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Les fromages frais


	
	Fabrication
	Matière grasse
	Calcium
	Emploi

	Séré
	Le caillé est séparé du petit lait par centrifugation. Pour l’obtention des sérés quart-gras, mi-gras et gras, on ajoute de la crème jusqu’à obtention de la teneur voulue en matière grasse
	Séré maigre : 0,2 gr par 100gr

Séré mi-gras : 5,6 gr par 100 gr

Séré à la crème : 15,5 gr par 100 gr
	100 mg par 100 gr, quelle que soit la teneur en matière grasse
	Cuisine froide : affinage de sauce, masse à fourrer, crèmes, desserts.

Attention : le séré maigre et mi-gras conviennent uniquement pour la cuisine froide

Cuisine chaude : sauce, gratins

	Blanc battu
	On mélange le petit lait avec de la caséine coagulée jusqu’à l’obtention d’une pâte onctueuse. Les protéines du lactosérum ont un grand pouvoir de gonflement et confèrent à la pâte son moelleux caractéristique.
	0,1 gr par 100g gr
	117 mg par 100 gr
	A utiliser uniquement dans la préparation de mets froids tels que sauces à salade, birchers, mousses, flans, etc..

	Feta
	Le caillé est compacté et coupé en tranches ou en cubes. On laisse ensuite reposer quelques heures dans uns solution d’eau salée. Par un phénomène d’osmose, le caillé rejette alors l’eau et absorbe du sel, ce qui permettra de conserver ensuite la feta bien plus longtemps que les autres fromages frais.
	En général, 20,7 gr par 100 gr
	483 mg par 100 gr
	Gratins, feuilletés, ou coupée froide dans une salade



	Mozzarella
	A l’origine au lait de bufflonne, elle se fabrique aujourd’hui avec du lait de vache. Le caillé est fragmenté, puis pétri dans de l’eau chaude. Les protéines coagulent et s’agglomèrent pour former une masse compacte. La mozzarella est modelée, puis plongée dans un bain froid et conditionnée avec ou sans un mélange de lactosérum et d’eau.
	En général, 1,6 gr par 100 gr
	450 gr par 100 gr
	Cuisine chaude : garniture pour les pizzas, pour gratiner les plats.

Cuisine froide : salades, tomate mozzarella basilic


	
	Fabrication
	Matière grasse
	Calcium
	Emploi

	Mascarpone
	On ajoute des épaississants à de la crème double, puis on chauffe le mélange, on l’homogénéise et on les conditionne à chaud.
	En général, 47gr par 100gr
	68 mg par 100 gr
	En sauce, dans les soupes et les desserts

	Cottage cheese
	Le caillé est découpé en petits morceaux, puis ces derniers sont lavés plusieurs fois jusqu’à ce qu’ils se transforment en grains fermes. Le fromage est ensuite enrichi d’un mélange salé de lait et de crème, jusqu’à obtention du taux de matière grasse désiré.
	En général, 4,5 gr par 100 gr
	100 mg par 100 gr
	Peut-être utilisé pour les farces ou pour gratiner des plats. Dans la cuisine froide, il accompagne très bien les pommes de terre en robe des champs ou peut être mélangé à des baies et autre fruits

	Sérac
	Le petit lait est chauffé, puis on ajoute de l’acide lactique ou de l’acide acétique. Les protéines sériques montent alors à la surface, on les égoutte puis on les presse pour éliminer l’eau restante. On les façonne ensuite en boules ou en blocs.
	En générale, 7,2 gr par 100 gr
	169 mg par 100 gr
	En sauce ou en farce à la place de la ricotta ou mangé froid avec du sel et du poivre.

	Ricotta
	Le sérum est acidifié, puis échauffé. Au cours de ce processus, les protéines sériques montent à la surface et coagulent. On les recueille alors et on les modèle, puis on y ajoute du lait. Sans ce dernier apport, la ricotta est exactement identique au sérac.
	En général, 11 gr par 100 gr
	420 mg par 100 gr
	En sauce et en farce ou accompagnée de fruits ou de miel
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