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I Z R Ä B Ä E D Ä M S K O G S E S A 

(Napomene) 

Pr i je 20 godina edamac s e pravio u obliku kugle , i to samo u nek im si ra­
nama. Poslije, k a d je tržište bilo nekako, zasićeno sirom, tražil i su nove oblike. 
U Češkoj su poče l i p rav i t i edamac u obliku cigle (bloka) i sa lame. U Austri j i i 
Njemačkoj (Algaju) pravi l i su ga u obl iku cigle. U Jugoslavi j i se najviše udo­
maćio edamac u obliku salame. 

Taj s i r potječe iz, Holandije, gdje su ga pravi l i u obl iku kugle, t eške 2 'kg. 
Edamac je s i r s dogrijanom sirninom, tijesto m u j e gipko, na pre rezu sa 

3—5 jednoliko razdijeljenih rupica, koje su okrugle, ve l ike popu t graha , iznutra 
se nešto ma lo ljeskaju (svijetle). Okus i mir is edamca m o r a bi t i blaži, t ipičan za 
edamski sir. S i rn ina zri je svuda jednoliko. 

Većina ml jekarskih pogona izrađuje edamac u s i ra rsk im kotlovima. Taj 
način je s a m po seibi dobar, iako ga danas napušta ju , pogotovo u većim ml j e ­
karskim pogonima. U posljednje v r i j eme daje se p rednos t s i r a r sk im kadama. 

P r e m a veličini s i rarskih kada možemo na jednom pre rad i t i i veće kol ič ine 
mlijeka, po 2000—3000 lit. Za obrađivanje s i rn ine služimo se s t rojnom harfom 
i miješalicom. S i ru tku iz k a d e puš tamo po volji, a s i rn inu lakše gnječimo i 
oblikujemo. T o m pri l ikom s i rn inu lakše raz režemo u j ednake komade, š t o ' j e 
važno, da dobijemo podjednaku težinu pojedinih k o m a d a sira. 

U s i rn im kadama (3000—5000 lit) ob rađu jemo s i rn inu s t rojnim pogonom. 
Time š tedimo l judsku r adnu snagu, ke ju međutimi upotreibljavamo na d rugome 
mjestu. Poš to s i rn inu osušimo, pust imo s i ru tku , a s i rn inu počnemo gnječiti . 
Dosad je taj r ad s lakoćom obavljao j edan kvalif icirani radnik, a sad m u dođu 
u pomoć još 2—3 radnika. Kvalificirani radnik , k o m e pomažu i ostali, r az reze 
s i rninu u kadi n a jednake komade, stavlja ih u ka lupe , a zat im u tijesak. 

Mlijeko za doba r edamac t r eba da je još s la tko i da nema više od 8°SH. I m a 
li više kiseline, n e ćemo moći naprav i t i dobar sir. Mlijeko p r e m a pot reb i pas t e r i ­
ziramo'. Ako nema opasnosti od nadimanja , od s i rovog se mlijeka dobi je bolji, 
proizvod. -

Kad ustanovimo količinu mlijeka u k o t l u - k a d v p o s t o t a k mast i i kiselinu, 
dodamo bakter i j sku kul turu . Ako mli jeko i m a već pri je dodane bak te r i j ske ku l ­
t u r e 8°SH, s i rn ina ne će bi t i elastična, a s i r će se drobi t i . 

Imamo li pasterizirano mlijeko, doda t ćemo m u do 3 del bakter i jske ku l tu r e . 
Ako je s tupanj kiseline veći, smanj i t ćemo razmjerno i dodatak bakter i j ske 
ku l tu re , da se n e razvija previše kiseline. Mli jeku dodamo još 5—8 c m 3 bo je . 
Paster iz i rano mlijeko siri se teže, pa m u d o d a m o još 20—30 m 8 klorkalci ja 
(CaCb). Svi naveden i dodaci razumijevaju se n a 100 li t mlijeka. Mlijeko uširimo. 
kod 30—32°C. Siri la dodajemo toliko>, da se mli jeko usir i za 30 minuta . 

Obrada s i rn ine t ra je 25—30 minuta . S i rn ina m o r a b i t i pr imjerno usirena, a 
to ćemo poznat i po čistoj s i ru tki na p r e r ezu s i rn ine . S i rn inu polako prerežemo, 
prevučemo i ha r fom obrađujemo, dok zrno n e dobije veličinu lješnjaka. Da se 
s i rn ina jednoličnije drobi i da s i ru tka n e p l juska iz kotla, odgrabimo 5-—10'% 
s i ru tke . Ne p reporuča se oduzimati v i še . s i ru tke , j e r bi kod daljnjeg drobl jen ja 



nasta lo previše p r aha . Čim oduzmemo s i rutku, s i rninu dal je obrađujemo harfom, 
dok ne bude vel ika poput g raha . Gd količine usirenog mli jeka ponovno oduzi­
mamo do 2 5 % sirutke. 

Pošto oduzmemo s i rutku, dolijemo sirnini vode, kako b i se smanjila sadržina 
mliječnog šećera u siru. Količina mliječnog šećera u s i ru ut ječe n a ime n a zrenje 
sira i t vo rbu rupica u t i jestu. Količina vode kojom ispiremo s i rn inu zavisi o 
količini mli ječnog šećera u mlijeku, o veličini zrna, p a i o t empera tu r i s i rnine 
u času ispiranja, odnosno dodavanja vode. Voda se dodaje, odnosno njome se 
ispire s i rnina u početku zagrijavanja, dok se još n e digne tempera tura . Ako 
oduzmemo na"pr . 10'% s i rutke , doda t ćemo 15% vode. Ako je t e m p e r a t u r a sir­
nine viša (34°Č), oduzet ćemo do 20% sirutke, a dodat i 25'% vo.de. Tempera tu ra 
dodane vode neka bude tolika, da u kot lu n e padne t empera tu ra ispod 30 IOC. 

Koliko t r eba sniziti sadrž inu mliječnog šećera u s i rnini zavisi o t empera tu r i 
podruma, u ko jem sir zrije. Što je t empera tu ra niža, to više mliječnog šećera 
može sir imati , p a za to ćemo i manje ispirati sirninu. 

Ovaj način snižavanja mliječnog šećera tretxa t akođer kontrol i ra t i . Kod 
gore navedenog pos tupka obrade valja ustanovit i p o t r e b n u količinu vode, 
njenu tempera turu , t e m p e r a t u r u s i rn ine i vr i jeme ispiranja. 

Ako ispiremo s i rn inu kod niže t empera ture , t rajat će dogri javanje i sušenje 
zrna 10—20 m i n u t a dulje, p a i više. 

Sirovo mli jeko dogr i javamo do 38°C, a pas ter iz i rano n a 38°-—40°C. Dogri ­
javanje t reba t ra jat i 15—20 minuta . Ako s i rninu ili z rno sporo dogri javamo i 
sušimo, s irnina, odnosno zrno bolje ispušta s i rutku. Nakon 15—25 minu t a dobit 
će zrno, po željnu tvrdoću, i s a d ispust imo s i ru tku iz s i rne kade . 

Suho zrno je pr ibl ižno vel iko popu t pšeničnog zrna, ne smije biti spužvasto, 
već mora biti pr i l ično suho. Zrna prestajemo sušit i kad se u rahlo stisnutoj g rud i 
razaznaju pojedina zrna, a . po tom k a d g rudu razdrobimo, svako, se zrno odvaja 
posebno. i \ 

Pošto odlijemo s i ru tku, s i rn inu gnječimo, da sloj b u d e j ednako visok. S i r ­
n inu t a d razrežemo u j ednake komade i s tavimo j e u kalupe, ko je p r i j e upo t r ebe 
isplahnemo toplom s i ru tkom ili vodom. 

U početku sir gnječimo u li jesku pod mal im tere tom bez s i rn ih m a r a m a ü i 
slažemo kalupe jedan na drugi , t e ih j edamput presložirno. Nakon 10—20 minu t a 
s tavimo s i r u m a r a m e i ponovno u tijesak. Poslije 1 ½ — 2 sa ta s i r ok renemo 
i obrežemo, inače se s i rnina, koja je bila istisnuta, n e b i slijepila, p a ibi kasni je 
na tom mjestu nas ta la puko t ina u siru.. 

Kad gnječimo sir, m o r a m o pazit i , da s i rnom m a r a m o m prav i lno o m o t a m o 
sir. Kad prv i p u t sir s tavimo u maramu , razas t remo je tako, da su i k r a j ev i s i ra 
umotani , a kod drugog i daljnjeg okretanja namjestimo s i rnu m a r a m u tako, da 
nema prijevoja; k ra jev i m a r a m e , odnosno jedna s t rana m a r a m e neka visi ispod 
poklopca ka lupa . 

Nakon daljnjih 1 ½ — 2 sa ta sir obrežemo u obliku valjka, p a ga p o n o v n o 
stavimo u ka lup n a sup ro tnu s t ranu . Sir naveče okrenemo u kalupima. U p ro t i v ­
n o m slučaju sir bi se pril i jepio u kalupu, t e bismo ga teško, izvadili. Tiještenje 
neka ne traje duže od 3 ½ — 4 sata. * 

Su t radan izvadimo sir iz ka lupa , pa ga osolimo. Soli se kao obično u raso lu 
(salamuri), koj i ima gustoću 18°—20°Be (Baume). Tempera tu ra raso la l jet i n e 
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smi je bi t i viša od 14°—15°C, a zimi od 15—16°C. Viša t empera tu ra osobito ljeti 
pogoršava kva l i t e t sira. Soljenje sira t ra je 36—48. Kise l ina u sa lamur i n e smije 
b i t i viša od 15°SH. 

Pošto osolimo sir, osušimo ga i p renesemo u z račan p o d r u m na t e m p e r a t u r u 
n d 14—16°C. P o d r u m neka je pr imjereno vlažan. U s u h o m podrumu s i r b i se 
p r e v i š e osušio. Ako je pak pod rum prevlažan, s i r posta je n a površini suviše 
mazav i bolje pljesniv. ' . 

E d a m a c neka zrije tako, da j e po površ in i nešto mazav . To postiže u pr imje­
reno vlažnim podrumima, gdje se s i r pravi lno čisti. Svak i drugi dan t reba sir 
istrl jati m o k r o m krpom, namočenom u mlačnu s lanu vodu. Ako je sir suh, t ime 
ćemo ga ovlažiti, a ako je previše mazav, očistimo ga. Prav i lno njegovani sir 
mora imati zdravu, posvuda j ednaku koru , koja se pod pr i t iskom prs ta ruke 
l i jepo uvija. Edamac ima najbolji okus, kad odleži 2 mjeseca. 

Pr i je proda je t reba sir oprati , osušiti, a za t im paraf in i ra t i . P r i j e ra ta su u 
nek im pogonima takav neopran i i malo maza vi s i r obavijali staniolom, na 
kojem je bio natpis proizvođača. Taj je način čuvanja i e t iket i ranja sira dobar, 
samo j e pi tanje cijena staniola i ukusa potrošača. Zre l i edamac u obliku salame 
n e k a j e 2—2,2 kg težak. 7 

Kod p r ip r eme edamca opažamo pogreške, koje su posljedica: paster iziran ja 
ili nepravi lnog paster iziran ja mlijeka, ve l ike kiselosti mlijeka, preobilja dodanog 
klorkalcija, s labe bakter i j ske kul ture , p reve l ikog zrna, neispiranja ili preslabog, 
ispiranja s i rn ine vodom ili posljedica za ražene vode, dogrijavanja do pren iske 
tempera ture , slabog tiještenja sira, soljenja u t o p l o m rasolu zrenja u toplom 
podrumu, nečistoće kod izrade i njege sira, p a n a p o k o n nedosta tka osjećaja i 
i skustva kod izrade s^ra. 

K o d p r ip reme svakog sira, pa i edamca, t reba da svaki s irar točno vodi 
dnevnik o produkcij i , pa da u nj unosi sva zapažanja za vr; jeme rada i z renja 
sve do prodaje. Na osnovu t ih opažanja doći će do svoje metode rada, pa će se 
snaći u svakom slučaju i napravi t i dobar sir ili b a r e m sir pr imjerene kvali tete, 
kakovu upravo danas zahtijevaju naši potrošači . 
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T R A Ž I S E 

i skusni j i m l j e b a r s k i s t r u č n j a k z a p o s l o v o đ u m l j e k a r s k o g 
p o g o n a u Pul i . 

P l a ć a p r e m a s p o r a z u m u . 

S t a n o s i g u r a n . 

P o n u d e s l a t i rua » P o r e r « , t r g . p o d u z e ć e z a k r u h i ml i j eko , 
P u l a . 


