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La solubilità consiste nello sciogliere un composto in un liquido. Questo 

fenomeno aumenta con la temperatura e dipende dalla quantità e natura 

delle altre molecole presenti nella soluzione. Nel caso degli zuccheri e, 

più in particolare, del saccarosio (zucchero da tavola), si possono scio-

gliere circa 2 kg per litro d’acqua a 20 °C. Questo zucchero non si scioglie 

nell’alcol puro e nelle materie grasse.

La solubilità degli zuccheri 



L’agar-agar è un gelificante estratto da alghe rosse. Contrariamente alla 

gelatina (proteina), questo gelificante è un polisaccaride (molecola costi-

tuita da zuccheri). Si scioglie a caldo in preparazioni contenenti acqua: si 

consiglia un tempo d’ebollizione per 1-3 minuti. La preparazione gelifica 

a 35 °C circa. I gel d’agar-agar sono friabili e leggermente opachi. Se il gel 

d’agar-agar viene riscaldato a più di 80 °C, esso fonde.

Il gel friabile 
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Per il sale da grattugiare
25 cl d’acqua

15 g di sale

5 g d’agar-agar

Per il caramello da spalmare
16 Carambar® 

40 cl di panna liquida intera

Carasel
Sale da grattugiare, caramello da spalmare

Il sale da grattugiare
 ° In una casseruola scaldare l’acqua e il sale. Aggiungere l’agar-agar a 

pioggia fine e mescolare con la frusta, evitando di incorporare troppa 

aria. Portare a ebollizione mescolando per 2-3 minuti.

 ° Togliere dal fuoco e colare la preparazione in uno stampino.

 ° Lasciare raffreddare a temperatura ambiente (30 minuti circa), poi 

riporre in frigorifero (30 minuti circa).

Il caramello da spalmare
 ° In una casseruola scaldare la panna a fuoco lento.

 ° Aggiungere il Carambar® alla panna calda e proseguire la cottura 

mescolando con regolarità, fino a quando i Carambar® si sono comple-

tamente sciolti.

 ° Ridurre la preparazione a fuoco medio sempre mescolando, fino ad 

ottenere la consistenza di una crema densa (per 15-20 minuti).

 ° Travasare la crema da spalmare Carambar® in un vasetto e lasciare 

raffreddare a temperatura ambiente (30 minuti circa).

 ° Conservare in frigorifero.

Il carasel
 ° Servire la crema da spalmare Carambar® su delle fette di pane, spar-

gendovi sopra delle scaglie di sale grattugiato. 

1 vasetto di crema da spalmare

10 min. di preparazione

30 min. di cottura

1 h di riposo

30 min. in frigorifero

In questa ricetta viene sfruttata la proprietà fria-
bile del gel d’agar-agar. I gel d’agar-agar hanno una 
buona tenuta e non sono elastici. È dunque facile 
grattugiarli. In bocca, questo gel non si scioglie e 
permette quindi di masticare, contrariamente ad 
esempio a un gel di gelatina.  

Per aggiungere un tocco di dolce, salato, amaro o 
speziato ai nostri piatti in una forma insolita, par-
tiamo da una preparazione di nostra scelta (acqua 
aromatizzata, succo di frutta e di verdura, brodo 
speziato, Campari, ecc.). Aggiungiamo dell’agar-
agar (da 1 a 2 g per 100 g di preparazione). Scal-
diamo insieme questi due elementi (da 1 a 3 mi-
nuti d’ebollizione) e coliamo la preparazione così 
ottenuta in stampi di forme diverse o su una piastra 
(per ottenere un film gelificato). Lasciamo raffred-
dare e incorporiamo questo gel nei nostri piatti 
freddi o caldi. Grattugiato, a scaglie, a cristalli, a 
spaghetti, a pasta per ravioli, ecc., giochiamo sulle 
presentazioni!
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Per ogni tecnica culinaria proposta, il lettore troverà:
● Una spiegazione semplice del meccanismo scientifico implicato.
● Due applicazioni proposte sotto forma di ricette di cucina semplici, 
ludiche ed originali.

La tecnologia culinaria, svelata in questo manuale, offrirà ai lettori 
la possibilità di immaginare le proprie ricette.

Anne Cazor è dottore in gastronomia molecolare e ingegnere agroalimen-
tare. Ha creato una sua impresa: Cuisine Innovation, società di consulenza 
e formazione che offre inoltre la vendita online di prodotti e materiali 
destinati all’elaborazione di ricette innovative. Grazie alle sue conoscenze 
scientifiche e tecnologiche, Cazor ha selezionato ed illustrato, in questo 
compendio, alcune tecniche culinarie che potrete facilmente fare vostre.
 
Christine Liénard è ingegnere agroalimentare (ENSAIA di Nancy), 
con diploma in sicurezza alimentare (Politecnico di Valencia, Southbank 
University London) e in nutrizione-salute (IUP nutraceutica, Rennes). Ha 
preso parte a diversi progetti d’innovazione in campo alimentare e ha 
lavorato nel campo della diffusione della tecnologia culinaria. A immagine 
della sua curiosità gastronomica, Liénard propone, “alla maniera moleco-
lare”, un cocktail di ricette golose provenienti da ogni parte del mondo. Da 
condividere senza moderazione!
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Questa guida si rivolge 
a tutti i gastronomi curiosi, 
siano essi principianti 
o esperti, dilettanti 
o professionisti.


