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I lieviti a tavola
A chi si deve la preparazione del pane che arri-
va sulla nostra tavola? Certamente al fornaio, 
ma anche ad alcuni organismi microscopici e 
quindi invisibili: i lieviti, che fanno “gonfiare” il 
pane, la pizza e i dolci come dei... “palloncini”. 
Accompagniamo i bambini a osservare in modo 
mirato materia ed energia in capo ai lieviti. In-
dagheremo il loro ruolo nel processo di trasfor-
mazione degli amidi e degli zuccheri della farina 
in sostanze nuove per scoprire che tra i prodotti 
di reazione c’è il diossido di carbonio (anidride 
carbonica) CO

2
, che, essendo un gas, fa gonfia-

re l’impasto ed è il responsabile degli alveoli che 
troviamo nel pane e nei dolci dopo la cottura. 

Perché occuparsi 
dei lieviti?

Creiamo il contesto di senso: prepariamo a casa 
una piccola torta senza mettere il lievito. Il gior-
no successivo la portiamo a scuola e la mostria-
mo ai bambini: “Ieri ho fatto questa torta, ma 
mi è proprio venuta male. Ho sbagliato qualco-
sa: mi potete aiutare?”.
Compresi nell’importante ruolo, i bambini si 
accerteranno di verificare che siano stati uti-
lizzati tutti gli ingredienti necessari: “Hai mes-
so la farina? E il burro? Le uova?” ecc. Qualcu-
no sicuramente citerà il lievito: “Ecco! Mi sono 
dimenticata il lievito: ecco perché la torta non 
è gonfiata!”.
Chiediamo ai bambini se sanno che noi mangia-
mo per procurarci materia ed energia. In caso 
contrario informiamoli noi per poi insistere: 
“Oltre la mia torta, quali altri alimenti necessi-
tano di lievito per la loro preparazione?”.
Ci sarà certo qualcuno che citerà il pane e i dol-
ci, altrimenti suggeriamoli noi. 
Sollecitiamoli a raccontarci ciò che hanno visto 
fare in casa per la preparazione di cibi che ri-
chiedono questo ingrediente. Può accadere che 
qualcuno sappia già che: il lievito viene sciolto 
in acqua tiepida e unito alla farina per poi me-
scolare il tutto; l’impasto, una volta pronto, vie-
ne lasciato riposare per qualche tempo coperto 
da un panno a protezione. 
In caso contrario, possiamo consultare insieme 
un libro di ricette.

Come e perché avviene 
la lievitazione?

Invitiamo i bambini a portare a scuola del lievi-
to di birra: qualcuno porterà quello liofilizzato, 
altri quello in panetti. Dopo averne osservato le 
diverse caratteristiche (colore, odore, sensazio-
ne al tatto), invitiamo i bambini, divisi in piccoli 
gruppi, a sciogliere il lievito in un po’ di acqua 
per poi prelevarne una goccia da osservare al 
microscopio (diamo le istruzioni del caso).
Ogni bambino registrerà le sue osservazioni sul 
quaderno. 
Suggeriamo ora di aggiungere un po’ di zuc-
chero al miscuglio, che subito svilupperà delle 
bollicine. Attiriamo l’attenzione degli alunni 
su queste e chiediamo ai gruppi di fornirci una 
possibile interpretazione. Lasciamo che i bam-
bini si consultino e che espongano le loro ar-
gomentazioni, per poi aiutarli a concludere che 
evidentemente la materia si è trasformata e si è 
sviluppato un gas. 
Decidiamo di vedere cosa succede se lasciamo 
il miscuglio per almeno 12 ore in un ambiente 
a circa 37°C (vicino a un termosifone o a una fi-
nestra assolata); poi ripetiamo l’osservazione al 
microscopio. Gli alunni noteranno la presenza 
di tante sferette: su alcune è presente una picco-
la protuberanza che lentamente si stacca dando 
origine a una nuova piccola sfera (vedi Fig. 1).

Chiediamo ai bambini di confrontare ciò che 
hanno visto nei due casi (miscuglio acqua-lievi-
to e miscuglio acqua-lievito-zucchero), di espri-
mere le loro opinioni in merito e giustificare il 
diverso comportamento del lievito in presenza 
e in assenza di zucchero. Qualcuno può intuire 
che le protuberanze che si staccano sono indi-
cative del fatto che il lievito si sta riproducendo, 
altrimenti suggeriamolo noi. 
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Fig. 1 Riproduzione del lievito
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Ma allora il lievito appartiene ai viventi o ai non 
viventi? Tutti converranno che il lievito è un vi-
vente. Chiariamo che noi chiamiamo “lievito” 
ciò che è costituito dall’insieme di piccolissimi 
organismi invisibili a occhio nudo (i lieviti) che, 
come tutti i viventi, hanno bisogno di cibo per 
nutrirsi e che producono dei rifiuti.
Apriamo una discussione in merito e accompa-
gniamo i bambini a riconoscere nello zucchero il 
nutrimento e nel gas il rifiuto che il lievito butta 
via. Come mai il lievito fa gonfiare gli impasti del 
pane e dei dolci? Può essere che qualche bam-
bino particolarmente competente attribuisca la 
lievitazione del pane allo sviluppo del gas. Aiu-
tiamo la classe ad arrivarci attraverso un’espe-
rienza che consenta di concludere inequivoca-
bilmente che è il gas a provocare la lievitazione. 
Forniamo a ogni gruppo tre contenitori ugua-
li (provette o bottigliette) e distribuiamo la 
SCHEDA. Al termine dell’esperienza tutti pos-
sono constatare che uno solo dei palloncini si è 
gonfiato: quello posto sopra il contenitore dove 
sono presenti sia lo zucchero che il lievito. 
Se vogliamo mostrare ai bambini come si fa a 
rilevare la presenza dell’anidride carbonica, re-
alizziamo un esperimento per scoprire che du-
rante la lievitazione si sviluppano gas. 

Per concludere 

Il lievito, per vivere e riprodursi, si è procurato 
materia ed energia (si è alimentato) mangian-

do lo zucchero e liberando un gas di scarto che 
noi chiamiamo “anidride carbonica”. È dun-
que l’anidride carbonica che fa lievitare il pane 
e i dolci. 
La metodologia sperimentale e le numerose 
occasioni fornite ai bambini per assumere ruoli 
da protagonisti nelle varie fasi del percorso ci 
consentono di raccogliere osservazioni sul loro 
modo di operare e di cogliere indizi utili e signi-
ficativi per la valutazione/autovalutazione delle 
competenze.

 SCHEDA: I lieviti all’opera

• Segui le istruzioni.

1. Procurati tre contenitori uguali (provette o bottigliette).

2. Introduci in ciascun contenitore circa 20 ml di acqua. Poi:
– nel primo contenitore aggiungi un cucchiaino di lievito, 
– nel secondo un cucchiaino di zucchero;
– nel terzo un cucchiaino di zucchero e un po’ di lievito.

3. Colloca un palloncino all’imboccatura di ciascun contenitore 
e attendi circa 30 minuti.

4. Trascorso il tempo prestabilito, disegna dietro la scheda la 
situazione e registra quello che è successo.
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Scoprire tramite un esperimento l’azione del lievito.

Durante la lievitazione si sviluppano gas

L’attività può essere realizzata alla cattedra con i bambini che si al-
ternano nei vari compiti (esperienza dimostrativa) o realizzata dagli 
alunni stessi divisi in piccoli gruppi. La scelta dipende dall’affidabilità 
della classe e dalla quantità di indicatore che abbiamo a disposizione.
Chiediamo ai bambini: “Vi capita a volte di bere delle bibite gasate?”. 
Ovviamente diranno di sì e citeranno numerose bevande. tra cui 
l’acqua minerale frizzante. Leggiamo l’etichetta posta su una botti-
glietta di acqua gasata perché i bambini constatino che è addizio-
nata di CO

2
.

Mettiamo in un bicchiere una piccola quantità (circa 100 ml) di acqua 
naturale e in un altro un volume uguale di acqua frizzante. 
Procuriamoci una piccola quantità di indicatore Blu di Bromotimolo e 
mostriamo ai bambini questo liquido che, come dice il nome, è appun-
to di un bel colore blu. Chiediamo ai bambini: “Secondo voi, aggiun-
gendo questo liquido, di che colore diventerà l’acqua nei due bicchie-
ri?” Tutti prevederanno che l’acqua diventi blu in entrambi i casi. 
Aggiungendo circa 10 gocce di Blu di Bro-
motimolo nei due bicchieri i bambini verifiche-
ranno che la loro previsione è corretta solo nel 
caso dell’acqua naturale, mentre l’acqua friz-
zante si colorerà inaspettatamente di giallo.
Infatti il Blu di Bromotimolo, in presenza di 
sostanze acide, modifica il suo colore da blu 
a giallo. Sollecitiamo una breve discussione 
perché ciascun bambino associ alla parola 
“acido” il senso della propria esperienza (aci-
do, cioè aspro come il limone o come l’aceto, o come la frutta non 
matura). Poiché il gas CO

2
 posto in acqua ha un comportamento 

lievemente acido, il Blu di Bromotimolo attribuisce al campione una 
colorazione gialla.
Sia che i bambini sappiano già che la CO

2
 è anche il gas di rifiuto 

della nostra respirazione, sia che non abbiano ancora idee chiare su 
questo, sfruttiamo l’occasione per dimostrarlo.
Poniamo in un recipiente circa 100 ml di acqua con l’aggiunta di indi-
catore Blu di Bromotimolo e invitiamo i bambini a soffiare lentamente 
con una cannuccia fino a che la soluzione diventa gialla, a conferma 
di quanto già verificato con l’esperienza precedente.
Aggiungiamo infine l’indicatore al miscuglio di acqua, lievito e zucche-
ro. La formazione di una colorazione gialla fornirà l’indizio che è presen-
te una sostanza acida che può essere CO

2
 nel processo di lievitazione.

Le osservazioni 
dei bambini 
possono 
essere 
manifestazioni 
di competenza
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