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Introduzione
La mente da Leonardo
alla societa della conoscenza

Paolo Bucci, Matteo Galletti

1l presente volume raccoglie i saggi basati su alcune delle relazioni e del-
le comunicazioni presentate all’omonimo convegno nazionale, organizzato
dalla Societa Filosofica Italiana dal 7 al 9 novembre del 2019 tra Pistoia e
Firenze.

1l titolo del libro e del convegno si presenta sicuramente come ambizio-
so, sia nella sua dichiarata intenzione di delineare il “futuro della mente”,
sia nella sua torsione retrospettiva, che cerca di ripercorrere la storia della
mente da Leonardo all’attuale societa della conoscenza. Eppure, abbando-
nando come si suol dire ogni pretesa di esaustivita, i riferimenti sono quan-
to pitt opportuni, se non inevitabili.

Partendo dal sottotitolo, la citazione di Leonardo non ha soltanto il
carattere dell’occasionalita, data la ricorrenza del cinquecentenario della
morte nel 2019, ma costituisce senza dubbio una pietra angolare fonda-
mentale. Basti ricordare il libro di Cesare Luporini, La mente di Leonar-
do, ristampato dall’editore Le Lettere di Firenze proprio nell’occorrenza
del convegno della SFT', in cui si analizza il lavoro intellettuale del vincia-
no come un confronto con problemi «carichi di avvenire». Ed & indub-
bio che il tema della mente costituisce un problema perenne della storia
del pensiero, che si situa sul crocevia tra riflessione filosofica e ricerca
scientifica, nell’intento di chiarirne la natura e le relazioni con il corpo, il
cervello e la societa. Relazioni complesse che hanno una moltitudine di
implicazioni. Per fare alcuni esempi, dal punto di vista della ricerca scien-
tifica, Carlo Umilta in questo volume e nei suoi numerosi saggi avverte
che il chiarimento delle connessioni tra mentale e cerebrale non puo pas-
sare attraverso scorciatoie o semplificazioni. E Pietro Montani analizza i
modi in cui 'empowerment tecnico modifica la percezione, la sensibilita
e Pagency e come ne risultano affette 'immaginazione e l'esperienza della
bellezza.

Per tornare al libro di Luporini, uno dei temi li affrontati & il duplice
riconoscimento della rilevanza filosofica e del valore scientifico dell'opera

! C. Luporini, La mente di Leonardo (1953), Le Lettere, Firenze 1997.




La mente “in cucina”
Tre nuovi scenari sul gusto, la fame e le ricette

Andrea Borghini

1. Introduzione

Nella tradizione filosofica collegata alle societa dell'antica Grecia e tal-
volta genericamente indicata come occidentale, filosofia e scienza si sono
continuamente incrociate. Da un lato, la filosofia ha funzionato spesso da
laboratorio o palestra di nuove idee circa il mondo naturale e le societa
umane; ne sono ovvi esempi la teoria corpuscolare della materia, 'essenzia-
lismo sulle specie naturali', il dualismo e il materialismo dialettico. Dall’al-
tro lato, la scienza ha spesso orientato la filosofia sia da un punto di vista
metodologico, costituendo un modello pitt 0 meno esplicito di ricerca (si
pensi a Cartesio o Spinoza), sia da un punto di vista dei contenuti, contri-
buendo a costringere o espandere i concetti in gioco (si pensi alla concezio-
ne dello spazio e del tempo).

Le scienze cognitive non costituiscono un’eccezione allo stretto rap-
porto tra scienza e filosofia. La filosofia & non solo storicamente all’origine
dell’analisi fisiologica dei processi mentali e della moderna psicologia; essa
continua a offrire anche tutt’oggi una prospettiva critica sul rapporto tra
mente e cervello, generando domande che hanno una vasta portata intel-
lettuale - si pensi solo, a esempio, al problema della coscienza formulato
dal filosofo australiano David Chalmers. D’altro canto, le scienze cognitive
stanno contribuendo a ridefinire teorie filosofiche che riguardano non solo
il rapporto tra mente e corpo, ma anche le teorie dell’agire (razionale o
meno), la morale e le scienze politiche.

In questo saggio mi soffermerod sul fruttuoso scambio contemporaneo
tra filosofia e scienze cognitive. Ma lo fard con un’angolatura ben specifica,
legata alle mie competenze tra filosofia della biologia, metafisica analitica e
filosofia del cibo. Infatti, mi limiterd a considerare quella parte della mente
umana che ha a che fare col rapporto col cibo, suggerendo tre nuove linee
di ricerca che riguardano rispettivamente: il senso del gusto, da un punto
di vista gastronomico; la fame e il desiderio di mangiare; ¢ I'esecuzione di

! Cfr. A. Borghini-E. Casetta, Filosofia della biologia, Carocci, Roma 2013, cap. 5.
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ricette da parte di robot da cucina. Si tratta di linee di ricerca che ripensano
Pontologia del cibo e dell’alimentazione, contribuendo a ridefinire i con-
cetti in gioco anche per le scienze cognitive. A loro volta, queste tre linee
emergono da ricerche scientifiche degli ultimi quattro o cinque decenni. In
particolare, i primi due casi sono il risultato di una straordinariamente pit
ricca conoscenza di aspetti empirici della fisiologia umanay il terzo caso, in-
vece, ¢ collegabile all'applicazione di modelli computazionali per simulare
il ragionamento umano.

Ho scelto questi tre casi perché esemplificano la fruttuosa e reciproca
collaborazione interdisciplinare tra scienza e filosofia per quanto riguarda
la comprensione della mente e dei meccanismi di conoscenza. Nel }L)msic-
guo del saggio esporro ciascun caso studio singolarmente.

2. Gusto

Il primo caso studio che prendero a esame riguarda il gusto, inteso in
senso gastronomico. Per capire in che modo le frontiere del discorso sul
gusto sembrino oggi ben diverse da quelle che erano fino a poco tempo fa,
dobbiamo partire delle categorie sensoriali umane. Il gusto ¢ appunto un
senso e, fin da piccoli, siamo abituati a pensare che vi siano cinque sensi:
vista, udito, olfalto, tatto e gusto. Superficialmente, I'idea ¢ che vi siano
cinque canali di informazione stimolata direttamente dal mondo esterno,
che rappresentano dei suoi diversi aspetti qualitativi. Semplificando per fi-
nalita di‘ esposizione, possiamo riassumere la vulgata sui sensi in quattro
assiomi-.

(1) 1l primo assioma postula un’asinumetria epistemica tra i sensi. Tre
di questi - gusto, atto e olfatto - richiedono il contatto tra il soggetto co-
noscente e quello che viene esperito: al fine di ricavarne una rappresenta-
zione, il soggetto deve fisicamente distruggere o impattare cio che intende
rappresentare tramite il tatto, lolfatto o il gusto; per intendersi, quell’esatto
cioccolatino che assaggerd io non potra essere assaggiato da nessun altro,
poiché si sciogliera nella mia bocca. Glialtri due sensi invece — vista e udito
~ rilevano le loro informazioni a distanza e, per questo, lasciano spazio alla
condivisione intersoggettiva di un medesimo oggetto dell’esperienza ¢ alla

b J- 3 i Bt Critie : s

Per unanalisi filosofica critica delle categorie di senso, un buon punto di partenza sono
i due saggi di F. McPherson, Taxonomising the Senses, in «Philosophical Studies», CLIT(2011),
n. 1, pp. 123-142 ¢ Cross Modal Experiences, in «Proceedings of the Aristotelian Society», XCI
(2011), pp. 429-408.
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ripetibilita di un’esperienza sensibile. La ricerca filosofica e scientifica in
ambito occidentale deve molto all’asimmetria tra i cosiddetti sensi distali
e quelli non-distali, insistendo anche sul fatto che alcuni di questi ultimi
sensi (gusto e olfatto) sono distruttivi (devono distruggere 'oggetto della
conoscenza per rappresentarlo). Storicamente si ¢ infatti ritenuto che i sen-
si della vista e dell’udito fossero superiori agli altri tre poiché si fondavano
sulla possibilita di condivisione e di ripetibilita, costituendo quindi "unico
possibile fondamento di una conoscenza intersoggettiva e verificabile.

(2) Tl secondo assioma postula un’autonomia tra i canali di informazio-
ne sensoriale. Per esempio, sebbene la rappresentazione sonora e guslativa
di una croccante patatina fritta possano procedere parallelamente, I'idea ¢
che ciascuno dei canali lavori indipendentemente dall’altro. Percio, il ru-
more di fondo o Podore che accompagnano la mia visita alla principale
stanza di Botticelli presso la Galleria degli Utlizi non alterano la mia perce-
zione visiva dei dipinti: quello che vedo non cambia, al limite cambia la mia
capacita di prestare atlenzione a quanto il canale visivo mi rappresenta.

(3) 1l terzo assioma postula che la categoria di senso sia wniforme. 1 cin-
que canali sensoriali, sebbene autonomi, si fonderebbero su analoghi prin-
cipi di funzionamento. Questo assioma risulta cruciale dal punto di vista
dei concetti che usiamo per rappresentare le informazioni dei canali sen-
soriali, quali colore, forma, profilo gustativo, e via dicendo. Sebbene questi
concetti non siano tutti sullo stesso piano epistemicamente parlando (alla
luce di quanto sostenuto dal primo assioma), sono tuttavia tutti dello stes-
50 lipo, ovvero descrivono qualita sensoriali. 1 filosofi (¢ non solo) hanno
infatti generato delle teorie delle qualita sensoriali che le considerano tutte
sullo stesso piano.

(4) 1l quarto e ultimo assioma postula che i sensi siano un numero fisso -
cinque. Questo numero viene invocato quando distinguiamo tra esseri
umani che hanno un numero normale di sensi e quelli che non ne hanno,
cosi come viene invocato quando ¢i compariamo con specie hon umane,
che possono avere lo stesso numero o un numero diverso di sensi.

Ecco, la ricerca sul gusto degli ultimi decenni ci suggerisce di riconside-
rare questi assiomi, aprendo nuovi scenari per Pontologia del senso. Vedia-
mone il perché.

Per dimostrare la debolezza dell'assioma (4) bastera anche soltanto fare
riferimento alla distinzione ormai divenuta standard tra olfatto ortonasa-
le e olfatto retronasale. Il primo coglie quelli che vengono comunemente
chiamati gusti, mentre il secondo coglierebbe ben piti complessi sapori.
[ due tipi di olfatto hanno conformazioni fisiologiche profondamente

|
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diverse e probabilmente anche storie evolutive separate. Mentre I'olfatto
retronasale caratterizza in modo marcato il rapporto degli esseri umani col
cibo, poiché nessun altro animale, per quel (poco) che sappiamo, ne ha uno
altrettanto articolato dal punto di vista della complessita neuronale, quello
ortonasale ¢ ben sottosviluppato rispetto ad altri animali che conosciamo
bene, a esempio i cani o i cervi®. Quindi, quanti sensi dell’olfatto esisto-
no? Almeno due, potremmo pensare. Ma, se indugiamo sul tema ancora
un poco di piti, ci accorgiamo che non tutti gli esseri umani esperiscono i
sapori e i gusti nello stesso modo (famose le diverse basi genetiche per i re-
cettori dell'amaro, ma possiamo fare molti altri esempi legati allo sviluppo
epigenctico ¢ del comportamento alimentare). Abbiamo quindi uno spet-
tro ampio di tipologie di abilita olfattive — e sottolineo di tipologie, non mi
sto soltanto riferendo a diversi percorsi di educazione del gusto, ma all'idea
che abbiamo diversi strumenti di partenza, per cosi dire.

A cio possiamo aggiungere delle considerazioni specifiche sul gusto ¢
sul sapore. Qui mi limitero al primo. Tendenzialmente, di distinguono cin-
que gusti: dolce, amaro, salato, acido, umami. Tuttavia, anche per quanto
riguarda queste cinque categorie valgono considerazioni analoghe a quelle
che stiamo facendo per la pittampia categoria di senso. Ad esempio, perché
se le basi molecolari dell'amaro sembrano essere ben diverse da quelle degli
altri gusti, sia evolutivamente sia fisiologicamente; oppure perché 'umami
sembra non essere facilmente separabile da altri gusti (per esempio il sala-
to), almeno dal punto di vista del tipo di esperienza con cui lo associamo.

Anche solo limitandoci al senso dell’olfatto, quindi, possiamo conclu-
dere non soltanto che - contro a quanto sostenuto dall’assioma (4) - il
numero di sensi non ¢ cinque, ma anche che tale numero dipende dalla
popolazione che consideriamo. Questo non ¢ di per sé un problema cosi
devastante per la vulgata sui sensi. Tuttavia, la ricerca empirica ci sugge-
risce altre modifiche sostanziali. La principale riguarda il cosiddetto raf-
forzamento sensoriale, che puo avere natura intra-modale, cross-modale o
costituire una vera e propria fusione sensoriale’. Nel caso intra-modale,
due aspetti di un senso si rafforzano a vicenda nell’esperienza soggettiva.
Per esempio, un cioccolatino dolce e salato allo stesso tempo esaltera en-
trambi questi aspetti gustativi. Nel caso cross-modale, invece, la croccan-
tezza e la sapidita di una patatina si esalteranno a vicenda, creando per dire

' Per una trattazione dettagliata ¢ accessibile di questi temi, si veda G. Shepherd, Neurogu-
strononty. How the Brain Creates Flavor and Why It Matters, Columbia University Press, New
York 2012 (trad. it. di L. Piercecchi, All'origine del gusto, Codice Edizioni, Torino 2019.)

' Sivedano sia G. Shepherd, op. cit., parte Il e C. Spence, Gastrophysics. The New Science of
Eating, Viking, New York 2017.
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un’esperienza di croccantezza pitt marcata rispetto a quella di una patatina
parimenti croccante, ma non parimenti sapida. Nei casi di fusione senso-
riale, invece, abbiamo la fusione di due sensi, che risulta inscindibile dal
punto di vista di un’analisi sensoriale, come nel caso degli odori agrodolci,
che nascono dalla fusione di olfatto e gusto.

I rafforzamenti sensoriali costituiscono un problema per tutti ¢ quattro
gli assiomi. Prima di tutto, costituiscono un controesempio lampante alla
tesi secondo cui i canali di informazione siano autonomi, contro l'assio-
ma (2). I rafforzamenti sensoriali ci portano anche a isolare delle categorie
sensoriali che non sono uniformi, poiché rappresentano aspetti del gusto
di diverse complessita e, forse, di diversi livelli ontologici. Inoltre, i casi di
fusione sensoriale suggeriscono che vi siano molti piti sensi di quelli che la
vulgata riconosce nell'assioma (4). Infine, i rafforzamenti sensoriali dimo-
strano la complessita del senso del gusto e i suoi aspetti multi-modali: se i
sensi cooperano tra loro, come possiamo continuare a sostenere che vi sia
una netta asimmetria epistemica tra i sensi, come vorrebbe P'assioma (1)
della vulgata?

Il primo nuovo scenario ontologico viene quindi aperto da una teoria
del senso del gusto. 1 sensi sono interattivi ¢ cooperano dal punto di vista
epistemico; non sono necessariamente unitormi all'interno di una popo-
lazione; ¢ il loro numero potra variare a seconda del livello ontologico di
analisi (per esempio la popolazione che consideriamo e le specificita dei
dati sensoriali).

3. Fame

Il secondo caso studio riguarda tutti quegli stati della volizione che com-
prendono lintenzione di introiettare cibo e che usiamo per rappresenta-
re e normare il nostro comportamento alimentare. Questa classe include
uno spettro molto ampio di stati mentali ¢ fisiologici, etichettati tramite un
guazzabuglio di espressioni diverse e spesso informali, quali “fame”, “appe-
tito”, “languore”, “voglia di ...”, “avere un buco allo stomaco”, e via dicen-
do. Un problema centrale per qualsiasi teoria che intenda rappresentare il
comportamento alimentare umano ¢ offrire un quadro coerente ¢ adeguato
di questi stati presi singolarmente ¢ in relazione tra loro™.

Per un'esposizione introduttiva dei problemi qui esposti, ¢fr. A. Borghini, Hunger, in P.B.
‘Thompson-D.M. Kaplan (eds.), Encyclopedia of Food and Agricultural Ethics, Springer, Dor-
drecht 2019, pp. 1560-1568.
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Per mettere ordine, nella filosofia occidentale si ¢ storicamente fatta una
distinzione che segue il confine tra mente e corpo: vi saranno percio sta-
ti connessi all’aspetto corporeo e fisiologico, mentre altri che dipendono
dalla mente e dalla volontd umana®. Cosi, da un lato abbiamo la fame e il
bisogno di cibarsi, che sono fondamentalmente fisiologici e indipendenti
dalla volonta e dalla psicologia umana. Quindi, una persona potrebbe non
accorgersi di avere fame, potrebbe non accorgersi di essere malnutrita e,
pit in generale, potrebbe non accorgersi di quelli che sono i suoi bisogni
fisiologici da un punto di vista nutrizionale. Per gestirli e spiegarli, occorre
percid uno scienziato e un medico, che comprendano le leggi che gover-
nano il funzionamento del corpo umano. Dall’altro lato, invece, abbiamo
PPappetito, le preferenze alimentari legate al gusto e alle voglie effimere,
che ricadono del tutto sotto la sfera della psicologia umana. Gli stati in
questa classe ricadono sotto la sfera della scelta. Cio non significa che un
individuo ne abbia il pieno controllo, ma pit semplicemente che le scelte
e le preferenze alimentari sono riorientabili sulla base dell'influenza del
contesto — per esempio, il modo in cui il cibo ¢ distribuito in un buffet
o in un supermercato, le dimensioni e il design delle confezioni di cibo,
oppure il tipo e la frequenza delle pubblicita, e via dicendo. La conoscenza
della mente umana in questi contesti ricade quindi non sotto il dominio
della medicina, ma sotto quella di altre discipline, quali la psicologia del
comportamento, la sociologia dei consumi e 'economia. Anche lo studio
dei disturbi dell’alimentazione — anoressia, bulimia, ortoressia, per citare
i piti noti - ricadra sotto questa seconda sfera degli stati mentali connessi
alla volonta umana.

Il modello dualistico appena tracciato non riesce a rendere conto di
quanto abbiamo scoperto negli ultimi decenni circa il modo in cui la men-
te umana approccia I'alimentazione. Semplificando e abbreviando un poco
per i fini di questo saggio, vi sono fondamentalmente tre scoperte scienti-
fiche che hanno sconvolto la nostra teoria della mente per quanto riguarda
il rapporto col cibo.

(1) Primo, gli esseri umani hanno non uno, ma due cervelli: il primo ¢
quello noto, che si trova nella scatola cranica, mentre il secondo si trova
nello stomaco e regola il nostro comportamento alimentare’. Sebbene il

©  Per una recente raccolta di saggi filosofici sulla fame, si veda A. Borghini-D. Serpico, Un-

derstanding Hunger: Philosophical, Psychological and Medical Perspectives, special issue di «To-
poi», in corso di pubblicazione.

7 Siveda il classico M. Gershon, The Second Brain. The Scientific Basis of Gut Instinct and
a Groundbreaking New Understanding of Nervous Disorders of the Stomach and Intestine, Harper
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secondo cervello sia piti piccolo, ha comunque le dimensioni del cervello
di un tipico roditore, e le sue funzioni non sono quindi trascurabili. Si trat-
terebbe di una specificita biologica degli esseri umani, che segna la nostra
evoluzione. Il rapporto tra primo e secondo cervello ridefinisce il modo in
cui pensiamo alla relazione tra aspetti fisiologici e aspetti psicologici legati
all’alimentazione. Se entrambi i cervelli sono in gioco in entrambe le cir-
costanze, una distinzione ontologica cosi netta come quella che viene fatta
nella tradizione occidentale non sembra giustificabile. Anziché un modello
dualistico, un modello monistico sembrerebbe piti adeguato.

(2) Gli esseri umani possono nutrirsi di un numero impressionante di
alimenti, senza che questo abbia conseguenze drastiche sulle loro probabi-
lita di sopravvivenza. Popolazioni che hanno diete profondamente diverse
(per esempio una dieta completamente a base di piante e prodotti di bosco,
un’altra dieta prevalentemente basata sul pesce e una terza dieta prevalen-
temente basata sulla carne) possono avere le medesime aspettative di vita.
Questo suggerisce che, anche da un punto di vista medico, abbiamo a che
fare con il dominio della scelta nutrizionale e non con la necessita di una
specifica legge della dieta umana. Quindi, la tesi secondo cui la fame non
abbia a che fare con la scelta, ma solo con delle necessita fisiologiche, non
& accurata; cosi come non & accurato pensare che la fame non dipenda da
una plasticita culturale, dove il sistema fisiologico corporeo si adatta a spe-
cifiche condizioni dell’ambiente dello sviluppo.

(3) Gli esseri umani possono non mangiare per periodi straordinaria-
mente lunghi (al contrario, non possono sopravvivere molto a lungo senza
bere). Abbiamo molti esempi di persone sopravvissute a digiuni di decine e
decine di giorni e, in alcuni casi, addirittura ben oltre i cento giorni. Tali di-
giuni erano dettati da condizioni disparate: profonde convinzioni religiose,
politiche o ideologiche, in alcuni casi, oppure la costrizione di una carestia,
prigionia o particolari esigenze mediche. Questa capacita di adattarsi alle
condizioni che "ambiente edibile offre ¢ una spiccata peculiarita della spe-
cie umana, che ha segnato la nostra evoluzione.

Le tre relativamente recenti scoperte scientifiche che ho appena elen-
cato ci spingono a ripensare profondamente il rapporto tra corpo ¢ mente
nell’alimentazione. Al posto dell'ontologia dualista che attraversa la filo-
sofia occidentale, essi sembrano implicitamente suggerire una teoria mo-
nista, che vede la fame come un concetto complesso e articolato. Altrove®,

Collins, New York 1998.
8 A. Borghini, Hunger, cit.
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per esempio, ho suggerito di avere un’unica nozione centrale - la fame - ¢
riferirsi con tale termine in modo generico a qualsiasi stato della volizione
che comprenda l'intenzione di introiettare cibo. Naturalmente, alcuni di
questi stati saranno pit facilmente controllabili di altri. Ma cio non inficera
la tesi di fondo, secondo cui lontologia della fame deve essere unitaria.

Abbiamo quindi un secondo esempio, dopo quello del gusto, di come le
scienze della mente suggeriscono un nuovo scenario ontologico. Questo,
a sua volta, dovrebbe guidare la ricerca futura sugli stati volizionali legati
all'alimentazione. Infatti, 'ontologia monista della fame ha delle impor-
tanti conseguenze per molte aree di ricerca. Qui, ne elenchero brevemente
quattro.

(i) Politiche della produzione del cibo. 1'idea secondo cui la fame ¢ es-
senzialmente un problema medico, che non richiede una scelta umana, ha
portato a cercare soluzioni che puntavano sulla quantita di certi ¢ibi pro-
dotti in modo efliciente. Gli esempi in questo senso abbondano, ma forse
la decisione politica pit influente al riguardo fu quella di Earl Butz che alla
meta degli anni Settanta, in qualita di ministro delle politiche agricole sta-
tunitensi, inizio una politica di sussidi per lagricoltura su scala industriale.
La strategia di Butz porto st alla produzione di molto piti cibo, ma distrusse
anche la sua qualita ed ¢ direttamente collegabile ai molti problemi dietetici
che aftliggono gli Stati Uniti oggi’.

(ii) Programmi di aiuti alimentari. Per decenni i piani di sostegno ali-
mentare si sono fondati su quelli che erano i principi e le scelte dietetiche
di chi li disegnava (spesso ricercatori che vivevano e lavoravano in Paesi
ricchi). Adoprarsi affinché ogni essere umano abbia cibo a sufficienza non
¢ soltanto una faccenda fisiologica e medica. Comprendere e rispettare le
culture del ¢cibo ¢ in realta ancora pitt importante quando la scelta € costret-
ta dalle circostanze, per evitare di violare anche la sfera di significati oltre
che le condizioni economiche degli individui coinvolti. Una teoria monista
della fame riesce a spiegare in modo coerente ¢ diretto le ragioni per cui ¢
importante tenere presenti sia gli aspetti medici sia quelli culturali nei piani
di sostegno alimentare.

(iii) Il collegamento tra sotto- e sovra-nutrizione. Per comprendere come
mai negli ultimi due decenni i meno abbienti, i marginalizzati e coloro che
hanno meno potere socio-politico sono passati a soffrire di sovra-nutrizio-
ne da soffrire di sotto-nutrizione ¢ di nuovo importante invocare il legame

Y Si vedano il documentario di L. Silverbush e K. Jacobson, A Place at the Table, 2012 e il

testo di |. Berg, How Hungry Is America?, Seven Stories Press, New York 2008.
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tra le varie sfumature della fame. La carestia e il desiderio di un pasto iper-
calorico al fast food sono due facce di uno stesso dominio di stati voli-
zionali, che una teoria della fame deve tenere assieme per poter spiegare
singolarmente e nelle loro correlazioni.

(iv) Disturbi dell’alimentazione. Comprendere e riflettere sul significato
della fame per ogni paziente dovrebbe essere uno degli obiettivi dell'inter-
vento clinico. Al contrario, i programmi di riabilitazione dai disturbi dell’a-
limentazione non approfondiscono le sfumature concettuali e psicologiche
che i pazienti danno del cibo e dell’alimentazione, limitandosi a reintro-
durre norme alimentari che hanno una finalita principalmente medica. Una
teoria monistica della fame aiuterebbe a sviluppare programmi che dimo-

strino una maggiore sensibilita verso le concettualizzazioni dei pazienti'.

4. Cuochi robot

Come terzo caso studio esaminero Iagentivita dei robot da cucina. La
sfida concettuale che possiamo porci a questo riguardo ¢ riassumibile nella
seguente domanda: possiamo disegnare un robot che pensi come una per-
sona nell’eseguire una ricetta? Possiamo simulare, in altre parole, la mente
di una persona che cucina tramite un robot? Ovviamente, se la risposta
fosse affermativa, le conseguenze per la cultura culinaria ¢ le nostre vite
quotidiane sarebbero molto importanti. Ma ci sono diversi ostacoli teori-
¢i, che una teoria ontologica delle ricette potrebbe aiutarci a risolvere!'. 1
principale ¢ I'unico ostacolo di cui avro spazio di trattare qui riguarda la
rappresentazione delle ricette: come possiamo rappresentare delle ricette
tramite un algoritmo eseguito da una macchina?

Intuitivamente, una ricetta contiene le istruzioni per preparare uno
specifico piatto. Quindi, per esempio, per preparare questa focaccia, ho
usato la ricetta che mi ha passato la fornaia che vive di fianco a casa. Ora,
le istruzioni della fornaia erano molto specifiche per alcuni dettagli ma del
tutto ellittiche su altri aspetti'”, Ad esempio, € stata molto specifica sulla

' Per un'analisi flosolica dei disturbi dell'alimentazione, si suggerisce di partire da S, Gior-
dano, Understanding Eating Disorders. Conceptual and Ethical Issues in the Treatment of Anorexia
and Bulimia Nervosa, Oxford University Press, Oxford 2005.

AL Borghini, What Is a Recipe?, in «Journal of Agricultural and Environmental Ethics»,
XXVII (2015), pp. 719-738.

2 Cfr. A. Borghini, Hunger, cil. ¢ A. Borghini, What Is a True Ribollita? Memory and the

Quest for Authentic Food, in T, Piazza (ed.), Secret and Memory in the Information Age, Afronla-
mento, Porto 2011, pp. 93-106.
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tipologia e la marca della farina e sulla preparazione del forno, ma non
mi ha detto che tipo di acqua, sale o olio di oliva utilizzare. Non abbiamo
neppure parlato approfonditamente di come manipolare I'impasto e non
ho avuto modo di osservare il modo in cui lei impasta. Tantomeno ab-
biamo discusso di tanti altri dettagli della procedura, per esempio come
debba essere aggiustata sulla base delle condizioni climatiche, sulla base
del tipo di commensali e in vista di come verra consumata. Supponiamo
adesso di dover istruire un robot su come si prepara la focaccia in questio-
ne. Possiamo effettivamente dare delle istruzioni che non siano ellittiche?
In che modo il robot puo essere istruito su come adattare la procedura al
contesto - clima, tipo di commensali, tipo di cibo, cambiamenti culturali
contestuali, e altre varie?

Il modo in cui rappresentiamo le ricette varia sensibilmente in base
all’uditorio e allo scopo. Una ricetta ¢, in questo senso, un po’ come una
mappa: se dovessimo descrivere tutto il processo fin nei pitt minuti dettagli,
la ricetta risulterebbe inutile perché troppo complessa. La ricetta servira
quindi a orientare il nostro percorso di preparazione di uno specifico piat-
to; lo fara soltanto astraendo da alcuni dettagli e, quindi, risultando in un
certo senso incompleta. Per continuare con questa analogia, sviluppare una
ricetta per un robot potrebbe essere paragonato allo sviluppare una mappa
che consenta a un robot di spostarsi all'interno di un certo ambiente. Per
spostarsi dovremo sapere come il robot si muove, quali sono le sue capa-
cita di aggirare ostacoli sulla strada, quali sono le informazioni salienti per
riconoscere i passaggi salienti del percorso, e via dicendo. Parimenti, non
possiamo fornire I'algoritmo di una ricetta a un robot indipendentemente
dalle specificita fisiche del robot e al contesto in cui operera, quali il tipo
di utensili, il tipo di funzioni che il robot riesce a svolgere, il tipo di ingre-
dienti che puo reperire. E qui sorge una prima difficolta: quali sono tutte le
specificita che dobbiamo inserire? E se, come pare, la lista & molto lunga,
non avremmo un algoritmo che ¢ poco flessibile? Come possiamo sostene-
re che il robot effettivamente sostituisca il lavoro della fornaia? Al limite, ne
fara una parte, ma questo non pare significare che il robot sia un cuoco, ma
al massimo che ¢ un aiuto-cuoco (come potremmo dire di molti strumenti
da cucina oggi).

Collegate a questo problema teorico, vi sono molte altre importanti do-
mande. Per esempio, possiamo insegnare al computer a improvvisare nuo-
ve norme culinarie? Sarebbe questo sufficiente a rendere il computer un
agente culturale a tutti gli effetti? Quali sarebbero le conseguenze etiche, po-
litiche e identitarie di questi cambiamenti? Un gruppo di ricercatori in Ita-
lia potrebbe disegnare una batteria di robot che evolva in modo autonomo
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la cucina francese o vietnamita, senza che questi possano controbattere che
la loro cultura verrebbe cosi messa a repentaglio?!?

Assieme, queste domande esemplificano la necessita di una teoria onto-
logica delle ricette che orienti la ricerca sulla robotica in cucina. Esse sug-
geriscono che per “pensare da cuochi” dobbiamo innanzitutto individuare
le limitazioni teoriche alla base delle procedure pil essenziali al cucinare
(le ricette). La teoria che svilupperemo sara poi usata ripensare I'attivita di
cucinare e per individuare il ruolo che I'intelligenza artificiale puo giocare
per lo sviluppo di una parte cosi intima della cultura umana come il pre-
parare cibo.

5. Conclusioni

[ tre casi studio che ho discusso sono un saggio di quello che una filoso-
fia di orientamento teorico e analitico puo fare oggi per orientare la ricerca
scientifica che riguarda il pensiero, limitatamente al cibo. Per quanto qui
abbia potuto offrire soltanto alcuni spunti, spero essi siano sufficienti a in-
dicare che i tratta di un ambito di studi vivace e fertile, che merita di essere
esplorato in modo approfondito dai filosofi in anni futuri.

3 Per una recente raccolta di saggi che esaminano anche le questioni qui sollevate, si veda
A. Borghini-N. Piras (a cura di), Recipes Between Art and Algorithms, issue di «Humana.Mente,
XIII, n. 37, 2020.
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nessuno dei due paradigmi sembra avere le risorse per spiegare tutte le ca-
pacita mentali (anche considerando queste ultime facendo astrazione del
carattere fenomenico ad esse associato, cioe delle qualita che caratterizzano
I'esperienza in prima persona, cfr. infra). La nuova scienza cognitiva (4E)
appare piu convincente della scienza cognitiva classica nello spiegare sche-
mi comportamentali relativamente semplici, quali sono ad esempio quelli
degli insetti, ma molto meno quando si tratta di spiegare compiti di “alto
livello” come il ragionamento o la comprensione del linguaggio. Non ¢ un
caso che, sebbene protetto da ingegnosi camuffamenti, il comportamenti-
smo faccia nuovamente capolino in almeno alcuni dei modelli di spiegazio-
ne della nuova scienza cognitiva®!.

Dall’altro lato, un altro motivo per cui ¢ difficile fare previsioni sul futu-
ro della mente dipende dalla vitalita della ricerca, tanto scientifica quanto
filosofica, sul tema della coscienza. Questi studi potrebbero ridisegnare in
modo significativo i modelli di spiegazione della mente, ponendo al cen-
tro dell’attenzione quegli aspetti del mentale che per molti anni erano stati
deliberatamente messi da parte, non solo per la loro difficolta ma anche
per il loro essere compromessi con la soggettivita, quindi in sospetto di
resistenza a un’indagine scientifica. La riflessione odierna sulla soggettivita
segna, se non proprio un ritorno a Cartesio, certamente un riconoscimento
di quanto sia tuttora vitale un pensiero troppo spesso liquidato (seppur con
rispetto) come dualista®2.

3

D. Hutto-E. Myin, op. cit,; S. Gallagher, op. cit.
2 Cr.ad es. U. Kriegel, Phenomenal Intentionality, Oxford University Press, Oxford 2013.
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