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⚔️ Un viaggio nel tempo: Sapevi che la cucina medievale era ricca di spezie,
sapori agrodolci e accostamenti incredibili? Ho racchiuso i segreti, le storie più
affascinanti e le ricette storiche dimenticate all'interno del mio esclusivo ricettario
dedicato a quest'epoca straordinaria, rivisitato interamente in versione vegana.

Se vuoi stupire i tuoi ospiti a cena o sei semplicemente curioso di scoprire cosa si
mangiava davvero nei banchetti dei castelli, ti consiglio di dare un'occhiata. Clicca
qui per scoprire il mio Ebook Medievale e lasciati ispirare dalla storia!

https://amzn.to/3SAKWgc
https://amzn.to/3SAKWgc


� Ultimo aggiornamento:

11 Settembre 2026

✨ Introduzione: L’Arte di Addensare e Gelificare

� DISCLAIMER AFFILIAZIONI

In questo sito trovi i miei consigli d'acquisto. In qualità di Associato Amazon, guadagno una
piccola commissione dagli acquisti idonei fatti tramite i miei link, senza alcun costo extra per
te!

(In qualità di Affiliato Amazon io ricevo un guadagno dagli acquisti idonei)

Se pensiamo ad addensanti e gelificanti, la mente vola subito alla pasticceria. In
realtà, questi ingredienti sono i veri “eroi segreti” di tutta la cucina: sono loro a
trasformare una semplice preparazione in una salsa avvolgente, un sugo corposo o



una vellutata dalla consistenza perfetta.

Spesso usiamo il termine “addensare” in modo generico, ma per ottenere risultati
da chef è fondamentale distinguere i quattro procedimenti chiave per dare
struttura ai nostri piatti:

� CONCENTRARE (o ridurre): È il metodo più antico. Facendo sobbollire la
preparazione, eliminiamo l’acqua in eccesso. Il risultato? Un sapore esplosivo e
una sapidità intensa, ma con una quantità finale di prodotto ridotta.
� ADDENSARE: Qui entra in gioco la magia degli addensanti. Rendiamo la
preparazione più densa senza perdere una goccia d’acqua. Il volume resta lo
stesso e il sapore originale viene preservato, a patto di scegliere l’addensante
giusto!
� GELIFICARE: Trasformiamo il liquido in una struttura gelatinosa, più o meno
soda. Anche in questo caso, quantità e intensità del sapore restano invariate,
ma la texture diventa protagonista assoluta.
❄️ SOLIDIFICARE: Un processo naturale che avviene grazie alle basse
temperature (pensiamo ad alcune creme o fondi). Qui non aggiungiamo nulla:
è il freddo a fare tutto il lavoro.

In questa guida esploreremo i migliori prodotti naturali per addensare e
gelificare, scoprendo come utilizzarli per elevare i vostri piatti a un livello
superiore.

� Curiosi di vederli all’opera? Nel blog e sul canale trovate tantissime
ricette dove ho messo in pratica questi segreti per creare piatti

incredibili!

� LEGGI SUL BLOG � GUARDA IL CANALE

�️ 1. I GELIFICANTI STRUTTURALI (Le Alghe)

Questi servono a creare una “rete” solida. Trasformano i liquidi in blocchi più o
meno sodi.

https://viaggieassaggifelici.blog/
https://www.youtube.com/channel/UCQyZ42HpB2iOW7vr3kt9X9Q


Agar Agar (Il Re)

Cos’è: Estratto da alghe rosse.
Proprietà: Gelifica a 35-40°C, ma si scioglie solo sopra gli 85°C.
Resa: Gel sodo e “fragile” (se lo pieghi si rompe).
Utilizzo: Fondamentale per aspic, budini e formaggi vegani da grattugiare.
Dose: 2-10g per litro. Importante: va bollito per almeno 2-3 minuti.

Carragenina (L’Elasticizzante)

Cos’è: Estratto dal Muschio d’Irlanda.
Varianti: Kappa (gel sodo) e Iota (gel elastico e cremoso).
Resa: Molto più simile alla gelatina animale rispetto all’Agar.
Utilizzo: Formaggi spalmabili, panne cotte e salse che devono restare
vellutate.

� 2. LE GOMME E GLI STABILIZZANTI (Semi e Fermentazioni)

Non creano un gel solido, ma rendono il liquido “viscoso” e impediscono che gli
ingredienti si separino.

Gomma di Tara (La Seta)

Cos’è: Deriva dai semi della Caesalpinia spinosa.
Proprietà: Lavora sia a caldo che a freddo.
Resa: Texture setosa, ottima per legare l’acqua.
Utilizzo: Salse, condimenti e gelati di alta qualità.

Farina di Semi di Carrube (Lo Stabilizzante)

Cos’è: Semi dell’albero del carrubo.
Proprietà: Si attiva solo a caldo (80°C).
Resa: Impedisce la cristallizzazione.
Utilizzo: Indispensabile per il gelato. Senza di lei, il gelato diventa un
ghiacciolo.



Gomma di Guar (L’Istantaneo)

Cos’è: Una leguminosa indiana.
Proprietà: Lavora esclusivamente a freddo.
Utilizzo: Maionese vegana veloce, salse fredde, latti vegetali fatti in casa.

Gomma di Xanthano (La Colla)

Cos’è: Fermentazione del glucosio da parte del batterio Xanthomonas
campestris.
Proprietà: Potentissima a dosi minime.
Utilizzo: Fondamentale nel pane senza glutine (fa le veci del glutine) e per
stabilizzare frullati.

� 3. GLI AMIDI E LE RADICI (La Morbidezza)

Sfruttano la gelatinizzazione dei granuli di amido per addensare.

Amido di Tapioca (L’Elastico)

Cos’è: Estratto dalla radice di Manioca.
Proprietà: Quando scaldata, diventa trasparente e filante.
Resa: Estremamente gommosa ed elastica.
Utilizzo: Mozzarelle vegane filanti e salse orientali traslucide.

Kuzu (Il Curativo)

Cos’è: Radice selvatica giapponese.
Proprietà: Unisce l’azione addensante a benefici gastrointestinali pazzeschi.
Utilizzo: Salse gourmet lucide e vellutate, zuppe ricostituenti.

Arrowroot (Fecola di Maranta)

Proprietà: Non teme l’acidità e rimane trasparente.
Utilizzo: Gelatine di frutta, glasse per dolci e salse al limone.



Fecola di Patate e Amido di Mais

Utilizzo: I classici per besciamelle e creme pasticcere. Più economici, ma
rendono il liquido opaco e leggermente farinoso.

� 4. FRUTTA E FERMENTATI (La Scienza Chimica)

Pasta di Umeboshi (L’Emulsionante Sapido)

Cos’è: Prugne salate e fermentate.
Azione: Non addensa per amidi, ma per reazione chimica. L’acidità e la
salinità “chiudono” le proteine dei grassi (anacardi, semi).
Utilizzo: Dressing densi e salse fermentate pazzesche.

Pectina

Cos’è: Fibra contenuta nelle bucce di mela e agrumi.
Utilizzo: Gelatine di frutta e confetture. Ricorda: si attiva con zucchero e
acido.

� 5. IL METODO MECCANICO (Semi e Grassi)

Semi di Lino e Chia: Se messi in acqua creano una mucillagine (gel) che
sostituisce l’uovo come legante negli impasti.
Anacardi e Macadamia: Una volta ammollati e frullati, fungono da
addensante proteico e grasso per salse ricche.

⚖️ Guia ai Dosaggi e Temperature degli Addensanti Vegani

Agar Agar
Dosaggio (per Litro/Kg): 2g (morbido) – 10g (molto sodo)



Attivazione: Bollore (100°C) per 3 minuti

Gomma di Tara
Dosaggio (per Litro/Kg): 3g – 5g

Attivazione: Sia a Freddo che a Caldo

Amido di Tapioca
Dosaggio (per Litro/Kg): 30g – 60g

Attivazione: A Caldo (65°C – 70°C)

Farina di Carrube
Dosaggio (per Litro/Kg): 4g – 6g

Attivazione: Richiede Calore (80°C)

Gomma di Xanthano
Dosaggio (per Litro/Kg): 1g – 3g

Attivazione: A Freddo (lavorare con un mixer potente)

Kuzu
Dosaggio (per Litro/Kg): 10g (salse) – 40g (budini)

Attivazione: A Caldo (85°C)

Semi di Lino o Chia (per sostituire 1 uovo)
Dosaggio (per Uovo): 1 cucchiaio (tritato finissimo) + 3 cucchiai di acqua

Attivazione: Lasciare in riposo per 15 minuti

⚠️ Nota Tecnica PaulVeg: I dosaggi cambiano sensibilmente in base alla marca e al grado di
purezza del prodotto. Ti consiglio di iniziare sempre impostando la dose minima e aggiungere
polvere solo se necessario. Ricorda che in pasticceria la precisione è tutto: utilizza un bilancino



digitale di precisione!

� MASTERCLASS CONSISTENZE: I SEGRETI DELLO CHEF

� L’Umeboshi: Il “Codice Segreto” Chimico

Non è solo sapidità estrema. Le prugne Umeboshi fermentano per anni: l’acido citrico
naturale che sviluppano reagisce con le proteine vegetali (anacardi, mandorle o soia)
provocando una denaturazione proteica simile a quella del latte vaccino. È il legante
definitivo per chi cerca quel “funk” tipico dei formaggi stagionati artigianali.

⚔️ Gomma di Tara vs Guar: Il Duello

Perché scegliere la Tara? Semplice: il Guar spesso lascia un retrogusto “erbaceo” o di
fagiolo che rovina i dolci. La Tara è neutra e ha una resistenza allo scongelamento
superiore. Se stai preparando un gelato o un semifreddo, la Tara evita che si formino i
fastidiosi cristalli d’acqua. È la tua migliore amica nel freddo.

⚡ Il Flash-Power della Tapioca

La Tapioca ha un punto di gelificazione bassissimo. Mentre altri amidi hanno bisogno di
tempo e alte temperature per “tirare”, la Tapioca inizia a lavorare quasi subito. Il risultato?
Creme lucide istantanee e una masticabilità elastica (l’effetto chewy) che nessun altro
amido può replicare.

� Sinergia Agar-Carrube: Il “Sacro Graal”

L’Agar da solo è “vitreo”, quasi croccante; la farina di semi di carrube è densa e avvolgente.
Quando li unisci, avviene la magia: creano una struttura molecolare che mima
perfettamente il grasso animale. Ottieni quella sensazione di “scioglievolezza” totale sul



palato che rende i tuoi piatti indimenticabili.

⚠️ Ricorda: La precisione nel dosaggio è la chiave del successo in cucina vegana!

L’ENCICLOPEDIA DEI LEGANTI E GELIFICANTI
NATURALI

La guida scientifica e pratica firmata PaulVeg per la cucina del futuro

Nella cucina vegana d’avanguardia, la texture non è un optional. Capire come
interagiscono le molecole vegetali con l’acqua e i grassi è ciò che trasforma una
semplice ricetta in un’esperienza sensoriale. Ecco ogni singolo componente analizzato
nel dettaglio.

� I Maestri Gelificanti (Alghe)

Agar Agar (Il Muscolo)
Estratto dalle alghe rosse, è una miscela di due polimeri: agarosio e agaropectina. Possiede
un’isteresi elevata (la differenza tra temperatura di gelificazione e di scioglimento è
ampia), che permette di creare gelatine stabili anche se il cibo nel piatto è tiepido.
� Consiglio PaulVeg: Se vuoi un budino meno rigido e più cucchiabile, sostituisci il 20%
dell’Agar con dell’amido di Arrowroot.

Carragenina (La Setosa)
Esistono tre tipologie (Kappa, Iota, Lambda). Nella cucina plant-based si sfrutta soprattutto



la Iota per la sua dote di formare gel elastici in presenza di calcio (molto presente nel latte
di soia). È il vero segreto per ottenere mousse che mimano la panna vaccina.

� Gomme, Semi e Struttura

Gomma di Tara (L’Eleganza)
Ci dona un idrocolloide che è puro velluto sul palato. A differenza del Guar, la Tara non è
sensibile al pH acido: la tua salsa densa rimarrà impeccabile anche aggiungendo molto
limone o aceto. Eccellente per dare corpo ai latti vegetali fatti in casa troppo acquosi.

Farina di semi di Carrube (La Regina del Gelo)
Agisce come un perfetto crioprotettore. Nei gelati frena l’acqua impedendo che si unisca in
grossi cristalli di ghiaccio. Va sempre mescolata prima a secco con lo zucchero per evitare
grumi e poi portata a 80°C per attivare il potere viscosizzante.

Gomma di Xanthano (L’Ancora)
Polisaccaride ottenuto per fermentazione batterica. La sua dote principale è la
pseudoplasticità: quando agiti la salsa diventa fluida (per uscire facilmente dalla bottiglia),
ma appena si ferma torna densa per restare sopra il cibo. Indispensabile per emulsioni
stabili.

� Radici, Tuberi e Magia

Amido di Tapioca (L’Effetto Mozzarella)
Estratto dalla manioca. È l’amido con il più alto contenuto di amilopectina, che conferisce la
caratteristica consistenza filante e gommosa. Per ottenere l’effetto di formaggio fuso,
devi cuocerlo finché il composto non diventa lucido e oppone resistenza al cucchiaio.

Kuzu (Il Legante Nobile)
Considerato un alimento medicinale in Oriente. In cucina crea una densità trasparente e
cristallina. È perfetto per le vellutate delicate dove desideri esaltare il sapore puro delle
verdure senza l’appesantimento della farina o del burro.



Umeboshi (L’Attivatore)
L’acido citrico e malico delle prugne fermentate agiscono come catalizzatori chimici. Se
frulli anacardi e acqua, tendono a separarsi nel tempo. Se aggiungi un cucchiaino di pasta
di Umeboshi, crei una crema densa, quasi una ricotta, grazie alla coagulazione proteica
immediata.

� Tabella di Sintesi delle Applicazioni

• Agar Agar: Caldo (100°C) | Punto di forza: Taglio Netto | Ideale per: Formaggi vegetali
sodi.

• Tapioca: Caldo (70°C) | Punto di forza: Elasticità | Ideale per: Pizza Cheese filante
vegan.

• Tara: Sia a Freddo che a Caldo | Punto di forza: Texture Seta | Ideale per: Salse e
maionesi Gourmet.

• Kuzu: Caldo | Punto di forza: Trasparenza brillante | Ideale per: Zuppe eleganti e Glaze
liquidi.

• Pectina: Caldo + Ambiente Acido | Punto di forza: Gelificazione morbida | Ideale per:
Confetture e gelatine di frutta.

� INDISPENSABILI BY VIAGGI&ASSAGGIFELICI

COMPONENTE USO IDEALE SHOP

Agar Agar Formaggi duri e budini AMAZON

Carragenina Mousse e panna cotta AMAZON

Gomma di Tara Salse e gelati premium AMAZON

https://amzn.to/4eL4uYl
https://amzn.to/42tNvT9
https://amzn.to/3PfVG2s


COMPONENTE USO IDEALE SHOP

Semi Carrube Gelati senza ghiaccio AMAZON

Gomma Guar Maionese e salse fredde AMAZON

Xanthano Pane senza glutine e mix AMAZON

Tapioca Mozzarella vegan filante AMAZON

Kuzu Vellutate e salse lucide AMAZON

Arrowroot(fecola di maranta) Glasse e salse al limone AMAZON

Umeboshi Formaggi e dressing fermentati AMAZON

Pectina Marmellate e confetture AMAZON

Lino Sostituto uova nei dolci AMAZON

https://amzn.to/4nriuZD
https://amzn.to/4uPTAp6
https://amzn.to/4uKX4cg
https://amzn.to/42S0bDD
https://amzn.to/4tDaaYj
https://amzn.to/4dqOAjG
https://amzn.to/4ws9kQx
https://amzn.to/4dsmbK3
https://amzn.to/4uPtylV


� COME CREARE IL FORMAGGIO VEGAN
PERFETTO

Dalla teoria alla tavola: le regole d’oro di Viaggi&AssaggiFelici

1. La Base Proteica

Scegli materie prime di alta qualità: anacardi, mandorle o soia. Ricorda che i grassi sono
fondamentali per la cremosità, mentre le proteine servono per la fermentazione.

2. L’Attivazione

Usa la pasta di Umeboshi o dei probiotici per avviare la fermentazione. Questo passaggio
crea la profondità di sapore (il “funk”) tipica dei formaggi veri.

3. Struttura e Taglio

Qui entrano in gioco i tuoi alleati: Agar Agar per la compattezza, Tapioca per la filantezza
o Gomma di Tara per una texture setosa e spalmabile.

4. Stagionatura

La pazienza è l’ingrediente segreto. Lascia riposare in frigo o in essiccatore (per i crudisti)
per permettere ai sapori di amalgamarsi e alla struttura di stabilizzarsi.

Vuoi scoprire tutte le mie creazioni?



� VAI ALLA RACCOLTA FORMAGGI VEGAN & CRUDISTI

Troverai tutte le ricette che ho perfezionato in questi anni di sperimentazione!

⚠️ 3 Errori da non commettere mai

1 L’Agar Agar “a pioggia”: Mai buttare l’agar nel liquido già bollente! Farà dei
grumi indistruttibili. Scioglilo sempre nel liquido freddo e poi porta a bollore.

2 Ignorare la bilancia: In cucina molecolare “un pizzico” non esiste. 1 grammo di
troppo di gomma di Xanthano può trasformare la tua salsa in un pezzo di caucciù. Usa
un bilancino di precisione.

3 Fretta con le Carrube: Se non scaldi il mix con la farina di semi di carrube ad
almeno 80°C, è come se non l’avessi messa. Non addenserà e il tuo gelato farà i
cristalli di ghiaccio.

� DOMANDE FREQUENTI (FAQ)

Posso congelare un formaggio fatto con l’Agar Agar?
NO. L’agar agar soffre la “sineresi” al gelo: quando lo scongeli, l’acqua si separa dalla
struttura solida, rendendo il formaggio spugnoso e immangiabile. Meglio tenerlo in frigo!

Quanto dura un formaggio vegano fatto in casa?
Se è a base di anacardi o soia, si conserva in frigo per 5-7 giorni ben chiuso. Se è fermentato
con Umeboshi o probiotici, può durare anche 10-12 giorni perché l’acidità aiuta la
conservazione.

https://viaggieassaggifelici.blog/categoria-ricetta/formaggi-vegani/


Posso sostituire l’Amido di Mais con la Tapioca 1:1?
SÌ per il potere addensante, ma ricorda che la Tapioca renderà tutto molto più elastico e
lucido, mentre il Mais dà un risultato più cremoso e opaco. Scegli in base al risultato che vuoi!

Il Kuzu è indispensabile o posso usare la Fecola?
Il Kuzu è il top per lucentezza e digeribilità, ma in un pizzico di emergenza la Fecola di
Patate è il sostituto più vicino, anche se il sapore sarà meno neutro.

Vota questo contenuto

Scopri di più da Viaggi&AssaggiFelici
Abbonati per ricevere gli ultimi articoli inviati alla tua e-mail.

Digita la tua e-mail...  

Iscriviti



� Consigliato da Viaggi&AssaggiFelici: Fai la tua spesa bio qui!

Acquistando i tuoi prodotti preferiti su Macrolibrarsi da questo box, sosterrai direttamente il mio blog! A te
non costa un centesimo in più, ma per me è un aiuto immenso per continuare a darti ricette e video

sempre gratuiti. Grazie di cuore ��

�
Vuoi aprire un blog di successo come questo?
Se hai un sogno nel cassetto ma non sai da dove iniziare, lascia che ti aiuti a
realizzarlo. Metto la mia esperienza al tuo servizio: costruisco il tuo sito web da
zero e scrivo contenuti professionali capaci di emozionare e catturare i lettori.

Collaboriamo insieme per dare vita alle tue idee!

Scopri come posso aiutarti →

https://www.macrolibrarsi.it/?pn=8488
https://viaggieassaggifelici.blog/2026/06/15/non-sai-da-dove-iniziare-costruisco-io-il-tuo-sito-e-scrivo-i-tuoi-contenuti-metto-la-mia-esperienza-al-tuo-servizio/

