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Piano di lezione: Formaggio Anari 

Materia: Arti Culinarie / Scienza Alimentare 

Livello di Classe: Studenti delle scuole superiori di cucina 

Durata: Circa 2 ore (può variare in base all'orario della classe) 

 

Obiettivi 

● Conoscenza: Comprendere il processo tradizionale di preparazione del formaggio Anari a 

partire dal siero e il suo significato culturale nella cucina cipriota. 

● Competenze: Imparare le tecniche di riscaldamento del siero, cagliatura, filtraggio e 

pressatura per preparare il formaggio fresco. 

● Attitudine: Sviluppare un'apprezzamento per le pratiche di cucina sostenibile utilizzando i 

sottoprodotti (siero) di altre ricette. 

 

Materiale necessario 

Ingredienti 

● Siero avanzato dalla preparazione del halloumi o di altri formaggi 

(Se non è stato preparato il halloumi in precedenza, preparare il siero in anticipo o simulare 

con una miscela di acqua e latte per scopi dimostrativi.) 

Attrezzatura 

● Pentola grande 

● Termometro (che deve poter leggere almeno fino a 90°C/200°F) 

● Cucchiaio per mescolare 

● Garza o telo per formaggio 

● Colino o setaccio a maglia fine 

● Ciotola o pentola grande (per raccogliere il siero che scorre) 

● Peso (per pressare il formaggio, opzionale) 

● Piano cottura o fonte di calore 

● Misurini e cucchiai 

● Spazio di lavoro e utensili igienizzati  
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Struttura della Lezione 

1. Introduzione (15 minuti) 

● Stimolo per la discussione: 

o Chiedere agli studenti se sanno come si fa il formaggio e cosa succede al siero dopo 

la preparazione di formaggi come il halloumi. 

o Presentare il formaggio Anari, un formaggio tradizionale cipriota fatto con il siero 

avanzato. 

● Contesto culturale: 

o Spiegare l'importanza dell'Anari nella cucina cipriota e il suo ruolo nella riduzione 

degli sprechi alimentari. 

● Obiettivi della lezione: 

o Presentare cosa impareranno gli studenti, enfatizzando la cucina sostenibile e 

l'ingegnosità. 

2. Breve Introduzione alla Sicurezza e Igiene (10 minuti) 

● Punti chiave: 

o L'importanza di lavorare con attrezzature pulite per evitare contaminazioni. 

o Gestione sicura dei liquidi caldi per prevenire scottature. 

● Dimostrazione: 

o Tecniche corrette di lavaggio delle mani e sanificazione. 

 

3. Comprendere il Siero e la Cagliatura (10 minuti) 

● Lezione: 

o Spiegare cos'è il siero e il suo valore nutrizionale. 

o Discutere la scienza della cagliatura delle proteine nel siero per formare il formaggio. 

● Concetti chiave: 

o Denaturazione e coagulazione delle proteine. 

o Il ruolo della temperatura nel processo di cagliatura. 
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4. Attività di Cottura: Preparazione del Formaggio Anari 

a. Riscaldamento del Siero (20 minuti) 

● Istruzioni: 

o Versare il siero avanzato in una pentola grande. 

o Scaldare a fuoco medio-basso fino a raggiungere circa 85°C (185°F). 

● Attività: 

o Gli studenti monitorano la temperatura usando i termometri. 

o Mescolare occasionalmente per evitare che il siero si bruci. 

● Discussione: 

o L'importanza di un riscaldamento graduale. 

o Osservare i cambiamenti nel siero mentre si riscalda. 

 

b. Cagliatura del Siero (20 minuti) 

● Istruzioni: 

o Continuare a riscaldare; quando il siero raggiunge la temperatura target, inizieranno a 

formarsi piccoli grumi. 

o Mescolare delicatamente per favorire la cagliatura. 

● Osservazione: 

o Gli studenti osservano l'apparizione dei grumi che si separano dal liquido. 

● Discussione: 

o La pazienza è essenziale poiché la formazione dei grumi può richiedere tempo. 

o Fattori che influenzano la cagliatura (ad esempio, acidità, temperatura). 

 

c. Filtraggio dei Grumi (15 minuti) 

● Istruzione: 

o Foderare un colino o setaccio fine con la garza e posizionarlo su una ciotola o pentola 

grande. 

o Versare con attenzione il siero cagliato nel colino. 

● Attività: 

o Gli studenti osservano la separazione dei grumi dal siero. 
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o Discutere la chiarezza del siero avanzato dopo il filtraggio. 

● Promemoria di Sicurezza: 

o Gestire il siero caldo con attenzione per evitare scottature. 

 

d. Pressatura del Formaggio (Opzionale, 1-2 ore di tempo passivo) 

● Istruzioni: 

o Per un Anari più compatto, raccogliere gli angoli della garza per formare un fagotto. 

o Posizionare il fagotto su una superficie piana e mettere un peso sopra. 

o Pressare per 1-2 ore o fino a raggiungere la consistenza desiderata. 

● Attività: 

o Discutere le opzioni per i pesi (ad esempio, una pentola riempita d'acqua). 

● Discussione: 

o Come la pressatura influisce sulla consistenza e sul contenuto di umidità del 

formaggio. 

o La differenza tra Anari fresco (morbido) e pressato (compatto). 

 

e. Servire e Conservare l'Anari (10 minuti) 

● Istruzioni: 

o Una volta pressato, svelare il formaggio dalla garza per rivelare l'Anari. 

o Discutere i modi per servire l'Anari (ad esempio, con miele, frutta, in dolci). 

o Conservare il formaggio non utilizzato in frigorifero per un massimo di una 

settimana. 

● Degustazione: 

o Permettere agli studenti di assaporare il formaggio Anari fresco. 

● Discussione: 

o Profilo di sapore e consistenza dell'Anari. 

o Benefici nutrizionali dell'inclusione di prodotti a base di siero nella dieta. 
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Valutazione 

● Osservazione: 

o Monitorare la partecipazione degli studenti e il rispetto dei protocolli di sicurezza. 

o Valutare la loro capacità di seguire correttamente le istruzioni. 

● Domande e Risposte: 

o Chiedere agli studenti di spiegare il processo di cagliatura e i fattori che lo 

influenzano. 

● Riflessione: 

o Chiedere agli studenti di scrivere un breve riassunto di ciò che hanno imparato e 

come potrebbero usare il siero in altre ricette. 

 

Conclusione (10 minuti) 

● Riassunto: 

o Sintetizzare i passaggi per la preparazione del formaggio Anari. 

o Evidenziare l'importanza dell'ingegnosità in cucina. 

● Condivisione degli studenti: 

o Invitare gli studenti a condividere le loro impressioni sul processo e sul prodotto 

finale. 

● Incoraggiamentot: 

o Suggerire di esplorare altre ricette che utilizzano il siero o preparare varianti 

dell'Anari. 

 

Estensioni 

● Esplorazione culinaria: 

o Ricercare e preparare piatti che includano il formaggio Anari. 

o Indagare su altre culture che utilizzano il siero in cucina. 

● Progetto di sostenibilità: 

o Sviluppare idee per ridurre gli sprechi alimentari in cucina. 

 

Risorse 

● Materiale di supporto: 



         

Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do 

not necessarily reflect those of the European Union or the European Commission. Neither the European Union 

nor the European Commission can be held responsible for them. Project Number: 2023-2-IT01-KA210-VET-

000178466. 

o Ricetta dettagliata con istruzioni passo passo e immagini. 

o Scheda informativa sulla scienza della preparazione del formaggio. 

● Letture consigliate: 

o Articoli sulle pratiche di cucina sostenibile. 

o Video che mostrano i metodi tradizionali di preparazione dell'Anari. 

 

Note per l'insegnante 

● Preparazione: 

o Assicurarsi che il siero sia disponibile; se non si prepara il halloumi prima, 

organizzare il siero in anticipo. 

o Allestire i posti di lavoro con tutta l'attrezzatura necessaria, igienizzata. 

● Considerazioni sulla sicurezza: 

o Sottolineare la cautela nella gestione dei liquidi caldi. 

o Assicurarsi che tutti gli studenti sappiano come usare correttamente i termometri. 

● Adattamenti: 

o Per classi più grandi, fare la dimostrazione del riscaldamento e della cagliatura 

davanti alla classe, mentre gli studenti osservano, quindi permettere loro di 

partecipare ai passaggi di filtraggio e pressatura. 

o Se il tempo è limitato, preparare i grumi in anticipo e concentrarsi sul filtraggio e la 

pressatura. 

 


