42 obiskali smo

Prireja kobiljega mleka

V Zivinoreji kot eni izmed glavnih panog kmetijstva
je prireja mleka zelo razsirjena. Ko govorimo o pri-
, reji mleka, najveckrat pomislimo na kravje mleko.
| Nekoliko manj razsirjena, vsaj znotraj Slovenije, je
*‘ prireja ovéjega in kozjega mleka.

Le tega namrec rejci drobnice predelajo v sir in skuto ter ga
vecinoma prodajo na domu. Kravje, ovcje in kozje mleko je
pravzaprav vse mleko, ki ga priredimo v Sloveniji. Kaj pa ko-
bilje mleko? Prireja kobiljega mleka pri nas ni poznana, $e
manj pa razsirjena. V nekaterih azijskih dezelah, kot je npr.
Mongolija, ima uZivanje kobiljega mleka dolgoletno tradicijo.
Kobile lahko dnevno priredijo 2 - 3,5 kg mleka na 100 kg nji-
hove telesne mase. Kobile hladnokrvnih pasem lahko dnevno
priredijo do 17 kg mleka, kobile toplokrvnih pasem pa do 14
kg. Prireja kobiljega mleka je v zadnjih letih v porastu tudi v
nekaterih evropskih drzavah (npr. Nemcija, Avstrija). Kakor-
koli, kobilje mleko postaja komercialno vedno bolj zanimivo.
Cemu torej prireja kobiljega mleka? Zakaj postaja vedno bolj
zanimivo? V zadnjih letih se pojavlja vse ve¢ studij o u¢inkih
kobiljega mleka in mlecnih izdelkov na zdravije ljudi. Kobilje
mleko je namrec po sestavi (vsebnost beljakovin, laktoze in
mikroelementov) bolj podobno humanemu mleku. Opisujejo
ga kot albuminsko-globulinsko mleko, ki je lahko prebavljivo.
Kobilje mleko vsebuje malo mascobe, poleg tega vedji delez
teh mascob vsebuje veckrat nenasicene esencialne mascobne
kisline, kot so linolna, linolenska in arahidonska. Zaradi
vedjega deleZa nenasicenih mascobnih kislin prihaja do hi-
trejSe absorbcije mascob, kar je za prebavo ugodno. Kobilje in
humano mleko vsebujeta vedji delez laktoze ter manj beljako-
t vin in mineralov kot kravje mleko. Velika vsebnost kazeinov v
g kravjem mleku namre¢ v Zelodcu zaradi koagulacije povzroci
= nastanek cvrstih skupkov, katerih prebavljanje traja 3-5 ur. V
nasprotju s kravjim mlekom pa micele kobiljega in humanega
mleka tvorijo bolj rahel koagulum, ki se zadrzi v Zelodcu le 2
uri. Kobilje mleko je manj belo, bolj prozorno in sladkastega
okusa, kar je posledica vecje vsebnosti laktoze. V zadnjem
Casu so pri ljudeh vse pogostejse alergije na beljakovine krav-
jega mleka, ki ga uporabljamo za izdelavo mle¢nih izdelkov in
mlecnih nadomestkov. Alergije na kobilje mleko pa so zelo
redke, kar je vzrok, da kobilje mleko postaja vse bolj zanimi-
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vo in predstavlja vedno boljSo alternativo. V prehrani in me-
dicini se kobilje mleko uporablja sveZe, zamrznjeno, v prahu
ali pa kot fermentiran izdelek (kumis). V kozmetiki se uporab-
lja za pripravo krem, losionov, Samponov, mil ...

Obisk kmetije

Nedale¢ stran od nase meje z Avstrijo, na avstrijskem Stajer-
skem blizu Gradca, tocneje v kraju Oberfestritz, se nahaja
druzinska kmetija Tocterlehof, kjer se ukvarjajo s prirejo kobi-
liega mleka. Za $tudente 1. stopnje univerzitetnega in viso-
koSolskega Studija kmetijstvo — zootehnika na Biotehniski fa-
kulteti, Oddelku za zootehniko, smo prvega oktobra letos v
okviru terenskih vaj pri predmetu konjereja organizirali stro-
kovno ekskurzijo, ki je zajemala ogled te kmetije. Po malo
manj kot treh urah voznje z avtobusom smo prispeli v Ober-
feistritz, kjer smo na desni strani ceste zagledali konjerejsko
kmetijo in veliko leseno skulpturo v obliki konja.

Trojanski konj

Kasneje smo ugotovili, da gre za najvecjega lesenega konja na
svetu, ki vis$ino meri 17 m, v dolZino 20 m in v §irino 5 m, v
njegovem »trupu« pa je prostora za 40 ljudi. Za gradnjo tega
konja so porabili skoraj 140 kubi¢nih metrov macesnovega
lesa. Les je bil posekan konec leta 1996, konj pa postavljen leta
1997. Vse je bilo opravljeno tako, da ima les brez kemi¢nih
sredstev zascito pred propadanjem. Konja so poimenovali po
trojanskem konju » Austrojan Pferd« in poskrbeli, da je vpisan
v Guinessovo knjigo rekordov. Predstavlja tudi simbol doline
Feistritz.

Zgodovina kmetije

Dobrodoglico nam je zaZzelel lastnik kmetije gospod Thomas
Tochterle, ki skupaj z zeno, ocetom, materjo, héerjo ter dvema
sinovoma z veseljem vodi in ohranja druZinsko tradicijo. Rod-
bina Tochterle je s kmetijstvom povezana Ze vec kot 250 let, s
konji pa zadnjih 30 let. Klju¢ni dogodek, da so prenehali redi-
ti prasice in govedo in priceli s prirejo kobiljega mleka, je bil
izlet g. Franca (oce) v Rusijo, kjer je izvedel za ucinke uZivanja
kobiljega mleka na ¢loveka. Po povratku iz Rusije je pricel z
realizacijo ideje o prireji kobiljega mleka. Priceli so z molZo
treh kobil. Leta 1985 so pridobili certifikat za organsko kmeti-
jo. In le tri leta kasneje so prerasli tedanje kapacitete kmetije v
srediScu vasi in se preselili na novo lokacijo, ki jo od vasi loci
le regionalna cesta. Kmetijo vse od takrat dograjujejo glede na
potrebe.

Reja konj

Na kmetiji redijo cca. 75 konj. Vedji del ¢rede predstavljajo ko-
nji frizijske pasme. V hlevih imajo tudi noriske in pinto konje
ter konje lokalne pasme feistritzer, ki je nastala s krizanjem
noriskih in frizijskih konj. Jedro reje predstavlja cca. 35 kobil,
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ki so v prvi vrsti namenjene za prirejo mleka. Vsako leto pro-
dajo cca. 30 Zrebet. Na kmetiji redijo tudi plemenskega frizij-
skega zrebca. Kobile z Zrebeti so ¢ez dan vhlevljene v indivi-
dualnih boksih, preko noci pa praviloma na pasi oziroma v iz-
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pustih. Ostali konji so vedji del ¢asa na pasnikih.

Molza kobil

Posamezen hlev ima od 6 do 10 boksov s hodnikom v sredini.
Do vsakega boksa je izvedena napeljava (vakumski vod) za
molZo v vré. Zaradi kontinuirane prireje mleka si Zelijo enako-
merne porazdelitve Zrebitev preko celega leta. Zaradi sezon-
ske plodnosti kobil tega ni mogoce doseci, jim pa uspe, da
imajo vsako leto kaksno Zrebitev tudi v decembru. Zrebe je do
8. tedna starosti ves Cas pri materi. V 9. tednu starosti Zrebeta
zjutraj prestavijo iz boksov na hodnike, kjer imajo omogocen
stik z materjo, seveda tudi z vrstniki, in dostop do krme, ki je
prilagojena za posamezno starostno skupino zrebet. Molza
poteka tirikrat na dan od pete ure zjutraj do pete ure zvecer.
Po zadnji molZi Zrebeta in kobile spustijo skupaj na paso oz. v
izpust.

Pakiranje in predelava mleka

Takoj po molzi mleko ohladijo na 4° C. Del mleka nato zapa-
kirajo v 250-ml vrecke in ga kar se da hitro zamrznejo na - 20°
C. Znotraj Avstrije tako zamrznjeno mleko trzjo v posebnih
izoliranih zabojih s 30 porcijami mleka. Ostalo mleko predela-
jo v mleko v prahu s posebnim evaporacijskim postopkom
(30° C), ki omogoca, da mleko zadrZ vecino lastnosti sveZega
mleka. Mleko v prahu pakirajo v zavojcke po 24 g. Pred upo-
rabo se mle¢ni prah raztopi v 250 ml mlacne vode. Tako dobi-
mo primerljivo raztopino, kot je 250 ml sveZega kobiljega mle-
ka. Del mleka v prahu porabijo za izdelavo kozmetike. Manjsi
delez mleka predelajo tudi v izdelke, kot so: cokolada, liker,
med s kobiljim mlekom idr.

Konzumacija kobiljega mleka

Zakaj ravno pakiranje po % litra? Ta kolicina predstavlja mi-
nimalno dnevno koli¢ino mleka, ki ima ucinek na cloveski
organizem. Za dosego ucinka je, po izkusnjah gospoda Tho-

masa, potrebno kobilje mleko uzivati redno najmanj en mesec.
Po pricevanju gospoda Thomasa in izjavah ljudi, ki so uzivali
kobilje mleko, je $tevilnim ljudem kobilje mleko izboljSalo ka-
kovost Zivljenja. Mnoge $tudije potrjujejo ugoden ucinek kobi-
liega mleka na zdravje ljudi, vsekakor pa to podrodje Se ni po-
vsem raziskano. Kobiljemu mleku pripisujejo, da je antiskle-
roti¢ni agens. Njegovo uZivanje naj bi izboljsalo stanje pri bol-
nikih, obolelih s tifusom, paratifusom, hepatitisom, alergijami
in koznimi boleznimi. Pri artritisu omili bolecine. Kobilje mle-
ko uravnava presnovo in prebavo, na zivcni sistem deluje po-
mirjujoce in krepi imunski sistem.

Zakljucek

Med povratkom s teh terenskih vaj so marsikomu po glavi ro-
jile misli in ideje, verjetno podobne tistim, ki jih je imel g.
Franz pred 30 leti, ko se je vracal s potovanja po takratni Sov-
jetski zvezi (Rusija). Upamo, da se bo nekaj teh idej prelevilo
v zgodbo o uspehu, kot smo ji pri¢a na omenjeni kmetiji. Pri-
reja kobiljega mleka lahko rejcem konj v bodoce tudi v Slove-
niji nedvomno predstavlja velik izziv.
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