Dr. Ivos J.
NESTO O RAZLOZIMA I NACINIMA BORBE S MUHAMA.

Muhe nanose velike &tete, a boriti s njima nije se lako i U girokoj
praksi jednostavno.

Gospodarska Stetnost muha ocituje se u smanjenoj koli¢ini mlijeka,
mriavljenju i manjoj otpornosti stoke prema bolestima, jer muhe neprekidno
uznemiruju stoku i ona je prisiljena tro$iti energiju, da se brani od njih. Za
najjadih napada ljeti goveda izgube gdjekada &ak 30 do 50 % mlijeka, a gubitak.
na teZinj zna iznositi i 15 do 20%. Muhe se veoma rado hrane mlijekom i
mlije¢nim proizvodima, koje tom prilikom lako onetiste i u¢ine manje vrijed-
nim ili ¢ak neupotrebljivim za hranu i opasnim po ljudsko zdravlje. Pored
toga muhe mogu prenijeti niz &ovje&jih i stoénih bolesti, pa stoga Cine i opti
zdravstveni problem.

Muhe se hrane ljudskim i stoénim izluéevinama, raspadnutom i oto-
pljenom ljudskom i stotnom hranom narotito slatkom. One sjedaju na ljudske
i stotne izmetine hraneéi se njima i polaZuéi jaja u njih, jer im gnojiSta,
narodito s konjskim gnojem, a zatim i ostala prljava i vlaZna mjesta sluZze kao
veoma prikladno mjesto za razmnaZanje i razvoj. Dvije vrste muha za nas su
narodito interesantne: domaéa muha (Musca domestica) i stajska muha ili
muha peckara (StomoXys calcitrans). Domaéa muha polaZe svoja jaja na gno-
jiStu, u zahodskim jamama, pomijarama i sl., a muha peckara na vlaZne i
kvarenju podvrgnute dijelove biljne tvari,- kao §to je slama (napose zobena)
pomijefana s mokraéom ili s gnojem, kakve ima redovno na dvoristima i oko
nasih stoénih nastamba. ,

Muhe se brzo razmnaZzaju. Citav Zivotni razvoj na pr. domate muhe u
povoljnjim je uvjetima vecma kratak, te traje prosjeéno 12 dana ili éak samo
8 do 9 dana. Doma¢a muha 5—6 puta u Zivotu polaZe po 120 do 150 jaja i
proizvodi za Zivota 600—900 jaja. Neke pak vrste muha imaju i 10 do 12
generacija.

Kako muhe dolaze u dodir s izmetinama ljudi i stoke, sa smeéem i s
drugom prljavitinom, lako mehanitki prenose pojedine bolesti (domaée muha}
ili pak si$uéi krv bolesne Zivotinje (muha peckara) prenose uzroénike bolesti
s bolesnoga organizma na zdravi. Muhe isto tako mogu zaraznim klicama
oneéistiti Ziveine namirnice i stvoriti povoljne uvjete, da izbije zaraza. Po-
znato je, da muha na svojoj povr¥ini moZe imati i do 100:000 zaraznih klica.
Pojedini se€ uzro¢nici mogu zadrZati u probavnome aparatu muhe i po ne-
koliko dana, pa je tako opasnost jo§ veéa. Ako svemu tome dodamo, da su
muhe veoma pokretljive, onda moZemo lako uvidjeti, kolika nam opasnost
prijeti od njih.

Muhe mogu kod ljudi prenijeti uzrotnike dizenterije, tifusa, tuberkuloze,
kolere i drugih bolesti, pa neke parazite; vaznu ulogu igraju muhe pri pojavi
ljetnih proljeva dojentadi, a misli se i kod dje&je paralize. Od bolesti domaéih
Zivotinja spominjem samo bedrenicu, zaraznu anemiju konja, slinavku i Zap,
bolesti vimena i Zdrebeak.

Iz dosad navedenoga moZemo zakljuliti, kako je va’no i nuZno zatirati
.muhe, a prije svega: odrzavati ¢istoéu. Samim tim odreden je i praktitam
naéin borbe s muhama.
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Glavno je, da onemoguéimo muhama, kako se ne bi razmnaZale i dalje
razvijale. To ¢éemo pak najlakfe posti¢i, budemo li se neprekidno bri-
nuli o &istoéi stanova, nuZnika, dvorista, stodnih nastambi i gnojista. Po naSim
seoskim dvoristima nalazimo razlidite otpatke, razbacanu slamu ili svjeze-
ko$enu ili uvely travu i sl. uz primjesu gnoja i druge netisti, a to je uz gno-
jiste glavno leglo muha.

Sav takav materijal treba sakupiti, zakopati ili spaliti. Ako je vlaZan,
treba ga barem razasuti u tanki sloj i dobro osufiti. To je probitatno zato,
Sto se ni stajska ni domaéa muha ne mogu razmnaZati u suhoj i biljnoj tvari,
a malo ima i muha, koje bi se razmnaZale i u vlaZnim biljnim tvanma, ako
su dobro i u tankome sloju razasute i izloZene suncu.

Veé kod vriidbe potrebno je stavljati slamu u kamare 111 plastove, kako
bi se sprijeéilo, da u nju ne prodire vlaga od ki%a i da se muhe ne razmnaZaju.
Preostale razasute dijelove od stabljike i sjemenskih ljusaka treba sakupiti,
dobro osusiti i spaliti ili zakopati u fermentiranj (provreli) gnoj.

Gnoj moramo $to.prije iznositi iz staje, torova i drugih mjesta, gdje se
zadrZava stoka, i Sto viSe udaljiti od ljudskih stanova, mljekara i stoénih na-
stamba. Samo gnoji§te mora biti uredeno, a gnoj dobro sloZen. Gnoj slaZemo
na gnojifte po odredenom redu u &etvrtaste vodoravne kompaktne blokove,
kojima stranice dobro ugazimo. Stranice se dosta brzo osufe, a u unutra&njosti
hrpe gnoja (napose konjskoga) stvori se vrenjem dovoljno topline, koja ubije
razvojne oblike muhe zakopane oko 15 em ispod povriine. Osim same topline
mna. razvojne oblike muha djeluju Stetno i1 plinovi stvereni vrenjem gnoja.
Muhe se nikada ne razvijaju u slojevima gnoja, koji su dublji od 30 cm,

Gnoj obi¢no ne slaZemo navie od 2—3 m, da rad bude lak$i. Sama
podloga gnojiSta mora biti tvrda, ravna i ne§to veéa od povrSine sloZenoga
gnoja. Sakupljeni gnoj treba svaki dan dovoziti u sredinu, i tu ga zakopati u
masu provreloga gnoja, a ne¥to kose stranice hnpe treba uévrstiti i poravnatl

Imajuéi na umu, da li¢inke muha bjeZe iz gnoja, kako bi se zakukuljile
na suhu tlu, moZerno urediti gnojiste i gnoj slagati tako, da ih zahvatimo i
uniStavamo, kad bjeZe (migriraju) iz gnoja. To moZemo uéiniti na vi$e nalina,
ali je najjednostavnije ovako: oko hrpe gnoja, a na kraju podloge i sasvim
slobodno od hrpe gnoja, napravimo kanal s kosim i glatkim stranicama, velik
10 x 15 cm, u koji padaju li¢inke muha, kad bjeZe iz gnoja. Kako su rubovi
kanala glatki i kosi, ne mogu se litinke izvuéi napolje, pa ih pojedu ptice i
perad, uginu u vodi ili ih sami pokupimo i uniitimo.

Muhe najvife vole svjeZi gnoj, koji nije stariji od 24 sata i to naroé&ito
konjski, a zatim svinjski i govedi gnoj. Bez obzira na to, kakovo nam je gno-
jiste i kako gnoj slaZemo, tamo gdje imamo konjski i govedi gnoj nagomilan
zajedno, treba najprije. staviti konjskj gno;, a iznad njega govedi, jer taj
manje priviaéi muhe.

Nuznici ne smiju biti otvoreni, nego gradeni tako, da muhe ne mogu
ulaz1t1 u njih, a prozore treba zastrh mreZzom ili krpom.

U stonim nastambama valja omoguciti, da se nasele lastavice, na pro-
zore je dobro stavljati mreZice; a na vrata zavjese od vrete. Stajske zidove
treba. &istiti i eS¢e premazivati vapnenim mlijekom, kome dodamo ne¥to malo
formalina ili alauna (stipse), ako nemamo DDT-ija ili drugog sredstva, koje
je otrovno za muhe, a neopasno za stoku. Razlitita kemijska sredstva moZemo
raspriiti po kravama i u stajama, ali ta sredstva ne smiju svojim mirisom
kvariti mlijeko.
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Gnoj, zahodske jame, pomijare i sl. moZemo polijevati mlijekom od svje-
ZegaSenoga vapna ili 1—2%-tnim klornim vapnom, Zahodske jame i pomijare
dobro je obilno poh]evatl vru¢im lugom.

Zive¥ne namirnice valja uvijek drZati u posudama ili zatvorenim orma-
rima, kako ne bi sluZile muhama za hranu.

Muhe moZemo hvatati na ljepenke ili tako, da stavimo u posude ili na
grantice razlitite otrovne tvari, koje ih prlvlace Cistoéa ipak je glavni pre-
- duvjet, kako ¢emo se r1]e51t1 muha. .

ZANIMILJIVOSTI IZ SVIJETA

NADZOR NAD KAKVOCOM MLJEKARSKE PROIZVODNJE U DANSKOJ

Mlijeko upotrebljeno za izradu danskog maslaca i sira zajamceno je prosto od
tuberkuloznih klica, jer je Danska iskorijenila tuberkulozu goveda. Strogo se nadzire
mlijeko i ostali farmski proizvodi u svakoj fazi proizvodnje, pocevi od tehnolofkog
procesa pa sve dok se'ti proizvodi ne stave u promet. Propise o nadzoru ovog pro-
izvoda donijela je Uprava danske drzavne nadzorne sluZbe.

Sav maslac, $to ga Danska izvozi (osim u limenkama), mora nositi nacionalni
zastitni znak, koji se upotrebljava ve¢ dulje vremena. God. 1900. formirano je naime
posebno dru§tvo sa svrhom, da se za danski izvozni maslac uvede za$titni nacionalni
znak t. zv. »Lur Brand«, a od god. 1906. taj je znak zakonom i odreden za sav maslac
namijenjen za izvoz (osim u limenkama), Zakonom: o maslacu od god. 1911. zajam-
teno je, da je maslac, koji nosi taj nacionalni znak, zaista i kvalitetan.

Sve mljekare, kod kojih se nadzire kakvoéa maslaca, imaju pravo na upotrebu
spomenutog znaka. Kvalitativne analize vr§i DrZavna nadzorna sluzba za mlijetne
proizvode, jaja i t. d. Maslac se u Danskoj amalizirao jo§ prije 50 i viSe godina;
prve analize pravljene su god. 1889—92. Maslac star 14 dana analizira se uz nazotnost
9 ocjenjivata, i to: 3 predstavnika za izvoz, 3 mljekarska rukovodioca, 2 mljekarska
instruktora i 1 predstavnika Drzavne nadzorme sluZzbe. Mljekara, ¢iji maslac ne od-
govara propisanim standardima, gubi pravo na upotrebw za§titnog znaka.

Maslac se obvezno anahzwa svaki tjedan na 1zvozmm skladi§tima, koja moraju
o tome davati toéne 1zv3estage Nadzornoj sluZbi.

Izvoziti maslac smiju samo oni izvoznici, koji imaju dozvolu od Ministarstva
poljoprivrede, vezanu uz stanovite uvjete. Tako. je dobivanje dozvole uvjetovano
laboratorijskom analizom, koja .se vr§i svakog tjedna.

Maslac sa zadtitnim znakom i njegov omot moraju odgovarati stanovitim od-
redenim s’candand‘irxw, a to znadi, da maslac mora biti pravljexn od pasteriziranog
vrhnja, t. j. od vrhnja zagrijanog na 80°C, ne smije sadrzavati viSe od 16% vlage ili
manje od 80%0 mlijetne masti, ne smije sadrzavati nikakove primjese osim uobita-
jene soli, a ne smije biti ni obejen anilinskim bojama. Ukratko reténo: maslac sa
zastitnim znakom ne smije. biti patvoren. Tko se ne drZi re€enih propisa, strogo se
kaznjava, a patvorenje kaZnjava se novéanom globom i zatvorom.

- Daljnji uvjet za ocjenu kakvoée postavljen je nedavno: Odredbom Ministarstva
poljoprivrede od 27. oZujka 1952. traZi se od mljekara, da zaStitni znak smije imati
samo maslac ili sir od mlijeka goveda, za koja . je dokazano, da nisu tuberkulozna-
Odredba stupila je na snagu sa- 1. lipnja 1952.

Na svakoj pofiljci mora bithi Zigom oznatena netto-teZina u visini zastm:nog
znaka i po8iljka mora ‘nositi datum prmzvodn]e

Po¢am od rata brzo se Sirila .prmzvod.ma i izvoz danskog sira. Keml]skl sastav,
Zigosanje i kakvocéa propisani su kao i kod maslaca. Praviti smiju se samo odredene
vrsti sira. Sadrzina masti u suhoj tvari i sadrZina vlage odredeni su napose za svaku
vrst. Sir mora uglavnom nositi mljekarski kontrolni broj, sadrZinw masti u suhoj
tvari i broj tjedne proizvodnje. Nijedan sir me smije se izvesti, ako ne dosegne
minimalnu starost, odredenu prema obugmu i wrsti sira. '

Propisi 0 kakvoéi sira izdani su joi god. 1947. Danski blue cheese, koji je nalik
na roquefont stoji pod nadzorom veé od god. 1934 To Ce bm. jedan od razloga zagto
ovaj sir uziva dobar glas na svjetskom, trzistw,

Sir ne moZe biti izvezen; ako ne nosi za$titni znak. Kada koja miljekara dobije
dozvolu Ministarstva «poljopnvrede za upotrebu zastitnog znaka, Drzavna madzorna
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