ZA NASE SELO

UZROCI ZASTO SE MLIJEKO (KISELI) KVARI

Sto su dani topliji, sve se ¢&eiée desa-
va, da proizvodaéi dobavljaju sabiralistu i
mljekari pokvareno (kiselo) mlijeko.

Iako se svake godine ta pojava ponavlja,
proizvodaéi prave iste propuste kod pro-
izvodnje i rukovanja mlijekom, pa se ono
kvari. Time se nanosi velika 3teta, jer se
nakiselo mlijeko ne moZze upotrebiti kao
konzumno mlijeko, a ni preraditi u kvali-
tetne milijeéne proizvode. Ako nije potpu-
no kiszelo, moZe se preraditi u vrhnje i
maslac. Potpuno kiselo mlijeko moZe se
upotrebiti samo za pravljenje mekog do-
madceg sira, ali kod te preradbe mljekare
su (pogotovo konzumne) na gubitku, jer
mu je cijena razmjerno niska.

Gradska mljekara u Zagrebu sklapaju-
¢éi ugovore sa zadrugama postavila je u-
vjet, da mlijeko, koje joj ise dobavlja, lbu-
de svieze (7,5"SH), a kiselo mlijeko da se
vrata proizvodatu. U interesu je dakle
proizvodaca, da sprijeci kvarenje mlijeka.

Koji su glavni uzroci da se mlijeko kva-
ri (zakiseli)?

U mlijeko mogu dospjeti koje kakve neéi-
stoée s raznim klicama, koje uzrokuju, da
se mli‘eko kvari. Mlijeko je po svom sa-
stavu prvorazredna hrana ne samo za co-
vieka nego i za klice, pa se u njemu brzo
razmnoze, pogotovo ako je toplo.

Da dobijemo ¢isto mliieko, valja postu-
pati ovako: Krave, a poscbice vime, strai-
nji dio i rep treba prije muznje éistiti (po
potrehi oprati). Vime prije muinje najbo-
lje je oprati mlakom vodom, a to ujed-
no podrazuje kravu da pusti mlijeko, i
obrisati ga mekanom i é&istom krpom.

Staja meora biti ¢ista, zraéna, suha i svi-
jetla. Gnoj se mora ¢esto iz staje iznositi
na dubriste. Gnojnica se mora kanalom
odvesti u gnojnitnu jamu. Stelja treba da
je tista i da je Cesto obnavljamo. Dvaput
na godinu valja staju bijeliti, i to kod pri-
jelaza sa stajske prehrane na pasu i prije
prijelaza na stajsku prehranu, t. j. u je-
sen. U staji treba tamaniti i muhe. Gdje je
¢istoéa, tu je malo muha.

Prije muinje ne valja u staji premeta-
ti stelju ili staju mesti, da se ne dize pra-
gina. Najbolje je i ne hraniti (osim koncen-
tratima) za vrijeme muZnje, iako se to kod
nas u praksi obi®no ne &ini. Ako hrani-

mo za vrijeme muZnje, mogu kofmadiéi
krme lako dospjeti u mlijeko.

Kod prehrane krava treba paziti da
je  obrok uvijek pravilno sastavljen,
da ne bi izazvao poremecaj probave (pro-
ljev), jer se u tom slucaju lako zagadi i
mliieko.

Muzaé ili muzaéica mora da kod muznjie
ima gistu kecelju, da zasute rukave do
lakta, da opere ruke prije muzZnje svake po-
jedine krave sapunom i da osuSi ruke ¢i-
stim ubrusom. Naibolje je napuniti vodom
kotli¢ s pipcem i pri¢vrstiti ga na stup ili
na zid staje, a poda nj staviti lavor. Kad se
otvori pipae, curi &ista voda, pa tako mo-
zemo najbolje oprati ruke. Stolac za muiz-
nju mora biti €ist. Najbolji je stélac s jed-
nom nogom koji se remenom priévr-
sti uz tijelo, da ga ne treba prenosi-
ti, a to je osobito dobro;, kad mu-
za¢ muze viSe krava. Kod muinje tre-
ba pravilno postupati. Prve brizgove mli-
jeka treba posebno izmusti u malu pozu-
du, jer sadrZe najviSe klica. Kod muZnje ne
valia mo¢éiti prste, nego mu-ti na suho.

Muzlice i kante treba propisno oprati
najprije hladnom pa vruéom vedom sa so-
dom ili lugom (jo$ je bolie sterilizivat! ih
parom ili raskuziti hipokloritom). Kod sa-
stava stijena i dna muzlica i kanta zadr-
tava se necistoéa i nju je vodom tesSko u-
klonili, pa je wvalja najprije trijeskom is-
trti, pa onda oprati. Nakon pranja treba
mljekarsko sude okrenuti dnom prema
gore i na suncu ili zraénom mjestu, gdje
se ne dize prasina, susiti.

Mlijeko treba cijediti kroz pamucno ili
metalno cjedilo. Pamuéno cjedilo wvalja
dobro oprati hladnom pa vruéem voedom sza
sodom, isprati ga. prokuhati i osusiti na
suncu ili takoder na zra¢nom mijestu. Kad
je vise krava, dobro je mijenjati cjedilo,
¢im opazimo, da je na njem neéistoca. I
metalna cjedila wvalja dobro cprati u
hladnoj, pa u vruéoj vodi sa sodom.

I kod pravilnog postupka kod proiz-
vodnje i rukovanja mlijekom dospije u
mlijeko stanoviti broj klica. Tek pomu-
zeno milijeko ima tu sposobnost (bakteri-
cidnu moé), da spredava razmnaZanje kli-
ca, i tu moé& zadrzi oko 2—3 sata. Iza toga
je potrebno milijeko hladiti. Hladenjem
sprecavamo razvoj klica. Kod temperatu-
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re od 21°C svakih pola sata pedvostruéuje
se broj klica. Zato je potrebno mlijeko o-
hladiti na +10 do +13°C, Sto je niza tem-
peratura, kod koje hladimo mlijeko, duzZe
¢emo ga satuvati od kvarenja. Obiéno je
dovoljno hladiti mlijeko bunarskom vo-
dom, a jos bolje hladnom vodom iz izvo-
ra. U seljatkim gospodarstvima, koja do-
bavljaju manju koli¢inu milijeka, hlade ga
tako, da kante s mlijekom stave u basen
ili korito s hladnom vodom, pa u njem
vodu ¢esto mijenjaju. Mlijeko u kanti va-
lja Cesto promijeSati i ne zatvoriti je, ne-
go pritvoriti, {. j. poklopac postaviti koso
ili kantu pokriti ¢istom nesto rijetkom kr-
pom. Ako je koli¢ina mlijeka veéa, treba
ga hladiti u hladioniku.

Velernje mlijeko treba posebno &uvati
i hladiti ga, a ne mijeSati ga s jutarnjim.
U veternjem mlijeku ipak se do jutra
razmnoze klice do stanovite mjere (to za-
visi o stupnju hladenja), pa mijeSajuci ga
s jutarnjim, koje je toplo, klice ¢e se jos
vise razmnoziti t. j. pogorSat ée se i kva-
liteta mlijeka. Mlijeko treba u ohladenom
stanju predati u sabiraliste ili u miljekaru.

Postupamo li ovako kod proizvodnje
mlijeka i nakon toga 'mlijeko se ne ée kva-
riti (kiseliti).

Proizvodaéi! Imajte na umu, da je &-
sto¢a kod proizvodnje i rukovanja mli-
jekom garancija za njegovu kvalitetu.

Samo ohladeno mlijeko moZe se za
toplih dana otfuvati od kvarenja!

Ne mijeSaj vefernie mlijeko s jutar-
njim!

Predavaj u sabiraliite i mljekaru sa-
mgo zdravo, ¢isto, ohladeno i nepatvore-
no mlijeko!

K.

HRANA 1 ZDRAVLJE

Zivot bez hrane nije mogué. To vrijedi
za svako zivo biée, za biljku, za Zivotinju,
pa 1 za Covjeka, Hrana nam je potrebna
za rast i razvitak, pa za djelovanie i rad
pojedinih organa i ¢éitavog organizma.

Nagi probavni sokovi razaraju primlje=-
nu hranu u probavnom aparatu, kake bi
se ona kroz stijenke probavnog aparata i
uz pomoé¢ krvi mogla transportirati po Ci-
tavom tijelu, gdje uz pomo¢ zraka (ki-
sika) koji! wudiSemo, polako izgara 1
tako stvara i odrzava stalnu djele-
snu  toplinu, koja se kod zdrava £o-
vieka krecée izmedu 36° do 37°C. Od
topline se stvara energija potrebna za rad
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pojedinih organa: srca, mozga, probav-
nog i mokraénog sistema, raznih Zlijezda
i t. d. Dio probavljene hrane, narogito
t. zv. bjelanéevine i mineralne soli uz po~
mo¢ drugih elemenata u hrani sluzi za
izgradnju nasih stanica i tkiva, pa za nji-
hovu obnovu.

Ovaj proces stvaranja tjelesne topline,
njenog stalnog odrzavanja na potrebnoj vi-
sini, stvaranje tjelesne energije, pa izgrad-
nja i obnova stanica i tkiva zapravo je ne-
prekidan, te se nikada ni jedne sekunde ne
zaustavlja, Prema tome, nage tijelo mora
vvijek da raspolaZe potrebnim gorivim
materijalom, jer nema rezervnih zaliha
topline { energije, odakle bi se opskrblii-
valo, kad prestane redoviti dovod po~
gonskog goriva: hranjivih sokova.

Normalno ¢ovjek jede vise puta na dan,
pa tako nasoj tjelesnoj masini obiéno ni-
kad ne ponestane gorivog i pogonskog
materijala. Ali ako su na§i obroci rjedi
nego bi trebali biti, ili ako nisu dovoljni,
pa tijelu ponestane pogonskog i gradev-
nog materijala, masina odmah reagira, a
to se opaza u pojavi osje¢aja gladi. Glad
je nase alarmno zvonce, koje nas upozo~
rava, da masini treba pogonskog goriva.
Ako tome ne udovoljimo duZe vremena,
nedostatak goriva potet ée se opaZati na

radu pojedinih organa i ¢itavog orga-
nizma, pa na njihovi radnom u&inkn.
Radna sposobnost pada.

Masina medutim i dalje radi. Dapade

moZe raditi jo§ vise dana, tjedana, i &i-
tav mjesec, pa i duZe. »Umijetnici glado-
vanja« mogu samo s malo vode bez ika-
kove hrane izdrzati do Zest tjedana. Ali
treba vidjeti, kako oni izgledaju na kraju
takove opasne pustolovine. Niihova tjele-
sna tezina padne na polovinu i manje.
Masina je pojela samu sebe. TUtoliko se
nasa tjelesna masina kao Zivi organizam
razlikuje od tvornitke neZive masine, Na-
Sa tjelesna masina nastavlja raditi i kad
ponestane dovod pogonskog goriva, ali
onda pofne trositi kao pogonsko gorivo
svoje misi¢je, svoiu mast, kosti,” mozak.
srce, zile, krv, Zlijezde, sva svoja tkiva i
crgane. .

Kada zapravo nade tijelo pofne iskori-
geéivati vlastita tkiva i organe kao vo-
gonski materijal? U onom momentu, kad
ponestane redovitog goriva, koje inace
tnosimo u tiielo n obliku hrane. Samo se
u podetku toliko ne primijeéuje, osim &to
se javlja jata glad. A kad gladovanie po-
traje neito duze, polinie se nedostatak
hrane sve jafe i alarmantniie osjecati.
Funkcioniranje pojedinih organa poste-
reno slabi, ali oni rade i dalje na radun
i stetu tkiva, koja sama izgarajn, da bi se



mogla stvaratl potrebna energija.
rjefenje ima svoje granice,
definitivno stane.

Ima ljudi, koji Zesto duze vremena ne-
maju dovoljno hrane ili su dapage stalno
nedovoljno hranjeni. To se itekako-na
niima primjeéuje. Mrdavi su, umorni,
iscrpljeni, neproduktivni, ogranitene rad-
ne sposobnosti. Ima ¢éitavih naroda, preko
polovine roda ljudskog, koji povremeno ili
stalno trpe od nestasice hrane. Tu lei
zapravo glavni razlog njihove toboZnje li-
jenosti, nemarnosti, primitivnosti, neradi-
nosti, zaostalosti. Kod njih je srednje
trajanje Zivota ispod polovine trajania Zi-
vota kod kulturnijih j napredniiih naroda,
zapravo kod sitijih naroda. Kroni¢na glad
trodi ljudski organizam dva puta brie ne-
go sve druge tegobe Zivota skupa.

Prema tome hrana je Zivotna potreba
svakog &ovjeka. Pitanie je samo, koliko je
¢ovieku potrebno hrane i kako ona mora
biti sastavljena. VaZno je osim toga. kako
je hrana priredena i da ne sadrii nista.
sto bi moglo skoditi zdravlju,

Dneynu  kaoliéinu  hrane ne moZemo
mijeriti samo kilogramima ili litrama. jer
znamo, da sva jela nisu jednako hraniiva.
WNije isto 4 kg slanine | % kg salate. Ko-
liginn hrane odredujemo prema toplini,
koju ona stvara izgarajuéi n nagem tijelu
ili, kako struéno kazemo, prema broju ka-
lorija, koje daje tijelu,

Za svaku se ZiveZnu namirnicu to¢no
zna kaloriéna vrijednost. pa je lako pro-
ra¢unati, koliko hrane moramo uzeti, da
podmirimo potrebnu koli¢inu kalorija. Ta
nije za svakoga &ovieka jednaka, nego se
mijenja prema uzrastu, spolu, teZini ra-
da, vremenskim prilikama, zdravstvenom
stanju.

Osim koligine jednako je vaZan i sastav
hrane. Upravo tome pitanju pridaje se
danas u higijeni prehrane najvife wva-
Znosti, jer se bas u tome opéenito najvise
grijedi. Za koli¢inu kalorija, koja nam je
potrebna, sluzi donekle kao regulator
osjeéaj gladi — jedemo, dok utaZimo glad.
Ne smijemo biti neumjereni. Ali koje su
nam Ziveine namirnice bai potrebne, da
bismo najbolje podmirili potrebe naSeg
organizma, ne moZemo odrediti obiénim
instinktom. Tu je potreban zdravstveni
odgoi.

Ali to
kad masina

Ni jedna prirodna hrana ne bi sama za -

sebe podmirivald potrebe naSeg -organizma
duze vremena i brzo bi se pokazalo, da je
zdravstveno stanje organizma o$teéeno.
jer nema dovoljno jednog ili drugog ele-
menta, Naime, ni jedna prirodna hrana ne
sadrzi sve nuZne elemente. Izuzima se tek
mlijeko u prvim mjesecima Zivota, u koje

je vrijeme za mlado dojenée upravo nena-
domjestivo. Mlijeko sadrii osim vode (oko
87%) bjelanfevine, masti, Secer, vitamine
i mineralne tvari Prema tome i u kasni-
iem zivotu bit ¢e nam potreban slitan sa-
stav hrane razmjerno prilagoden starijem
organizmu.

Danas nam je dobro poznat kemijski sa-
stav svih ziveznih namirnica, postotak
hranjivih elemenata u njima i njihova va-
znost za odrzanje i rad organizma. Znamo.
da nedostatak jednog ili drugog elementa
fzaziva razne specifi¢ne bolesti, a znamo i
to, da i uspjeh lijeenja ¢itavog niza dru-
gih bolesti zavisi od ispravnog sastava
hrane, bilo da se pojafa jedan ili izostavi
drugi elemenat iz dnevne prehrane.

Hrana mora biti i ukusno priredena, da
izaziva apetit, a to je popraé¢eno stvara-
njem i izlu¢ivanjem probavnih sokova ko-
ji omoguéuju da se rastvara i iskoriséuje
primljena hrana. Bez toga i majbolja hra-
na i po koli¢ini i po sastavu ili uopée ne
vrijedi ili vrijedi vrlo malo, jer je organi-
zam kao strano tijelo ne iskori§éuje.

Hrana me smije sadrzavati nikakvih o-
trovnih tvari, bile one neZivog i Zivog po-
drijetla. Mogu naime dospjeti u hranu iz
zemlje, iz vode, iz suda, u kojem se jelo dr-
7zi i t. d. Otrovne tvari, toksine, mogu u
tijelu stvarati i zive klice, ali mogu te o-
trove stvarati i izvan naseg tijela, pa [h
onda veé gotove unosimo u tijelo i tako
omoguéujemo otrovanje, intoksikaciju. Na-
pokon i same Zive klice mogu udiniti, da
hrana bude 35tetna po zdravlje i zivot, jer
se s hranom prenosi &itav niz zaraznih bo-
lesti,

Iz ovog letimi¢nog prikaza proizlazi, da
je hrana ne samo prijeko potrebna sva-
kom Zivom organizmu, pa tako i ¢ovjeku,
nego ona moze, ako nije dovoljna ili nije
ispravno sastavljena ili ako je zagadena
ili inficirana da bude uzrok i izvor laksih
i tezih bolesti ili ¢ak i smrti. Zato moderna
medicina problemu hrame i prehrane i po-
jedinaca i naroda i titavog svijeta pridaje
ogremno znadenje. To se pitanje svestrano
prouéava, Zato ¢éemo se i mi u nasim sli-
jedeéim poglavljima tim pitanjima po-
drobnije zabawiti.

Prim. dr. Eugen NeZié

VAZNIJE BOLESTI GOVEDA, KOZA I
OVACA ZBOG NESTASICE SAMO
JEDNOG ILI VISE VITAMINA

(II nastavak)

Drugi je vitamin E, &ja nestadica kod
zivotinja izaziva smetnie u radu spolnih
organa, a usto i promjene na srediSnjem
ziveéanom sustavu i na misiéju.
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Od znakova bolesti primjeéuje se, da se
krave, koze i ovce ne gone ili se prega-
njaju, ili su neplodne ili se pregesto tjera-
iu (nimfomaniéna =u), a povrh toga ste-
one zivotinje &esto i pobace.

Promjene na migi¢ju vstanovljene su pri
nesztasici vitamina E samo kod jaradi.

Te bolesti mozemo sprijeciti dajuci zivo-
tin‘ama hraniva, koja sadrze taj vitamin,
a to su: zelena krma klice Zitarica, biljev-
na ulja, trop iz pivovara i mlijeko. Naro-
¢ite je vazno davati takova hraniva krava-
ma koje luée mnogo mlijeka ili pak sa-
me pripravke vitamina E, no usto treba do-
davati 1 mineralne soli (vapna, fosfora i
joda), jer vitamin E djelovat ée dobro sa-
mo uz dovoljnu koli¢inu spomenutih hra-
niva.

Moguce je za ovu vrstu stoke vazna i
nestagica vitamina K. Utvrdeno je, da ova
bolest napada perad, a mozda i preZivace.
Izlijediti se mogu krmivom, koje obiluje
tim vitaminom ili im {reba davati K-vita-
minske pripravke.

Znaci te avitzminoze oéituju se potkoz-
nim mnabujicama ili krvarenjima (krv se
zakeEnjene grusal i malokrvrogéu.

Ovim vitaminom obiluje: kelj, kupus.
spinat, mrkva, krumpir, jetam, kukuruz,
grasak, sjeme od sunéanice i t. d.

U pocetku spomenuo sam, da mogu is-
todobno nedo:tajati po 2 ili viSe vitamina.
Do dsnas su najpoznatije takove poliavi-
taminoze kod goveda i ovaca.

Goveda obolijevaju uz istodobnu nesta-
gicu vitamina A i D. Tada se primjeéuju
znaci osipa, i to na grebenu, vratu ili pleé-
kama s pojavom ljuséica poput posija, ili
nastaju krastice. Ovaj se osip dalje siri na
leda, pa na strane grudi, vrata i trbuha.
Kod teladi se ovim promjenama pridru-
Zuje jo§ i nevoljkost za sisanjem ili jede-
njem, a kod odracslih nemar za okolinu,
mutan pogled, suzenje i slinjenje. S vre-
menom omriave, a pogotovo eko dobiju
proljev. U riedim sluéajevima nastaju pro-
mjene i na usnim sluznicama =a Zutosme-
dim naslagama. Bolest traje dugo.

Bolesnim zivotinjama dajemo zelenu kr-
mu, riblje ulje, usto i krepka krmiva.

Druga polievitamoniza opazena je kod
sjanjih ovaca ili janjadi potkraj zime, a na-
staje zbog nestasice vitamina A, B1 i E.

Bolest izbija naglo, Zivotinia umjereno
tetura ili se zanosi, a sve se to pogorsava,
pa konaéno ne mogu vise uopée ni stajati.
Tada one slabije jedu i piju, potistene su
i pokatkad dobivaju gréeve (glava im je
zavrnuta spram leda) ili se vrte u okrugu.
Usto se pridruzuje i nosni katar, pa katar
ofnih spojnica i muteZ rozZnice. Kadsto zi-
votinje i pojatano sline i otestano disu
s groznicom, a pred smrt im se tjelesna
temperatura snizi ispod normale

I ovu bolest lije¢imo i sprefavamo da-
juéi zZivotinjama hraniva, koja obiluju vi-
taminima.

Dr. M. Slezié

ZANIMLJIVOSTI

O jednom postupku za proigvodnju sira
u kutijama. K Opplinger, Bumplitz obja-
vio je jednostavan postupak za proizvod-
nju sira u kutijama. Tvrdim sirevima:
ementalcu, grijeru i sl. reze se kora i iz-
reze u vecée komade, koji se usitne masi-
nama. Tako isitnjena kora istjera se kroz
dno, koje ima rupice § promjerom 5 mm.
Na taj nat¢in dobiveni traci sira promije-
Saju se drvenom Zzlicom, pa se tako raski-
daju. Ovakova sirna masa nalik je na zo-
bene pahuljice. Kod mijeSanja dodaje se
prah od zadina, i to Safrana i muskatnih
oraha. Izmije$anu sirnu masu stave u
drveni kalup i pre$a se, da otvrdne. Iza
toga izvade je iz kalupa, omotaju u per-
gamentni papir i stlate u aluminijsku ku-
tiju (dozu). Odozgo stave omot od perga-
mentnog papira, a kutiju zatvore nepro-
dusno limenim pokloncem. Potom drze
kutiju 20 minuta kod 60—T70°C. Mjesta,
koja nisu neprodusna, elektritki se svare.
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Kako uvjeravaju, tropske zemlje, oso-
bito Indija, Maroko i Spanija, radije trose
ovakove konzerve nego topljene sireve. U
promet dolaze kutije sira od 250 g, 500 g
il kg.

Iz prednjeg se moze zakljuéiti, da je pro-
izvodnja ovakovog sira u kutijama jefti-
nija nego topljenog sira.

(Schw. Zentrslblatt Fiir
1955/52 — 1956/3).

Milehwirtschaft

ISPRAVAK

1. U »Mljekarstvu« br. 5. str. 116, tabe-
la I. Maslac, redak 10 odozdo u koloni
»Mast %« — umjesto 87 treba biti 84.

2. U istom broju, str. 117, tabela III.
Grijer, redak 5 cdozgo, u koloni »Broj
uzorka«, umjesto 31 treba biti 21.



