
FERMENTAZIONE 
Contemporanea:

dialogo tra culture per 
nuovi orizzonti del gusto



C’è un momento, in ogni cucina del 
mondo, in cui il tempo fa il suo 

lavoro migliore…

È lì che nasce la Fermentazione: 
un incontro silenzioso tra ingredienti, ambiente e microbi 

che, da millenni, regalano all’umanità aromi profondi, 
acidità vive, dolcezze inaspettate.

Così si è formata quasi tutta la nostra storia gastronomica.
Non con una ricetta scritta, ma con l’occhio curioso di chi 
assaggia e decide che quel sapore merita di essere tenuto 
in vita e tramandato.



Dal miso al pane, dal vino 
allo yogurt: 

la tradizione è un mondo intero

Ogni fermento è un racconto di territori, di climi, di mani 
che lavorano, di gesti ripetuti per secoli.

Che siano muffe che si adagiano su di un formaggio o lieviti 
che rigonfiano un impasto, ogni cultura ha costruito un suo 

modo di lasciar “parlare” il cibo.

Eppure oggi qualcosa sta cambiando….



Benvenuti nell’era delle 
Fermentazioni “cross-over”

Pensate ai microbi del pane madre che incontrano quelli di 
un vegetale antichissimo. Pensate a un legume locale che 
diventa un condimento nuovo grazie alle mani di uno chef 

e alla scienza del microbioma.  

Chef, artigiani e ricercatori stanno unendo mondi che, nella 
storia, non si erano mai toccati.

Il risultato?

Sapori che non hanno ancora un nome.
Profumi che ricordano qualcosa… 

ma sanno di futuro!



La cucina del NOMA come 
laboratorio innovativo

Al Noma di Copenaghen, uno dei ristoranti più sperimentali al 
mondo, accadono cose straordinarie:

• il koji giapponese che fa maturare formaggi e legumi 
nordici

• lieviti non-convenzionali che trovano una nuova casa in
cereali antichi

• ceppi selezionati che generano colori, profumi e texture
inediti

Ogni nuova Fermentazione è una scommessa sensoriale.
A volte sottile, a volte audace. 
Ma sempre profondamente creativa.



Perché tutto questo? 
Perché ne abbiamo bisogno!

. Per dare valore a ingredienti locali dimenticati.

. Per creare prodotti più sostenibili, più ricchi, più vivi.

. Per offrire nuove idee alla cucina di domani.

. Per ritrovare un modo semplice, naturale e
sorprendentemente moderno di trasformare il cibo.

La Fermentazione , anche quella più innovativa, rimane un 
gesto antico: un atto di fiducia nei confronti del tempo..



la Nostra Visione!

La Fermentazione è da sempre uno dei motori più 
creativi dell’innovazione alimentare…

La Fermentazione va intesa come un ponte tra 
tradizione e futuro, dove nuovi sapori nascono dal 
coraggio di sperimentare  ed innovare!
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