Z A NASE SELO

KADA 1 ZASTO JE POTREBNA
KARANTENA?

Pod karantenom razumijevamo vrijeme
potrebno da se novonabavljene Zivotinje od-
vojeno drze i promatraju, pa da se utvr-
duje njihovo zdravstveno stanje, a tek na-
kon tog vremena smijemo ih s ostalim Zi-
votinjama pomijeSati. U prijaSnja se vre-
mena mislilo, da za tu svrhu treba 40 dana,
pa je Jo§ i danas zadrZan taj lzraz, kome
Jje korijen u francusko] rije¢i quarantaine
(karanten) sa znaCenjem »oko Cetrdeset«.

ZaSto je potrebno provesti karantenu, t.j.
takove mjere? Poznato je, da Zivotinje
mogu biti zaraZene klicama, a da se u pr-
vom pocetku, t. j. u skrovitom ili t. zv. in-
kubacionom stadiju nisu jo§ meogli razviti
znaci bolesti. Kad bismo takove Zivotinje
uveli u naSe stado, bile bi opasne po naSe
Zivotinje, jer bi mogle na njih prenijeti
koju zaraznu bolest. Ove sigurnosne mjere
probitatne su i onda, ako Zivotinje -potjetu
i iz zdravih uzgoja, jer su se na sajmiStima,
gostioniCkim stajama i kod transporta mo-
gle lako zaraziti, ZadrZimo 1i pak takove
Zivotinje odvojene stanovito vrijeme i da-
demo 1i ih tofno pretraziti, utvrdit ¢e se
bolest, pa ih tada ne ¢emo pomijeSati sa
ostalim Zivotinjama, i time uzrokovati, da i
one obole.

Takova karantena provedi se kod svih
vrsti Zivotirija, pa i kod preZivaga, koji su
ugroZzeni narotito od slijedeéih zaraznih
bolesti: od suS$ice, zaraznog pobafaja i od
razli¢itih nametnitkih bolesti, kao 5to je to
na pr. Suga. No osim ovih ima i drugih za-
raznih bolesti, koje se mogu prenijeti s»a
zarazenih i bolesnih Zivotinja, kao Sto su
to slinavka i Sap, bedrenica, boginje i t. d.
. U dana3nje vrijeme, kad su veé totno
ustanovljene inkubacije, t. j. skrovito vri-
jeme zaraznih bolesti, uvidjelo se, da ne
treba drZati odvojeno Zivotinje dulje od
3—4 sedmice. )

Prilikom karantene moéi ¢emo takoder i
zadtitno cijepiti ove promatrane Zivotinje.

Karantena je naroéito vaZna u veéim go-
jidbama, a ondje se obi®no i moZe odvojeno

drZati novonabavljene Zivotinje. TeZe je to

kod sitnth stofara, koji imaju svega po
jednu staju. No i tu se mogu izvrsiti mnoge
zaStitne mjere, na pr. poseban pribor za
njegu, hranjenje i napajanje Zivotinja. Na-
dalje, Zivotinjama treba davati manje koli-
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~ dijeva u mineralnim solima

Sine lako probavljive hrane i dovoljno svje-
ze i zdrave vode. Usto treba ih promatrati,
jesu li zivahne, kakav im je iscjedak iz nosa,

_o€iju i spolovila, zatim da li zijevaju, da 1
“ih napada kaSalj ,da li oteZano diSu, imaju

li lo§ apetit, &voriée na koZi, svrbeZ, ote-
Zane noge ili mozgovne Zlijezde ili bolne
papke. Cim opazimo na njima takove pro-
mjene, treba pozvati struénjaka, a . osim
toga odmah briZno odistiti i raskuZiti stoj-
nicu. S
Na veéim gospodarstvima treba novona-
bavljene Zivotinje smjestiti u udaljene staje
i briZnije ih njegovati, hraniti i napajati i
to neka radi posebno osoblje. Vazno je ta-
koder, da se u te prostorije, koje moraju
biti prostrane, svijetle, suhe i po mogucno-
sti 5 ispustom, ne stavlja preveliki broj Zi-
votinja ni Zivotinje razliitih vrsta. Osim
toga treba se pobrinuti, da se &iste i rasku-
zuju kola, Zivotinje i ljudi u tom zatvore-
nom t. zv. karantenskom krugu. Nadalje ne
smiju U tej krug ulaziti druge Zivotinje, a
ni ljudi, koji nemaju ondje posla. Osim toga
je vaZno, da izmetine od Zivotinja, drzanih
u karanteni, ne mijeSamo s izmetinama od
ostalih Zivotinja, nego ih treba prije toga
raskuZiti. Kona&fo, karantene moraju biti
pod stalnim nadzorom - veterinara.

Prof. dr. Milan Slezié

KAKO POBOLJSATI PREHRANU ZIMI

Prehrana je najvaZniji faktor za odrZanje
normalnog zdravlja i Zivota, radne sposob-
nosti i produktivnosti. Da prehrana udovolji
taj svoj zadatak, mora odgovarati potre-
bama naSeg organizma kvantitativno i kva-
litativno, meora biti dovoljno kalori¢na i
mora sadrZavati sve potrebne elemente.
Uvijek i svugdje nije moguée doéi ni do
potrebnih koli¢ina ni do potrebne vrste Zi-
veznih namirnica. Ljeti i u jesen izbor je
bogat i cijene su pristupadne, a zimi i u
rano proljeée uprave je obratno. Zato iz
ekonomskih i zdravstvenih razloga moramo
u bogatoj sezoni spremati i konzervirati
namirnice za sezonu, kad ih nema, kad su
za prehranu vrio potrebne. ’

Spremati se mogu sve ZiveZne namirnice,
u prvom redu voée i povrée. Toga zimi i u
proljeée nedostaje, pa prehrana &esto osku-
i nekim vi-
taminima, kojih ima najviSe ba¥ u voéu i
povréu. . Vode i povrée ima takoder znatnu



kaloritnu vrijednost, a osim toga omogu-
éuje velu raznolikost u dnevnoj prehrani,
a to je vrlo vazno za iskoriS¢ivanje pri-
mljene hrane.

Ipak se Cesto dogadd, da se neispravnim
spremanjem i konzerviranjem hrana znatno
uniStava ili se njena hranjiva i zaStitna
vrijednost smanjuje, pa se tako ne postize
prava svrha.

Povrée ima kad$to znatnu kaloriénu vri-
jednost, a uvijek je bogato mineralnim so-
lima i vitaminima. Ono sluzi i za priredbu
vrlo ukusnih jela, pa svi tjudi nastoje da
ga osiguraju u svom jelovniku preko ¢itave
.godine. Mnoge vrste povréa mogu se veoma
lako saCuvati za zimu, ako ih ostavimo u
zemlji 1 troSimo prema potrebi, na pr. kelj,
zelje ,Spinat, mrkva. U tom sludaju ono
zadrzi svoju podpunu hranjivu i zaStitnu
vrijednost. Razno povrée dobro se &uva u
trapu. Taj nain konzerviranja narotito je
prikladan na selu, gdje za to ima praktine
mogucnosti, Tako se redovito Cuva krumpir,
a moZe se i repa, mrkva, koraba i dr. Vri-
jednost tako safuvanih namirnica ravna je
gnoj u jeku sezone. U gradu moZemo dugo
Cuvati razne vrste povréa u zratnom i su-
hom podrumu. Medutim najpoznatije kon-
zerviranje povréa je Kkiseljenje (zelje, fepa,
paprika, krastavei i dr.). Narodito je vri-
jedno zelje kao vrlo omiljena hrana u zim-
skin mjesecima, a osim toga ono je jedan
od najvaznijih izvora vitamina C u zimi.
Znamo medutim, da se ovaj vitamin dugim
kuhanjem uni$tava, zato se preporuluje
majkama, da daju djeci sirovo kiselo zelje
s malo ulja, pa ¢e na taj nadin saduvati vi-
tamin C. Neko povrée konzervira se i s po-
mocu octa, a upctrebljava se veéinom kao
zaCin ili prismok, manje kao osnovna hrana.
Ali sa stanovi$ta fiziologije prehrane i is-
koris¢avanja druge hrane i to je jedan vrlo
vazan faktor u poboljSanju prehrane.

Siroke slojeve najviSe interesira konzer-
viranje voca. Mnoge vrste voéa mogu se
dugo ¢uvati u zratnom i suhom podrumu
ili spremljene u posijama ili pijesku. Isto
tako neke vrste vota lako je sugiti, samo
ih treba tom prilikom zatititi od praSine i
muha, pogotovo, ako se takovo voée trodi
bez prethodnog kuhanja ili bar pranja (na
pr. suhe smokve, §ljive). Inafe takovim vo-
¢em lako se prenose razne crijevne zaraz-
ne bolesti. ’

NajteS¢ée se voée konzervira ukuhava-
njem. Bas$ kod toga se i najvie grijeSi. Ka-
ko smo prije istaknuli, kod konzerviranja
voéa interesira nas njegova kaloritna wri-
jednost, ali isto tako 1 vitaminska. Oboje
moramo saCuvati. Dugim kuhanjem uniSta-

vamo vitamine, narotito C vitamin. Ako pak
kratko kuhamo, safuvat ¢emo viSe vitami-
na ali ne éemo unistiti sve Kklice, koje ¢e
se naknadno razmnoziti 1 tako izazvati
kvarenje konzerve. Da se sprijei kvarenje
konzerva, dodaje se &efer i razni drugi
konzervansi u obliku raznih kemikalija,
najée$c¢e salicilna kiselina. Secer je dobar
konzervans, jer spreCava razvoj bakterija,
pa prema tome i kvarenje, ne unistava vi-
tamine i poveCava hranjivu, kalorinu vri-
jednost same ZiveZne namirnice. Kemikalije
sprefavaju razvitak bakterija, pa prema to-
me i kvarenje konzervirane hrane, ali umi-
Stavaju vitamine, a to znatno smanjuje hra-
njivu vrijednost. Zato se preporuuje na
jedan kilogram. oliS¢enog voéa dodati pola
do jednog kilograma 3Secera bez ikakvih ke-
mikalija. Time dobivamo konzervu vrlo ve-
like kaleriCne’ vrijednosti i bogatu vitamini-
ma, a to nam je kadSto vaZnije od same
kaloriéne vrijednosti. Naprotiv kod konzer-
viranja kemikalijama nema od konzervirane
hrane mnogo Koristi, jer samu kaloricnu
vrijednost moZemo osigurati i drugom hra-
nom. Na pr. ako 1 kg ofiScenog voca uku-
hamo sa 10 dkg SeCera i dodamo malo sali-
cilne kiseline, imat ¢emo zimi konzervu
vrijednu oko 1000 kalorija bez ikakvih vita-
mina. Ako naprotiv kod kuhanja dodam>
samo pol kg Sefera, imat éemo u konzervi-
ranoj masi oko 2.600 kalorija i veoma mno-
go vitamina ,koji su vredniji od kalorija.

Veoma je dobro konzervirati vole bez
ikakvog kuhanja s pomoéu samog Secera. U
tiste staklenke stavljamo jednaku kolitinu
zdrava i zrela voéa koje je dobro oprano,
i Seéera, dobro zatvorimo i neko vrijeme
drzimo na suncu, da se- Secer lakSe otopi.
Tako dobivamo vrlo ukusne voéne sokove,
veoma bogate vitaminima i velike kalori¢ne
vrijednosti. :

U svakom slu¢aju moramo paziti, da voce.
bude - zrelo, zdravo i potpuno ¢&isto. InaCe
se u konzervi mogu odrZati razni otporni
oblici bakterija, koje ¢e ne samo kvariti

konzerve, nego kadSto stvarati i veoma
opasne otrove.
Cesto se postavlja pitanje, da 1li danas

ima smisla konzervirati voée i povrée kod
kuée, kad je toliko razvijena prehrambena
industrija. Ima smisla, jer ,su proizvodi
prehrambene industrije pretjerano skupi, a
Gesto ni po kvalitetu ne odgovaraju, jer se
kod proizvodnje obi¢ho ne vodi rauna o
gore istaknutim momentima. Ali je zato
potrebno, da se domacica dobro uputi u.
nacin konzerviranja, da dobije ono, &to nam
u prehrani treba.
' Prim. dr. Eugen Nezié
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