¢

zelenu krmu ¢im naraste, a jo§ prije, nego padne cvasti Stoga ona daje slabije
prirode preko godine, jer se korijenje nije moglo dovoljno opskrbiti hranivima.
Kod drugog i trefeg otkosa dobro je kasiti prije, t. ij. kad lucerna poéne cvasti.
" Za prirod, u narednoj - god1n1 utvrdeno je u najnovije vrijeme, da nije
va¥no,*kako visoko ée lucerna uéi u z1mu, nego da mora razmak izmedu pret-
;posl]edn]eg i posljedn]eg otkosa iznositi 6 do 8 t1edana, tako da koruen]e moze
’:nagomﬂatl dovoljno hraniva za narednu godmu Ako je potrebno. i moguée,’
moZe se lucerna kositi i kasno, a ipak joj to nimalo ne kodi, samo ako je taj
- ‘vrémenski' razmak prije posljednjeg otkosa osiguran.
’ Crvenu djetelinu moramo kositi u vrijeme, kad poéne cvabtl pa do pune
<vatnje. Ako je tlo bujno, vaino je, da je pokosimo prije nego polegne.

‘Djetelinsko travne smjese imadu u travopoljnom sistemu gospodarenja jo$
jednu vrlo vaZznu funk01]u one opskrbljuju tlo humusom, te ga popravljaju, i

1o tim vife, 8to je viSe korijenja bilo u tlu prigodom preoravanja d}etellsta )
U vezi.s tim mora. se u posljednjoj godini kositi- tako, da ostavimo - §to vife
korijenja u tlu. Todnim istraZivanjima je utvrdeno, da &e$éom kosnjom koli¢ina
korijenja znatno opada. Tako je utvrdeno, da je kod lucerne, koja se .kosﬂa 4
puta u posljednjoj godini opstanka, bilo manje nego polowca korijenja u tlu,
nego kod lucerne, koja je bila kofena samo 3 puta. Naravski, u prvom je slugaju
pozitivno dJelovanJe Ajetelinsko-tfavne smjese bilo vrlo znatro smanjeno.

Zato u godini, kad iste jeseni kanimo preorati lucernifte, ne smuemo ga
kositi viSe nego 8 puta, a kod djetelista i livada’ vife nego 2 puta. Jo§ viSe se
smanjuje koli¢ina koruen]a u tlu, ako. se vr$i ispada. Ipak se &esto i lucernista,
ai d]etelmsko-travne smjese napasuju bag u posljednjoj godini, a to se &ak
-odreduje i u plodoredima. Time smanjujemo na polovicu i jo¥ vi$e mnoZinu
korijenja u tlu, odnosno koli¢inu humusa, koji bi nam sluZio za to, da popravi
1lo i poveéa prirod. Zato- prije, nego Sto preoravamo djeteliSta i livade, nikako
ih ne smijemo napaswatl a broj otkosa. moramo drZati u gore navedemm

‘gramcama . . :

Prof. dr. Bogoje— Stevi¢, Beograd -

JOGURT 1 KISELO MLIJEKO -

U stodarskim kra]evlma Srblge i Makedonije i na Balkanu uopste od pam-
tiveka izradivalo se kiselo mieko i jogurt. Medutim Evropa.i ostali svet-zna za

© jogurt tek od pre pedeset godina. U to vreme tuveni ruski nautnik Ilja
Med¢nikov radio je u Pasterovom institutu u Parizu na problemu starenja
i smrti. On se prihvatio te$kog i ozbiljnog zadatka, da nade uzrotnike starenja
1judi i re$i jedno pitanje koje je ljudima stalno zadavalo brige. Radeéi na tome,
on se stalno raspitivao, da li u nekim krajevima zemlje doZivljavaju ljudi du-
toku starost i ne umiru.mladi. Tako je saznao da u planinskim krajevima na
Balkanu stogari, koji skoro. ceo svoj vek provedu sa ovcama po brdima doZiv-

ljavaju duboku starost, a vrlo su Besti i stogodlsn]am Metnikov se zaintere- .

sovao za ishranu tih 13ud1 i na.svoje veliko cuden]e saznao je, da se oni skoro
- dskljudivo hrane k1se11m mlekom.: Znati, u tom kiselom mleku ima nedeg, $to
stoarima omoguéava dug Zivot i Mecmkov je-zatraZio, da mu se ono poSalje.

Prilikom hemiskog ispitivanja on i njegovi saradnici utvrdili su, da se
H{iselo mleko skoro ni po &mu ne razlikuje od obitnog mleka, izuzev 5to se



na mesto mle¢nog Se¢era normalnog mleka stvorila mletna kiselina u kiselom
mleku. Bakteriolodkim ispitivanjem su utvrdili 'da mleéni- Seter previru u
mletnu kiselinu ‘dve bakterije. Jedna je $tapitastog oblika duZine 5—6 mi-
krona,* a druga okruglastog oblika pre¢nika oko 1.5 mikrona, obiéno poyezanih
¢elija po vise u jedan lanac — derdan. Ova druga bakterija je veé bila ranije
poznata po svom stvaranJu mlelne kiselineé i nazvana je Streptococcus,
lactis, dok $tapifastu vrstu izdvojio je u'zasebnu — &istu kulturu — Met-
nikovljev’ saradmk Kohendy i nazvao je~ Bakterlum bulgaricum,
verovatno prema Bugarskoj iz koje su dobili kiselo mleko za analizu. ‘

Na osnovu ovih ispitivanja, a znajuéi da su truleZne bakterije one koje
razlaZu organske materije i belandevine i pri tome stvaraju pored drugih jedi-
njena i otrovne materije, Metnikov je stvorio svoju duvenu teoriju o uzrocima
starenja, tvrde¢i da starenje ubrzavaju bag ove truleZne bakterije koje se stalno
nalaze u stomaku. Naime, otrovne materije koje stvaraju ove: bakterije raz-
laZuéi hranu koja se nalazi u organima za varenje, dolaze sa svarenom hranom-
iz creva u krv. Krv ih dalje prenosi po-celéom organizmu do svake Celije orga-
nizma. U koliko tamo dospéju veée kolitine ovih otrovnih materija ce11]a se
atruje i umire, il dejstvom otrova jako oslabi, Na mesto izumrlih i oslabljenih
¢elija organizam stvara nove koje ih.zamenjnju, ali kako se trovanje vrdi sva-
kodnevno, vremenom orgamzam ne moze da stvori toliko novih ceh]a ion
postupno slab1 « gtari i najzad umire.

Medutim, ako se u organima za varenje nalazi dosta kiseline truleine
bakterije se ne mogu razvijati. Bacterium bulgaricum moZe da stvara kiselinu °
u crevima, kao §to je stvara u jogurtu i kiselom mleku i njegovo prisustvo u
organima za varenje je jedan od glavnih uzroka dugovecnos‘u stotara na Bal—
kanu. Prema tome, kiselo mleko nije samo hrana nego i lek.

' Teorija Ilje Meénikova o uzrocima starenja nai$la je na veliki odjek kod
nautnika i lekara. Mnogi od njih zZapoleli su svoja sopstvena istraZivanja sa ‘
ciljem da provere, koliko su taéni rezultati ispitivanja i zakljuci Megnikova
i njegovih saradnika. I uskoro su poleli da stiZu izvjestaji lekara, da kiselo
mleko stvarno poma¥e leenju izvesnih stomaénih bolesti i da se ljudi bolje
oseéaju pri ishrani kiselim mlekom. Kad su ova istraZivanja prodrla i medu
ostali, obian svet, nastala je velika trainja jogurta i kiselog mleka, I tih prvih
cana velike popularnosti jogurt i kiselo mleko nisu izradivale mlekare, negoe
apoteke, koje ga brzo podele da spremaju kao »jogurtne«tablete, ili kao »ta-
blete :Bact. bulgaricum-a«. Iako su kasnija istraZivanja u mnogo ¢emu ispra-
vila i izmenila zakljuke i rezultate koje je dao Meénikoy i njegovi saradnici,
iako danas Meégnikovljeva teorija o uzrocima starenja nema onaj znaca] koji.
je nekad, imala, ipak popularnost jogurta i kiselog mleka je ostala i on se u
celom svetu izraduje, i rado upotrebl]ava kao hrana ili kao osvezava]um na-

'pltak u toplim letnjim danima. , .

% Ok %

Sezona lzrade jogurta i leelog mleka sa tophm 'danima otpocela jeiu
nasoj zemljl. Njihova izrada je jednostavna i ne zahteva skoro ‘nikakvu po-.
sebnu aparaturu i uredaje, tako da jogurt i kiselo mleko mogu spravljatl ne
samo. mlekare, nego 1 svi drugi, koji raspolaZu sveZim mlekom. Iz toga razloga
od mteresa je, da seu ops$tim potezlma 1znese kako. se mleko kiseli u Jogurt i

* Mxkron je h111ad1t1 le' milimetra.
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" kiselo mleko. Al pre SVega, treba rasc1st1t1, Sta je u stvari »jogurte, a Sta
»kiselo. mlekoc. -

U nafoj zemlji' je oubitajeno, da se pod Jogurtom podrazumeva uk1sel;eno
kravlje mleko, koje je nekim pogodriim naéinom pretvoreno u homogenu gustu
tenost, koja se sipa u Safe i pije. Kiselo mleko je u" stvari ukiseljeno ovéje
mleko koje se jede kaSikom, i naje3te iz onih sudova u kojima je kiseljenje
izvriend. Kiselo mleko mo¥e se 5premat1 i od kravljeg mleka, samo se ono
mora prethodno ukuvati bar na dve treéine od svoje prvobitne zapremine, da

bi mu se na- taj na&in poveéala gustina. Medutim, u inostranstvu se pod »jo- .

gurtom« proizvodi i prodaje proizvod koga mi nazivamo »kiselo mleko«. On
se po pravilu sprema od kravljeg mleka u posebnim malim sudovima od gline

_ili koga drugog materijala i Zesto mu se dodaju razne tharmelade ili" drugi -
slatki dodaci. U daljem izlaganju govoriée se samo . jogurtu, onakvom kakav

se u naSoj zemlji proizyodi i prodaje.
Za spravljanje ]ogurta pored dobrog sveZeg kravljeg ‘mleka potrebno je
jo8 »jogurtna maja« (obitno mala koli€ina jogurta od prethodnog dana), ter-
mometar, sud za kuvanje mleka i uredaji za rashladivanje. Postupak za sprav-

ljanje jogurta je sledeéi: Mleko se procedi i zagreje do kljutanja. Kuvanje .

inleka je potrebno iz toga razloga, da bi se time ubili i uni¥tili svi aktivni
«oblici mikroorganizama koji se u njemu nalaze. Mleko se posle kuvanja bfzo
ohladi na temperaturu od oko 45°C i doda mu se jogurtne maje u koli¢ini od
1,5—2%. Zatim se mileko ostavi na miru da se kiseli, po§to se prethodno obez-
bedi od brzog hladenja. Kiseljenje traje oko 2,5—3 ¢asa, §t6 zavisi od kvaliteta
maje i od temperature mleka, koja ne sme biti ni¥a od 42-—45°C. Posto se
mleko zgrufalo u ¢vrst porcelanast grué bez izdvojenog seruma-surutke, po-
trebno je, da se proces kiseljenja uspori i sasvim prekine stavljanjem sudova
u kopma se mleko kiselilo na hladno mesto (hladnjade ili u tekutu hladnu
vodu) Na hladnom mestu jogurt se dr#i 12—15 &asova, za koje vreme se izvrdi
. zv. dozrevanje jogurta i stvori se prijatna jogurtha aroma. Rashladeno mleko
se na pogodan naéin razbije i umuti u homogenu teénu masu i prespe u sudove
iz kojih se jogurt prodaje ili pije.
" Kod mlekara koje proizvode dnevno velike kolidine ]ogurta postupak pr1
spravljanju jogurta je ne$to drugojadiji. Mleko se prethodno pasterizuje'i
ohladi na temperaturu od 45°C, zatim se sipa u sudove za kiseljenje — kante
ili kade — (u kojima se mleko po potrebi moZe brzo i‘lako da.ohladi), i dodaje
mu se ma]a Ove mlekare moraju imati za ovu svrhu dve »vrste« maje: ma-
ti¢nu ¥ proizvodnu maju. Mati®na maja sprema se u kolid¢ini od 1—3

Tit, od sve¥eg mleka najbolje kakvote, dodavanjem &istih kultura Bact. bulga-
ricum i Str. lactis, pomeSanih u razmeri 1:1. Posle kiseljenja mleka, matitna -

1naja se drZi u.hladnjadi i obnavlja svakog 3 ili 4 dana. Od ove matitne maje

gprema se »proizvodna maja«. Prethodno se izratuna koliko se ove maje mora -
spremiti, s obzirom na koli¢inu mleka,-Koju treba ukiseliti u jogurt. Tako na.
pr. ako se Zeli da ukiseli 300 lit mleka, onda se mora spremiti 6 lit proizvodne -

E

maje, §to u stvari pretstavl;a 2%od-ukupne kolitine mleka za klseljén]e Sa -

ovom proizvodnom majom svakodnevno se kiseli mleko za jogurt i za novu
proizvodnu maju. Kad se kulture, bakterija ' u proizvodnoj maji toliko izmene
da kiseljenje mileka ne obavljaju za 2,5—3 Casa, onda se proizvodna maja osve-
zava ili zamenjujé kulturama bakterl]a iz mati¢ne maje. To je moguée za sve
vreme, dok su kulture u matié¢noj maji u aktlvnom stanju. Ali kad i one iz~
-gube sposobnost brzog kiseljenja mleka, moraju se zameniti sa Zistim kultu-

[
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rama jogurinih bakterija iz naulnih instituta. Samo sa dobrom i aktivhom
majom moZe se spraviti ukusan i dobar-jogurt.

Najée¥¢a mana jogurta je velika kiselost i retka konz1stenc13a Dobar jo—
gurt treba da je blago kiseo, guste homogene konz1stenc1]e, aromatiénog mirisa.
Ovo se postiZe na taj nadin, §to se za izradu jogurta upotrebljava samo potpunoc
sveZe, punoiasno kravlje mleko, zatim kiseljenjem dobrom majom, i dubokim.
hiadenjem gotovog jogurta. Ako se niskom temperaturom ne prekine rad mleég-
nih bakteriia one stvcré previSe kiseline, koja wvari ukus jogurtu, s ]edne
strane, i slabi mle¥née bakten]e, s druge strane. Izrada kvalitetnog jogurta i
odrZavanje jogurtne maje nije moguéa za duZe vreme, ako se ne raspolaZe sa
dcbrim urédajima za hladenje,

Najveéi problem u izradi kvalitetnog }ogurta je bez sumnje- dobra ma]a
za kiseljenje. Ona se ranije narudivala iz inostranstva i dosta se tefko do nje
dolazilo. Medutim, sada se ova maja dobrog kvaliteta proizvodi i u naSoj zem-
lji u Zavodu za mikrobiologiju Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu. Ona se:
moZe narutiti preko Ratarske ogledne stanice Poljoprivrednog fakulteta u Ze~.
munu, koja ih $alje zajedno sa uputstvom za upotrebu. '

Izrada kiselog mleka je potpuno identitna sa izradom ]ogurta Razlika po--,
stoji u tome, ¥to se upotrebljava ovéije (ili me¥ano ovédije i kravlje mlekp), i
Sto se toplo mleko posle kuvanja naliva u glinene longiée i tu se kiseli. Maja -
~za kiselo mleko je ona ista, koja se upotrebljava u izradi jogurta. Kao i jogurt .
‘i kiselo mleko treba udmah staviti na hladno mesto i proces klseljen]a za~
ustaviti sve do prodaje.

Na kraju treba napomenuti, da je izrada jogurta i kiselog mleka jedan od
najrentabilnijih poslova u mlekarstvu. Ona se narodito preporuduje u onim,
slutajevima, kad se u jednom mestu mogu pnkuplh vete koli¢ine mleka, koje:
se iz bilo kojih razloga ne mogu preneti i prodati kao konzumno — trimo
mleko niti se mogu preraditi u maslac i sireve. Dovoljno je u tim sluéajevima
chezbediti dobro hladenje, nabavm sudove i maJu i ovo mleko preraditi w
jogurt.

Ing. Lasié Tone — Kranj

STO SVE UTJECE NA POTROQNJU MLIJEKA

Prema nafem novom gospodarskom sistemu treba da se i mljekarstvo prila—
godi zahtjevima f{rZiita. Slobodna prodaja mlijeka, masti, mesa, bragna odnosno:
svih poljoprivrednih pr01zvoda nadahe veéa produkcua ovih, a i drugih namirnica
(voée, groide, povrée i t. d.), pa istodobno veéa ponuda theka na tt‘z1stu, utjedu
na konzum sviefega mlijeka. Taj se utjecdj oéitovao takoder i ove zime, jer su,u
poredbi sa zimskim razdobljem posljednjih 5 godina potroadl mogli nabaviti mno—
go veée kolitine theka Iz podataka veéih mljekarskih poduzeta naSe drZave moZe
“se zakljuditi, da ove zime gotovo nigdje nije nedostajalo mlijeka za opskrbu grado-
va i industrijskih centara; dapafe su ga ponegdje imali ¥ suvife, pa su ga preradi-
vali u mlijeéne proizvode.

RazurmJe se, da na potrosn]u svjeZega mlijeka ne utjece samo veéa produk-
cija mlijeka i drugih namirnica. Moramo upoznati takoder i sve ostale Cinioce, kojf
u novom gospodarskom sistemu uvelike utjetu .na potroinju mlueka Svakako, me-
du njima je najva¥nija cijena i kvaliteta mlijeka, koje opet zavise o mnogim dru-
gim faktomma Prodajna cijena-mlijeka - isporedena s drugim namirnicama suvise
je v1soka, pa-zato potroéaél ne mogu nabaviti dovoljno mlijeka, ma da znaju, ko-
liko je ono korisno i hranjivo. Bas radi toga nerado kupuJu slabo, a skupo mhjeko
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