, Kako smo uvjereni, da ée udio troSkova hrane sa 55 i 60% doéi vrlo rijetko
u obzir, dolazimo do zakljutka, da bi otkupna cijena mlijeka trebala biti iznad
20 Din i to barem izmedu 22 i 25 Din. Jedino ta cijena osiguravala bhi donekle
rentabilitet i unapredenje ove proizvodnje, dok su otkupne cijene od 15 i 18 Din,
a pogotovo 10 i 12 Din, potpuno nerealne te idu na 8tetu proizvodaca i kode dalj-
nji razvitak govedarstva.

Zakljuéak

Statisti¢ki podaci pokazugu da na§ stodni fond opada kako po broju, tako i
kvaliteti. S druge strane porast stanovniftva, narodito gradskog i mdustrldsrkﬂh
centara, vrdl sve veéi pritisak na proizvode poljoprivrede, i to ba$ na stodarske,
kojih je sve manje na trZiftu zbog malog trinog vika kod proizvodada.

Cijena stotnih proizvoda, u tom sluéaju miijeka, treba da bude jednaka
proizvodnim tro§kovima plus stanovita mala zarada i tada ¢e govedarstvo postati
rentabilno, a to je jedini pravi stimulans za unapredenje kako govedarstva, take
i ¢itavog stoCarstva.

Stotarstvo je ki¢ma poljoprivrede, te u razvqemm zemljama vrijednost
stofne proizvodnje iznosi tri ¢etvrtine od ukupne poljoprivredne proizvodnje. U
tome oko 60% prihoda otpada bad na drZanje goveda. Poboljianje rentabilnesti
jednog imanja sastoji se u poveéanju broja stoke po jedinici povr3ine, 3to vetoj
proizvodnji kvalitetne stone hrane na vlastitom posjedu, te zbog veteg broja
stoke i u boljem dubrenju, a time i u povisenju prihoda Zitarica.

Promjena strukture sjetvenih povr§ina, t. j. poveéanje krmnog bilja na ora-
nicama i intenzifikacija travnjaka, kako je predvideno i u 10-godi$njem planu
razvitka naSe poljoprivrede, ne ¢ée se postiéi nikakovim umjetnim putem (ni
mljekarskim fondovima, ni nabavom bikova i t. d.), nego samo ekonomskim, a
tu je — kako smo naprijed prikazali — jedan od glavnih faktora cijena miijeka,
a s time u vezi n]egova veta trziSna prmzvodn]a i prema tome rentabilnost go~
vedarstva :

Ing. Sabec Sretko, Kranj
| EDAMAC

Domovina ukrasnog cvijeéa, nekada bogata kolonijalna driava, zemlja oteta
moru — Nizozemska ili Holandi]a — domovina je i ¢uvenih mljekarskih pro-
izvoda, te osobito poznatih sireva gouda i edamca. Oba naziva jesu i imena
gradova Gouda i Edam u Nizozemskoj.

Edamac, kojega izradu ni%e opisujemo, imao je prije oblik kugle crveno
obojene i parafinirane. Danas se taj sir u tom obliku vife i ne izraduje, nego u
obliku kvadratiénih prizama (blokova) ili u obliku valjaka. TeZina blokova
krete se od 2 do 5 kg, a valjaka od 2 kg. Edamac ima prili¢no jako ¥uto tijesto,
tvrde, ali ipak gipke konzistencije, ima blagi i sladak okus zrelog sira, a u tijestu
rijetke, kao leéa ili sitni grafak velike rupice.

Edamac je mastan, % mastan i polumastan sir, t. j. ima 45, 35 i 25% masti.
u suhoj tvari, a originalan (u Holandiji) 40, 30 i 20% masti u suhoj tvari. Naj-
bolji su sirevi od sirovog mlijeka od vefernje ili jutarnje muZnje s-odgovaraju-
¢om zrelodéu i s odredenim postotkom masti. . Za to treba znati, da za 45%
edamac mlijeko mora imati 3% masti, za % masni 2,2%, a za polumasni sir 1,4%
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masti. Mlijeko treba da je za edamac priliéno zrelo, a to bi-odgovaralo 8,5°SH
kiseline. Danas se edamac mnogo izraduje i od pasteriziranog mlijeka. Ipak treba
imati na umu, da sirevi od pasteriziranog mlijeka mnogo gube na okusu. Za
dokaz mogu nam posluZiti vijesti iz same Holandljé gdje je od god. 1946. tvor-
nicama zabranjeno izradivati sireve od pasteriziranog mlijeka, pa je potrebna
* posebna dozvola od specijalnih kontrolnih zavoda, ako koja tvornica Zeli izradi-
vati sir od takvoga mlijeka. Mlijeko za edamac dobro je pasterizirati u ploCastim
pasterima, koji se zagrijavaju toplom vodom (ne parom!) kod 72°C u 20 sekunda.
Redovho se mora pasteriziranom mlijeku dodati klorkalcija (Danci- dodavaju na
pr. 20 g kristalnog klorkalcija na 100 litara mlijeka) i odgovarajuce bakten]ske
- kulture i to, prema zrelosti mlijeka 200 do 500 ml na 100 lit mlijeka.

Mlijeko za holandske sireve siri se u specij jalno izradenim sirarskim kadama.
To su goleme posude od Zelika, koji ne rda, s duplim stijenkama od viSe hiljada
litara zaprémnine, a zagrijavaju se toplom vodom. Na gredi poloZenoj na dva
stupa iznad kade montirane su mjeSalice sprave za prefanje sirne pogace ter-
mometri, &eliéné mreZe za pregradivanje i dr. (vidi sliku!). Te vrste sireva moZe-
mo uostalom izraditi i u sirarskim kotlovima, ali ipak je vrlo teSko u kotlovima
sirnu "pogacu prikladno obraditi, prije nego njome napunimo kalupe. U najnovije
vrlJeme iskonstruirali su za Lzradu sireva, pa i edamca, shodne aparate za pot-
puno mehanitku obradu sirnog zrna (Stemeckerov aparat za-izradu sireva, na
pr. Zeiler-Lenzov swtem) - : -

. Edamac izraduje se ovako kad napummo sirarski- kotao ili su'arsku kadu
mlijekom i kad dodamo mlijeku sve potrebne dodatke (bakterijske kulture, klor-
) kalm] i boju), ugrijemo ga na temperaturu usirivanja, t. j. na 27 do 30°C i
usirimo ga. Za edamac je bolje siriti siriSnim ekstraktom nego siri¥nim praskom
Slrlsnog ekstrakta treba oko 15 ml na 100 litara mlijeka, razumije se samo tada,
ako siri¥ni ekstrakt ima siri¥nu jakost najmanje 1:10.000! Ako upetrebljavamo
siri¥ni praSak, valja ga barem pola sata prije us1r1van1a rastopiti u mlakoj vodi
i procijediti kroz gustu krpu. Usirivanje traje u normalnim prilikama 30 do 35
minuta. Kad se gruda dovoljno stvrdne, razrefemo je za 10 do 20 minuta do
velitine pasulja.ili gradka, a zatimi zrno nekohko minuta taloZimo. Za to vrijeme
uklonimo %3 do polovice sirutke nad zrnom, a poton poénemo smjesu dogrija-
vati do temperature 35 do-37°C i stalno je mijeSamo, da se zrno ne slijepi. Kao i
kod svih tvrdih sireva, nastojimo i kod edamca izraditi zrno jednake velidine
i tvrste jezgre. Zrno dogrijavamo i suSimo. ga najviSe 80 minuta, a normalno ne
mnogo vie od 40 minuta. Kako vidimo, zrno za edamac ne dogrijavamo i ne su-
$imo ga tako jako, kao na pr. zrno za Svicarske sireve, ali ga zato dulje vremena
obradujemo u kadi. PoZeljno ]e naime &vrsto, ali ipak fino zrno. Cim poslije su-
Senja postignemo, dd zrno bude veliko poput je¢ma ili  konoplje, odlijemo svu
‘sirutku iz kotla, odnosno iz kade i nalijemo - na nj nedto vode s namjerom, da
zrno donekle isperemo. Tu operaciju izvodimo osobito onda, kad nasluéujemo,
da bi zrno moglo biti prezrelo i sirutka vise klsela nego je poZelino. Zatim oba-
vimo nawazmn rad oko izrade edamca: Izradeno i stvrdnuto zrno val;a brizljivo
potisnuti na jednu stranu kade (u sirarskom kotlu nemoguée je izvesti taj po-
sao!), dobro ga prognje&iti i ispresati. Za tu svrhu imaju holandske kade posebne
naprave; kod kojih se mo¥e i pritisak regulirati, jer pogadu u kadi ne smijemo
preSati tako jako, kao kad je stavimo u kalupe, gdje istiskujemo sirutku pod-pre-
Sama. Svrha, za$to gnjetimo pogatu u kadi i za$to je pre$amo, jest, da iz pogate
istisnemo u prvome redu zrak, a ne toliko sirutku. Pozmata je &¢injenica, da seu
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sirnom tijestu pojavljuju velike rupe i jako nadimanje na onim mjestima, gdje
plin, uzroénik nadimanja, nade veé prazna, plinom odnosno zrakom mapunjena
mjesta. Iz istoga razloga pustamo nad izgnjetenom pogatom nekoliko centimetara
debeli sloj sirutke i stavljame rasjetenu pogatu takoreéi »pod vodome« u kalupe.

alupl za edamac izradeni su od masivnog drva, i to u obliku kugle, valjka ili
~pr1zme prema tome, koji ¢emo oblik edamcu dati. Kalupe moramo naglo puniti
i-polijevati toplom sirutkom ili toplom vodom, a pritom paziti, da ne ude zrak u
pukotine sira, te ih jo§ tople postavljati pcd preSu. Paziti moramo nadalje, da je
topla i prostorija, gdje preSamo sir. Za nju preporutuju temperaturu od 16 do
20°C. Prije nego postavimo sir pod predu, prekrenemo ga u kalupima dva do tri
puta, da dobije formu, a sirutka da dobro otjefe, zatim zavijemo sir u mekane
sirarske marame od sirove svile, poklopimo ga drvenim pcklopcem, te ga posta-

Ho];andlska sirarska kada sa spravama za mijeSanje

vimo pod pre$u. Za edamac ima i naroéitih preda, u kojima moZemo predati svu
seriju jedne fabrikacije. Pritisak polagano poveéavamo, i to najvise do teZine
Sest puta vete od samoga sira. Ratuna se, da kod 2 kg sira na svaki kvadratni
centimetar dolazi 1,10 kg pritiska. Nakon dva do tri sata preSanja veé je sir do-
sta oblikovan, a u kalupima ga ostavljamo barem jo¥ 12 minuta, pa ga sutradan
moZemo veé soliti. Ipak je bolje, da ostanu sirevi poslije prefanja jo§ jedan dan
u kalupima i u prostoriji, gdje temperatura nije vi$a od 16°C.

Edamac natelno solimo u rasolu (salamuri), koja ima koncentracuu soli
18 do 20° po Bauméu i temperaturu od 11 do 14°C, a u lokaly, gdje je smjesten
bazen za rasol, treba da bude temperatura 16°C. Sve se to &ini gd]ekome da su
sitnice, i naSi sirari &esto ne obraéaju paZnju ovim &injenicama, pa se zbog
toga redovno dogada, da sirevi budu ili preslani ili premalo slani i da kasm]e
pogredno zriju. Poslije soljenja dolaze sirevi za 10 dana.u nadzemne prostorije
za zrenje s temperaturom od 10 do najvise 22°C. U tim prostorijama
postavljamo sireve na posebne, debele podloge, u kojima su izdubeni Zlijebovi
prema obliku sireva, kako u njima ne bi izgubili svoje forme. Poslije 10 dana
edamac temeljito operemo od maza, te ga postavimo u prostorije za zrenje s°
temperaturom 16-—20°C i s relativnom vlagom od 80%. Ovdje &stimo sireve
~prve tri nedjelje, svakeg dana, a poslije dva do tri puta na nedjelju, i izmijenimo
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im podloge. Tako postupamo sa sirevima do pete nedjelje, a tada ih posebno
briZljivo odistimo, prema potrebi i ostrufemo, a zatim. ih nataremo rafiniranim
mineralnim uljem, koje nema mirisa, a viskozitet mu je 5 E kod 20°C. Edamac
vole jo¥ izvana obojiti crveno, a poslije ga parafinirati, odnosno parafiniraju ga
crveno obojenim parafinom. -Za tu svrhu upotrebljava se parafin s taliSftem od
od 52 do 70°C.'Svakako moraju imati sirevi &istu, &vrstu i od plijesni ‘oslobodenu
koru, a parafinirati ih mocZemo samo, kada su potpuno suhi. Za parafiniranje
parafm rastopiti do 130°C i u tako ’coph parafm umoéiti sir jedan trenutak.
Tako se parafin nalijepi na koru sira u vrlo tankom sloju, da se kasnije
od kore ne odljusti. Cim se parafin na kori ne§to stvrdne, otrljamo ga lagano
~mekanom krpom. U novije vrijeme preporutuju zamatati sireve u prozirne
listove (folije) od polietilena, polivinil klorida i poliamida koji potpuno prionu
za koru od sira. Tvrdi se, da su listi¢i od poliamida vrlo prikladni kao omot za
edamac. Sireve prethodno umaéu u toplu rastopinu emulgatora, koju inace
upotrebljavamo za .prlredlva-n]e topljenih sireva, pa na djelomice rastopljenu
koru priljepljuju t. zv. »Plastic«-folije u crvenoj boji. Tako su sirevi.prili¢no
dobro zaStieni od vanjskih utjecaja i imaju lijep izgled.

-

Holandska sirarska kada s napravom za gnjetenje

Edamac dozori pot‘punokza, 8 do 10 _necijelja. Do prodaje smje$tamo ga u
skladisne podrume s temperaturom od 8 do 10°C'i s relativnom vlagom od 80%.
Od 100 kg mlijeka dobijamo 10 do 11 kg svjezeg, a 8 do 9 kg zrelog sira. -

Vrlc &esta pogrefka edameca je nadimanje, koje ne nastaje samo zbog ne-
prikladnog mlijeka (Coli-aerogenes infekcijal), nego i zbog nesavrienoga rada
‘kog -pravljenja tog sira. Osobito je éesto uzrok toj. pogrefki nejednolika izrada
zrna i premalo briZljivo izgnjetena sirna pogala, prije negoli se stavlja u ka-
lupe, a istodobno i utjerivanje zraka u sirno tljesto Sirevi se raspucaju, ako
usirujemo prezrelo (kiselo) mhjeko ili pr1d0damo previse startera odnosno sirar-
skih kultura u mlijeko, a to se ¢esto dogada, ake sirimo pasterizirano mh]eko
Da sirevi ne zadrZe svoj oblik uzrok je taj, $to je tijesto bilo premalo izgnjeeno.
Stavimo 1 jos takve sireve u preslani rasol, dobiju- bijelu koru, a u sredini ne
dozore i ostaju kredasti. Sluzava postaje kora kod edamaca, ako mlijeku prido-
damo previSe salitre, kao sredstvo protw nad&man]a Na 100 lit mh]eka ne smue
se dati viSe od 20 g salitre.

‘
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