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IZRADA EDAMSKOG SIRA

(Napomene) |

" Prije 20 godina edamac se pravio u obliku kugle, i to samo u nekim sira-
nama. Poslije, kad je trZi8te bilo nekako zasi¢eno sirom, traZili su nove oblike.
U Ceskoj su poceli praviti edamac u oblika cigle (bloka) i salame. U Austriji i
Njematkoj (Algaju) pravili su ga u obliku cigle. U Ju,goslavul se najviSe udo-
macio edamac u obliku salame.

Taj sir potjete iz Holandije, gdje su ga pravili u obliku kugle, teSke 2 lkg

‘Edamac je sir s dogrijanom sirninom, tl]esto mu je gipko, na prerezu sa
3—5 ]ednohko razdijeljenih rupica, koje su okrugle, velike poput graha, 1znutra
se nedto malo ljeskaju (svijetle). Okus i miris edamca mora biti blazi, tipi¢an’ za
edamski sir. Sirnina zrije svuda jednoliko,

Vetina ml;eukarskm pogona izraduje edamac u sirarskim kotlovima. Taj
natin je sam po sebi dobar, iako ga danas napustaju, pogotovo u vetim mlje~
karskim pogonima. U posljednje vrijeme daje se prednost sirarskim kadama.

Prema velitini sirarskih kada moZemo najednom preraditi 1 veée kolitine
mlijeka, po 2000—3000 lit. Za obradivanje sirnine s-luiimo‘ se strojnom harfom
© 1 mijeSalicom. Sirutku iz kade pustamo po vol]l & sirninu lak$e gnjetimo i
oblikujemo. Tom prilikom sirninu lak$e razrefemo u jednake komade, 3to je
vaZno, da dobijemo podjednaku te?inu pojedinih komada sira. .
) U sirnim kadama (3000—5000 lit) obradujemo sirnipu strojnim pogonom.
Time #tedimo ljudsku radnu snagu, kcju medutim upotrebljavamo na drugome
mjestu. Podto sirninu. osuSimo, pustimo sirutku, a sirninu poénemo gnjetiti.
Dosad je taj rad s lakotom obavljao jedan kvalificirani radnik, a sad mu dodu
u pomo¢ jo§ 2—3 radnika. Kvalificirani radnik, kome pomaZu i ostali, razreze
sirninu u kadi na jednake komade, stavlja ih u kalupe, a zatim u tijesak.

Mlijeko za dobar edamac treba da je jo§ slatko i da nema viSe od 8°SH. Ima
li vi%e kiseline, ne ¢emo moé¢i papraviti dobar sir. Mlijeko prema potrébi pasteri-
ziramo. Ako nema opasnosti od nadimanja, od sirovog se mlijeka dobije bolji
proizvod. -

Kad ustanovimo koli¢inu mh]enka u kotlu-kadi,.postotak masti i kiselinu,
dodamo bakterijsku kulturu. Ako theko ima vet prije dodane «bakteruske kul-
ture 8%SH, sirnina ne ée biti elastitna, a sir ée se drobiti.

Imamo 1i pasterizirano mlijeko, dodat ¢emo mu do 3 dcl bakterijske kulture.
Ako je stupanj kiseline. vetd, smanjit ¢emo razmjerno i dodatak bakterijske
kulture, da-se ne razvija prevife kiseline. Mlijeku dodamo jo§ 5—8 cm?® boje.
Pasterizirano mlijeko siri se tefe, pa mu dodamo jo$ 20—30 cm® klorkalcija
(CaCle). Svi navedeni dodaci razumijevaju se na 100 lit mlijeka. Mlijeko usirimo-
kod 30—32°C. Sirila dodajemo toliko, da se mlijeko usiri za 30 minuta.

Obrada sirnine traje 25—30 minuta. Sirnina mora biti primjerno usirena, a
" to ¢emo poznati po €istoj sirutki na prerezu sirnine, Sirninu polako prerezemo, -
prevutemo i harfom obradujemo, dok zrno ne dobije velitinu ljeSnjakid. Da se
sirnina jednoli¢nije drobi i da sirutka ne pljuska iz kotla, odgrabimo 5—10%
sirutke. Ne preporufa se cduzimati viSe sirutke, jer bi kod daljnjeg drobljenja
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nastalo previ$e praha. Cim oduzmemo sirutku, sirninu dalje obradujemo harfom,
dok ne bude velika poput graha. Od koli¢ine usirenog miijeka r_ponovno oduzi-
mamo do 25% sirutke.

‘Poito oduzmemeo sirutku, dolijemo sirnini vode, kako bi se sman]ﬂa sadrzma
mlijeCnog Setera u siru. Kolitina mlijeénog Setera u siru utjete naime na zrenje
sira i tvorbu rupica u tijestu. Koli¢ina vode kojom ispiremo sirninu zavisi 0
kolitini mlijednog Seéera u mlijeku, o velidini zrna, pa i o temperaturi sirnine
u tasu ispiranja, odnosno dodavanja vode. Voda se dodaje, odnosno njome se
ispire sirnina u pofetku zagrijavanja, dok se jo¥ ne digne temperatura. Ako
oduzmemo na pr. 10% sirutke, dodat ¢emo 15% vode. Ako je temperatura sir-
nine viga (34°C), oduzet éemo do 20% sirutke, a dodati 25% vode. Temperatura
dodane vode neka bude tolika, da u kotlu ne padne temperatura ispod 30°C

Koliko treba sniziti sadrZinu miijeénog Seéera u sirnini zavisi o temperaturi
podruma, u kojem sir zrije. Sto je temperatura niZa, to vide mlije¢nog 3eCera
moZe sir imati, pa zato ¢emo 1 manje ispirati sirminu. ‘

Ovaj nalin- snizavanja mlijefnog $eéera treba takoder kontrohratl Kod
gore navedenog postupka obrade valja ustanoviti potrebnu koli¢inu vode,
njenu temperaturu, temperaturu sirnine i vrijeme ispiranja.

Ako ispiremo sirninu kod niZe temperature, trajat ¢e dogrijavanje i susenje
zrna 10—20 minuta dulje pa i vise. v
. Sirove mlijeko dogrijavamo do 38°C, a pasterizirano na 38°—40°C. Dogri-
javanje treba trajati 15—20 minuta. Ako sirninu ili zrno sporo dogrijavamo i
sudimo, sirnina, cdnosno zrno bolje ispudta sirutku, Nakon 15—25 minuta dobit
¢e zrno.poZeljnu tvrdotu, i sad ispustimo sirutku iz sirne kade.

Suho zrno je pribliZno veliko poput pSeniénog zrna, ne smije biti spuZvasto,
ve¢ mora biti prilino suho. Zrna prestajemo su8iti kad se u rahlo stisnutoj grudi
razaznaju pCJedma zrna, &.potom kad grudu razdroblrn.o srvako se zrno odvaja
posebno. i \

Posto odlijemo smutku, sirninu gn3ec1mo da sloj bnude Jednako visok, Sir-
ninu .tad razrefemo u jednake komade i stavimo je u kalupe, koje prije upotrebe
isplahnemo toplom sirutkom ili vodom.

U potetku sir gnjedimo u tijesku pod malim teretom bez sirnih marama ili
slaZemo kalupe jedan na drugi, te ih jedamput presloZimo. Nakon 10—20 minuta

‘stavimo sir u marame i ponovno u tijesak. Poslije 114—2 sata sir okrenemo
i obreZemo, inade se sirnina, koja je bila istisnuta, ne bi sh]epxla, bi kasnije
na tom m]estu nastala pukotina u siru.

Kad gnjetimo sir, moramo" <pa21t1, da sirnom maramom 1prav11no omotamo
sir. Kad prvi put sir stavimo u maramu, razastremo je tako, da su i krajevi sira
umotani, a kod drugog i daljnjeg okretanJa namjestimo sirnu maramu tako, da
nema prijevoja; krajevi marame, odnosno jedna strana marame neka visi 15pod
poklopca kalupa.

Naken daljnjih 114—2 sata sir obreZemo u obliku valjka, pa ga ponovno
stavimo u kalup na suprotnu stranu. Sir navede okrenemo u kalupima. U protiv-
nom sludaju sir bi se prilijepio u kalupu, te bismo ga tesko izvadili, Tl,]eétenje
neka ne traje duZe od 314—4 sata. ,

‘Sutradan izvadimo sir iz kalupa, pa ga osolimo. Soli se kao obi¢no u rasolu
(salamuri), koji ima gustotu 18°—20°Be (Baumé). Temperatura rasola ljeti me

31


http://vo.de

smije biti vi¥a od 14°—15°C, a zimi od 15—16°C. ViSa temperatura osobito ljeti
pogordava kvalitet sira. Soljenje sira traje 36—48. Kiselina u salamuri ne smije
biti visa od 15°SH.

Poto osolimo sir, osuimo ga i prenesemo u zradan podrum na temperaturu
.od 14—16°C. Podrum neka je primjereno vlaZan. U suhom podrumu sir bi se
previSe osufio. Ako je pak podrum prevlazan sir postaje na povriini suvide
mazav i bolje pljesniv.

~ Edamac neka zrije tako, da je po povrsml nefto mazav. To postiZze u cpmm;e—v
‘reno vlaZnim podrumima, gdje se sir pravilno &isti. Svaki drugi dan treba sir
Jdstrljati mokrom krpom, namodenom u mlad¢nu slanu vodu. Ako-je sir suh, time
Cemo ga ovlaZiti, a ako je previ¥e mazav, otlistimo ga. Pravilno njegovani sir
mora imati zdravu, posvuda jednaku koru, koja se pod pritiskom prsia ruke
lijepe uvija. Edamac ima najbolji okus, kad odle%i 2 mjeseca.

Prije prodaje treba sir oprati, osusiti, a zatim parafinirati. Pr13e rata su u
nekim pogonima takav meoprani i malo mazavi sir obavijali staniolom, na
kojem je bio natpis prmzvodaca Taj je naéin ¢uvanja i etiketiranja sira dobar,
Samo je pitanje cijena staniola i ukusa potro$ada. Zreli edamac u obhku salame
neka je 2—2,2 kg teZak.

- Kod pripreme edamca opaZzamo pogrefke, koje su posljedica: pasteriziranja
ili nepravilnog pasteriziranja mlijeka, velike kiselosti mlijeka, preobilja dodanog
klorkalcija, slabe bakterijske kulture, prevelikog zrna, neispiranja-ili preslabog
ispiranja  sirnine vodom ili posljedica zaraZene vode, dogrijavanja do preniske
temperature, slabog tijeStenja sira, soljenja u toplonr rasolu, zrenja u toplom
podrumu, neéistote kod izrade i n]ege sira, pa napokon nedostatka osjetaja i
iskustva kod izrade sgra

Kod pripreme svakog sira, pa i edamca, treba da svaki sirar tofno vodi
dnevnik ¢ produkciji, pa da u nj unosi sva zZapaZanja za vr'jeme rada i zrenja
sve do prodaje. Na osnovu tih opaZanja doé¢i ée do svoje metode rada, pa ¢e se
sna¢i u svakom slu€ajy i napraviti dobar sir ili barem sir primjerene kvalitete,
kakovu upravo danas zahtijevaju nadi potrofati.

TRAZI SE
iskusnijl mljekarski struénjak za poslovodu mljekarskog
pogona u Puli,

Pla¢a prema s;porazumu.
Stan osiguran.

Ponude slati na »Porer«, trg. poduzeée za kruh i mlijeko,
Pula. '
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