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Piano di lezione: Formaggio Halloumi 

Materia: Arti Culinarie / Scienza Alimentare 

Livello di classe: Studenti delle scuole superiori di cucina 

Durata: Circa 2,5 - 3 ore 

 

Obiettivi 

● Conoscenza: Comprendere il processo tradizionale di preparazione del formaggio Halloumi e 

la scienza dietro la cagliatura del latte. 

● Competenze: Imparare le tecniche di preparazione del formaggio come riscaldare, tagliare i 

grumi, pressare il formaggio e cuocere l’Halloumi per il consumo. 

● Attitudine: Sviluppare un apprezzamento per le ricette cipriote tradizionali e le tecniche di 

preparazione artigianale del cibo. 

 

Materiale Necessario 

Ingredienti 

● 4 litri di latte di capra 

● 2 litri di latte di pecora 

● 1/4 cucchiaino di caglio liquido diluito in 1/4 tazza di acqua non clorata 

 

Attrezzatura 

● Pentola grande 

● Termometro (per liquidi, fino a 100°C/212°F) 

● Coltello lungo (per tagliare i grumi) 

● Cucchiaio forato 

● Garza 

● Colino o stampo per formaggio 

● Pressa per formaggio o oggetto pesante (per pressare il formaggio) 

● Misurini e cucchiai 

● Piano cottura o fonte di calore 

● Spazio di lavoro e utensili igienizzati 
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Struttura della Lezione 

1. Introduzione (15 minuti) 

● Discussione rompighiaccio: Chiedere agli studenti quali formaggi conoscono o hanno 
provato. Introdurre l'Halloumi, un formaggio cipriota tradizionale, e discutere la sua 
storia e i suoi usi. 

● Panoramica degli Obiettivi: Spiegare cosa impareranno e realizzeranno gli studenti al 
termine della lezione, comprese le tecniche pratiche di preparazione del formaggio. 

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

● Sottolineare l'importanza dell'igiene quando si lavora con i prodotti lattiero-caseari. 

● Dimostrare correttamente come lavarsi le mani, sanificare gli utensili e maneggiare gli 

ingredienti. 

● Evidenziare la necessità di precisione nel maneggiare il caglio e nelle temperature del latte. 

3. La Scienza della Preparazione del Formaggio (10 minuti) 

● Lezione: Spiegare il ruolo del caglio nella cagliatura del latte e come le diverse temperature 

influenzano il processo di preparazione del formaggio. 

Concetti Chiave: 
o Coagulazione delle proteine del latte. 

o La differenza tra grumi e siero. 

o Preparazione tradizionale vs industriale del formaggio. 

4. Attività di Cottura: Preparazione dell'Halloumi 

a. Riscaldare il Latte (15 minuti) 

● Instruzioni: 

o Unire i 4 litri di latte di capra e i 2 litri di latte di pecora in una pentola grande. 

o Riscaldare il latte a fuoco medio-basso fino a raggiungere circa 32°C (90°F). 

● Discussione: 

o L'importanza di un riscaldamento graduale per evitare di bruciare il latte. 

o L'effetto dell'uso di latte di capra e di pecora sul sapore e sulla consistenza del 

formaggio. 

b. Aggiungere il Caglio (5 minuti) 

● Istruzioni: 

o Versare il caglio diluito nel latte mescolando delicatamente. 

o Riscaldare il latte fino a 38°C (100°F) mescolando occasionalmente. 
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o Rimuovere dal fuoco e lasciare riposare la miscela per 30-40 minuti o fino a quando 

non si forma una "rotta pulita" nel grumo. 

● Discussione: 

o Cos'è una "rotta pulita" e come verificarla. 

o Come il caglio coagula le proteine del latte. 

c. Tagliare i Grumi (10 minuti) 

● Istruzioni: 

o Usare un coltello lungo per tagliare i grumi in piccoli cubi, di circa 1-2 cm di lato. 

● Discussione: 

o Come il taglio dei grumi influisce sulla consistenza e sul contenuto di umidità del 

formaggio. 

o L'importanza dell'uniformità nella dimensione dei grumi per una cottura uniforme. 

d. Cottura dei Grumi (30 minuti) 

● Istruzioni: 

o Rimettere la pentola sul fuoco e riscaldare delicatamente i grumi a 42°C (108°F). 

o Mescolare occasionalmente per evitare che i grumi si attacchino tra loro. 

o Mantenere questa temperatura per 20-30 minuti. 

● Discussione: 

o Il ruolo del calore nell'espellere ulteriormente il siero dai grumi. 

o Tecniche di mescolamento per garantire una cottura uniforme. 

e. Scolare i Grumi (1-2 ore di tempo passivo) 

● Istruzioni: 

o Usare un cucchiaio forato per trasferire i grumi in un colino foderato con garza o in 

uno stampo per formaggio. 

o Lasciare drenare il siero per 1-2 ore finché i grumi non diventano compatti. 

● Attività: Mentre i grumi si scolano, gli studenti possono pulire le proprie postazioni e 

prepararsi per il passo successivo. 

● Discussione: 

o Come il processo di scolatura impatta sulla consistenza finale del formaggio. 

o Usi tradizionali del siero in altre ricette o prodotti lattiero-caseari. 

f. Pressare il Formaggio (2-4 ore di tempo passivo) 

● Istruzioni: 
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o Una volta che i grumi si sono scolati, posizionare un peso sopra il formaggio per 

pressarlo. 

o Pressare il formaggio per 2-4 ore fino a quando non mantiene la sua forma. 

● Attività: Mentre si aspetta che il formaggio venga pressato, gli studenti possono preparare 

guarnizioni o contorni per servire l'Halloumi successivamente. 

● Discussione: 

o Come la pressatura rimuove l'umidità in eccesso e conferisce all'Halloumi la sua 

caratteristica compattezza. 

5. Cottura e Degustazione dell'Halloumi (30 minuti) 

a. Cottura dell'Halloumi (15 minuti) 

● Istruzioni: 

o Tagliare il formaggio pressato in fette. 

o Grigliare o friggere l'Halloumi fino a che non diventi dorato all'esterno e morbido 

all'interno. 

● Attività: Far cuocere e assaporare ai propri studenti le creazioni di Halloumi. 

● Discussione: 

o La consistenza unica dell'Halloumi e perché non si scioglie durante la cottura. 

o I profili di sapore e come l'Halloumi può essere abbinato ad altri ingredienti (ad 

esempio, insalate, verdure o pane). 

 

Valutazione 

● Partecipazione: Coinvolgimento attivo in ogni fase del processo di preparazione del 

formaggio. 

● Competenze pratiche:  Capacità di misurare, riscaldare, tagliare e pressare il formaggio con 

precisione. 

● Verifica delle conoscenze: Chiedere agli studenti di spiegare il processo e i concetti chiave 

appresi durante la lezione. 

● Riflessione: Chiedere agli studenti di condividere le proprie esperienze o sfide nella 

preparazione dell'Halloumi. 

 

Conclusione (10 minuti) 

● Riassunto: Rivedere il processo di preparazione del formaggio, dal riscaldamento del latte 

alla pressatura e cottura dell'Halloumi. 
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● Discussione in classe: Invitare gli studenti a condividere cosa hanno apprezzato di più del 

processo e eventuali consigli per migliorare. 

● Incoraggiamento: Suggerire loro di provare a preparare l'Halloumi a casa o sperimentare con 

diversi sapori e accompagnamenti. 

 

Estensioni 

● Compito a casa: Ricercare altri formaggi preparati con tecniche simili (ad esempio, paneer, 

ricotta) e scrivere un confronto. 

● Progetto culinario: Creare una ricetta utilizzando l'Halloumi come ingrediente principale, 

come un panino, un'insalata o un antipasto. 

 

Risorse 

● Materiale di supporto: 

o Guida passo-passo per la preparazione dell'Halloumi con immagini. 

o Glossario dei termini legati alla preparazione del formaggio (ad esempio, caglio, 

grumi, siero). 

● Letture consigliate: 

o Articoli sulla storia e sul significato culturale dell'Halloumi nella cucina cipriota. 

o Video che mostrano le tecniche tradizionali di preparazione del formaggio. 

 

Note per l'insegnante 

● Preparazione: Assicurarsi che tutti gli ingredienti e l'attrezzatura siano pronti e 
igienizzati prima della lezione. 

● Considerazioni sulla sicurezza: Monitorare gli studenti mentre maneggiano liquidi 
caldi e coltelli affilati. 

● Adattamenti: Per una lezione più veloce, preparare in anticipo i grumi e dimostrare i 
passaggi di pressatura e cottura. 

 


