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[l potere dei batteri —
IN CUCINA E TUTTO UN FERMENTO

Roberto Fiori
Bra(Cuneo)

utto
comincia
dal gusto».
Cosi

dicono
quellidel
Noma di
Copenagh
en,il
celebre
ristorante

diRené
Redzepi. E poi aggiungono: «Le persone
hannosempre associatoilnostroristorante
alciboselvaticoeal foraging, malaverita &
cheil pilastrosucuisibasailNomaeéla
fermentazione».

Parola diventata quasimagica, la
fermentazione & una pratica antica di
conservazione presente neiricettari di
qualunque civiltd delmondo. Ma oggie
percepita come una tecnicaraffinata enon
c’ecucinadigrande chefdovenonsitrovi
qualchebarattoloin cuiribolle qualcosa: c’'e
chisilimita a conservare yogurt, formaggi,
paneeverdure, c'@chisispingeafermentare
ancheil gelato e poco cimancache sui
menu, tra gliingredienti, venga scritto
I'elencodimuffe, lieviti e batteri coltivati.

Dal Giappone all'italia
Unodeitalentiindiscussidiquestaartee
David Zilber, 34 anni, «chef che praticala
scienza, originario di Toronto, nell'Ontario.
Dopo qualchestagione digavetta, due anni
faRedzepilohamessoadirigereil
Fermentation Lab del Noma e insieme hanno
pubblicatoil bellibro Noma, la guida alla
fermentazione (Giuntieditore). A fine
gennaio Zilber & statovisiting professor al
masterin Applied Gastronomy
dell'Universita di Scienze Gastronomiche di
Pollenzo, dove ha tenuto una seguitissima
lezione su «batteri, acido acetico e lieviti».

Exmacellaio, ma anche fotografo
raffinato, prima diapprodare a Copenaghen
Zilber dellefermentazioninonsapeva
niente. Oggi parlaquasicome un guru. «<E
davverouna sensazione bellissima aspettare
che qualcosa fermenti-cihaspiegato-.E
Tesatto contrario dello spirito dei tempi
moderni. E una tecnica utilizzata ovunque,
ma ogniterritoriohaunasua cultura: in
Giapponec’elasalsadisoia,inItaliaein
Franciac’gilvino. Oggistiamoassistendoa
unverorecupero di questi saperi, sia a livello
disperimentazione, sianelle pratiche
casalinghes.
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le tecniche

della trasformazione

Lafermentazione e
latrasformazione
del cibo attraverso

glienzimi prodotti

dai microrganismi
come batteri, lievitio muffe. In
termini scientifici, &il processo
attraversoil qualeun
microrganismotrasformalo
zuccheroinun'altra sostanza, in
assenzadiossigeno

Imicrobi
responsabilidella
fermentazione
trasformanogli
alimentipiticomplessi
nelle sostanze grezzerichieste
dall'organismo, rendendali pit
digeribili, nutrienti e buoni

Laparola
«fermentazione»
deriva dal termine
latino «ferveres,
cioe«hollire». |
Romani, dopo aver osservato
tini pieni d'uva cheribollivano
spontaneamente esi
trasformavanoin vino,
descrisseroil processousando
I'espressione pilivicina per
significato

Lafermentazione

appartiene alla

tradizione culinaria
danesequantoa

quellaitaliana,

giapponeseocinese. Senza
fermentazione non
esisterebberoil soffice pane
lievitato eil kimchi coreano, il
ParmigianoReggianoele
aringhemarinate, il vino, la birra
eiliquori

Letecniche di
fermentazione
sonotantissime. Al
Nomadi
Copenaghensene
usanoin particolare sette:
fermentazione acidolattica,
kombucha, aceto, koji, miso,
shoyuegarumt+
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tornata di moda. Al Noma
la sperimenta David Zilber
“Insegna ad avere pazienza”

e

David Zilber dirige il Fermentation Lab delNoma

RobertoFiori
Bra(Cuneo)

SEGUE DAPAGINA29
nchelaricercadicibipit salutariha
incisoin questo percorso di
riappropriazione. «Certo - spiega
Zilber -, infatti oggi si discute molto
sulla correlazione fra cibi fermentati
esalutedell’intestino. Estatoun
classico effetto serendipity (la capacita o
fortuna difare percasoinattese, ndr.): al
Nomalafermentazionenon e allabase di
uno specificosapore, mae cid chemigliora
tuttoeche cifastaremeglio quandoci
alziamodatavola».

Nellaboratoriodi Zilber si sperimentadi
tutto: «Abbiamo fatto prove con le piume
delleanatre, congliscarti discoiattolie
castori, conognitipodiverdura. Euncampo
chenonfiniscemai, maovviamente solo
alcunideinostriesperimenti varcherannola
sogliadella cucina». Fermentazione
acidolattica, kombucha, aceto, koji, miso,
shoyuegarum sonoallabase deipiattidi
Redzepi, «ma per esplorare questo universo
émeglioiniziare con qualcosa disemplice,
tipo un cavolomesso in un contenitore con
un po’disale. All'inizio - assicura-nonverra
nulla dibuono, ma poco pervoltail gusto
migliorera.

Inunmondoin cuisipretendetuttoe
subito, la fermentazione & una tecnica
eccezionale per praticare anche la pazienza,
«perché conibatteri non sipud barare. E

unavolta che avrete ottenuto i primi
prodotti, la cottura diventera molto pit
semplice. Sipossono spruzzare sulle verdure
cotte, versarenelle zuppe onelle salse.
Potete aggiungere le prugnelattofermentate
alla carne cotta, oppure usarneilsuccoper
condireil pesceoifruttidimare crudi.
Integrando questiingredientinei piatti, la
vostra alimentazionenesara
irreversibilmente migliorata enon potrete
pitufarneameno». —

laricetta
Porcini lattofermentati
Ingredientiper 1 kg:

-1 kg di fungla porcini
gic puliti e congelati

per almeno 24 ore

- 204 di sale non iodato @

L.Versareifunghicongelatieil sale - -
inunsacchetto peril sottovuotoe

seuoterlo per mescolare bene gli 5 -
ingredienti )

2.Disporrei funghiinunico strata,
poisigillareil sacchetto vicino

all'apertura, eliminando quanta piti L
ariapit possibile. Lasciare - e L
fermentarei funghiin un luogo o «
caldo finché avrannorilasciatola
maggior parteliquido, giallognolo, e
saranno diventati gradevolmente
acidi. I processarichiede 5 0 6 giomi
al8gradi ogualche giornodipitia
temperaturaambiente. Durantela
fermentazione sottovuoto potrebbe
essereutilelasciare sfiatareil
sacchetto nel caso sigonfitroppo

David Zilber, 34 anni,
‘ex macellaio, fotagrafo e direttore
del Fermentation Lab del Noma

LEFOTDDEL PROCEDIMENTO SONO DI EVAN SUNG; Il RATFOEDI MAWCEJ:OMAENGO
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