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   Come è fatto il formaggio?
  Ritagliate le fasi della preparazione del formaggio e posizionatele nell'ordine giusto. Incollatele su un nuovo foglio di carta o in un quaderno. Fate un disegno per spiegare ogni fase.
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La cagliata viene tagliata a blocchi e poi sbriciolata.








Alle briciole si aggiunge il sale.








Prima il latte viene fatto addensare con l'aggiunta di appositi batteri.





Il siero è tolto dalla cagliata.








La cagliata è pressata nelle forme.








Il formaggio viene stagionato.








Il caglio viene aggiunto al latte in modo che si separi in cagliata (parti più spesse) e siero (liquido).
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