare il sapore.

L’Olfatto, in questa vicen​da, assume il ruolo di protagonista del film, è il senso più alto dei due, è dal bulbo olfattivo che l’informazione sen​soriale viene trasferita diret​tamente alla corteccia olfattiva, che ha la sua casa natura​le intorno alla congiunzione dei lobi temporali e frontali. Sino a qualche anno fa le co​noscenze erano ancora incer​te, non si sapeva con certezza se i due sensi risiedessero nel​la stessa parte del cervello. Ora che qualche dubbio è sta​to dissolto, si conosce la Zona Madre: le informazioni della corteccia gustativa e olfattiva si indirizzano nella corteccia orbitale, sulla superficie infe​riore del lobo frontale. Tutto, insomma, ruota intorno alla periferia dell’occhio, come se questa bufera sensoriale aves​se la necessità anche di una guida estetica per riconoscere i sapori e poterli apprezzare appieno.

È l’occhio che rilancia alla corteccia orbitale le sensazioni visive, con l’aiuto di bocca e mano, da cui il risultato fi​nale: per poter apprezzare un bicchiere di vino buono, ad e​sempio, non possiamo pre​scindere da tutti questi fatto​ri, compreso quello indispen​sabile della visione estetica.

Viene così a cadere il signi​ficato di sapore, per come ce lo hanno raccontato in tutti questi anni. “Il sistema gusta​tivo - spiega il professor Pritchard dell’Università del​la Pennsylvania - si prende tutti i meriti ma da solo ne ha davvero pochi. Reagisce a so​stanze chimiche salate, dolci, acide e amare poste nella boc​ca e nient’altro. Non ci sono cellule Chablis o Chardonnay nel sistema gustativo! Noi pos​siamo distinguere tra un bic​chiere di Chablis o di Chardonnay. tra carne di manzo e quella di pollo o di pesce, tra arance, Unioni o pompelmi, perché il nostro si​stema gustativo beneficia del​l’assistenza del sistema olfat​tivo, somatosensoriale, visua​le, uditivo. La sintesi di tutto ciò passa con il nome di sapo​re e dà la possibilità al siste​ma gustativo di prendersi la piena responsabilità di que​sto processo complicato". La concreta applicazione sul vino ci dice che non potremmo mai apprezzare fino in fondo un bicchiere di rosso se, per i​potesi. chiudessimo gli occhi. O se qualcuno tenesse il bic​chiere per noi. O ancora, se qualcuno ci impedisse di sentirne il bouquet. Privati di ap​pena una di queste operazio​ni, non avremmo la percezio​ne esatta di quel vino, non po​tendone valutare separata​mente ogni componente sen​soriale.

Più lontano, appare il mo​mento della verità per quanto riguarda il rapporto della no​stra mente con l’Arte. Come dice il professor Semir Zeki - docente di Neurobiologia all’University College di Londra- che dedica i suoi stu​di a questo intricato connu​bio, “Siamo ancora molto lon​tani dal conoscere le basi neu​rologiche delle leggi che det​tano le attività artistiche, il lo​ro concepimento, il loro ap​prezzamento, ma gli spetta​colari progressi nella nostra conoscenza delle zone visive del cervello ci permettono di definire le leggi neurologiche dell’attività artistica ed esteti​ca: in breve, di studiare la neuroestetica”.

Dal giorno in cui nacque l’uomo, è aperto il dibattito su cosa sia l’arte e cosa ne de​finisca la grandezza, quale va​lore dame all’interno della nostra società, e soprattutto:

perché emozionarsi per essa? «Ma l’Arte - continua Zeki - ha una base biologica: è un’atti​vità umana e come tutte le at​tività umane, incluse la mo​ralità, la giustizia, la religio​ne, dipende e segue le leggi del cervello». Sotto la lente di Zeki cadono tre grandi figure dell’Occidente: Dante, Michelangelo e Wagner, per dimostrare che l’origine delle loro opere può essere ricon​dotta a una caratteristica ben precisa e fondamentale del nostro cervello, la capacità di formare concetti. Ma dove av​viene la saldatura del nostro cervello con l’espressione ar​tistica? Sul piano dell’astra​zione, ci spiega lo scienziato, attraverso «la capacità di for​mare e rendere astratti gli i​deali». Da qui all’emozione, all’amore per un’opera il fos​sato, per la scienza, potrebbe essere incolmabile, visto che assai di rado è stato un argo​mento trattato dagli studi neurologici. Ma studi recenti, rivela Zeki, «mostrano che il sentimento dell’amore, asso​ciato a un volto desiderato, corrisponde all’attività in u​na specifica area del cervello e che gli artisti hanno tradotto i concetti e gli ideali dell’a​more in arte». Prendiamo Michelangelo. Zeki punta a un aspetto molto particolare della sua opera: l’incompiu​tezza. Dice che è «plausibile ri​tenere che anche la causa del​la grande quantità di lavori la​sciati incompiuti dal Maestro, può essere ricercata nell’im​possibilità di realizzare i suoi ideali nella vita reale». E dire che Michelangelo criticava a​spramente chi lasciava a metà un’impresa artistica.

“Nel suo caso - dice Zeki - lasciare incompiuta un’opera potrebbe essere considerato un miglioramento di un’altra caratteristica: non iniziare un lavoro per la paura di non es​sere capace di rappresentare il suo ideale nell’opera stes​sa». In questo senso di vuoto, consapevole nel caso di Michelangelo ma spesso inco​sciente, S’introduce Il concetto di ambiguità che costituisce, spiega sempre Zeki, un al​tro modo di lasciare incom​piuta un’opera.

Ambiguità in senso neuro​logico significa che il «non fi​nito suggerisce diverse inter​pretazioni all’osservatore. Il lasciare un’opera non finita o renderla ambigua impegna il cervello molto di più, ed è ap​plicabile con una forza mag​giore ai dipinti dove l’osserva​tore trova molte soluzioni ma nessuna dominante».

Con la forza del cervello, dunque, possiamo trovare u​na chiave efficace per inter​pretare anche l’opera d’arte più difficile e costruita, ba​sando il nostro giudizio non solo su un’indagine psicolo​gica ma sui principi che go​vernano le funzioni della no​stra mente. Come dire: non scoraggiamoci di fronte alla grandezza del bello.

