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GAVDA PEYNIRI YAPIMI

Edam peyniri Hollanda'nin kuzeyinde, gavda peyniri de glineyinde yapilmaktadir, adini gliney Hollanda'dan
(Gavda) sehrinden almaktadir. Kaser peynirini andirmakta ise de tadi bambagka bir lezzettedir.

Peynir tekerleri 5 kilodan 20 kiloya kadar muhtelif agiriktadir. Yapiliglan ufak tefek farklarla tipki Edam peyniri
gibidir. Gavda peyniri de inek sitiinden yapiimaktadir. Katki oranlari Edam peynirindeki gibidir. Yalniz boya
orani yari yariyadir.

Peynir yapilacak sut 30-32 derece sicaklikta ve 40 dakikada pihtilasmak Uizere mayalanir. Edamda oldudu gibi
kesilip pargalandiktan sonra 40 dereceye kadar isitilir, kazanin suyu alinir ve geri kalan pihtilasmig peynir
maddesi isitilarak 30 derece sicaklida getirilmis kaliplara konulur. Yalniz gavda kaliplari edam kaliplarindan
farkhdir. Bu kaliplar 5-20 kilo peynir ¢ikaracak biyUkliktedir. Kaliplanma edamda oldugu gibidir. Fakat baskiya
konmadan 6nce peynirler kaliptan ¢ikarilip 35 derece Sicakliktaki bir suda giizelce yikanip Uzerine etiketi
yapigtirildiktan sonra kaliba serilmis ve kenarlari digari gikarilmig bir bezin icine konularak, tzerlerine de ayrica
bir bez serilerek baski altina géttrtlir. Tam 12 saat baski altinda tutulur. Once kilo bagina 2-3 kilo gelecek
kadar tazyik verilen presin agirhgi yavas yavas artirilarak kilo basina 10 kiloya kadar yiUkseltilir. Peynirler
baskidan ¢iktiktan sonra salamuraya atilir. Ancak salamura farklidir. Peynirler 6nce ylizde 17 oraninda tuzla
yapilmig bir salamuraya atilir. Bu oran sonra ylzde 24'e kadar ¢ikarilir. Peynirler her giin muntazaman
cevirilmek suretiyle bir hafta salamurada birakilir. Bundan sonra piyasaya ¢ikarilincaya kadar edam peynirine
yapilan iglemin ayni yapilir.
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