Priprava kislega mleka
iz surovega mleka

Kislo mleko iz pasteriziranega mleka nima okusa,
kot ga poznamo iz nase mladosti.

Z uvedbo mlekomatov je marsikdo spet zacel
pripravljati kislo mleko, vendar le-to brez pomoci
ne uspe. Zaradi zagotavljanja varnosti hrane,
mleko v mlekomatih vsebuje zelo malo bakterij,
predvsem premalo mlec¢nokislinskih bakterij,
da bi se mleko skisalo samo (zakisa se pocasi
in je slabega okusa).

Da se bo mleko hitro in pravilno zakisalo, mu je
treba dodati mlecnokislinske bakterije. Hladno
mleko iz mlekomata ogrejemo v topli kopeli
na sobno temperaturo. Mleku dodamo kislo
mleko (lahko domace od prejsnjega kisanja)
ali kislo smetano (ne jogurta) in sicer 1 dcl
kislega mleka ali kisle smetane na 5 litrov mleka
in pustimo mleko na sobni temperaturi. Mleko
je primerno kislo po priblizno 24-ih urah.

Najboljse je sveze, vendar ga lahko v hladilniku
hranite tudi teden in vec.
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Zakaj uzivati
surovo mleko in izdelke
i1z surovega mleka

Mleko in mlecni izdelki so hrana za vsa zi-
vljenjska obdobja. Otroci mlecne izdelke nujno
potrebujejo za zdravo rast in razvoj, odraslim pa
pomagajo obnavljati misice. Mladostnice si z
njimi zagotovijo kalcij, ki preprecuje osteoporozo.

Surovo mleko vsebuje vse snovi mleka v ne-
okrnjeni obliki in je hranljivejSe od pasterizi-
ranega mleka. S pasterizacijo uni¢imo v mleku
vse encime ter v povprecju preko 50% toplotno
obcutljivih vitaminov. V veliki meri se spremeni
in izgubi tudi kalcij, beljakovine in mascobe pa
se spremenijo in jih teze izkoristimo.

Otroci, ki uzivajo surovo mleko, imajo manj
alergij.

V surovo mleko in sire iz surovega mleka je ujet
okus okolja iz katerega prihajajo.

Siri iz surovega mleka so tudi pomemben del
slovenske in svetovne dediscine.

Kako varno je uzivanje
surovega mleka in izdelkov
iz surovega mleka?

Na kratko: zelo varno.

Surovo mleko se na toplem skisa in s tem samo
prepreci razvoj zdravju skodljivih bakterij, saj le
te ne marajo kislega okolja in se v kislem slabo ali
pa sploh ne razmnozujejo. Ker bakterije ne marajo
niti mraza, se v hlajenem mleku zdravju skodljive
bakterije ne morejo razmnoziti do te mere, da bi
ogrozale nase zdravje. Razmnozevanje skodljivih
bakterij v surovem mleku omejujejo tudi koristne
bakterije, ki so v surovem mleku.

Babice so mleko kuhale, kajti surovo mleko se je
skisalo ali pa pokvarilo, saj niso imele hladilnika.
Danes pa mleko lahko ohranimo sveze tudi v
hladilniku in ga ni potrebno kuhati.

Uzivanje surovega mleka in uzivanje nekaterih
sirov, posebej sirov s prano skorjo se odsvetuje le
nosecnicam, dojenckom s Se nedozorelim imunskim
sistemom, starostnikom ter osebam, katerih imunski
sistem je zelo oslabljen.

Shranjevanje mleka
in mlecnih izdelkov

Surovo in pasterizirano mleko kupujemo sproti
in ga ¢imprej porabimo; surovega v 4 - 5 dneh,
pasteriziranega pa do roka uporabnosti. Hranimo
ga v hladilniku na 2 - 4 °C. Na tej temperaturi
hranimo tudi sveze sire in kislo mleko, Se posebe;j,
Ce so narejeni iz surovega mleka.

Jogurte, ki so vedno narejeni iz pasteriziranega
mleka, pa lahko hranimo na temperaturi do 8 °C.

Tudi sir kupujemo sproti. Hranimo ga v spo-
dnjem delu hladilnika. Pazimo, da je loéen od
zelenjave, da ga ne okuzimo z bakterijami, ki
so na zelenjavi.

Mehke sire hranimo zavite v povoscen ali po-
seben dvoslojni papir pri 4 - 8 °C.

Poltrde in trde sire hranimo pri 10 - 12 °C, za-
vite v povoscen ali dvoslojni papir; za krajsi cas
prenesejo tudi folijo. Ce je le mogoce, sire vsakic
po rezanju ovijemo v nov Cist papir.




