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UN PO’ DI STORIA

LA FERMENTAZIONE: UN PROCESSO

DI TRASFORMAZIONE NATURALE

Gia nell’antica Grecia, Platone, per bocca di Ti-
meo, dimostrava la conoscenza empirica e la
necessita di giustificare la natura di un proces-
so originatosi spontaneamente milioni di anni
prima della nascita del filosofo greco. L’elegan-
za ellenica nel differenziare 'eterea purezza di
una goccia d’acqua da altri aspetti pil terreni,
quali il concetto di decomposizione e la costan-
te mescolanza di elementi (requisito essenziale
per la genesi delle caratteristiche sensoriali e
dei sapori), ci riportano direttamente alla proce-
dura di trasformazione degli alimenti pili antica
presente sulla Terra: la fermentazione.

Per fermentazione s’intende una particolare
strategia metabolica messa in atto da diver-
si microrganismi viventi che permette loro di
ottenere energia da specifiche molecole orga-
niche (in genere si tratta di zuccheri). Tale tra-
sformazione si compie per lo pili in assenza di
ossigeno (anaerobiosi) ma vi sono casi di fer-
mentazioni che avvengono nonostante vi sia
dell’'ossigeno. In queste circostanze si parla di
fermentazioni “ossidative”. Tra queste, la piu
nota &, probabilmente, la fermentazione aceti-
ca. In realtd, nonostante il nome, non si tratta di
una reale fermentazione, quanto pitu di un’ossi-
dazione (v. glossario finale) che avviene in pre-
senza di ossigeno con il quale 'etanolo nel vino
(o in altri composti contenenti alcol) & trasfor-
mato in acido acetico.

Le reali fermentazioni ossidative, in cui il pro-
cesso metabolico avviene solo per via fermenta-
tiva anche alla presenza di ossigeno, si manife-
stano solamente quando sussistono condizioni
ambientali particolari. E il caso del cosiddetto
Effetto Crabtree, o repressione da glucosio (v.
glossario finale), messo in atto da alcuni lie-
viti. In questo caso, l'inibizione del processo
di respirazione & probabilmente una reazione
protettiva dei lieviti per salvaguardare la pro-
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pria esistenza. Un altro caso & noto come Effetto
Warburg (v. glossario finale).

Benché, in genere, la resa energetica delle fer-
mentazioni anaerobiche sia molto inferiore ri-
spetto a quella ottenuta mediante ossidazione
aerobica di uno stesso substrato (v. Glossario fi-
nale), il fatto di poter avvenire in una situazione
estrema, qual & appunto un ambiente privo di
ossigeno, ha rappresentato un grande vantag-
gio nella selezione positiva di questa strategia
sin dall’inizio della vita sulla Terra, quando ef-
fettivamente le condizioni ambientali potevano
permettere solo alcuni tipi di trasformazione
metabolica. Si tratta, dunque, di una strategia
vantaggiosa poiché comporta scarsa competi-
zione tra i microrganismi (v. Crescita batterica
in Glossario finale).

Dal punto di vista strettamente chimico, la
fermentazione & in grado di fornire un’aliquo-
ta energetica in virt di specifiche reazioni di
ossidazione e successiva riduzione a carico
di specifiche molecole (v. Ossidoriduzione in
glossario finale).

La conoscenza umana dei fenomeni di fermen-
tazione & antica almeno quanto l'agricoltura. La
conversione del succo di uva dolce schiacciata
(il mosto) in vino, con effervescenza, era nota
agli antichi greci prima dei tempi di Omero.
Un’analoga effervescenza era stata osservata
nell’antica Mesopotamia attraverso l'azione del
lievito (lievito, in greco {Uun, zymé) su un im-
pasto di cereali, o nella produzione di birra con
l'azione del luppolo su cereali bagnati (per lo pit1
orzo e grano).

Il termine italiano “fermentazione”, deriva dal
latino fervére (ciog, “bollire”). Gli antichi arti-
giani, infatti, osservavano che la fermentazio-
ne vinosa era accompagnata dalla formazione
di una schiuma ribollente sulla superficie del
liquido fermentante e di un deposito che assu-
meva la forma di un sedimento. Quando il vino
veniva lasciato riposare troppo a lungo, inacidi-
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va, cioé diventava aceto, l'acido pili forte cono-
sciuto nell’antichitd. Questo inacidimento del
vino era paragonato alla lavorazione del latte
con il caglio nella produzione del formaggio.

Lo spiritus

L’idea di fermentazione, come degli elementi
che la favoriscono, & da sempre collegata a con-
cetti di “plastica modellabilitd”. Tra gli antichi
filosofi greci la fermentazione era paragonata a
un processo in divenire, una trasformazione di
qualcosa finalizzata al mutarsi in qualcos’altro
provvisto di spiccata qualita.

A parer loro, il processo trasformativo era mos-
so da motori energetici presenti nella materia
stessa. Per la creazione e maturazione degli es-
seri viventi, cosi come delle cose inanimate (tra
cui anche i mutamenti che si manifestano nel
mosto, nel cibo o in un impasto), i filosofi gre-
ci proponevano i concetti di essenze vitali. Si
trattava di “soffi rinfrescanti” e “aliti caldi”, po-
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tenzialmente presenti nei viventi e nelle cose,
che li avrebbero condotti (o0 meglio trasformati)
verso un preciso risultato.

Per inciso, questi concetti greci di “aliti vitali”,
che saranno riportati in latino con il termine spi-
ritus, racchiudono ’essenza di un sottoprodotto
della fermentazione pili conosciuta, quella al-
colica. Infatti, tra le caratteristiche dell’alcol (lo
spirito, appunto), oltre il suo essere evanescen-
te ed etereo, ¢’ quella di infondere nel corpo
un senso di calore, se bevuto, e di rinfrescarlo,
se usato esternamente. Queste teorie sulla tra-
sformazione della materia saranno riprese dagli
alchimisti medievali, in particolare nel mondo
arabo. Saranno gli arabi, i primi a codificare il
fenomeno della fermentazione, sebbene in for-
ma astratta. Le idee dei filosofi greci, infatti,
dettero 'impulso alla ricerca, spesso ossessiva,
di quel qualcosa d’indefinito chiamato di volta
in volta “fermento”, “elisir”, o “pietra filosofale”,
che potesse trasmutare il metallo in oro. Non &
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dunque un caso che la parola latina fermentum
in arabo sia al-Iksir, cioé “elisir”, “spirito”.

Alla fine del Cinquecento, Angelo Sala compi i
primi studi sulla fermentazione del vino e, poco
dopo, Johannes Baptiste van Helmont ipotizzd
che la fermentazione fosse un processo di na-
tura chimica, mediato da non ben conosciute
particelle presenti nella materia. Per lui le fer-
mentazioni erano legate alla presenza o meno
di tali particelle.

A van Helmont si deve anche la dimostrazione
dello sviluppo di quel gas che oggi conosciamo
come anidride carbonica e che si genera duran-
te alcune fermentazioni.

In effetti, la chimica comineid a individuare e a
chiarire i processi fermentativi molto prima che
la microbiologia potesse individuarne gli arte-
fici. Se Nicolas Lémery e Herman Boerhaave
individuarono I'importanza dello zucchero nel
processo fermentativo, si deve ad Antoine-Lau-
rent de Lavoisier la descrizione completa della
reazione di fermentazione (alcolica), sebbene
ancora molto approssimativa. Sard in seguito
Joseph Louis Gay-Lussac a definire in modo
preciso la fermentazione dal punto di vista chi-
mico. Tuttavia, ancora per lungo tempo, non fu
chiaro chi fossero gli artefici di queste trasfor-
mazioni a carico dello zucchero.

Il lievito

Vincenzo Dandolo, veneziano, figlio di farma-
cista, curd la traduzione in italiano delle opere
di Lavoisier corredandole di numerose anno-
tazioni. Importantissimi furono i Fondamenti
della scienza chimico-fisica (1793), una pubbli-
cazione ideale per tutti coloro che desideravano
una spiegazione dei fenomeni naturali su basi
fisico-chimiche.

Fu Lavoisier il primo a intuire 'importanza del
lievito nel processo fermentativo quando, nel
descrivere i suoi esperimenti, raccontava di ag-
giungere lievito di birra allo zucchero, mentre
fu Dandolo a favorire la diffusione di questo
nuovo pensiero in Italia. All’epoca non si sape-
va nulla di lievito. Per lo pill si riteneva fosse
una “sostanza chimica”. Si usava questo termi-
ne per indicare un qualcosa che, empiricamen-
te, si era visto utile a facilitare la fermentazione.
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Anche nella tradizione culturale popolare delle
epoche piti antiche si era notato che aggiungen-
do dei sedimenti della fermentazione (o un po’
di pasta di pane lievitata nel caso della panifica-
zione) il processo partiva con maggior facilita.
Tuttavia a fine Settecento, pur avendo definito
in linea di massima quanto succedeva, non si
aveva ancora idea del perché accadesse.

Non era semplice, in quel periodo, conciliare le
leggi della fisica e della chimica con quelle che
riguardavano il mondo vivente.

Nonostante la conoscenza di materiale vivente,
grazie anche all’introduzione dei microscopi
nel XVII secolo con Anton van Leeuwenhoek,
era predominante il concetto che cio che rego-
lava la materia vivente funzionasse con leggi
tutte proprie.

La teoria della generazione spontanea
D’altronde siamo anche nel periodo storico ca-
ratterizzato (ancora) dal concetto aristotelico
della teoria della generazione spontanea. Si cre-
deva cioeé che gli animaletti visti al microscopio
non fossero altro che particelle vitali fuoriuscite
da alimenti marci o materia morta. Si credeva,
appunto, che la vita derivasse da materia inani-
mata che prendeva vita grazie a delle particelle
che regolavano le attivita fisiologiche degli es-
seri viventi.

Alla morte dell’animale, queste particelle torna-
vano in libert3, si ricombinavano con la materia
inorganica per generare a loro volta nuovi es-
seri viventi.

La teoria della generazione spontanea venne
per la prima volta messa in discussione dai
celebri esperimenti del medico e letterato ita-
liano Francesco Redi, basati sul metodo speri-
mentale.

Le sue dimostrazioni aprirono un ampio e lun-
go dibattito, con sostenitori e detrattori. Uno
su tanti fu John Turberville Needham che pub-
blico i risultati di una serie di esperimenti che
sembravano dimostrare in modo scientifico la
fondatezza della generazione spontanea. Ci
volle quindi un altro illustre scienziato italia-
no, Lazzaro Spallanzani appunto, a contrastare
questa visione.

Nel 1765 pubblicd un lavoro che dimostrava
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la fallacia dell’esperimento di Needham, affer-
mando cosi la non veridicita della teoria della
generazione spontanea.

Primi esperimenti scientifici nel XIX secolo
Intanto l'attenzione di altri studiosi si concen-
trd anche su altre antiche pratiche empiriche in
ambito di fermentazione.

Uno di questi, Adamo Fabbroni dedico alcune
parti dei suoi scritti alla descrizione di certe
pratiche tradizionali: fece un elenco delle diver-
se tradizioni in tal senso, ricordando 'aggiunta
di pasta madre del pane (o la sola parte glutino-
sa), foglie di vite o di altre piante, la spuma o i
depositi della birra e del vino in fermentazione.
Riporto le evidenze di Plinio sulla birra, quel-
la dei cinesi che preparavano un vino con l'ag-
giunta di cereali e pezzi di carni di agnello, e
tante altre pratiche fermentative.
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In tutti i casi, secondo Fabbroni, i processi era-
no accomunati da un qualcosa c capace d’incre-
mentare in qualche modo la fermentazione.
Egli stesso sperimentd la validita di queste
osservazioni: accelerd, ad esempio, la fermen-
tazione dei vini aggiungendo pasta di pane al
mosto.

Intanto, all'inizio del XIX secolo, la tecnologia
fece un balzo in avanti, cosa che che miglioro di
molto gli studi sulla fermentazione.

I microscopi ebbero un’importante evoluzione
e questo diede il via al lavoro indipendente di
tre studiosi, considerati oggi i pionieri della mi-
crobiologia.

Charles Cagniard de Latour descrisse i lieviti
come globuli, e affermd che non erano sostanza
inerte o chimica, come si pensava fino a quel
momento, ma esseri vitali.

Fece anche lui delle prove che dimostravano
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la carota la mela
Come la barbabietola, anche quello ottenuto dalla carota & un fermento dolciastro; in questo caso E semplicemente perfetta, di ottima spinta, tra le pit1 veloci (portatrice sia di lieviti che di batteri). Il
pero parliamo di un ortaggio molto reattivo, di ottima lavorazione. Provatelo in produzioni da pro- fermento dolciastro, che ne deriva, tipico del sidro & speciale sia con le verdure che con carni o salu-
porre in abbinamento a carni bianche, pesci, salumi di bassa sapidita mi, anche a contrasto (bresaola, roast beef, speck). Ma provatelo anche nell’impasto al cioccolato...

5 6 S 6
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Pane alla mela

Ingredienti Bilanciamento Peso Fermento: mela

Farina Multicereali Bio Qb 100% 1000 g

Fermento mela 80% 800 g Tipologia: succo bio

Sale 2% 20g

Totale 1820 g Tipo di impastamento: spirale

Durata impastamento: 10 minuti + 5 minuti
Temperatura di uscita dell’impasto: 28°C
Puntata: 18-20 ore a 30°C fino al raddoppio
Staglio: 600 g

Riposo: 120 minuti

Formatura: pagnotta rotonda

Appretto: 120-180 minuti a 28°C

Cottura: 45 minuti a 240°C

DEL FRUTTO NON SI BUTTA VIA NIENTE

La mela va utilizzata intera, polpa e buccia, cosi
aiutera in modo particolare la fermentazione

e ci fara ottenere un prodotto tendete al dolciastro,
indicato quindi per abbinamenti con formaggi o in

ristorazione.
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Pan Pera

Ingredienti Bilanciamento Peso Fermento: pera

Farina tipo 1 100% 2000 g

Acqua 5% 100 g Tipologia: purea

Sale 2% 40g

Fermento di pera 80% 1600 g Tipo di impastamento: spirale
Totale 37409

Durata impastamento: 10 minuti + 5 minuti
Temperatura di uscita dell’impasto: 28°C
Puntata: 12-15 ore a 22°C fino al raddoppio
Staglio: 600 g

Riposo: 180 minuti

Formatura: pagnotta triangolare

Appretto: 120-180 minuti a 28°C

Cottura: 50 minuti a 240°C

FORMAGGIO CON LE PERE

Molto caratterizzante, la pera ha una purea

densa, preferiso usarla senza buccia, quindi la
fermentazione fara pil fatica: si avranno piti zuccheri
e meno lieviti. Ottimo abbinato con i formaggi,

il pane che otterremo avra molta umidita.

76 {LE FERMENTAZIONI SPONTANEE NEI PRODOTTI DA FORNO}






{ CRISTIAN ZAGHINT} LA PIZZA

%
Q20

Pizza lievitata ai cereali cotti

Ingredienti Bilanciamento Peso Fermento: pregel di grano spezzato

Farina Multicereali Bio Qb 100% 1000 g

Orzo, farro, grano cotti 30% 300g Tipologia: poolish 10-12 ore

Acqua 85% 650 g

Sale 2% 20g Tipo di impastamento: spirale

Olio extravergine d’oliva 3% 30g

Agente fermentante 50% 1000 g Durata impastamento: 10 minuti + 10 minuti
Totale 3000g

Temperatura di uscita dell’impasto: 27°C
Puntata: 120 minuti

Staglio: 350 g

Riposo: 60 minuti

Formatura: pagnotta

Appretto: 18 ore a 15°C

Lievitazione: 60 minuti

Precottura base bianca: 5 minuti a 270°C
Precottura base rossa: 7 minuti a 270°C
Cottura: 5 minuti a 280°C

Finitura

Ultimare con pappa al pomodoro piccante,

caciucco di moscardini, olive taggiasche, pepe
di Sichuan, prezzemolo, ‘nduja.

CACIUCCO

La parola cacciucco viene dal turco “kuciuk”, che
vuol dire “piccolo, minuto”. In Toscana ha assunto

il significato di “mescolanza”, e si trovano ricette di
cacciucchi di carne, di cacciagione, di pollo, di ceci

e cosl via. Perd, il piii tradizionale cacciucco & una
zuppa di pezzi di vari pesci, e nacque a Livorno per
la necessita di usare anche le specie pili povere finite

nelle reti.
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