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Resumo

A fermentacdo natural ¢ uma pratica gastronOmica ancestral que articula o saber-fazer da
panificacdo artesanal com conceitos como identidade territorial e sustentabilidade. Na regido da Quarta
Colonia de Imigragdo Italiana, no Rio Grande do Sul, a cabotia foi protagonista em uma atividade pratica
desenvolvida com alunos do curso de Gastronomia da Antonio Meneghetti Faculdade (AMF). O resultado
foi um pao de fermentacdo natural com caracteristicas sensoriais Unicas: coloragdo amarelada, crosta
crocante e dourada, miolo com alvéolos irregulares, aroma levemente acido, com notas tostadas e
adocicadas, provenientes da abobora.

Palavras-chave: Gastronomia. Fermentacao natural. Identidade cultural. Panificacdo artesanal. Quarta
Colonia-RS.

1. Introducio

A gastronomia ¢ um elemento central no desenvolvimento territorial, agregando valor econdmico e
fortalecendo a identidade regional. A fermentacdo natural, introduzida pelos colonizadores europeus no
século XIX, permanece viva na Quarta Colonia de Imigragdo Italiana do RS, especialmente em
comunidades descendentes de italianos e alemaes. Essa técnica, passada entre geragdes, conserva receitas,
memorias e valores como o tempo de preparo, o uso de ingredientes naturais € a memoria afetiva e
comunitaria (Frigo, 2023).

Uma das praticas tradicionais € o "fermento de batata", utilizado como heranca por mulheres do meio
rural, principalmente na Serra Gaucha e nas comunidades da Quarta Colonia (Colonetti € Echeverrigaray,
2020). Mais que um processo bioldgico, simboliza resisténcia a industrializagdo, preservando a identidade
italo-gaucha e valores como cuidado, tempo e pertencimento.

Essa tradi¢do resgata técnicas ancestrais e fortalece o turismo, a sustentabilidade e a economia local.
O objetivo desta pesquisa foi demonstrar a importancia da panificagdo com fermentagdo natural na cultura
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alimentar da Quarta Colonia aos alunos do Bacharelado em Gastronomia da AMF, utilizando ingredientes
locais e transmitindo valores e técnicas culturais e ancestrais.

2. Procedimentos Metodolégicos

Essa experiencia pratica foi realizada durante as aulas de panificagdo do Bacharelado em
Gastronomia na AMF, com participacdo ativa dos alunos. Utilizaram-se ingredientes como farinha de trigo
com alto teor de proteinas (14%), dgua, levain e cabotid. A escolha de ingredientes locais foi destaque: a
cabotia ¢ produzida na horta do Projeto Cultivando o Saber Fazer da Fundagao Antonio Meneghetti.

O fermento natural ou /evain foi obtido pela fermentacdo espontanea, misturando farinha e agua,
formando uma colonia de leveduras selvagens e bactérias laticas. A produgdo ocorreu com proporgao 1:1
entre os ingredientes, mantidos em recipiente aberto com pano, favorecendo a aeracdo e a contaminagdo
positiva desta mistura. Por trés dias, o fermento foi alimentado diariamente fora da refrigeragdo.
Posteriormente, foi alimentado por 30 dias, passando por ciclos de alimenta¢do, descanso fora da geladeira
¢ armazenamento refrigerado. Por fim, o fermento ficou pronto para uso.

Com o fermento estabilizado, a produgao iniciou-se com a autélise: misturou-se a farinha de trigo
com agua e o puré de cabotid, seguida de repouso por 30 a 60 minutos. Essa pratica contribui para a
hidratacdo da farinha, formacao da rede de gluten e economia de tempo na sova. Em seguida, adicionou-se
o levain (cerca de 20% em relagdo a farinha) e iniciou-se a sova até o ponto de véu. O sal (2% sobre o peso
da farinha) foi incorporado apos essa etapa, atuando como realgador de sabor e controlador de fermentacao.
A massa foi submetida a quatro dobras em intervalos de uma hora (em clima frio) ou 30 minutos (em clima
quente). Apos este processo, modelou-se a massa e deixou-se fermentar em bannetons até crescer cerca de
2/3 de seu volume. Depois, seguiu a fermentacgao a frio por 12 horas. Os paes foram assados por 40 minutos
a 250 °C.

3. Desenvolvimento

O uso de farinhas com alto teor e qualidade proteica resultou em paes mais leves, com melhor
estrutura e alvéolos desenvolvidos. O tempo prolongado de fermentacdo melhorou as caracteristicas
sensoriais, como aroma, textura, acidez, umidade, além de favorecer a digestibilidade.

A cabotid, rica em fibras e betacaroteno, agregou valor nutricional e sensorial. Assim que o produto
foi incorporado a massa, ele conferiu umidade, maciez, coloracio amarela e um leve adocicado que
equilibrou a acidez tipica da fermentagao natural.

Entre as caracteristicas sensoriais observadas, destacam-se a crosta crocante ¢ bem dourada,
enquanto o miolo apresentou alvéolos irregulares, tipicos da fermentagdo natural. O aroma detectado foi
levemente 4cido, com notas tostadas e adocicadas provenientes da abobora. No paladar, o equilibrio entre
a acidez do levain e o sabor suave do vegetal foi um indicativo de sucesso no processo.

Os resultados dialogam com a cultura alimentar da Quarta Colonia, resgatando técnicas ancestrais
e ingredientes locais como farinha, 4gua, sal e fermento natural. A receita desenvolvida apresenta vinculos
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com as praticas histéricas da regido, especialmente aquelas transmitidas pelas familias descendentes de
imigrantes italianos, mas também introduz elementos de inovacao.

Diferentemente do fermento de batata, comumente utilizado na panificacdo tradicional local, optou-
se neste estudo pela producdo de fermento natural utilizando apenas farinha e 4gua, em um processo de
fermentagdo espontanea. Essa escolha ndo descaracteriza a pratica ancestral, mas amplia sua aplicabilidade,
mantendo os principios da fermentagdo natural. Outro aspecto inovador foi a inclusdo da abobora cabotid,
selecionada a partir de visitas a horta da institui¢do. Para integrar esse ingrediente a massa, foi necessario
ajustar a receita original, equilibrando os niveis de hidrata¢do entre dgua e puré de abobora. Além disso,
foram aplicadas técnicas avangadas de dobras e modelagem, que contribuiram para a formagao de alvéolos
no miolo do pdo, promovendo leveza e boa estrutura.

Figura 1 - Pdo de fermentagdo natural de Cabotia

Fonte: fotografia de Bruna Luiza Pfuller

4. Consideracoes finais

A fermentacdo € um processo natural, desenvolvido empiricamente ao longo dos séculos (Canella-
Rawls, 2012). Além de aprimorar a digestibilidade e o valor nutricional dos alimentos, a fermentacao
natural contribui para a redu¢do do desperdicio alimentar.
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Nesse contexto, o pao de fermentagdo natural com cabotid pode consolidar-se como um diferencial
competitivo no mercado de panificacdo artesanal, impulsionando a economia regional e favorecendo
cadeias produtivas de menor escala, mais sustentaveis e alinhadas as novas demandas dos consumidores.
Ele favorece cadeias produtivas menores, sustentaveis e ligadas a territorialidade alimentar, alinhadas as
novas demandas por qualidade e rastreabilidade.

O pao de fermentacdo natural ¢ mais do que um alimento tradicional. Ele ¢ expressdo de uma cultura
alimentar ancestral, resistente e estrategicamente situada no territorio. No contexto da Quarta Coldnia, sua
producdo artesanal representa um caminho possivel para fortalecer a identidade regional, estimular o
turismo, gerar renda e promover uma alimentacdo mais saudavel, culturalmente enraizada e
economicamente viavel.

Referéncias

CANELA, A. N.; CANELA, S. D. O.; CARVALHO, R. C. R.; FERREIRA, E. A.; MEIRELES, E. A gastronomia
como instrumento de desenvolvimento socioecondomico € do turismo de Minas Gerais: uma revisao
sistematica. Revista Brasileira de Planejamento ¢ Desenvolvimento, Curitiba, v. 11, n. 3, p. 628-649, 2022.

COLONETTI, Charlie T.; ECHEVERRIGARAY, Sergio L. Um resgate da tradicdo da imigragdo italiana: estudo
sobre o tradicional fermento de batata e o levain na Serra Gatcha, identificando suas leveduras e bactérias lacticas.
In: Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Cereais e Panificagdo — CBCP, 2020.

FRIGO, Marina Saciloto. O patrimonio gastronémico da Quarta Colonia como potencial comida de
geoparque. 2023. 90 f. Dissertagdo (Mestrado em Patrimonio Cultural) — Universidade Federal de Santa Maria, Santa
Maria, 2023.

Congresso de Gastronomia e Sociobiodiversidade, de 14 a 16 de Agosto 2025,
Porto Alegre, Rio Grande do Sul



