
puš ta da cirkuliše čista voda, dok se po tpuno ne uk lone svi t ragovi s reds tava 
za dezinfekciju. 

Bazeni za čuvanje i h lađenje mleka peru se ručno, a kako bazeni t ako i 
ostal i p r ibor se posle svake upotrebe sterilišu. Steri l izacija se vrš i ili zapar iva -
r i jem ili upotrebom h lo rne vode obično jačine 1—2%Q .sto j e uvek propisano. 
Hlorisanje se upot reb l java mnogo češće као^ sredstvo za steri l isanje nego što se 
koristi vodena para . 

Mašine za mužu i ostali p r ibor koji se kor is t i kod obrade mleka (kante, 
cedila, mlekomeri) posle pranja se po tapa ju u hl o rnu vodu, dok se bazeni špr i -
caju hlornorn vodom. 

Ukoliko se sterilizacija obavlja kor išćenjem p a r e vrš i se to u specijalnim 
k o m o r a m a u kojima se pr ibor u t o k u 20 m i n u t a izlaže ut icaju vre le vodene pare . 

Radi sprovodenja svih mera za dobivanje dobrog mleka i očuvanje n je­
govog kval i te ta specijalni inspektori obi laze farmu. Inspektor ispravlja nepra ­
vilnosti i daje uputs tva. Ukoliko se nepravi lnos t i ponavl jaju, preduzimaju se 
s trože mere, koje čestoputa mogu ići do z a b r a n e proizvodnje mleka onoj farmi 
koja se ne povinuje ustanovl jenim propis ima. Pored ostalog, inspektori , ocenju-
jući pozi t ivne i negat ivne s t rane n a farmi, da ju poene, a od visine t ih poena 
u velikoj mer i zavisi o tkupna cena za mleko: 

Uopšte, kao najvažnija ka rak te r i s t ika svih fa rmi za proizvodnju mleka 
može se sma t ra t i veoma velika br iga za čistoću i kva l i t e t mleka uopšte, a h la ­
đenje j e jedno od sredstava na koje se ovde obraća vel ika pažnja u borb i za 
kva l i te t mleka. Blagodareći tome kval i te t mleka je vrk> visok, a čak i u na j top­
lijim danima, kada ovde t empera tu ra može da dost igne i 40° C iznad nule, skoro 
nisu poznat i slučajevi kvarenja mleka. 

l u g . Miroslava PospiŠil, Zagreb 

DAMSKI SIR SAMSOE 
To j e j edan od najpoznati j ih s i reva Danske, nazvan po is toimenom otoku, 

gd je se najpr i je počeo proizvoditi . N e samo po kval i tet i , nego i po produkcij i 
zauzima on p r v o mjesto u danskom s i rars tvu . P r i p a d a u red polutvrdih sireva. 
Ima oblik mlinskog kamena, p romjer m u j e 43—45 cm, a visina 11—11,5 cm. 
Težak j e oko 13—14 kg; kora m u je g la tka , l i jepe za tvoreno žu te boje, a na p r e ­
s jeku je zlatnožut, pa ga stoga i naz iva ju »Zlatni sir sa Samsoa«. 

Ovdje ćemo opisati proizvodnju, koja se pr imjenju je u zadružnoj ml jekar i 
»Sobaek« na Ju t t l andu . 

Za proizvodnju toga sira upot reb l java se ml i jeko dob re kval i tete , sa 3 % 
masti , a konačni proizvod ima 4 5 % u suhoj t v a r i s i ra . 

Za podsir ivanje upotrebl java se s i ra r ska kada s au tomat sk im mješalicama 
sa sadrž inom od 5000 lit. Mlijeko' p r e t h o d n o pas ter iz i ra ju , pa m u zato dodaju 
0,6% s ta r te ra . U praznu kadu ul i ju od ukupne količine s t a r t e ra (30 lit) oko 2 lit 
za 5000 li t mlijeka. Osim toga, u s a m o m početku dodaju 10 g rama kali jeva n i t ra ta 
na 100 lit mlijeka. (Ako je mli jeko loše, dodaju i do 40 g r a m a n a 100 lit). Iza 
toga puš ta ju mlijeko u kadu, koje dolazi d i rek tno s pas tera , gdje j e bi lo pas te -



r i z i rano t r enu tno n a t empe ra tu r i 69—72°C. Ako je mlijeko izuzetno lošije t em­
p e r a t u r a paster izaci je može se povisiti i na 73^0. P r e k o dvostrukog d n a k a d e 
mlijeko zagr i javaju pa rom. Kad j e kada za podsir ivanje do 2/3 napunjena ml i ­
jekom, dodaju preos ta l i dio s ta r te ra t e puste mješal icu u pogon. P o t o m pos te­
peno dolijevaju 200 li t v ruće vode (oko 70°C), tako da se mlijeko zagri je do k o ­
načne t e m p e r a t u r e za podsir ivanje. Opt imalna t empera tu ra za dodavanje siri la 
iznosi 30—31°C. Sirilo uzimaju tekuće, i to 40 g rama na 100 lit mlijeka. K a d je 
sirilo dodano, smjesta miješaju još 2 minute , a za t im zaustave mješalice i k r e ­
tanje mli jeka. 35 m i n u t a mli jeko mora s tajat i na miru, t e se za to v r i j eme pod-
siri . Proces kont ro l i ra ju ne samo vremenski s urom> nego probaju i p r s t ima , da 
li s tupanj podsi r ivanja odgovara, kao što r ade naši majs tor i kod proizvodnje 
poznatih n a m si reva. K a d je podsirivanje završeno., s i rnu masu režu specijalnim 

i ia r fama, koje su velike kao poprečni presjek kade. Veličina zrna iznosi У± ku ­
b ičnog cent imetra . Sva na rezana masa stoji na miru oko 3 minute, t e se za to 

vri jeme polako izlučuje s i ru tka . Nakon 3 minu te s tave mješalice u pogon, koje 
sad polako miješaju s i r nu m a s u 20 minuta . Posli je 20 minu t a zaus tave mješalice 
i ispuste ½ s i ru tke . Mješalice s tave ponovno u pogon, no ovaj pu t r a d e veoma 
brz im tempom, da se razbi ju grude , koje su nastale, dok je masa mirovala i i spu­

š t a l a s i ru tku. Tom brz inom miješaju 5 minuta , a po tom polaganije sve d o . z a ­
vrše tka posla. K a d p r o đ e 15 minu ta od početka polaganog miješanja, pos tepeno 
dolijevaju v ruće vode od cea 90—100°C tako dugo, dok se t e m p e r a t u r a n e digne 
na 38°C. Na taj s e nač in podgri j ava s i rna masa i suši z rno. Kad p rođe u k u p n o 
65 minu ta od rezanja , podgr i javan je j e završeno i zrno j e dovoljno suho . Ljet i , 
kada j e t e m p e r a t u r a z r a k a visoka, t r eba i 80 minu ta da se zrno p rav i lno osuši. 

P o završenom sušenju preša ju s i rnu masu u sirarskoj kadi, i to n a ovaj 
način: 

P r v o s t ave reše tkas tu p reg radu na j ednom kraju kade, jer je k a d a n a k r a ­
jev ima zaobljena, a s i rna masa mora imat i oblik pačetvorine. Ta r e še tkas t a p r e ­
grada ima dimenzije poprečnog pres jeka kade, a učvršćena je k l inovima, da se 
ne miče s mjes ta . Iza toga g u r a j u sirno zrno specijalnim drven im v i l a m a p r e m a 
toj rešetki, t a k o da se g lavnina s i rne mase koncentr i ra p rema njoj. N a drugoj 

Sdrarska kada 



s t rani s tave is to takovu rešetku, te se i ona vuče p r e m a d ru g o m kra ju i gura 
pred sobom ostatak sirnog zrna . Kad je udal jenost između pregrada otpri l ike 
3—3,5 m, fiksiraju s pomoću kl inova i d rugu p regradu . D a se površ ina taloženog 
zrna izravna, miješaju gornji sloj lagano r u k a m a t ako da se jednomjerno taloži 
po čitavom pros toru između pregrada . Tako p o r a v n a n u s i rnu masu, koja j e još 
uvijek pokr ivena sirutkom, prekr iva ju po čitavoj površ in i s i ra rskom krpom. 
Na krpu s tave aluminijske perfor i rane p loče j ednu do druge, t ako da prekr i ju 
prostor između rešetkast ih pregrada . S v r h a je ovih ploča, da u kad i pr i tegnu 
s i rnu masu za vr i jeme prešanja. Da ploče opterete , kako b i s i ru tka što lakše 
oticala, s tavl jaju para le lno sa s t r anama s i ra rske k a d e dvije sinje, na koje osove 
četiri (sa svake s t r ane k a d e 2) željezne m o t k e s u tez ima. K a d j e to sve gotovo, 
otvore dvije slavine, smještene na svakom kra ju kade, da s i ru tka može otjecati . 
Nakon 20 minu ta prešanja u kadi sk inu utege, ploče i k rpu , a onda režu či tavu 
s i rnu masu na komade velike 40 X 40 cm. Na taj nač in dobiju 32—36 k o m a d a 
sireva, već p rema količini mli jeka i preciznosti r ada . P r i j e nego što režu sir, n a ­
znače veličinu komada posebnim crtalom, t ako da svi komadi budu jednaki . 
S i rnu masu režu specijalnim nožem, koji j edn im rezom zahvaća š i r inu kade, tako 
da j e taj posao veoma brzo gotov. K a d j e sir razrezan, m a k n u reše tkas te prer-
grade, a komade sira s tave u okrugle drvene ka lupe s p romjerom 45 cm. Sireve 
u ka lupima p r e v u k u krpom, s tave ih p o d prešu, gdje ih okrenu p r v i p u t n a k o n 
20 minuta . Iza jednog sata okrenu ih drugi pu t , a sve zajedno pod prešom stoji 
3 sata. Sad izvade sireve iz ka lupa i s tave ih u k a d u za sirenje, ko ju p r e t h o d n o 
napune do h ladnom vodom. U vodi ostaju s irevi do idućeg ju t ra , dakle oko 
16 sati . Kad ih izvade iz vode, p renesu ih u p ros to r i ju za soljenje, gdje u s a l a ­
mur i stoje 3 dana . Tempera tu ra ove prostor i je iznosi oko 12UC. Si revi izvađeni 
iz sa lamure cijede se u istoj prostori j i na pol icama jedan dan. Iz prostori je za 
soljenje p renose sireve u p o d r u m za zrenje. U p r v o m p o d r u m u t empe ra tu r a je 
pril ično visoka 20—22°C, a vlaga z raka 80%. No u danskoj mljekarskoj l i tera­
tur i p reporučuju tempera turu od 16°C, no te se upu t e ne drže svi mljekari , nego 
rade p r ema vlas t i tom iskustvu, t ako da između pojedinih ml jekara ima često 
i zna tn ih razl ika u primijenjenoj tehnologiji . Na nap r i j ed navedenoj tempera­
tur i sir stoji 3—4 tjedna. Okreću ga svak i dan, a k o r u njeguju dva p u t a na 
tjedan. Za njegu sira služi im sojino ulje, ko jem su na na 4 lit dodane 2 čajne 
žličice švedskog p repa ra t a »Bonomold N. E.« za suzbi janje plijesni. Nakon četiri 
t jedna sir prenose u drugi dio podruma, gdje je t empera tu ra 12°C. Ovdje sir 
okreću samo kad ga premazuju uljem, t. j . d v a p u t a n a t jedan. N a k o n šest mje­
seci sir j e dozrio za tržište, ali ga često p roda ju već n a k o n t r i mjeseca. Zreli sir 
prenose u skladište, gdje m u s tave kon t ro ln i b ro j , t e bro j ml jekare i zašti tni , 
znak za danski eksport »Lur-brand«. Po tom ga paraf in i ra ju , zamata ju u papir 
i pakuju u d rvenu ambalažu po četiri s i ra zajedno. 

Tijesto s i ra t reba da bude nježno, nešto mekan i j e nego kod ementalca , tek. 
mora b i t i b l ag i pri jatan, kod star i j ih s i reva nezna tno oštar. Pravi lno dozreli sir 
n e smije imat i mnogo rupa, nabol je 12—14, a n j ihov promjer kreće se od 0,75 
do 1,25 cm. 

Taj sir Danska proizvodi ug lavnom za eksport , a man je za domaće tržište. 
Uglavnom lošija roba ostaje kod kuće, t e se može desiti , da u Danskoj u proda­
vaonicama mliječnih proizvoda ne možete naći kva l i t e tn i Samsoe. Najviše ga 
izvoze u Englesku, za t im u Itali ju, pa u Švedsku, Njemačku i u još n e k e d r u g e : 

zemlje. 


