pusta da cirkulie &ista voda, dok se potpuno ne uklone svi tragovi sredstava
za dezinfekeiju.

Bazeni za ¢uvanje i hladenJe mleka peru se ruéno, a kakol bazeni tako i
ostali pribor se posle svake upotrebe sterilifu. Sterilizacija se vrdi ili zapariva-
njem ili upotrebom hlorne vode obitno jatine 1—2%, Sto je uvek propisano.
Hlorisanje se upotrebljava mnogo teSte kao. sredstvo za sterﬂlsanJe nego 3to se
koristi vodena para.

MaSine zg muZu i ostali pribor koji se koristi kod obrade mleka (kante,
cedila, mlekomeri) posle pranja se potapaju u hlornu vodu, dok se bazeni $pri-
caju hlornom vodom.

Ukoliko se sterilizacija obavlja korid¢enjem pare vrdi se to u specijalnim
' komorama u kojima se pribor u toku 20 minuta izlaZe uticaju vrele vodene pare.

Radi sprovodenja svih mera za dobivanje dobrog mleka 1 ofuvanje nje-
govog kvaliteta specijalhi inspektori obilaze farmu. Inspektor ispravlja nepra-
vilnosti i daje uputstva. Ukoliko se nepravilnosti ponavljaju, preduzimaju se
stroze mere, koje &estoputa mogu iéi do zabrane proizvodnje mleka onoj farmi
koja se ne povinuje ustanovijenim propisima. Pored ostalog, inspektori, ocenju-
juéi pozitivne i negativne strane na farmi, daju poene, a od visine tih poena
u velikoj meri zavisi otkupna cena za mleko. ,

Uopste, kao najvaZnija karakteristika svih farmi za proizvodnju mileka
moZe se smatrati veoma velika briga za &istoéu i kvalitet mleka uopste, a hla-
denje je jedno od sredstava na koje se ovde obraca velika paZnja u borbi za
kvalitet mleka. Blagodareti tome kvalitet mleka je vrlo visok, a €ak i u najtop-
lijim danima, kada ovde temperatura moZe da dostigne i 40° C iznad nule, skoro
nisu poznati slutajevi kvarenja mleka.

Ing. Miroslava Posplsﬂ Zagreb
DANSKI SIR SAMSOE

To je jedan od najpoznatijih sireva D'anske, nazvan po istoimenom otoku,
gdje se najprije poteo proizvoditi. Ne samo po kvaliteti, nego i po produkciji
zauzima on prvo mjesto u danskom sirarstvu. Pripada u red polutvirdih sireva.
Ima oblik mlinskog  kamena, promjer mu je 43—45 cm, a visina 11—11,5 cm.
Tezak je oko 13—14 kg; kora mu je glatka, lijepe zatvoreno Zute boje, a na pre-
sieku je zlatnoZut, pa ga stoga i nazivaju »Zlatni sir sa Samsoac.

Ovdje temo opisati proizvodnju, koja se primjenjuje u zadruZnoj mljekari
»Sobaek« na Juttlandu.

Za proizvodnju toga sira upotrebljava se mhjeko dobre kvalitete, sa 3%
masti, a' konaéni proizvod ima 45% u suhoj tvari sira.

_ Za podsirivanje upotrebljava se sirarska kada s automatskim mjeSalicama
sa sadrZinom od 5000 lit. Mlijeko prethodno pasteriziraju, pa mu zato dodaju
0,6% startera. U praznu kadu uliju od ukupne kolitine startera (30 lit) oko 2 lit
2a 5000 lit mlijeka. Osim toga, u samom poletku dodaju 10 grama kalijevy nitrata
na 100 lit mlijeka. (Ako je mlijeko lo3e, dodaju i do 40 grama na 100 lit). Iza
toga pudtaju mlijeko u kadu, koje dolazi direktino s pastera, gdje je bilo paste-
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rizirano trenutno na temperaturi 69—72°C. Ako je mlijeko izuzetno loSije tem~
peratura pasterizacije moZe se povisiti i na 73°C. Preko dvostrukog dna kade
mlijeko zagrijavaju parom. Kad je kada za podsirivanje do 2/3 napunjena mli-
jekom, dodaju preostali dio startera te puste mjefalicu u pogon, Potom poste-
peno dolijevaju 200 lit vruée vode (oko 70°C), tako da se mlijeko zagrije do ko-
naéne temperature za podsirivanje, Optimalna temperatura za dedavanje sirila
iznosi 30—31°%C. Sirilo uzimaju tekuée, i to 40 grama na 100 lit mlijeka. Kad je
sirilo dodano, smjesta mijeSaju jo¥ 2 minute, a zatim zaustave mjedalice i kre-
tanje mlijeka. 35 minuta mlijeko mora stajati na miru, te se za to vrijeme pod~
.siri. Proces kontroliraju ne samo vremenski s urom, nego probaju i prstima, da
li stupanj podsirivanja odgovara, kao $to rade na$i majstori kod proizvodnje
‘poznatih nam sireva. Kad je podsirivanje zavrfeno, sirnu masu reZu specijalnim
‘harfama, koje su velike kao poprelni presjek kade. Veliding zrna iznosi % ku-
Jbitnog centimetra. Sva narezana masa stoji na miru oko 3 minute, te se za to

Sirarska kada

‘vrijeme polako izluuje sirutka. Nakon 3 minute stave mjelalice u pogon, koje
-sad polako mijeSaju sirnu masu 20 minuta. Poslije 20 minuta zaustave mjelalice
i ispuste ¥4 sirutke. MjeSalice stave ponovno u pogon, no ovaj put rade veoma
‘brzim tempom, da se razbiju grude, koje su nastale, dok je masa mirovala i ispu-
_§tala sirutku. Tom brzinom mije$aju 5 minuta, a potom polaganije sve do za-
vrietka posla. Kad prode 15 minuta od pocetka polaganog mijeSanja, postepeno
-dolijevaju vruée vode od cca 90—100°C tako dugo, dok se temperatura ne digne
na 38°C. Na taj se nadin podgrijava sirna masa i sugi zrno. Kad prode ukupno
65 minuta od rezanja, podgrijavanje je zavrieno i zrno je dovoljno suho. Ljeti,
kada je temperatura zraka visoka, treba i 80 fninuta da se zrno pravilno osusi.

Po zavrSenom suSenju preSaju sirnu masu u sirarskoj kadi, i to na ovaj
‘nadin:

Prvo stave reetkastu pregradu na jednom kraju kade, jer je kada na kra-
_jevima zaobljena, a sirna masa mora imati oblik pagetvorine, Ta refetkasta pre-
_grada ima dimenzije popretnog presjeka kade, a utvriteny je klinovima, da se
‘ne mide s mjesta. Iza toga guraju sirno zrno specijalnim drvenim vilama prema
“to] reSetki, tako da se glavnina sirne mase koncentrira prema njoj. Na drugoj
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strani stave isto takovu reletku, te se i ona vuée prema drugom kraju i gura
pred sobom ostatak sirnog zrna. Kad je udaljenost izmedu pregrada otprilike
3—3,5 m, fiksiraju s pomo¢u klinova i drugu pregradu. Da se povrina taloZenog
zrna izravna, mijeSaju gornji sloj lagano rukama tako da se jednomjerno taloZzi
po ¢itavom prostoru-izmedu pregrada. Tako poravnanu sirnu masu, koja je jo3
uvijek pokrivena sirutkom, prekrivaju po ¢itavoj povrdini sirarskom krpom.
Na krpu stave aluminijske perforirane plote jednu do druge, tako da prekriju
prostor izmedu refetkastih pregrada. Svrha je ovih ploéa, da u kadi pritegnu
sirnu masu za vrijeme predanja. Da ploée opterete, kako bi sirutka 3to lak3e
oticala, stavljaju paralelno sa stranama sirarske kade dvije 8inje, na koje osove
tetiri (sa svake strane kade 2) Zeljezne motke s utezima. Kad je to sve gotovo,
otvore dvije slavine, smje$tene na svakom kraju kade, da sirutka moZe otjecati.
Nakon 20 minuta predanja u kadi skinu utege, plode i krpu, a onda refu &itavu
sirnu masu na komade velike 40 X 40 cm. Na taj nagin dobiju 32—36 komada
sireva, ve¢ prema koli¢ini mlijeka i preciznosti rada. Prije nego 3to rezu sir, na-
znage veli¢inu komada posebnim crtalom, tako da svi komadi budu jednaki.
Sirnu masu refu specijalnim noZem, koji jednim rezom zahvaéa Sirinu kade, tako
da je taj posao veoma brzo gotov, Kad je sir razrezan, maknu reSetkaste pre-
grade, a komade sira stave u okrugle drvene kalupe s promjerom 45 cm, Sireve
u kalupima prevuku krpom, stave ih pod pre$u, gdje ih okrenu prvi put nakon
20 minuta. Iza jednog sata okrenu ih drugi put, a sve zajedno pod prefom stoji
3 sata. Sad izvade sireve iz kalupa i stave ih u kadu za sirenje, koju prethodno
napune do. Y% hladnom vodom. U vodi ostaju sirevi do iduteg jutra, dakle oko
16 sati. Kad ih izvade iz vode, prenesu ih u prostoriju za soljenje, gdje u sala-
muri stoje 3 dana. Temperatura ove prostorije iznosi oko 12'C. Sirevi izvadeni
iz. salamure cijede se u istoj prostoriji na policama jedan dan. Iz prostorije za
soljenje prenose sireve u podrum za zrenje. U prvom podrumu temperatura je
prili¢no visoka 20—22°C, a vlaga zraka 80%. No u danskoj mljekarskoj litera-
turi preporutuju temperaturu od 16°C, no te se upute ne drzs svi mljekari, nego
rade prema vlastitom iskustvu, tako da izmedu pojedinih mljekara ima d&esto
i znatnih razlika u primijenjenoj tehnologiji. Na naprijed navedenoj tempera-
turi sir stoji 3—4 tjedna. Okreéu ga svaki dan; a koru njeguju dva puta na
tjedan. Za njegu sira sluZi im sojino ulje, kojem su na na 4 lit dodane 2 ¢ajne
zli¢ice §vedskog preparata »Bonomold N. E.« za suzbijanje plijesni. Nakon ¢etiri
tjedna sir prenose u drugi dio podruma, gdje je temperaturg 12°C. Ovdje sir
okretu samo kad ga premazuju uljem, t. j. dva puta na tjedan. Nakon 3est mje-
seci sir je dozrio za trzidte, ali ga ¢esto prodaju veé nakon tri mjeseca. Zreli sir
prenose u skladidte, gdje mu stave kontrolni broj, te broj mljekare i zaftitni
znak za danski eksport »Lur-brand«. Potom ga parafiniraju, zamata]u u papir
i pakuju u drvenu ambalaZu po Getiri sira zajedno.

Tijesto sirg treba da bude njezno, ne$to mekanije nego kod ementalca, tek.
mora biti blag i prijatan, kod starijih sireva neznatno ostar. Pravilno dozreli sir
ne smije imati mnogo rupa, nabolje 1214, a njihov promjer kre¢e se od 0,75
do 1,25 cm.

Taj sir Danska proizvodi uglavnom za eksport, g manje za domaée triiste..
Uglavnom lo3ija roba ostaje kod kucte, te se moZe desiti, da u Danskoj u proda-
vaonicama mlijetnih proizvoda ne moZete naéi kvalitetni Samsoe. Najvie ga
izvoze u Englesku, zatim u Italiju, pa u Svedsku, Njemadku i u ]oé neke druge:
zemlje.
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