Интересные факты

Коровы не дают молока, пока у них не появился теленок.

В коровьем вымени содержится от 11 до 23 литров молока.

Козье молоко – основной ингредиент таких сортов сыра, как фета, каприно и рокамадур.

В древней Руси в сосуд с молоком запускали лягушку, чтобы оно не скисало.

Вес среднестатистической молочной коровы равен весу взрослого самца полярного медведя.

Корова дает в среднем 90 стаканов молока в день, т.е. около 200.000 стаканов молока за жизнь

Молоко на 85-95 % состоит из воды. Остальную часть составляют витамины, белки, углеводы и жиры.

До того как был изобретен доильный аппарат, фермеры могли доить порядка шести коров в час, а сегодня эта цифра возросла более чем до ста коров в час.

Верблюжье молоко не сворачивается. Оно  легко усваивается людьми, страдающими лактозной непереносимостью, и содержит больше витамина С, чем коровье. Верблюжье молоко – основной продукт питания для народов пустынь и жителей Сомали.

С помощью молока можно легко вывести свежее чернильное пятно. Рекомендуется протирать молоком золоченые рамы и зеркала. 

Согласно археологическим данным, в период неолита люди еще не могли пить молоко животных – в их организме отсутствовал ген, необходимый для усвоения лактозы. Эта способность пришла к нашим предкам позже, ввиду генетической мутации.

Человеческий организм переваривает молоко благодаря особому ферменту — лактазе. Изначально он вырабатывался только в организме грудных детей. Однако некоторые люди имели «дефект», благодаря которому фермент вырабатывался их кишечником всю жизнь. Именно способность пить молоко дала им конкурентное преимущество среди жителей Северной Европы, ощущавших недостаток кальция и витамина D. И они сами, и их потомство были здоровее. Постепенно этот ген распространился среди всех жителей Северной Европы. А у китайцев, аборигенов Америки, Австралии и Восточной Африки, коренных народов Севера этот ген не появился, поэтому они не пьют молоко.

По всей видимости, молоко животного человек впервые стал употреблять в пищу в 8-9 тысячелетии до нашей эры, когда народы, населявшие Средний Восток, сумели одомашнить овец и коз. В 7 тысячелетии на территории современной Турции люди начали пасти коров.

Коровье молоко является наиболее потребляемым видом молока – его ежегодное производство превышает 400 млн. тонн.

Самые жирные виды молока – молоко тюленей (содержание жиров в нем превышает 50%) и китов (до 50% жиров). Наименее жирное молоко дают ослицы и кобылицы.

Древняя примета, свидетельствующая о том, что в грозу молоко киснет быстрее, действует и сейчас, когда условия производства и хранения молока изменились кардинальным образом. Биохимики полагают, что виной тому длинноволновые электромагнитные импульсы, однако причины этого явления до сих пор не изучены.

Кстати, любительницы молока занимаются в тренажерном зале более эффективно, к такому выводу пришли ученые из Университета МакМастера в США. Они выяснили, что женщины, которые выпивают два больших стакана молока в день, после тренировки на тренажерах теряют больше жира и лучше подтягивают мышцы, чем те, кто пьет энергетические напитки.
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 Длинные, густые, роскошные волосы – то, что делает каждую женщину объектом восхищения. Но насыщенная и порой напряженная жизнь в ритме большого города портит наши волосы, делает их тусклыми, безжизненными и ломкими. Как же быть?

КЕФИР СПЕШИТ НА ПОМОЩЬ!

Настоящим оружием в борьбе за красоту волос станет …кефир! Этот полезный и вкусный кисломолочный напиток используется для приготовления маски, которая помогает поврежденным волосам. Кефир – превосходное средство, позволяющие восстанавливать и лечить волосы без особых затрат. Кефир создает плотную жировую пленку, которая предохраняет волосы от повреждения щелочей, содержащихся в шампунях. 

КЕФИРНАЯ МАСКА – РАЗ, ДВА И ГОТОВО

Приготовить такую маску проще простого! Берем один-два стакана кефира, затем наносим на волосы и кожу головы. Количество кефира зависит от длины ваших волос – если у вас коса до пояса, одним стаканом обойтись не удастся. Если вы хотите смягчить и напитать кожу головы, сделайте так – добавьте в кефир немного натурального масла. Известно, что волосы очень любят касторовое масло, так побалуйте их! Смешайте кефир с касторовым маслом в пропорции 3 к 1, нанесите на корни волос и закройте шапочкой на час. 

Каждая группа крови - это своя система защиты от вирусов, токсинов и чужеродных тел. Защитники нашего организма - антигены прикреплены к клеткам красных кровяных телец. Обнаружив вторжение чужеродного элемента, например, вируса, они нападают на него и склеивают, враг становится липким и выдворяется из организма. То же самое происходит при смешивании разных групп крови, но мало кто знает, что подобное случается и при употреблении определенных продуктов питания. Для некоторых групп крови продукты становятся друзьями, для других врагами. Происходит это потому, что защитные функции организма формировались в зависимости от среды обитания, образа жизни и питания в течение многих тысячелетий.

Итак, рассмотрим примеры

 Группа крови 0(1) Это самая древняя кровь на земле. Ее представители по природе своей лидеры, их предки жили в лесах, по соседству с многочисленными животными и добывали себе пропитание охотой и собирательством. Их пищеварительная система привыкла к богатой животными белками пище. Они должны вести активный образ жизни, и им просто необходимы интенсивные физические нагрузки, иначе они быстро набирают лишние килограммы.

 Для хорошего обмена веществ, представителям первой группы крови необходима белковая диета. Полезны все виды мяса, за исключением свинины и гусятины. К продуктам из зерна у них нет генетической предрасположенности, употребление их в пищу ведет к замедлению обменных процессов, мешает усвоению полезных веществ и откладывается в виде лишних килограммов. Отказ от мучных изделий, продуктов из пшеницы, кукурузы, фасоли и чечевицы поможет быстро привести свой вес в норму. В пищу можно включать очень ограниченный набор круп: гречку, рис, просо, ячмень и рожь. Молочные продукты тоже вредны, зато очень полезна рыба. Наиболее из них - скумбрия, треска, сельдь.

 Полезны овощи, особенно помидоры, а картофель и баклажаны желательно исключить, их употребление может поспособствовать развитию артрита.

 Обладатели первой группы крови обычно страдают недостаточной функцией щитовидной железы, поэтому некоторые крестоцветные для них вредны. К таковым относятся кочанная и брюссельская капуста, горчица. Обычно у них повышенная кислотность желудка, поэтому им следует избегать фруктов с большим содержанием кислоты, маринадов. Полезны сливы, инжир.

Группа крови А(2) Вторая группа крови возникла на земле позднее, в период, когда люди начали возделывать землю и получать от нее плоды своего труда. Представители этой группы более спокойны и доброжелательны. Хотя и среди них встречаются лидеры. Их предки начали вести оседлый образ жизни, приручать животных. Им более подходят умеренные физические нагрузки - ходьба, йога, упражнения на растяжки.

 Идеальный тип питания - вегетарианство. От мяса они поправляются. Если трудно полностью отказаться от белков животного происхождения, то старайтесь употреблять в пищу только курицу, индейку и прочую птицу, а так же рыбу. С колбасой и мясными деликатесами лучше распрощаться навсегда.

 Растительный белок для вас очень полезен. Соя, бобовые могут занять достойное место на вашем столе.

 Выбираем кисломолочные продукты, основного поставщика кальция в наш организм. Овощи едим каждый день, стараясь до минимума свести тепловую обработку. Но исключаем при этом из своего меню помидоры, баклажаны и перец. Из фруктов отказываемся от бананов, апельсинов и мандаринов.

Группа крови В(3) Основоположниками этой группы крови являются азиатские кочевники. Здоровое питание для них состоит в сочетании продуктов животного и растительного происхождения.

 Представители третьей группы крови общительны, изобретательны, легко приспосабливаются к жизни. Для поддержания хорошей физической формы им подходят как интенсивные, так и умеренные физические нагрузки.

 Составляя диету, исключите пшеницу, ячмень, кукурузу, гречку и рожь - они у вас замедляют обмен веществ.

 Полезны овес, рис и просо.

 Молочные продукты, яйца и все овощи, кроме помидоров, тыквы и редьки, также полезны. Тщательно нужно подойти к выбору мяса. Вам не подходит куриное, говяжье, - оно может вызвать ослабление иммунитета. Зато принесет пользу употребление баранины, крольчатины, оленины.

 Из фруктов нужно исключить гранаты и хурму.

Группа крови АВ(4) Это самая молодая кровь на земле. Возраст ее около 1000 лет, хотя есть сведения, что при исследовании плащаницы, в которую ученики завернули тело распятого Христа, обнаружены следы именно этой крови. Хотя в то время этой группы крови еще не существовало.

 Кровь эта достаточно редкая и встречается менее чем у 5 % населения. Ее носители имеют, как сильные, так и слабые стороны. У ниххороший иммунитет, они быстрее справляются с воспалительными процессами, но зато более уязвимы для онкологических заболеваний.

 Люди с четвертой группой крови намного активнее и выносливее и могут подвергать себя интенсивным физическим нагрузкам, но делать это лучше в умеренном режиме. У них, обычно, низкая кислотность желудка, и хотя мясо им не противопоказано, - есть его стоит небольшими порциями. Предпочтение лучше отдать баранине и индейке. Говядина и куриное мясо не принесут пользы. Кукуруза, гречка и пшеница у них замедляют обмен веществ. Хорошо подходят - рис, рожь, овес.

 При проблемах с весом, стоит отдать предпочтение овощам и соевым продуктам. Из рыб выбирайте скумбрию, треску, морского окуня, лосося. От камбалы откажитесь, в ней содержаться чужеродные для вас элементы.

 Свежие овощи и фрукты помогут избежать развития сердечно-сосудистых заболеваний. Только не ешьте сладкий перец, апельсины и бананы. Особенно полезны для вас лимоны, грейпфруты и киви.

Как сделать так, чтобы  ребенок пил молоко с удовольствием? – вопрос, которым задаются многие мамы. Одни дети воспринимают ежедневный стакан молока как необходимый элемент распорядка. Другие же начинают активно протестовать. Родители тоже не остаются безучастными –  в ход идут уговоры, угрозы, мольбы, обещание вознаграждений. Дети постарше начинают торговаться, малыши идут в глухой отказ. 

Знакомая картина, не правда ли? 

 Доводы о пользе, о том, что молоко содержит такой нужный ребенку кальций и прочие витамины с минералами – крик вопиющего в пустыне. Всё это – аргументы для взрослых.

Старая, как мир, проблема исчезла с появлением ароматизированного молока – молока, которое содержит те же питательные вещества, что и обычное. 

 Сладкое молоко с разнообразными вкусами стало для детей вожделенным лакомством. Вместо нудной обязанности пить каждый день это «скучное» и всегда одинаковое молоко, ребенку предложили увлекательную игру, от которой невозможно отказаться. В игру манит не только разнообразие вкусов и привлекательная яркая упаковка, но и нарисованные на ней любимые сказочные герои, а также разнообразные, всякий раз новые, загадки, конкурсы и викторины, которые не устают выдумывать изобретательные производители.

 Однако, не все так просто. Покончив с одной проблемой, родители непоседливых сорванцов сразу же озаботились другой – чрезмерным, как им казалось, потреблением сахара и связанной с ней проблемой лишнего веса. В большинстве сортов клубничного, шоколадного или ванильного молока содержание углеводов увеличено до 15 г на порцию – именно за счет добавления сахара. Так, со стаканом простого обезжиренного молока в организм поступает около 100 калорий, тогда как стакан шоколадного молока с низким содержанием жира несет уже 160 калорий.

Однако опасения родителей были развеяны исследованиями, проведенными Американской диетической ассоциацией. Диетологи выяснили, что дети, в рацион которых входит ароматизированное молоко, потребляют полезных веществ в пересчете на массу тела существенно больше, нежели дети, которые не пьют молока вовсе.

 Что же касается лишнего сахара, то он – капля в море, по сравнению с сахаром и лишними калориями, поступающими в детский организм с различными сладостями, выпечкой и газированными напитками.

"Ограничение доступа детей к ароматизированному молоку может иметь негативные последствия из-за вызванного им дефицита витаминов и минералов," – утверждает  доктор Мерфи, проводивший исследования.

 Польза ароматизированного молока признана и на законодательном уровне, в Германии, например, дети пьют ароматизированное молоко  в школах.

Но, как выяснилось, ароматизированное молоко любят не только дети. Взрослых тоже тянет на сладенькое. По данным, обнародованным компанией «Тетра Пак», за 12 месяцев, с конца 2008 г. по конец 2009 г., в Великобритании, Испании, Канаде и Австралии возросло потребление ароматизированного молока, хотя поначалу спрос на него был невелик.

 С чего бы это? Можно предположить, что практически точное совпадение времени роста спроса на ароматизированное молоко с периодом кризиса – неслучайно. 

 В том же отчете компании «Тетра Пак» отмечается: «…желание наслаждаться жизнью даже в текущих условиях экономического спада, позволяя себе небольшие удовольствия и создавая новые ситуации потребления, для которых подходят продукты длительного хранения, стимулирует потребление ароматизированного молока…».

 Общеизвестно, что во времена Великой депрессии тридцатых годов киноиндустрия Америки переживала бум. Залы кинотеатров были полны, люди хотели отвлечься от реальности, и кинематограф давал им такую возможность. Его называли Великим утешителем.

 Занятно, что в начале третьего тысячелетия роль утешителя блестяще исполняет небольшая упаковка молока, но с каким-нибудь экзотически сказочным и невыразимо сладостным вкусом.

Молоко еще с древних времен широко применяется в изготовлении косметических средств. Оно очень полезно для кожи лица, так как обладает отличным питательным свойством, тонизирующим и увлажняющим действие. Также при правильном подборе дополнительных ингредиентов молочная маска может оказывать отбеливающее действие.

Для того чтобы приготовить молочную маску вам потребуется натуральное коровье молоко, которое вы можете приобрести в любом продуктовом магазине, предпочтение отдавайте молоку с большим процентом жирности.

 И так, маска №1:

Эта маска подходит для нормальной, комбинированной и сухой кожи лица. Она оказывает на кожу увлажняющее, тонизирующее и успокаивающее действие. Для приготовления маски вам понадобится 3 чайной ложки листьев шалфея, 3 чайной ложки липового цвета и полстакана молока.

 Шалфей и липу залейте молоком и доведите до кипения, затем снимите с огня и закройте крышкой. После того как смесь постоит 15 минут, отцедите отвар в отдельную емкость. На очищенную кожу лица нанесите ватным диском отвар, а сверху аккуратно наложите оставшуюся кашицу. Подождите 15 минут, затем смойте оставшимся молочным отваром и умойтесь теплой водой.

Маска №2:

Эта маска поможет вам улучшить цвет вашего лица. Она обладает очищающим и тонизирующим действием. Для приготовления маски вам понадобится 2 столовые ложки лекарственной ромашки, 2 чайной ложки ржаных или пшеничных отрубей, пол чайной ложки меда и полстакана молока.

 Доведите до кипения молоко и залейте им 2 столовые ложки цветов лекарственной ромашки, закройте крышкой и дайте настояться в течение 15 минут. По истечении времени процедите отвар в отдельную посуду. В оставшуюся кашицу добавьте пол чайной ложки меда и 2 чайной ложки отрубей. Тщательно перемешайте и в полученную массу влейте молочный отвар. Нанесите кашицу на кожу лица, оставьте на 15 минут, затем снимите ватным диском смоченным молоком, после умойтесь теплой водой.

Маска №3:

Эта маска подойдет для нормальной и комбинированной кожи. Она оказывает питательное действие и улучшает цвет кожи лица. Для приготовления маски вам потребуется 2 столовые ложки дрожжей, теплое молоко, 2 чайной ложки оливкового масла. 

 Залейте 1 столовую ложку дрожжей теплым молоком для получения кашицы, добавьте 2 чайной ложки оливкового масла и тщательно перемешайте. Нанесите полученную смесь на кожу лица и оставьте на 15 минут, по истечении времени смойте ее теплой водой.

Маска №4:

Данная маска обладает питательным, тонизирующим и увлажняющим действием. Она подходит для всех типов кожи. Возьмите 3 столовые ложки мякоти банана, 3 столовые ложки теплого молока. 

 Смешайте эти ингредиенты и нанесите на очищенную кожу лица на 15-20 минут. По истечении времени смойте смесь теплой водой. Вместо банана вы можете использовать и другие фрукты, например клубнику, абрикос или киви.

Маска №5:

Следующая маска подойдет для нормальной, сухой или комбинированной кожи. Для приготовления маски возьмите 1 куриное яйцо и немного молока.

 Для начала отделите яичный желток от белка. Смешайте яичный желток и 1 столовую ложку молока, затем нанесите полученную смесь на очищенную кожу лица, оставьте на 15 минут, затем смойте теплой водой. Тоже самое можно повторить с белком. А для жирной кожи подойдет смешивание молока с целым яйцом.

О  том, что кисломолочные напитки очень полезны, знает, наверное, каждый. Они любимы почти всеми, но вкусы у всех разные – кто-то не представляет утра без йогурта, кого-то предпочитает кефир или простоквашу, у других в холодильнике всегда можно найти ряженку или варенец.

Кисломолочные напитки действительно очень полезны. Содержащаяся в них молочная кислота подавляет гнилостные бактерии в кишечнике и улучшает пищеварение. 

 Еще выдающийся русский ученый И. И. Мечников доказал, что кисломолочные микроорганизмы способны на многое – бороться с болезнетворными микробами, поддерживать в норме состояние собственной микрофлоры кишечника, помогать организму усваивать микроэлементы, синтезировать витамины и аминокислоты, поддерживать иммунитет и многое другое, всего не перечислить.

 Кроме того,  кисломолочные продукты повышают аппетит, стимулируя выделение желудочного и кишечного сока.

Во всем мире выпускаются великое множество кисломолочных напитков различных марок. Расскажем о некоторых, тех, что можно встретить на прилавках магазинов. 

 Простокваши. Получаются из молока в результате «работы» молочнокислого стрептококка. Одна из разновидностей простокваши называется мечниковской простоквашей. В ней используются два вида бактерий: уже знакомый нам молочнокислый стрептококк и болгарская (ацидофильная) палочка. От обычной простокваши мечниковская отличается более высокими антибактериальными свойствами и большим содержанием витаминов.

 Ряженка, которую называют также "украинской простоквашей", готовится из топленого молока со сливками. Перед тем как заквасить молоко к нему добавляют сливки и выдерживают при температуре 95°С в течение минимум 3-х часов. 

 Варенец тоже является разновидностью простокваши. Его готовят так же как ряженку - из топленого молока, но без добавления сливок.

 Мацони – один из видов так называемых "южных" простокваш, которые готовятся в основном на Кавказе. Тут закваска еще сложнее – содержит не менее 3-х видов молочнокислых бактерий, таких как: молочнокислый стрептококк, молочнокислая палочка и дрожжевая культура. 

 На основе мацони готовят напиток «Тан», который можно встретить на прилавках магазинов.

Йогурт – по составу очень близок к мечниковской простокваше. В закваску йогуртов, также как и в закваску мечниковской простокваши,  входят молочнокислый стрептококк  и болгарская ацидофильная палочка. В йогурты принято добавлять сахар, ароматические и вкусовые наполнители, кусочки фруктов.

Кефир отличается от других видов кисломолочных продуктов тем, что молоко для его изготовления заквашивают не бактериями, а специальными кефирными грибками.

 Именно поэтому кефир содержит намного больше алкоголя, чем любая из простокваш. Благодаря этому он сильнее действует на пищеварительную систему. По способности бороться с гнилостными микроорганизмами в кишечнике кефир намного превосходит простоквашу.

Кумыс отличается еще большим, нежели в кефире, содержанием спирта, витаминов и, как следствие, высокими антибиотическими свойствами. На протяжении многих веков кумыс считался единственным лекарством для больных туберкулезом. Раньше кумыс получали только из кобыльего молока, однако, потом выяснилось, что кумыс из коровьего молока ничуть не хуже. Закваской для кумыса служат дрожжи и ацидофильная палочка. Слабый кумыс содержит 1% алкоголя, средний 2%, крепкий свыше 2%. 

овый год – это и немножко «показуха», когда на столе бывает то, чего целый год не бывало. Ведь так хочется и гостей удивить, и перещеголять конкуренток. Чтобы завидовали.

А еще очень хочется быть самой красивой. Так чтобы все взгляды были обращены только на вас. А главное – вы вполне можете себе это позволить! Когда же еще быть неотразимо красивой, как не в Новый год!

И первым вашим союзником в достижении совершенства может стать самое обычное молоко, пакет с которым вы всякий раз приобретаете в магазине вместе с другими продуктами.

 Ведь молоко, помимо неоценимой пользы в качестве продукта питания, обладает еще и великолепными косметическими свойствами. Молоко, содержит молочную кислоту, которая отшелушивает частички кожи. В состав молочной кислоты входят альфа-кислоты, которые способны очистить самые глубокие слои кожи.

В Новый год очень хочется быть на высоте и не ударить в грязь лицом. С него-то мы, пожалуй, и начнем - с  зеркала вашей души, с лица.

Если вас беспокоит сухость кожи, устройте вашему лицу молочную ванну. Это отличный способ очистить и увлажнить кожу. Ведь молочная кислота не только удаляет омертвевшие клетки ткани, но и помогает коже удерживать влагу. Возьмите пакет молока из холодильника, смочите в холодном молоке фланелевый тампон. Положите его к беспокоящему вас сухому и раздраженному участку лица или тела и оставьте на 5 минут. После чего чуть промойте кожу тепловатой водой, причем, промойте «плохо», так чтобы молочная кислота все же осталась на коже.

Следующая мишень - традиционный враг почти всех дам – морщины. Причина их появления всё та же – сухость. С возрастом кожа утрачивает способность сохранять влагу и теряет эластичность. Это и приводит к появлению морщин. 

 Один из проверенных способов борьбы с морщинами – накрыть лицо смоченной в молоке тканью, оставить на четверть часа и смыть водой. Молоко содержит AHA альфа-гидроксикислоты или так называемые фруктовые кислоты, которые также содержатся во фруктах и сахарном тростнике. Помимо того, что они, как и молочная кислота, удаляют мертвые клетки с поверхности кожи, фруктовые кислоты также стимулируют рост коллагена, который заполняет морщины. Кроме того, фруктовые кислоты ведут борьбу со свободными радикалами, которые могут оказывать неблагоприятное влияние на кожу.

Еще одним вашим врагом могут быть утренние мешки под глазами. Они - еще один повод достать из холодильника пакет с молоком. От мешков под глазами помогут смоченные в молоке ватные диски, которые на четверть часа нужно приложить к векам. А от темных кругов под глазами поможет завернутый в марлю творог, который также нужно приложить к глазным впадинам.

Для омоложения и тонизирования кожи прекрасно подойдет молочный лед, приготовленный из молока с водой (1/1).

Следует также сказать, что очень полезно для кожи лица простое умывание молоком, которое для этого наполовину разбавляется горячей водой.

Незаменимым помощником в достижении совершенства может стать сочетание молока и меда. В состав меда входят глюкоза и фруктоза, в которых, также как и в молоке, содержатся альфа-кислоты. Кроме того, в меде присутствуют полезные для кожи минералы и витамины. Помимо этого, мед обладает бактерицидным и противовоспалительным эффектом.

Медово-молочное умывание является эффективным средством против морщин. В состав умывания входят: 1 столовая ложка меда, 1 чашка обезжиренного молока, 2 чайные ложки алоэ вера (гель). Все ингредиенты смешиваются до достижения однородной массы. Состав наносится на лицо ватным тампоном утром и вечером. В холодильнике смесь хранится до 3-х недель.

Однако красота – это не только лицо, это еще и руки, волосы, тело. 

В увлажнении кожи рук вам поможет сметана. Смажьте ей руки на ночь, надев после этого перчатки. А ванночка из теплого молока с медом сделает кожу ваших рук нежной, заодно укрепив и ногти.

От целлюлита поможет скраб из молотого кофе, смешанного со сливками или сметаной с добавлением небольшого количества меда. Скраб наносится на тело массирующими движениями и через несколько минут смывается теплой водой без мыла. Молоко и мед увлажнят кожу и насытят ее полезными веществами, а кофеин ускорит обмен веществ.

Благотворно повлияют на кожу всего тела и улучшат самочувствие молочные ванны. Для этого влейте в воду ванны, как минимум: полпакета молока (500 гр.) и полстакана меда. И поблаженствуйте минут  30-40.

Теперь настал черед волос. Сделать их здоровыми и роскошными вам помогут кисломолочные маски. 

Для нанесения кефирной маски вотрите в кожу головы теплую простоквашу или кефир и укутайте голову полотенцем минут на 30-40. Затем снимите полотенце, еще раз нанесите кефир по всей длине волос и вымойте голову. Такая маска сделает волосы блестящими и избавляет их от секущихся концов.

В состав кефирно-медовой маски входят: полстакана кефира комнатной температуры, 1 чайная ложка меда и кубик свежих дрожжей размером 1х1 см. Ингредиенты необходимо перемешать и поставить в теплое место. Как только появится пена (примерно через 20 минут) массу нанести на кожу головы и волосы, укутать полотенцем на 40 минут. После этого вымыть голову. В течение недели маска делается каждый день, затем - 1-2 раза в неделю. В результате волосы восстанавливаются и приобретают объем.

Йогуртовая маска от перхоти. 10 минут втирайте йогурт в кожу головы, затем укутайте голову полотенцем на час. По окончании смойте маску водой.

Помимо кисломолочных масок для волос эффективна также яичная маска. Полстакана молока смешайте с 1-2 яйцами и нанести состав на волосы на 30-60 минут.

Ну вот, пожалуй, и все. Теперь дело за макияжем и сногсшибательным платьем. Гости вот-вот позвонят в дверь. И вы предстанете перед ними во всеоружии. 

 Не сомневайтесь, сегодня  именно вы будете королевой бала.

Что ни говорите, а все-таки Новый год – уникальный праздник. Новый год это всегда начало новой жизни. В Новый год всё не так как всегда. Всё празднично и очень красиво. И хочется верить, что теперь всё так и будет. 

 Ведь как встретишь Новый год, так его и проведешь.

За почти парным молоком «с фермы», «из-под коровы» выстраиваются километровые очереди на городских рынках. И дело тут даже не в цене. Любители «натурального» с презрением смотрят на прилавки с «химическим», «порошковым», как они его называют, и свято верят если не в целебность, то, как минимум, в безопасность так называемого деревенского молока.

Однако факты упрямая вещь. Давайте проследим путь такого «безопасного» молока от момента дойки до привоза на рынок.

Не все знают, что даже в самом вымени молоко несвободно от микробов, оно содержит от нескольких сотен до тысячи бактерий на 1 мл. Они попадают в молоко извне непосредственно во время доения.

После дойки злоключения молока не заканчиваются, скорее, начинаются. В молоко начинают активно поступать микробы из окружающей среды. Тут все играет свою роль: и воздух, и состояние инвентаря, соприкасающегося с молоком, и соблюдение гигиенических норм персоналом.

Какими же микробами может быть заражено сырое молоко и какие заболевания могут они вызывать у человека? Ответ прост –теоретически какие угодно. Уже через час-другой после дойки молоко становится идеальной средой для бактерий. Бактерии, содержащиеся в сыром молоке, опасны, прежде всего, для детей, поскольку могут вызвать у них серьезные расстройства пищеварительной системы и даже повредить почки. В молоке могут содержаться сальмонеллы, листерии, стрептококки и несчетное множество других видов опасных микробов.

Не лучше обстоят дела с машинной дойкой. В каком-то смысле даже хуже. В этом случае микробы попадают в молоко непосредственно из доильной установки. Содержание микроорганизмов в таком молоке, даже при соблюдении всех правил гигиены, почти на 10% выше, чем в молоке, выдоенном вручную.

Но и это еще не все. Бактериальное загрязнение фляг и других емкостей приводит к дальнейшему заражению молока. Окончательно ухудшает ситуацию перевозка автотранспортом. Как правило, та часть автоцистерны, через которую заливается и выводится молоко, сильно загрязнена микроорганизмами. Ускоренному размножению микробов при транспортировке способствует также активное поступление кислорода в молоко в результате тряски и высокая температура в автоцистернах.

Да-да, в тех самых автоцистернах, к которым выстраиваются километровые очереди любителей «натурального», которые с презрением смотрят на прилавки с «химическим», «порошковым», как они его называют, напитком, и свято верят если не в целебность, то, как минимум, в безопасность молока из-под коровы. 

Быть может, многим из нас пора повнимательнее присмотреться к действительно безопасному молоку, стоящему на прилавках магазинов, и изменить свое к нему отношение? Тем более, что молоко это не является ни «химическим», ни порошковым.

Любительницы молока занимаются в тренажерном зале более эффективно, считают ученые из Университета МакМастера в США. Они выяснили, что женщины, выпивающие два больших стакана молока в день, после тренировки на тренажерах теряют больше жира и лучше подтягивают мышцы, чем те, кто пьет энергетические напитки.

Польза от силовых тренировок для женщин огромна, считает автор исследования профессор Стью Филлипс. Они повышают прочность костей и улучшают метаболизм мышц.

В прошлом исследовании Филлипс выяснил, что молоко позволяет увеличить мышечную массу у мужчин.

Но с женщинами, по мнению ученых, все намного сложнее: они стараются держаться подальше как от «мужских» силовых тренировок, так и от молочных продуктов, боясь пополнеть.

В трехмесячном исследовании приняли участие молодые женщины, которые раньше на силовых тренажерах не занимались. За два часа до занятий женщины ничего не ели, а пили только чистую воду. Сразу после тренировки одной группе предлагали пол литра молока обычной жирности, а второй — энергетический напиток, содержащий сахар. Те же напитки участницы эксперимента пили еще и через час после тренировки.

Выяснилось, что женщины, пившие молоко, похудели или не изменили вес: жир заменился на мышцы. «Мы ожидали, что у наших добровольцев увеличится мышечная масса — рассказывает Филиппс в журнале Medicine and Science in Sport and Exercise, — но количество потерянного жира нас удивило. Ключевым моментом может быть комбинация кальция, высококачественного белка и витамина D. Удобно, что все эти питательные вещества есть в молоке».

И хотя исследователи еще не могут точно сказать, как именно достигается жиросжигающий эффект молока, женщинам можно порекомендовать обратить внимание на молочные продукты пониженной жирности. Они явно полезнее, чем сахаросодержащие напитки, и тоже очень вкусное.

К началу зимы запас сил, накопленных летом, как правило, уже исчерпан, иммунитет подточен городской экологией, осенней серостью и дефицитом витаминов. 

 А тут еще и зимняя простуда, бороться с которой у ослабленного организма нет уже ни сил, ни желания. В результате – вялотекущая хандра, слабость, неотвязные насморк, кашель и температура. И это – лишь минимум «удовольствий», не за горами его величество грипп, а он много хуже обычной простуды. 

Так не лучше ли загодя укреплять организм, защитив его от простуд и инфекций, постоянно пополняя тот самый летний запас сил, который к началу зимы оказывается так глупо растранжирен?

И надо-то всего ничего – постоянно употреблять богатые витаминами продукты, такие, например, как молоко.

В состав молока входят более 20 сбалансированных аминокислот и 40 жирных кислот, молочный сахар – лактоза, внушительный ассортимент минеральных веществ, микроэлементы, все известные виды витаминов, а также множество других полезных веществ.

Один из важнейших элементов этого разнообразия - молочный жир содержит эргостерин, который под влиянием солнечного света или ультрафиолетового облучения превращается в витамин D, регулирующий усвоение минералов и витаминов, а также защищает организм от простуды.

Белок из молока усваивается организмом очень легко, не в пример мясу или другой белковой пище. А для борьбы с инфекцией организму нужны иммуноглобулины, которые образуются из белка.

Кроме того, именно молоко лучше всего справляется с зимним иммунодефицитом.  Коровье молоко содержит более 20 витаминов. Больше всего в нем сравнительно дефицитного витамина В2 (рибофлавина). Это главный витамин энергетического обмена превращает жиры и углеводы в энергию.

Нередко можно услышать мнение родителей, считающих, что при простуде не следует давать ребенку молоко, так как оно увеличивает образование мокроты. На самом деле выработка мокроты никак не связана с приемом молока. Напротив, различные народные лекарства на основе молока, являются первейшими средствами борьбы с простудой. Самым известным является, пожалуй, молоко с медом - развести 1 ст. ложку меда в стакане теплого молока и выпить небольшими глотками при простуде, гриппе, кашле и т.п. (в день выпивать 2—3 стакана молока с медом).

Однако эффективным оружием против простуды может стать вполне кулинарное блюдо - молочно-чесночный суп. И не бойтесь назойливого чесночного аромата. После этого супа запаха изо рта не будет. 

 Вам понадобится: 1 литр молока, 1 литр воды, 6 больших зубков чеснока или 8-9 мелких,  2 столовых ложки сливочного масла, 2 столовых ложки муки, 2-3 яйца, разделенных на желтки и белки, и сок из четверти лимона.

Максимально разогрейте молоко с водой, чуть-чуть не доводя до кипения. Следует сначала подогреть молоко, а потом добавить воду, так как при первоначальном смешивании молоко может свернуться.

Чеснок мелко накрошите и добавьте в горячую смесь молока с водой.

Масло разотрите с мукой до образования масляно-мучной крупки. Желтки 2-3 яиц смешайте с лимонным соком. Белки взбейте до густой пены.

В горячий суп, непрерывно взбивая венчиком или вилкой, добавьте понемногу масло, пока не образуется однородное пюре.

Выключите огонь и, не прерывая взбивания, влейте в суп подготовленные желтки, а через несколько минут – взбитые белки. Попробуйте и посолите по вкусу. Суп должен быть густым, однородным, очень нежным на вкус.

Такой суп если и не прогонит зимнюю хворь в одночасье, то, как минимум, заметно улучшит ваше самочувствие.

А еще при болях в горле у детей, зарубежные врачи рекомендуют рассасывать во рту замороженные шарики мороженного (сайт Американской Академии семейных врачей; Клафлин Эдвард. Домашний доктор для детей. Советы американских врачей. Издательство «Крон-Пресс», Москва, 1997). Холод обладает местноанестезирующим действием, уменьшает местный отек и, кроме того, помогает восполнить калории пищи, если ребенок не может есть вследствие затруднений глотания. Однако следует подержать мороженое несколько минут при комнатной температуре, прежде чем давать его ребенку, т.к. слишком холодное ему будет трудно проглотить.

Так что, взрослые и дети, пейте и ешьте молоко на здоровье! Ешьте круглый год, не дожидаясь, когда простуда застанет вас врасплох!

Почему трава зеленая, почему небо синее, почему вода мокрая, почему молоко белое? Казалось бы, детские вопросы из серии «почему обруч круглый?» На самом же деле почти на все «детские» вопросы есть ответы. В том числе и на вопрос «почему молоко белое?»

А, правда, почему? Почему оно белое? Совсем не обязательно коровье, любое молоко – белое. Молоко любого млекопитающего, а их на Земле по разным оценкам от 5 000 до 5 400 видов. И у всех, как ни странно, белое. Ведь молоко разных животных отличается по вкусу, составу и свойствам. Оно разное. Разное в чем-угодно, только не в цвете.

Цвет молоку придает специфический молочный белок – казеин. Казеин в молоке образует шарообразные частицы, называемые мицеллами, которые и определяют белый цвет молока. На долю казеина приходится в среднем 76-88% всего молочного белка. Казеин – основной компонент творога и сыров. Все белки молока, в том числе и казеин, относятся к группе полноценных, т.е. таких, которые содержат в своем составе все 20 жизненно необходимых аминокислот. В их числе 8 незаменимых аминокислот, которые сам организм производить не может, поэтому они и должны поступать извне. Отсутствие хотя бы одной из них грозит нарушением обмена веществ.

Самое белое молоко у крольчих – содержание казеина в нем доходит до 15%. Следующие по белизне – китовое молоко (12%) и молоко северных оленей (10%).

Но если за белый цвет молока «отвечает» казеин, то желтоватый оттенок ему придает  бета-каротин. Тот самый бета-каротин, который делает желтой морковь или тыкву. Например, в козьем молоке, в отличие от коровьего, каротина почти нет, потому и цвет у молока менее теплый и желтоватый. 

Но бета-каротин это не только цвет. Из него организм вырабатывает витамин А, кроме того, бета-каротин является мощным антиоксидантом. Он стимулирует иммунитет и повышает общую сопротивляемость организма. 

Иногда приходится читать и слышать, что цвет того, что корова ест, никак не влияет на цвет ее молока. Иначе, мол, молоко было бы как трава – зеленого цвета. Однако любой ветеринар скажет, что если кормить коров большим количеством моркови и кукурузы, молоко станет желтым. Точно так же переизбыток в рационе коровы некоторых растений из семейства лютиковых, молочайных и хвощей придаст молоку красноватый оттенок.

А еще любой ветеринар подтвердит, что цвет молока – один из важнейших показателей при санитарной экспертизе. Зачастую именно по нему можно судить о здоровье коровы. 

А что касается здоровья человека, то, по словам диетологов, молоко и молочные продукты должны составлять до четверти рациона взрослого человека, не говоря уже о детях. Тем более что современные технологии, в первую очередь технология ультрапастеризации, позволяют полностью освободить молоко от нежелательной микрофлоры, при этом максимально сохранив в его составе весь спектр полезных натуральных составляющих.

Редко кто доволен собственной фигурой. Подавляющее большинство с видимым неудовольствием разглядывает себя в зеркале, мечтая похудеть. Похудеть хотят все. Даже самые худые.

Существует множество диет для похудания. Но секрет снижения веса у всех один – транжирить калории, то есть тратить больше, чем получать. Но, легко сказать – трудно сделать.

 Наша эндокринная система работает по стандартной налаженной схеме и длительные ограничения в еде только подстегнут ее к восстановлению статус-кво – после продолжительного голодания маятник качнется в противоположную сторону – начнешь есть за троих, и все вернется на круги своя. 

Однако изменить работу эндокринной системы можно. Для этого необходимо заставить маятник совершать движения лишь в одну сторону – сочетая непродолжительные, но существенные ограничения (разгрузочные дни) с постоянным режимом рационального питания и столь же постоянными умеренными физическими нагрузками. 

Многие, устраивая себе разгрузочные дни, искренне полагают, что именно в эти дни они и худеют. Однако разгрузочные дни нужны совсем не для этого. Худеть надо в остальные дни недели, рационально питаясь и справляясь с физическими нагрузками. Ведь похудание – это постоянный, каждодневный труд, а не разовый яркий подвиг длиною в день.  

Разгрузочный день – это столь необходимый нашему организму небольшой стресс, в результате которого эндокринная система переключается на новый режим работы. Разгрузочные дни – еще и повод избавиться от токсинов, которые уходят из организма вместе с лишней жидкостью. Поэтому в разгрузочные дни необходимо употреблять больше жидкости.

Молоко – уникальный продукт, который идеально подходит как для разгрузочных дней, так и для постоянного диетического питания между ними. Помимо снижения веса диеты на основе молока и кисломолочных продуктов позволяют снизить уровень холестерина в крови, нормализуют работу кишечника, улучшают его микрофлору, укрепляют кости и приводят в порядок нервную систему. Однако, решаясь на молочную диету, следует помнить, что молочные продукты противопоказаны тем, кто страдает аллергией на молочный белок или молочный сахар. К счастью, таких аллергиков совсем немного.

Молоко в разгрузочный день

Молоко, обладая легким мочегонным эффектом, снимает отеки, избавляет организм от токсинов. Такой экстремальный сброс ненужного стимулирует обмен веществ, способствуя дальнейшему похуданию. В разгрузочный день вы готовите почву для сброса веса в последующую шестидневку. Важно, чтобы продолжительность такой интенсивной разгрузки составляла не более одного дня, в течение которого нужно выпить от одного до полутора литровых пакетов молока, распределив их равномерно через небольшие отрезки времени. 

Но если очень захотеть, можно растянуть разгрузочный день – получится так называемая диета Карреля. Этот француз рекомендовал ее, прежде всего, для избавления от отечности и мешков под глазами: во время диеты из организма выводится избыточная жидкость, причем, как утверждают последователи, за 3 дня можно похудеть на 3–4 килограмма. Суточная доза молока та же – литровый пакет. Тем не менее, даже самые ярые поклонники этой разовой диеты не рекомендуют следовать ей более 5 дней кряду, советуя остановиться на 2–3 днях. 

Однако эффективность любых разовых мероприятий – разовая. Мы же стремимся выглядеть худыми и здоровыми всерьез и надолго. Поэтому более предпочтительным видится постоянный замкнутый цикл из одного разгрузочного и шести диетических дней.

Молоко в «обычные» дни

Вот и миновал разгрузочный день. Сейчас самое главное – не накидываться на пищу. Иначе всё насмарку. Помните, маятник должен раскачиваться только в одну сторону. Возьмите себя в руки. 

Молочная диета разнообразна и вряд ли может наскучить. Молоко и молочные продукты содержат животные белки и жиры, которые необходимы организму для правильного обмена веществ. Недостающие белки можно получить дополнительно с небольшими порциями нежирного мяса и рыбы, недостающие углеводы – с овощами, которые можно употреблять практически без ограничений.

Кстати об ограничениях. Они невелики: откажитесь от жирных сортов мяса, сладостей, жареных и острых блюд. Для молочной диеты подойдут обезжиренное молоко или маложирный кефир, обезжиренный творог, сыры не более чем 5% жирности. К этому можно добавить нежирную говядину, курицу, рыбу и овощи в свежих салатах или приготовленные на пару. Но львиную долю вашего рациона должны занимать молоко и молочные продукты. 

Принимайте пищу небольшими порциями 4-5 раз в день. Самое главное – не переедайте, а попросту – не наедайтесь, живите с легким чувством голода. Доживите до следующего разгрузочного дня достойно. И точно так же скромно и с достоинством начните следующую за ним шестидневку. 

И еще один совет: никаких революций, затяжных голоданий, чудо-методик. Ваше здоровье, ваша фигура – результат ежедневных далеких от героизма усилий в течение всей вашей долгой и здоровой жизни. 

Молоко – важнейший продукт в рационе человека, ведь недаром мы относимся к классу млекопитающих. С самого рождения молоко присутствует в детском меню: со временем грудное молоко – живые витамины и символ материнской близости – заменяется питательным и полезным коровьим молоком. Наша статья о том, какую пользу приносит детям молоко, как рассчитать размер детской порции и как преподнести знакомый продукт маленькому привереде.

О том, что молоко в большом количестве содержит необходимый нам кальций, знают почти все. Но вот о том, что сегодня большинство детей не получают его в достаточном количестве, известно далеко не каждому родителю. Причина дефицита этого ценного микроэлемента в детском рационе проста: на смену традиционному стакану молока или кефира с печеньем пришли газированные напитки. Между тем недостаточное количество кальция в рационе малыша может быть чревато такими неприятностями, как проблемы с зубами (кариес молочных и коренных зубов), чрезмерная хрупкость костей (и, как результат, повышенный риск переломов), аллергические реакции и т.д.

 В формирования костей и зубов помимо кальция участвует и фосфор, который также есть в молоке: эти ценные микроэлементы взаимно дополняют действие друг друга. Молоко богато и витаминами, которые просто необходимы каждому малышу – это витамин А (отвечающий за развитие роста, зрение и состояние кожи), витамин В2 (играет важную роль в «дыхании» клеток), витамины С, Е и Н, и другие, не менее важные для здоровья ребенка, вещества.

Определяем размер порции

Несмотря на то, что недостаток кальция в детском рационе – более распространенная проблема, чем его переизбыток, все же при составлении детского меню стоит придерживаться принципа «золотой середины». Но как же правильно определить суточную норму молока и молочных продуктов, необходимую для насыщения организма вашего малыша кальцием?

 Итак, попытаемся разобраться в том, сколько же молока требуется вашему малышу. Малышам до 3 лет необходимо 600 мл молока и молочных продуктов в сутки (включая молочные каши),  детям постарше (от 3 до 7 лет) – примерно 500 мл (в том числе натуральные йогурты, кисломолочные продукты). 

 Слишком увлекаться молоком также не стоит: не забывайте о том, что хотя молоко и жидкий продукт, относится оно скорее к пище, а не к способным утолять жажду напиткам. Нередко родители, движимые лучшими побуждениями, буквально «запаивают» ребенка молоком – в результате сытый малыш (молоко весьма питательно) отказывается от фруктов, каши или овощного салата.

Такое разное молоко 

Выбирая молоко для своего малыша, помните не только о пользе, но и о безопасности. Городские жители, стремясь обеспечить своего ребенка самым лучшим, нередко отправляются за молоком на рынок. «Парное молочко, только утром коровку подоила!» – призывно кричит бабушка в пуховом платке… и вы радостно спешите к ней с бидоном. Остановитесь и задумайтесь – уверены ли вы, что это молоко не принесет вреда вашему малышу? Хотя натуральное «деревенское» молоко и богато ценными веществами, срок его годности совсем недолог:  через несколько часов после дойки в таком молоке начинают размножаться бактерии, и его употребление может вызвать кишечные расстройства или даже отравления различной степени тяжести. Выбирая молоко для ребенка, лучше все же отдать предпочтение пакетированному молоку. А чтобы это молоко оказалось не только безопасным, но и очень полезным, выбирайте молоко, обработанное методом ультрапастеризации. Этот самый бережный на сегодня способ обработки молока основан на моментальном нагреве молока до температуры 130-140 градусов с последующим мгновенным охлаждением продукта до комнатной температуры: этого времени достаточно, чтобы нейтрализовать  опасные бактерии, сохранив при этом все ценные витамины и микроэлементы.

Если ваш ребенок – не большой поклонник молока, предложите ему альтернативу, например, покупное ароматизированное молоко. Или сами сделайте какао с молоком – от этого вкуснейшего напитка сладкоежки отказываются редко. Можно приготовить и молочный коктейль: взбить в блендере горсть свежих или замороженных ягод (например, малины или клубники) с разломанным на части спелым бананом и стаканом охлажденного молока. На ночь можно предложить ребенку стакан теплого молока с душистым медом – такой напиток подарит вашему непоседе спокойный сон.

Прохладное молоко в фаянсовой кружке на подмосковной даче, чай с молоком на традиционном английском чаепитии, пиала с молоком в бурятской юрте – этот уникальный продукт пользуется уважением в каждом уголке земного шара. И у каждого народа традиции использования молока свои. В этой статье мы расскажем вам об особенностях употребления молока в разных странах.

Эта привычная с младенчества пища чрезвычайно популярна среди россиян. Традиция потребления молока на Руси уходят корнями в глубину веков, когда молоко было не просто пищей, а неким сакральным продуктом – символом изобилия и здоровья. Из молока готовили творог (который на Руси называли сыром: отсюда и пошло название популярных творожных «оладушек» – сырников), сливки, простоквашу, сметану. Недаром корову в крестьянских семьях называли «кормилицей» – ее потеря была для семьи настоящей трагедией. И хотя до прежней популярности современному молоку далеко, молоко и молочные продукты по-прежнему популярны в нашей стране – по статистике лишь 1,8% россиян не употребляют молока вовсе.

Для предков современных бурятов – степных кочевников – молоко наравне с мясом являлось основой рациона. С апреля по октябрь (в период отела скота и до окончания дойки) молока было в изобилии; молочные продукты в летнюю пору заготавливали впрок, чтобы обеспечить себе сытую зиму. Из молока делали масло, сушеный творог, простоквашу,  кумыс (на него шло молоко кобылиц) и даже молочную водку. У этого кочевого народа молоко пользовалось особым почетом – пиала с молоком считалась у бурят символом гостеприимства.

 В Англии молоко – одна из составляющих традиционного чаепития – five o’clock tea. Для приготовления «белого чая» британцы выбирают лучшие сорта – English Afternoon, Darjeeling, English Breakfast… Четверть фарфоровой чашки наполняют молоком, а затем наливают свежезаваренный крепкий чай. К чаю с молоком подают сладкие булочки-сконсы, крошечные треугольные бутерброды на один укус – с огурцами, ветчиной, яйцами или копченым лососем, а также мед и джем (который намазывают на сконсы).

Литва – лидер среди стран Балтии по объему производства молочных продуктов. Из свежего молока здесь делают оригинальные сладкие сыры (с добавлением творога, яиц и даже фруктов), сметану, творог, разнообразные творожные сырки. Молоко и молочные продукты занимают в рационе прибалтов почетное место: если вам доведется побывать в Литве, обязательно попробуйте традиционный молочный суп с картофельными клецками и вкуснейшие пирожки с творогом и корицей.  

В США большой популярностью пользуется обезжиренное молоко. Логика американских граждан проста: чем меньше в молоке жира – тем меньше холестерина оседает в их сосудах. Стремящиеся к здоровому образу жизни американцы пьют молоко не только дома – количество автоматов, в которых можно купить не традиционную колу в банке, а упаковку молока с каждым годом растет.

Среди европейских стран лидерство по потреблению молока занимает Скандинавия. Возможно, именно в этом секрет высокой продолжительности жизни и отменного здоровья скандинавов. Финны очень уважают кефир, а по утрам частенько пьют кофе с молоком. В Швеции популярностью пользуется творожная масса с ароматными пряностями, соленые сливки с тмином, молочные каши, брынза. Норвежцы пьют молоко несколько раз в день; не отстают от них и датчане.

Как и в каком количестве пить молоком – решать вам. А мы уверены: что бы вы ни предпочли – кисловатый айран, рассыпчатый зернистый творог, густой кефир или чай с молоком, заваренный «по-английски», – молоко будет вам во благо.

Хотите реже посещать стоматолога и тратить меньше денег на средства для восстановления ногтей и волос? 

Пейте молоко.

Именно молоко и молочные продукты являются прекрасным источником кальция. Об этом помнят мамы, следящие за рационом растущего малыша, и пожилые люди, столкнувшиеся с проблемой остеопороза – излишней хрупкости костей.

Но если о кальции, которым богато молоко, слышали все, то о фосфоре, калии, железе, меди и йоде, которые также содержатся в этом уникальном продукте, знает далеко не каждый. Между тем, молоко содержит все необходимые организму микроэлементы.

Кроме того, в состав молока входят так называемые незаменимые аминокислоты, те, что не вырабатываются нашим организмом самостоятельно. Без них невозможен полноценный синтез белков.

Но сохраняются ли в молоке, которое мы покупаем в магазине, все эти полезные элементы и соединения? Ведь прежде чем поступить в магазин, молоко специальным образом обрабатывается.

Далеко не у каждого есть возможность пить молоко, не подвергшееся обработке. Да и достоинства такого молока «из-под коровы» сомнительны. «Домашнее» молоко, которое можно видеть на рынке, зачастую далеко не безопасно, являясь благоприятной средой для размножения вредных микроорганизмов.

Современные технологии, в первую очередь технология ультрапастеризации, позволяют сделать молоко полностью безопасным, сохранив в его составе почти весь спектр полезных составляющих.

Известно, что при кипячении сырого молока многие полезные вещества (в том числе белок казеин) и витамины разрушаются. Ультрапастеризация включает в себя моментальный нагрев и охлаждение. Продолжительность обработки и ее параметры рассчитаны так, что имеющиеся в молоке бактерии погибают, а большинство полезных веществ сохраняется.

Казалось бы, человек давно должен знать о молоке всё. Но ученые не прекращают изучение этого уникального продукта, и каждый год приносит нам все новые и новые удивительные открытия.

Человек начал пить молоко домашних животных с незапамятных времен - люди пасли коров еще в 7 тысячелетии до нашей эры. Но всесторонне изучить полезные свойства молока удалось лишь около ста лет назад. Сделал это замечательный физиолог Иван Петрович Павлов.

Павлов определил, что молоко (как и другие молочные продукты) легко и практически полностью усваивается организмом человека. Например, белки молока усваиваются на 98%, молочный жир — на 95%, молочный сахар — на 98%. Точно также практически полностью усваиваются остальные питательные вещества, в первую очередь витамины.

Отчего же так происходит?

Дело в том, что многие витамины жирорастворимы, и молочный жир становится для них идеальным растворителем. Молочный жир помогает витаминам проникнуть в организм человека точно так же, как горячий чай делает это с кусочком сахара. 

Чем еще полезно молоко?

Белки молока полезнее белков мяса и рыбы. Один из белков - глобулин укрепляет иммунитет, защищает организм от инфекций. Белки молока содержат все 20 необходимых аминокислот, в том числе 8 незаменимых аминокислот. Отсутствие хотя бы одной из восьми грозит нарушением обмена веществ.

В состав молока входят практически все элементы периодической системы Менделеева. В нем содержатся соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимонной, фосфорной, соляной кислот и ряда других. Все они находятся в молоке в легко усвояемой форме. Ни одна пища не передает кальций и фосфор организму лучше молока.

Удивительно то, что молоко не только само является источником кальция, но и помогает организму усваивать кальций из других продуктов - злаков, овощей, фруктов.

Молоко содержит микроэлементы: кобальт, медь, цинк, марганец, фтор, бром, йод, кремний, бор, ванадий и др. Микроэлементы необходимы для восстановления крови, лимфы, желудочного и кишечного сока, пота, слюны, слез и т. д. Без них невозможна работа желез внутренней секреции.

Молочный сахар - лактоза - нормализует жизнедеятельность полезной кишечной микрофлоры. Лактоза - стимулятор нервной системы, лекарство при сердечно-сосудистых заболеваниях.

Молочный жир отличается от других жиров животного и растительного происхождения, прежде всего, тем, что легко усваивается. В его состав входят все известные жирные кислоты, в том числе и незаменимые, те, которые не вырабатываются организмом.

И это еще не все…

В молочном жире содержится эргостерин или провитамин D2, который при облучении ультрафиолетовым светом превращается в витамин D. Именно на него рассчитывают врачи, прописывая детям и взрослым солнечные ванны.

Но и это еще не все!

Мало того, что молочный жир является прекрасным растворителем витаминов, он еще и сам богат витаминами A, D, Е и К, которые почти отсутствуют в других жирах.

Но и это далеко не всё, потому что всё сказать просто невозможно! Рассказ о молоке не может быть закончен, ведь каждый год приносит нам все новые и новые удивительные открытия.

Академик И. П. Павлов писал, что «молоко считается самой легкой пищей и дается при слабых и больных желудках и при массе тяжелых общих заболеваний». Профессор С. П. Боткин считал, что молоко может помочь в излечении болезней печени и почек. Как лечебный продукт ценили молоко и древние врачи: Гиппократ назначал его больным туберкулезом, Авиценна утверждал полезность молока для ослабленных детей.

Ученые Кардиффского университета в Англии обнаружили, что два стакана молока в день сокращают на 62% вероятность развития у мужчин так называемого метаболического синдрома. Это одно из самых неприятных мужских заболеваний нашего времени – для него типично ожирение в области живота и последующее развитие сахарного диабета 2-го типа, гипертонии и ИБС (ишемической болезни сердца). Регулярное употребление молока помогает существенно снизить риск подобных заболеваний.

Высокое потребление молочных продуктов в детстве может продлить жизнь. Люди, которые употребляли много молочных продуктов в детстве, могут прожить дольше, считают британские исследователи. Ученые опросили приблизительно 4374 человек, которые в школьном возрасте приняли участие в исследовании в Бристоле и Квинсленде, проводившемся 65 лет назад. Оказалось, что среди участников эксперимента, употреблявших в детстве много молочных продуктов, почти нет страдающих сердечно-сосудистыми заболеваниями. Несмотря на высокое содержание жиров в потребляемых продуктах, не было замечено никаких отклонений в работе сердца, артерий, а также повышенного уровня холестерина.

Молоко неслучайно рекомендуют включать в ежедневный рацион – оно доставляет в наш организм кальций, фосфор, рибофлавин (витамин B2), витамины A, D и B12, а также пантотеновую кислоту (витамин B3). Кроме того, употребление молочных продуктов снижает риск остеопороза, рака толстой кишки, высокого давления и диабета 2-го типа.

250 мл молока содержат 300 мг кальция. Это столько, сколько содержится в 7 сардинах (вместе с костями), 2,5 стаканах сырой капусты брокколи, 3 стаканах арахиса или 4 стаканах черной фасоли.

Молочный кальций начинает усваиваться уже через час после употребления молока, а так же то, что молочные продукты способствуют активизации мозговой деятельности и даже повышают в крови уровень содержания тестостерона.

Хотите похудеть? Стакан молока за завтраком позволяет меньше съесть на обед. Австралийские ученые установили, что употребление молока вместо сока за завтраком позволяет дольше испытывать чувство сытости. Таким образом, люди, могут за счет молока потреблять на 50 калорий в день меньше.        

Молоко по праву считается одним из чудес света. В его составе: 20 благоприятно сбалансированных аминокислот; более 40 жирных кислот; молочный сахар – лактоза; богатый ассортимент минеральных веществ; микроэлементы; все виды витаминов, известные в настоящее время, и множество других полезных веществ. 

Больше всего в молоке углеводов, жиров, белков и минеральных солей.

Витамины, ферменты, микроэлементы, гормоны, иммунные тела, содержащиеся в молоке, обладают высокой биологической активностью и роль их в питании человека огромна.

Белки, входящие в состав молока, полезнее, нежели белки мяса и рыбы, быстрее перевариваются. Они состоят из трех компонентов: казеина, альбумина и глобулина.

На долю казеина приходится в среднем 76-88% всего молочного белка. Казеин является основным компонентом творога и сыров. Содержание глобулина в молоке составляет 0,1%, альбумина – в 6 раз меньше, чем казеина. Глобулин обладает антибиотическими и иммунными свойствами и служит источником антител, которые защищают организм от инфекции.

Все белки молока относятся к группе полноценных, т.е. таких, которые содержат в своем составе все 20 жизненно необходимых аминокислот (особый вид органических кислот, представляющих огромную физиологическую ценность для организма). В их числе 8 незаменимых аминокислот, которые не могут синтезироваться в организме и должны поступать извне. Отсутствие хотя бы одной из них грозит нарушеним обмена веществ.

Среди незаменимых аминокислот наиболее важны три: метионин, триптофан и лизин. Метионин регулирует жировой обмен и предотвращает ожирение печени. Лизин тесно связан с кроветворением. Недостаток его в пище приводит к тому, что нарушается кровообразование, снижается число красных кровяных элементов – эритроцитов, уменьшается количество гемоглобина. При недостатке в пище лизина нарушается азотистое равновесие, отмечается истощение мышц, нарушается кальцификация костей и возникает ряд изменений в печени и легких. Среди молочных продуктов основным его источником является творог, в 100 г которого содержится 1008-1450 мг лизина.

Высокое содержание лизина позволяет использовать молочные белки для улучшения сбалансированности многих пищевых продуктов растительного происхождения с низким содержанием лизина.

Аминокислота триптофан по многообразию биологических свойств превосходит многие другие жизненно важные соединения. Она в наибольшей степени связана с тканевым синтезом, процессами обмена и роста. При кипячении молоко, лишаясь альбумина, теряет вместе с ним и часть триптофана.

Минеральные соли. В состав молока входят почти все элементы периодической системы Менделеева. В нем содержатся соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимонной, фосфорной, соляной кислот и ряда других. Все они находятся в молоке в легко усвояемой форме. Ни одна пища не передает кальций и фосфор организму лучше молока.

Важной особенностью солевого состава молока является то, что отдельные его элементы находятся в таком соотношении, которое наиболее желательно для организма. Кроме того, молоко не только является отличным источником кальция, но и само способно повышать усвояемость кальция, содержащегося в других продуктах – злаках, овощах, фруктах.

Кроме солей, указанных выше, в молоке содержатся в незначительных количествах микроэлементы: кобальт, медь, цинк, марганец, фтор, бром, йод, кремний, бор, ванадий и др. Микроэлементы служат для восстановления крови, лимфы, желудочного и кишечного сока, пота, слюны, слез и т. д. Без их участия была бы невозможна деятельность таких важных желез внутренней секреции, как щитовидная, половые и др.

Недостаток микроэлементов в пище может привести к тяжелым расстройствам здоровья. Установлено, например, что медь необходима для образования гемоглобина крови, кобальт входит в состав витамина B12, цинк принимает участие в процессах размножения, марганец – в окислительно-восстановительных процессах и образовании витаминов С, В и D. Недостаток лития в организме ведет к возникновению психических заболеваний, фтор предупреждает кариес зубов. Отсутствие ванадия замедляет рост. Недостаток в пище йода вызывает тяжелое заболевание щитовидной железы.

Содержащаяся в молоке лимонная кислота участвует в образовании ароматических веществ при изготовлении кисломолочных продуктов.

Минеральные соли поддерживают щелочно-кислотное равновесие в организме. Содержание минеральных солей в молоке сравнительно постоянно, так как при недостатке их в корме они переходят в молоко из костной ткани животного.

Молочный сахар – лактоза является практически единственным углеводом, получаемым новорожденным с пищей. Она имеет ряд особенностей. В частности, лактоза медленно расщепляется в кишечнике, ограничивает процессы брожения в нем, нормализуется жизнедеятельность полезной кишечной микрофлоры. В медицинской практике лактоза используется как слабительное. Лактоза в 6-7 раз менее сладкая, нежели сахар-рафинад.

Она является стимулятором нервной системы, профилактическим и лечебным средством при сердечно-сосудистых заболеваниях. Усвояемость лактозы составляет 98%.

Лактоза расщепляется ферментом лактазой.

У некоторых взрослых людей активность лактазы снижается до уровня неусвояемости лактозы. Причиной этого является заболевание пищеварительного тракта или длительное воздержание от употребления молока. У людей некоторых стран (Мексика, Вьетнам, Уганда, Кипр и др.) отмечается большое число случаев утраты лактазной активности в довольно раннем возрасте. Однако большинство людей может потреблять молоко, не испытывая каких-либо неприятных ощущений. Для этого людям, которые плохо переносят молоко, рекомендуется привыкать к нему постепенно, начиная с двух-трех чайных ложек в стакане чая. После чая следует поесть каши с молоком – четверть стакана (50 г). В последующие дни количество молока в каше или омлете увеличивают до полстакана (100 г), а затем и до трех четвертей его вместимости (150 г). Одновременно полезно употреблять ацидофилин, творог или сыр – по 20-50 г.

Молочный жир, как и другие пищевые жиры, является богатым источником энергии для человеческого организма. Молочный жир выгодно отличается от других жиров животного и растительного происхождения, прежде всего, легкой усвояемостью (на 98 %). Температура его плавления равна 27-35°С. Это ниже температуры тела человека. Поэтому жир переходит в кишечник в жидком состоянии и лучше усваивается. Более легкому усвоению молочного жира способствует и то, что он находится в молоке в виде мельчайших жировых шариков диаметром в среднем 2-3 микрона. Они имеют большую поверхность соприкосновения с пищеварительными соками. В нем мало стеариновой кислоты.

Молочный жир самый биологически полноценный. В его состав входят все известные жирные кислоты, в том числе и незаменимые, те, которые не синтезируются организмом. В других жирах животного и растительного происхождения количество кислот составляет не более 5-7 (в молочном жире их свыше 140). Очень важно наличие в молочном жире полиненасыщенных жирных кислот, предупреждающих развитие атеросклероза. Среди них особенно важна арахидоновая кислота. Ее крайне мало в животных жирах, а в растительных она и вовсе отсутствует.

Молочный жир содержит и другие противосклеротические вещества – фосфатиды. Содержащийся в них фосфор необходим для питания нервной системы.

В молочном жире содержатся также стерины. Среди них особенно важен эргостерин, который под влиянием солнечного света или ультрафиолетового облучения переходит в витамин D. Молочный жир богат витаминами A, D, Е и К, которые почти отсутствуют в других жирах.

Можно ли доверять производителю, который утверждает, что выпущенное им молоко хранится до полугода и при этом не содержит консервантов? Т.е. в упаковке молока нет ничего кроме молока. И открыв ее через несколько месяцев, молоко можно пить, даже не вскипятив. И молоко это останется практически таким же полезным, как свежее, с фермы.

Попробуем разобраться.

Но сначала следует сказать, что сочетанием всех вышеперечисленных качеств характеризуется лишь одна категория молока - молоко ультрапастеризованное.

Молоко, которое не скисает

Важнейшее значение имеет метод обработки молока. Ультрапастеризация - наиболее современный вид термической обработки. Суть проста: сырое молоко высшего качества проходит мгновенную (3-4 секунды) обработку при температуре 135-137 градусов Цельсия и быстро охлаждается. Из молока убирается микрофлора и споры бактерий, которые приводят к скисанию, а природные полезные свойства сохраняются с минимальными потерями. Упаковка такого молока осуществляется в стерильных условиях в герметичный многослойный пакет. Секрет прост - качественное сырье, мгновенная обработка и надежная упаковка. Такое молоко не требует кипячения.

Кипячение - разрушение белка и не только

На что обычно обращают внимание при покупке молока? На жирность. И лишь немногие знают, что жирность – не такой уж важный показатель. Наиболее ценный компонент молока - белок. Он усваивается почти полностью (96%) и содержит все незаменимые аминокислоты.

При кипячении белок разрушается (все видели белый налет на стенках кастрюли). А после ультрапастеризации молоко не нужно кипятить, оно готово к потреблению. И белок в сохранности.

Высокое качество – единственный выход  

Даже если бы производитель захотел схитрить, подвергнув ультрапастеризации низкокачественное молоко, ничего хорошего из этого бы не вышло. Такое молоко мало того, что свернулось, но привело бы и к остановке оборудования.

Таким образом, сама технология гарантирует качество. Когда молоко приходит на завод, лаборатория проводит исследования на соответствие всем жестким требованиям по качеству. И только после этого оно подается в систему.

Асептическая упаковка – обязательное условие

Лабораторная проверка при поступлении на завод – последнее соприкосновение молока с внешней средой. После подачи с систему молоко перестает контактировать с внешним миром. Другими словами, ультрапастеризованное молоко, т.е. молоко, полностью лишенное патогенной микрофлоры, упаковывается в обеззараженную упаковку в абсолютно стерильных условиях. И все это происходит внутри герметичной системы.

Все это называется асептической технологией.   

Кроме того, сама упаковка запаивается ниже уровня поступающей жидкости, а это значит, что заполняется весь внутренний объем и молоко полностью защищено от окисления.

Упаковка состоит из 6 слоев - картона, фольги и пищевого полиэтилена, которые надежно защищают молоко от света, разрушающего витамины, окисляющего воздействия воздуха и проникновения вредных микроорганизмов.

Горько не значит плохо

Ультрапастеризованное молоко остается свежим только в герметично закрытой, асептической упаковке. После того как пакет открыли, хранить молоко в холодильнике следует не более 4-5 дней, иначе оно испортится, как и любое другое. Однако молоко, в котором изначально нет бактерий, не скисает так явно, как это происходит с обычным молоком, обсемененным большим количеством микроорганизмов. Такое молоко через некоторое время просто прогоркает.

Простокваша из молока, которое не скисает

Еще как возможно! Существует миф, что из ультрапастеризованного молока не получить домашней простокваши или творога. Но все совсем не так. Просто в ультрапастеризованном молоке нет своей микрофлоры, в том числе и молочнокислых бактерий. Поэтому ему необходима помощь извне в виде закваски. Например, для йогуртов используют бактериальную закваску, которая содержит болгарскую палочку и термофильный стрептококк. Самое важное в домашних йогуртах то, что они свежеприготовленные, то есть наиболее полезны.

Чем руководствовались мы, выбирая молоко того или иного производителя? До недавних пор лишь качеством и ценой. 

Однако тех, кому небезразлична экологическая безопасность, становится с каждым годом все больше и больше. И это не может не радовать. Если вы, всякий раз выбрасывая упаковку из-под молока и других продуктов, чувствуете себя немножко преступником, засоряющим окружающий мир, то спешим вас успокоить.

После того, как упаковка сослужила свою службу, ее жизненный цикл совсем не обязательно должен завершиться на свалке. Альтернатива, причем уже вполне реальная и в России, и на Украине, и в Казахстане, — вторичная переработка (рисайклинг). Начало рисайклингу картонной упаковки было положено более двух десятков лет назад. Сегодня более 120 предприятий рисайклеров работают в Скандинавии, Бразилии, Германии, Китае, Польше, Словакии, Турции, Испании, Голландии, США, Канаде, Мексике и других странах.

В России и на Украине подобные производства появились несколько лет назад. По сути, речь идет о новом направлении в переработке вторичных отходов с новым и крайне специфичным сырьем и уникальными производствами. Но самое главное — появились переработчики вторичных ресурсов, разглядевшие в многослойной картонной упаковке потенциал.

С помощью оборудования, уже имеющегося на вооружении бумажных комбинатов, работающих с макулатурой, из картонной упаковки для молока и других напитков получают:

целлюлозное волокно, которое идет на производство гофротары, бумажных пакетов и мешков, канцелярской бумаги, бумажных полотенец, салфеток и туалетной бумаги; 

из упаковок можно изготовить плиты (аналогичные ДСП), в которых связующим компонентом служит сам полиэтилен упаковки;

из содержащегося упаковках-«кирпичах» полиалюминия восстанавливают сам металл и попутно получают энергию. При этом энергоемкость восстановления алюминия значительно ниже, чем при получении его из бокситов.

На предприятиях многих рисайклеров сочетание характеристик полимера и алюминия позволяет производить высококачественные гранулы, которые служат прекрасным исходным материалом, например, для прессования, литья под давлением и множества других производств.

Сегодня из отходов многослойной картонной упаковки для напитков в мире изготавливаются десятки наименований продукции. Например, из упаковки, выпускаемой компанией Тетра Пак, производят:

ведра, швабры, штакетник, транспортные поддоны и тара, школьная и офисная мебель, ручки, линейки и подставки для них, садовые и парковые скамейки, кровельная черепица, стеновые панели для недорогого жилья и пр.

На сегодняшний день в России действуют несколько предприятий, перерабатывающих как производственные, так и потребительские отходы картонной упаковки.

Географически эти предприятия охватывают практически всю европейскую часть России от Санкт-Петербурга до Краснодара.

В настоящее время основным источником сырья для переработки являются мусоросортировочные заводы, куда отходы поступают от компаний, заключающих контракты на вывоз мусора непосредственно от домовладений с ЖСК, ТСЖ и управляющими компаниями. Однако сегодня потребительские отходы также принимаются и от населения – существует три таких пункта приема в Москве, планируется запуск подобных пунктов в Санкт-Петербурге.

Адреса пунктов, принимающих потребительские отходы упаковки Тетра Пак у населения в Москве (пункты принадлежат независимому оператору – компании «Сфера экологии», телефон: +7 (495) 223 16 15 ):

1) м. Пролетарская, улица Талалихина, д2/1, корп. 7; часы работы: 8:00-19:00, без обеда и выходных.

2) м. Курская, улица Нижняя Сыромятническая, д. 5/7, стр.6; часы работы: 9:00-19:00, без обеда и выходных.

3) М.Площадь Ильича, Рогожская Застава, д.1А; часы работы: 8:00-19:00, без обеда и выходных.

Ссылка на адреса приемных пунктов, схемы проезда: http://se8.su/index.php/gde-ya-mogu-sdavat.

Внимание! Упаковку можно сложить и сделать плоской (так, как на рисунке ниже), тем самым значительно уменьшая ее объем для передачи на переработку; это также снизит уровень воздействия на окружающую среду благодаря оптимизации перевозок и, как следствие, уменьшению выбросов выхлопных газов. Желательно для большего удобства упаковку предварительно ополоснуть водой.

"CE-mark" - стандарт Европейского сообщества. Обозначает соответствие стандартам качества и безопасности Европейского Союза. Знак ставится производителем, как декларация того, что продукт соответствует требованиям Директив и может продаваться на территории Европейского Союза.


Знак соответствия продукции украинским стандартам и нормативным документам. Продукт с этим знаком включен в Единый реестр сертифицированной в Украине продукции и имеет сертификат соответствия.


Знак ГОСТ Р ("Ростест"). Знак соответствия продукции российскому ГОСТу, иногда также называемый "знак Ростеста".


Знак обращения на рынке представляет собой обозначение, используемое для информирования потребителей о соответствии выпускаемой в обращение продукции требованиям технических регламентов.


Высший молочный стандарт. Специальный знак для маркировки для молочной продукции высшего качества, изготовленной из сырья высшего сорта по технологии ультрапастеризации и упакованной в асептическую картонную упаковку.


Человечек с упаковкой. Этот значок или подобные ему напоминает потребителю о том, что данная упаковка должна быть утилизирована (выброшена в урну), а также – о необходимости заботы об окружающей среде.


Знак вторичной переработки. Товар, изготовленный из переработанного сырья или пригодный для переработки. Однако, использование данного знака не контролируется никакой организацией.


Петля Мебиуса – три стрелки, образующие треугольник.

 Обозначает, что все материалы, используемые для изготовления упаковки, могут быть вторично переработаны для дальнейшего использования.


"Скандинавский лебедь" – соответствие скандинавским экологическим нормативам


"ЭкоЛейбл" - новый "экологический знак" Европейского сообщества.


"Зеленая Печать" -- "Green Seal"


KRAV. Шведский экологический символ, встречающийся на пищевых продуктах. Обозначает товары, выращенные без применения химических удобрений и пестицидов.


"Экологический Выбор" (Швеция) - дается товарам и производителям, которые удовлетворяют требованиям экологических стандартов.

Размышления у молочного прилавка

Случалось вам останавливаться у молочных рядов в супермаркете, мучительно решая – какое же молоко купить? Думаю да, когда выбор широк, решение принять очень сложно. Разнообразие упаковок, названий, производителей. И неясно на что смотреть, чем руководствоваться в выборе. С одной стороны, хорошо бы купить недорого, с другой - хочется, чтобы молоко было по-настоящему вкусным полезным. 

 Так что же выбрать?! И какое при этом значение имеет упаковка?

Полиэтиленовый пакет – это легко!

 Этот вид упаковки считается самым универсальным. Действительно, в быту мы постоянно сталкиваемся с пакетами, в которых так удобно все складывать. Так получилось и с молоком: технологическое совершенствование процесса упаковки позволило разработать пищевой полиэтилен, который подлежит гигиенической сертификации, и в состав которого включены различные добавки для увеличения прочности.

В полиэтиленовые пакеты в большинстве случаев разливают пастеризованное молоко. Срок хранения такого молока, как правило, не превышает нескольких дней, и хранить пакет с молоком рекомендуется в холодильнике. Об этом свидетельствует соответствующая информация на упаковке. Как правило, из-за достаточно низкой себестоимости производства пакета, молоко в такой упаковке предлагается потребителю дешевле молока в бутылках. Другим достоинством является малый вес упаковки. 

 Однако пользоваться продуктом  в такой упаковке не всегда удобно – пакет не сохраняет форму и в открытом состоянии требует либо дополнительных приспособлений, либо переливания молока в другую емкость.

Пластиковая бутылка – все дело в крышке!

Также к полимерной упаковке относится пластиковая и пластмассовая бутылки. Пластиковые бутылки для жидких молочных продуктов появились у нас в стране не так давно. По сравнению с полиэтиленовым пакетом бутылка удобнее не только за счет сохранения жесткой формы, но и  за счет наличия завинчивающихся крышечек.

Пластиковые бутылки немного весят и, что, безусловно, удобно. Однако стоит учитывать, что длительный контакт с пластиком для молока не желателен. Кроме того, этот вид упаковки, также как и стеклянная бутылка, не обеспечивает продукту полной защиты от света. 

 Свет, в первую очередь, солнечный и свет люминесцентных лам, которыми, как правило, освещены торговые залы магазинов, разрушает молочные белки и жиры, которые под его воздействием окисляются, свет способен привести к потере половины витаминов, содержащихся в молоке!  Есть даже специальный термин, характеризующий разрушение молочных белков – световой привкус.  

Стеклянная бутылка – классика жанра!

Молоко в стеклянных бутылках постепенно «отходит в историю»  - такого молока на прилавках остается все меньше. Верность традициям, пожалуй, сохраняет лишь «Можайское» молоко. Молоко в стеклянных бутылках, как правило, стерилизованное. Вместе с бутылкой оно нагревается до температуры выше 100⁰С и выдерживается довольно продолжительное время. В результате молоко приобретает узнаваемый приятный привкус, но, к сожалению, теряет большую часть своих полезных качеств. Полезные составляющие не выдерживают длительного температурного воздействия и разрушаются.

К достоинствам этого вида упаковки можно отнести то, что, в отличие от мягкого пакета, бутылка «держит» форму. К тому же есть множество потребителей, которые просто любят «старую и добрую классику». 

 Главный недостаток стеклянной бутылки – ее прозрачность. Мы уже говорили, что молоку просто необходима защита от света, воздействие которого способно привести к потере его полезных составляющих. Это особенно важно, учитывая то, что молоко в стеклянных бутылках уже успело потерять много полезного в процессе стерилизации.

Недостатками стеклянной бутылки является также ее хрупкость и большой вес. Кроме того, утилизация стеклянной тары – задача практически невыполнимая.

Картонный пакет – вкусно пить, удобно хранить!

Картонная упаковка в России – это самое популярное и самое распространенное упаковочное решение. Эта упаковка используется более чем для половины всей выпускаемой жидкой молочной продукции. 

 С точки зрения потребителя эта упаковка также является удобной и практичной.  Преимуществами картонной упаковки является относительная прочность при транспортировке, легкость, компактность, высокая экологичность – пакет отлично подходит для вторичной переработки.

 Среди картонного разнообразия есть уникальный пакет, который позволяет сохранить молоко свежим и полезным на более долгий срок.  Картонный пакет («тетрапак») состоит из шести слоев, куда помимо картона входят еще тонкие слои алюминиевой фольги и полиэтилена. Такой пакет полностью защищает продукт от света, он абсолютно герметичен, внутри отсутствует воздух, поэтому упаковка позволяет сберечь полезные качества молока. Вся информация о продукте также удобно представлена на картонном пакете, в том числе на нем легко найти знак «Высший молочный стандарт».

 Забота о будущем

Размышляя у прилавка, какое молоко, и в какой упаковке выбрать, стоит подумать  и о будущем… 

 Каждая использованная упаковка увеличивает мусорную свалку в близлежащем пригородном районе. При выборе продукции мы все  должны заботиться не только о ее качестве и полезных свойствах, но и об утилизации упаковки. Возможность вторичной переработки, так называема «вторая жизнь» упаковки становится еще одним критерием  выбора для потребителя – критерием выбора в пользу наших детей!

 При всем разнообразии видов упаковки, сделать выбор совсем несложно. Ведь, критериев у выбора не так уж и много: упаковка должна хорошо защищать молоко от микробов и света; быть удобной в использовании, надежной, безопасной, легкой и экологичной.

Обезжиренное молоко мало чем отличается по вкусу от цельного, но гораздо полезне, считают исследователи из Великобритании. Они выяснили, что их соотечественники практически не различают молоко с разной жирностью на вкус.

 Как говорят исследователи, обезжиренное молоко позволяет получить все те же питательные вещества — кальций, белки, минералы и витамины, что и цельное — но с гораздо меньшим количеством жира. В молоке жиры насыщенные, и их избыток в рационе может привести к заболеваниям сердечно-сосудистой системы.

 В ходе эксперимента потребителям молочной продукции предложили попробовать однопроцентное молоко. Оказалось, что трем четвертям принявших в исследовании добровольцев вкус маложирного молока понравился не меньше, чем полужирного.

 Только 56 процентов смогли почувствовать разницу во вкусе двух видов молока. А 94 процента потребителей сказали, что обезжиренное молоко полностью подходит для питья в чистом виде, коктейлей и приготовления пищи. 

 Кстати, и 85 процентов детей, которым тоже предложили сравнить вкус двух видов молока, не нашли между ними разницы.

 По подсчетам специалистов, в среднестатистической британской семье в день выпивается около 300 мл молока или около 2 литров в неделю. Таким образом, с цельным молоком можно получить дополнительные 80 г жира в неделю. Если же употреблять молоко жирностью в 1 процент, количество жира сокращается до 20 г. 

 Ученые напоминают, что цельном молоке содержание жира колеблется от 3 до 4 процентов. В полуобезжиренном жира 1,7 процента, в маложирном — 1 процент, а в обезжиренном — 0,1 процент.

 «Гомогенизированное» означает всего лишь «однородное». С помощью гомогенизации  жир в молоке расщепляется на более мелкие частицы и равномернее распределяется по всему объему молока, нежели в не гомогенизированном молоке. В результате молоко не расслаивается, и жир не остается на поверхности в виде сливок. 

 Более тридцати лет назад американский ученый Остер выступил с заявлением, в котором утверждал, что в результате гомогенизации в молоке вырабатывается специальное вещество - фермент ксантиноксидаза (является одним из основных факторов, лимитирующих образование мочевой кислоты в животном организме), которое проникает через кишечник в кровеносную систему, повреждая сосуды, что ведет к атеросклерозу. Остер заявил, что людям, предрасположенным к сердечно-сосудистым заболеваниям, нужно отказаться от гомогенизированного молока. 

 Однако эта теория была сразу же отвергнута другими учеными. Дело в том, что сам человеческий организм вырабатывает в тысячи раз больше ксантиноксидазы, чем может поступить в него из гомогенизированного молока. Она активно участвует в обмене веществ, так что ксантиноксидаза, поступающая из  молока, – всего лишь капля в море. 

 Хочется отметить, что разного рода сенсационные «открытия», якобы доказывающие вред молока и молочных продуктов, появляются чуть ли не ежегодно. Однако все они либо совершенно несостоятельны, либо приписываемый молоку вред на проверке отсутствует или оказывается настолько незначительным, что не идет ни в какое сравнение с пользой от употребления молока.

Действительно, есть такая гипотеза, ее выдвинул ученый из Новой Зеландии Корри Маклачлан. По его мнению, казеин А1, один из белков, содержащийся в коровьем молоке, может вызывать повреждение стенок артерий и, как результат, повышать риск возникновения сердечных заболеваний. 

 Свои предположения Маклачлан строит на исследованиях уровня заболеваемости в разных странах и потребления молока в них. Так, у жителей Финляндии, где больше всего пьют коровье молоко, болезни сердца встречаются чаще, чем в Японии, где молоко пьют меньше.

 Однако такая точка зрения существует только как гипотеза, основанная на  статистических наблюдениях, круг возможных объяснений которых настолько  широк, что включает и простые совпадения. 

 Теория негативного влияния молока на стенки артерий не была доказана с научной точки зрения - в результате  медицинских исследований и анализов. 

 Напротив, многочисленные исследования российских медиков и диетологов позволяют утверждать, что людям с заболеваниями сердца и сосудов следует употреблять больше молочных продуктов. Молоко богато калием, который укрепляет стенки сосудов и улучшает работу сердца. Кроме того, молоко способно снижать артериальное давление, поэтому гипертоникам рекомендуется употреблять как можно больше молочных продуктов.

Технология ультрапастеризации основана на бережной температурной обработке, при которой всего за несколько секунд молоко нагревается и охлаждается, и затем сразу же разливается в уникальную картонную упаковку в стерильных условиях.  При такой обработке все витамины и микроэлементы, а главное - столь необходимый нашему организму кальций, остаются в целости и сохранности.

На самом деле, непереносимость лактозы (гиполактазия) – генетически обусловленная особенность, характеризующаяся снижением в организме фермента, ответственного за расщепление лактозы (молочного сахара). Как правило, она является не индивидуальной, а национальной особенностью.

100% индейцев Северной Америки, 98% - тайцев и жителей Юго-Восточной Азии, 96% китайцев, 88% жителей Внутренней Монголии и 75% афроамериканцев не способны усваивать лактозу. Способность к усвоению молока у них утрачивается с возрастом  (например, большинство японцев и китайцев теряют способность переваривать лактозу к 3-4 годам). Однако среди жителей Северной Европы и России процент непереносимости лактозы очень невысок – 1% у голландцев, 3% у шведов, в среднем 5% у северных европейцев, 15% у немцев и восточных славян, 18% у финнов.

Ни в коем случае! Кипячением вы уничтожите добрую часть полезных веществ, бережно сохраненных для вас ультрапастеризацией.

Кипятить нужно молоко, купленное на рынке, для того, чтобы нейтрализовать болезнетворные бактерии, которые попадают и размножаются в молоке сразу после дойки.

Это не так. Ультрапастеризации может быть подвергнуто сырье только высшего качества (Высшего сорта по ГОСТу) – свежее и натуральное молоко. В противном случае молоко просто не выдержит такой нагрузки - свернется при сильном нагревании.

Как раз наоборот. В результате исследований австралийские ученые установили, что употребление молока позволяет дольше испытывать чувство сытости. По расчетам ученых за счет молока можно потреблять на 50 калорий в день меньше.

Действительно, многие не придают значения упаковке. А зря.

 В магазинах можно увидеть самые разные виды молочной упаковки (картонные пакеты, пластиковые бутылки, полиэтиленовую пленку и т.д.). 

 Молоко – капризный продукт. Для сохранения его полезных качеств требуется соблюдение множества условий, в первую очередь, защита от света и окружающего воздуха, который является источником заражения микробами. 

 Каждый из видов упаковки в той или иной мере – какой-то лучше, какой-то хуже – охраняет молоко от разрушительных внешних воздействий. Упаковка как "одежка" для любимого продукта, которая оберегает его от солнца, света и влаги, позволяет чувствовать себя комфортно. 

 Но если от контакта с воздухом защищают практически все виды упаковки, то защиту от света гарантируют лишь некоторые, такие, например, как многослойный картонный пакет, в котором для этого есть специальный слой алюминиевой фольги. Свет, в первую очередь, солнечный и свет люминесцентных ламп, которыми, как правило, освещаются торговые залы, является причиной окисления жиров и белков, содержащихся в молоке. Под воздействием света молочные жиры и белки разрушаются, и молоко теряет свои полезные и питательные свойства.

 Кроме сохранности молока важную роль играет удобство самой упаковки. Хорошо, если она легкая, держит форму, не протекает и не бьется.

Слухи о том, что молочный жир закупоривает сосуды, - не более чем слухи. Логика у тех, кто пугает, довольно примитивна – раз в молоко содержит животные жиры, значит,  его употребление ведет к увеличению холестерина.

Однако немногие знают, что холестерин необходим организму: он входит в состав клеточных мембран, тканей мозга, является предшественником многих гормонов. Страшен не сам холестерин, а его переизбыток. Но 80 % так называемого «плохого» избыточного холестерина является результатом плохой работы печени (вследствие употребления алкоголя и недоброкачественной пищи), отравленной экологии, заболеваний самой печени. И только 20 %  холестерина, откладывающегося на стенках сосудов, несут полинасыщенные жирные кислоты, которые содержатся во множестве продуктов. Молочные продукты – всего лишь капля в море.

Если же Вам по медицинским показаниям необходимо ограничить поступление в организм животных жиров, то вовсе не обязательно полностью отказываться от молока, просто купите обезжиренное молоко, а еще лучше – измените образ жизни.

 Миф первый:  «Сухое молоко содержит искусственные  примеси»

Покупатели, которые озабоченно изучают перечень ингредиентов на этикетках, нередко делают распространенную ошибку, причисляя  сухое молоко к нежелательным добавкам. Они ошибочно полагают, что этот ингридиент  -  продукт химического синтеза или, по крайней мере, приготовлен при участии «химии».  Причем, это глубокое заблуждение часто  приводит к отказу от покупки:  банка возвращается на полку супермаркета, а покупатель ищет «натуральное».  Оправдано ли это? 

Сухое молоко  не является стопроцентным эквивалентом молока свежего,  поскольку подвергнуто тепловой обработке, но  уж точно не содержит никаких примесей,  а исходное сырье при его изготовлении – натуральное, как правило,  коровье  молоко,  цельное или обезжиренное.   В целом сушка - это довольно древний  способ сохранения молока впрок. Современные промышленные методы высушивания молока основаны на нагревании. Вода испаряется из молока,  и улетучивается, как это свойственно пару.  Остаток представляет собой порошок  - это и есть  сухое молоко. 

Есть два основных способа сушки: роликовая  и распылительная. Они отличаются  интенсивностью температурной обработки.  Если нужно, чтобы сухое молоко было  растворимо и имело соответствующий молочный вкус и питательную ценность – используют более мягкий способ сушки -  распылительный. На таком молоке получится сварить вкусную кашу,  оно даже входит в состав детских заменителей материнского молока, ведь для организма грудного ребенка свежее коровье молоко - слишком тяжелая пища.

А вот для производства других готовых продуктов, например, молочной колбасы,  молоко подвергается интенсивной обработке в роликовой сушке.

По современным стандартам  содержание воды в сухом молоке колеблется от 2,5 до 5 %. Кстати, именно это и позволяет хранить молоко долго:  при таком низком содержании влаги развитие микроорганизмов не происходит!

Высушивание  не только многократно увеличивает срок хранения молока, но и одновременно уменьшает его вес и объём. Срок хранения сухого молока, полученного из цельного молока, - 6 месяцев, из обезжиренного -  до 3 лет.  

В каких продуктах часто встречается именно сухое молоко?  

·         В хлебе: его применяют при замешивании теста для увеличения объёма хлеба и как связующий компонент. 

·         В колбасе:  в некоторых сортах мясных продуктов сухое молоко применяют, чтобы лучше связать фарш  

·         В  кондитерских изделиях - для придания им большей рассыпчатости

·         В молочном шоколаде (гиперссылка на статью)

·         Во многих сортах мороженого

Миф второй:  "Молоко в пакетах кранится так долго потому, что оно сделано из сухого молока"

Этот дремучий миф не имеет ничего общего с действительностью!   

Почему же у молока, стоящего на магазинной полке, такой долгий срок хранения?  Это зависит от  современных технологий упаковки и обработки молока. Например, в картонных упаковках молоко сохраняется дольше, чем в прозрачной упаковке. А бережная термическая обработка - ультрапастеризация сохраняет полезные свойства молока еще лучше. 

«Ну почему все вкусное вредно?» – стонем мы при виде праздничного стола, ломящегося изысканными яствами. Утешьтесь, гурманы:  в этом правиле есть приятные исключения, и первое из них - молоко!

Мы, подлинные ценители молока, пьём его и для насыщения,  и для удовольствия, и как лекарство при простуде.  Молоко – важный ингредиент в кулинарии, и полезный компонент в косметологии.  Откуда же берется молоко и как оно получается вкусным и полезным одновременно?

На первый вопрос «откуда берётся молоко» ответ кажется простым: от коровы.  Или от козы, верблюда, оленя, лошади, овцы - на выбор.  В принципе, любое млекопитающее, в том числе мы с вами, умеем производить молоко. Но как оно образуется? 

Возьмем для примера все-таки корову, ведь именно она в этом вопросе  королева-рекордсменка: коровье молоко мы употребляем, если верить статистике, больше всякого другого.

По распространенному заблуждению, корова производит молоко из съеденного корма. Это не так!

.

Корова, как и любое иное млекопитающее, не производит молоко постоянно на протяжении своей жизни. Ведь оно предназначается для вскармливания потомства,  и нужно дождаться очередного отела,  чтобы затем корова давала молоко.  В этой важной связи с первым природным питанием кроется и  особенность и уникальность молока, и его питательность и польза. Корова доится, даже если ей не удалось пообедать! Таков  природный механизм, который обеспечивает ценное питание малышу даже в самых скудных условиях обитания стада.   

Вот почему при выработке молока в коровье вымя  перекочевывают  не только питательные вещества, но и иммунные тела. Например,  глобулин – его содержание в молоке составляет примерно   0,1% процента, но он сообщает молоку антибиотические и иммунные свойства и служит источником антител, которые позволяют организму противодействовать  инфекции. 

Хорошая новость:  «вкусное» молоко наиболее полезно! 

Существует прямая взаимосвязь между вкусом молока и микроэлементами и витаминами, входящими в его состав. Это соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимонной, фосфорной, соляной кислот и ряда других. Вкус некоторых составляющих передается по цепочке и в кисломолочные продукты – например, лимонная кислота участвует в образовании ароматических веществ.

Молоко, прежде чем поступить к нам  в виде готового продукта, проходит несколько стадий обработки. А зачем молоку обработка? Молоко - это живой продукт, который нуждается в термической обработке для очистки от микробов и сохранения своих полезных свойств. Существуют различные виды обработки: пастеризация, ультрапастеризация, стерилизация.

С пастеризацией - все понятно: молоко нагревают градусов до 80 и выдерживают пол минуты. Данная технология была открыта ученым Луи Пастером еще в 19 веке.

Стерилизация - тоже вопросов не вызывает: молоко нагревают сильнее, более 100 градусов,  и значительное время кипятят.

А вот что же такое ультрапастеризация? Не знаете? Смотрите иллюстрацию.

Говорят, сыр старше египетских пирамид. Точная дата и место его рождения неизвестны, но наиболее правдоподобной считается восточная история происхождения столь популярного в наши дни продукта.

В древности на Ближнем Востоке молоко перевозили в бурдюках, сделанных из овечьих желудков. Караван шел по пустыне много дней, а то и недель. Жара, тряска и особое вещество – сычужный фермент, выделяемый тканями овечьего желудка, – делали свое дело, и молоко превращалось в сыр. Новый продукт пришелся по вкусу сначала бедуинам, а затем и доброй половине человечества. 

Как и любая новинка, сыр стал объектом кулинарных экспериментов. Делать разные сорта сыра научились в Древнем Риме. Технология приготовления сыра развивалась, приобретая свои секреты и тонкости. В Средние века сыроварением занимались монахи. Именно они подарили нам существующую сегодня богатую палитру сортов сыра. 

В разнообразии сыров можно затеряться. Для описания многочисленных видов сыров, нюансов производства и кулинарных тонкостей не хватит толстой энциклопедии. Однако, несмотря на бесконечное множество технологий, принципы приготовления сыра одинаковы и не меняются тысячелетиями. Итак, 5 ключевых моментов священнодействия: 

Створаживание. В сырое молоко или молоко, прошедшее термическую обработку, добавляют специальную закваску (тот самый сычужный фермент или молочнокислые бактерии). Закваска сразу же начинает действовать – она расщепляет молочный белок на фрагменты и дает им объединиться в сгустки. Молоко расслаивается на творожный сгусток (сырную массу) и жидкость (сыворотку). Сыворотку сливают, а сырную массу при приготовлении большинства сыров измельчают. Чем мельче зерно, тем тверже будет сыр. 

Стекание. Цель данного этапа – освободиться от жидкости, оставив лишь сырную массу. Однако немного сыворотки все же оставляют – сыр должен иметь определенную влажность. Стекание сыворотки – процесс небыстрый, иногда для ускорения сырную массу нагревают. Уже во время стекания в сыр начинают добавлять разные пряности и прочие вещества, придающие будущему деликатесу вкус и аромат.  

Прессование. На этом этапе головка сыра обретает свою форму. Сыр выкладывают в специальные емкости различных размеров и конфигураций, а некоторые сорта еще и прессуют.

Соление. Солят либо саму сырную массу, либо сыр погружают в рассол.

Созревание. Сыр переносится в сырохранилище для созревания. Там за сыром тщательно ухаживают: переворачивают, моют, чистят щёткой. В зависимости от сорта сыр могут коптить, протирать алкоголем, обсыпать пряностями, делать инъекции специальной съедобной плесени, а также подвергать другим видам обработки. Очень важно, чтобы там, где созревает сыр, поддерживалась нужная влажность и температура.

В результате всех этих манипуляций и получается великое разнообразие сыров.

У каждого свой сыр. Сколько сыров – столько и мнений. 

Кто-то жить не может без сыров с зелено-голубой плесенью, у кого-то, наоборот, один вид рокфора или бри вызывает неприятные ощущения.

Одни любят ароматные пикантные сыры, которые блестяще описал еще Джером. К. Джером – «…чудесные это были  сыры  –  выдержанные,  острые,  с  запахом  в двести лошадиных сил. Он распространялся минимум  на  три  мили,  а за двести ярдов валил человека с ног…». 

 Другие же питают неодолимую тягу к сырам деликатным и нежным, а с острыми и ароматными предпочитают расправляться так, как это делали все те же герои Джерома: «В  конце  концов,  мой  приятель избавился от своего сыра: он увез его в один  приморский  город  и закопал на пляже. Это создало городу своеобразную славу.  Приезжие  говорили,  что  только теперь заметили, какой там бодрящий воздух,  и  еще  много  лет  подряд  туда  толпами  съезжались слабогрудые и чахоточные».  

Третьи не представляют своей жизни без кавказских сыров, созревающих в рассоле в бурдюках, кувшинах или горшках – так называемых рассольных сыров.  

Утро четвертых начинается со свежего пастообразного сыра, который отжимается лишь немного и совсем не выдерживается. Заграницей корытце такого сыра-творога называют «коттэджем», у нас либо «домашним сыром», либо «зерненым творогом».

Пятые… Впрочем, всех не перечислишь. 

Сыр рождается из молока, которое отдает ему всю свою животворную силу. Сыр можно считать концентратом молока, ведь именно от него сыр берет жизненно важные компоненты — белки, жиры, минеральные соли, витамины. Сыр – один из наиболее питательных пищевых продуктов, на 99% усваиваемый организмом. 

Традиции сыроварения уходят корнями в глубокую древность и имеют свою многовековую историю. И хотя нам и не известен  точный возраст и происхождение этого продукта, мы продолжаем наслаждаться восхитительным вкусовым разнообразием сыра и открывать для себя новые сорта.

Вы наверняка замечали, что если на упаковке молока написано «обезжиренное», отношение к нему меняется. Обезжиренное молоко кажется чем-то неестественным. Как кофе без кофеина или безалкогольное пиво. 

 Немало людей относится к обезжиренному молоку именно так. 

 А еще думают, что чем выше жирность, тем молоко полезнее и натуральнее.

 Думают и не догадываются, что «обычное» молоко, которое они пьют ежедневно, получается из этого самого «неестественного» обезжиренного молока. А если быть точным, то на самом деле это одно и то же молоко.

 Но, все по порядку. 

Молоко неоднородно. В нем есть составляющие разной плотности. Самые жирные из них – самые легкие. Если оставить молоко постоять какое-то время, то наиболее жирная его часть окажется наверху. Если этот верхний слой осторожно снять и перелить в другую емкость, то в ней окажутся сливки.   

 Так раньше и делалось. Отсюда появилось выражение «снимать сливки». Жирность молока тогда определялась приблизительно – на вкус.

 Но как получить молоко именно той жирности, которая нам необходима, - не приблизительно, а точно?

В конце XIX века шведский инженер Густав де Лаваль сконструировал центробежный сепаратор, который называли тогда «машиной для снятия сливок». Сепаратор быстро разделял молоко на фракции разной плотности. Он словно карусель раскручивал молоко так, что тяжелая обезжиренная его часть отделялась от легкой – жирной.

 С тех пор поступающее на заводы цельное (цельное – то, что еще не прошло сепаратор) молоко разделяется при помощи сепаратора на обезжиренное молоко и жирные сливки, а потом снова смешивается уже в нужных нам пропорциях. Именно так получается молоко с тем или иным процентом жирности, который мы можем увидеть на упаковке.

Само смешивание обезжиренного молока со сливками для получения нужной жирности зазывается нормализацией по содержанию жира, а само молоко – нормализованным. 

 Так что ничего страшного с обезжиренным молоком не делают, полезных веществ в нем столько же, сколько и в «обычном», только жира меньше. 

 Ведь всё молоко сначала обезжиривают и только потом в него добавляют то или иное количество жира или же не добавляют вовсе. Так и получается молоко разной жирности, которое мы видим на прилавках.

Затем жир разбивают на маленькие частицы и равномерно распределяют по всему объему молока. Жир тогда не сгущается на поверхности и молоко становится гомогенизированным, то есть – однородным.

Секреты технологии: достижение XX века!

 Как здорово каждый день начинать с вкусного и полезного завтрака! Что может быть лучше свежего молока с ржаной булочкой! А как молоко сохраняет свою свежесть? Ведь пакет может стоять в холодильнике целую неделю!

 Свежее парное молоко из-под коровы, к сожалению, сохраняет свои полезные свойства и вкус совсем недолго — счет идет на часы. Слишком агрессивная внешняя среда постоянно старается повлиять на качество любимого продукта. Как защитить молоко от воздействия не видимых глазу организмов и сберечь все ценные и полезные вещества уникального продукта?

 Непростая задача, к решению которой человечество приступило с незапамятных времен.

А началось все с кипячения…

 Кипячение действительно позволяет продлить жизнь молоку, но ведет к потере большей части его полезных составляющих.При кипячении меняется и состав молока: почти в два раза уменьшается содержание витаминов А и С, теряют свои свойства такие важные и необходимые вещества, как белки, жиры и минералы, попросту оседающие на стенках посуды, в которой проводилось кипячение.

 Наука в борьбе за сохранение любимого продукта

 Борьба за сохранение полезных свойств молока на научной основе началась чуть более 100 лет назад. Тогда дипломированный химик, и по совместительству живописец-портретист, Луи Пастер, широко известный как человек, придумавший прививки от болезней, предложил свой способ обработки, названный впоследствии его именем. Речь идет о пастеризации.

 Открытие пастеризации никак не связано с молоком. Пастер впервые применил этот метод для уничтожения микроорганизмов в вине и пиве. Он обнаружил, что вино и пиво не скиснут, если их нагреть до 56 °С и выдержать в таком состоянии определенное время. Они не скиснут, потому что от высокой температуры погибают бактерии, которые это скисание производят.

 В отличие от вина и пива, температура пастеризации молока несколько выше. Она может доходить до 76°С (при высокотемпературной пастеризации – до 100°С).

 Однако пастеризация защищает нас только от части микробов и вредных бактерий, других делает лишь менее активными. Поэтому срок хранения пастеризованного молока недолог. Не все помнят, что срок хранения в СССР составлял всего полтора дня. Современная упаковка продлевает его до пяти суток, что тоже, увы, совсем немного. Но даже в этом случае молоко надо держать в холодильнике. При комнатной температуре его жизнь сокращается до нескольких часов.

 Следующим шагом на пути продления жизни молока стала стерилизация, при которой молоко (обычно в таре) нагревается выше 100 °С и выдерживается при такой температуре 20-30 минут. Так получается, например, молоко «Можайское».

 Стерилизация полностью уничтожает всю вредоносную флору и, как следствие, существенно увеличивает срок хранения любимого продукта. Но за возможность долгого хранения молока пришлось заплатить потерей его полезных качеств и уникальных свойств — по причине длительного нагревания при высокой температуре.

 Инновационный прорыв — ультрапастеризация

 Задача, поставленная перед учеными, формулировалась просто: коли выдержка при высокой, свыше 100 °С, температуре необходима для избавления от губительной микрофлоры, но в то же время ведет к разрушению полезных характеристик молока — нужно найти оптимальное соотношение температуры и времени обработки.

 Решением задачи — как долго сохранить молоко вкусным и полезным — стала ультрапастеризация.

 При ультрапастеризации молоко выдерживают при температуре от 137 до 140 градусов всего лишь несколько секунд, а затем мгновенно охлаждают. Технология стала прорывом в области обработки молока: при сохранении большинства полезных свойств молока она защищает его от воздействия вредных микроорганизмов.

 Более того, для ультрапастеризации подходит лишь высококачественное молоко. Только сырье высшего качества способно выдержать такую обработку: менее качественное молоко — просто свернется. Поэтому ультрапастеризация сама по себе уже является надежной гарантией качества.

 Технологический прорыв в обработке пищевых продуктов не остался незамеченным. В 1989 году Американский институт пищевой промышленности признал метод ультрапастеризации «наиболее важным достижением в пищевой науке XX века».

На протяжении веков человек мечтал сохранить молоко в его первозданном виде, надолго сберечь его полезные свойства. Но лишь к концу XX века эта мечта, наконец, сбылась.

 Хотите вкусного и свежего молока? Идите в магазин! Молоко высшего качества всегда есть на прилавках!

Пастеризация

Молоко выдерживается при температуре не выше 76°С (низкотемпературная пастеризация) или при температуре от 77°С до 100°С (высокотемпературная пастеризация). Такое молоко сохраняет большую часть полезных составляющих, но не является полностью стерильным и имеет небольшой срок хранения.

Стерилизация

Молоко выдерживается при температуре выше 100°С. Такое молоко является полностью стерильным и имеет продолжительный срок хранения, однако теряет значительную часть полезных составляющих.

Ультрапастеризация

Молоко выдерживается при температуре в 125-140°С в течение всего нескольких секунд. При этом, прежде всего, за счет кратковременности процесса, молоко сохраняет максимум полезных качеств: скорость разрушения витаминов и белков при термообработке значительно ниже скорости уничтожения микробов, таким образом, технология позволяет максимально сохранить все полезное, что есть в молоке, полностью уничтожив всю патогенную микрофлору.

Сегодня упаковка продуктов, в том числе и молочных, содержит информации не меньше, чем этикетка брендовой вещи. Помимо красочного изображения бренда, указания метода термической обработки молока, отметки об объеме, жирности и калорийности продукта, перечисления сведений о производителе и т. п. на молочных пакетах, бутылках, баночках помещено множество символов. Пожалуй, самые знакомые и понятные из них – это штрих-код, изображение человека, выбрасывающего упаковку в мусорную корзину, и лента Мебиуса (треугольник в виде бесконечно перетекающих друг в друга стрелок, означающий, что упаковка подлежит вторичной переработке).

 В разных странах мира для покупателей, предпочитающих молочные продукты высокого качества, существуют особые знаки-ориентиры. Эти знаки символизируют качество и отличительность  продукта и означают, что он прошел специальную обработку, прежде чем попасть к нам на стол. 

 Что же это за символы? Например, изображение бидона на упаковке молока означает, что при производстве продукта не используется сухое молоко. Символический зеленый трилистник – это знак «Экотест плюс». Товар с таким знаком за время производства, использования и утилизации наносит наименьший вред окружающей среде, а значит, и здоровью человека. Также тебе хорошо знаком знак Ростеста – буква С, внутри которой помещены буквы Р и Т. Это знак соответствия продукции российскому ГОСТу.

 Наверняка, ты не раз замечала еще один отличительный символ на картонных пакетах молока – круглый знак в бело-синих тонах с изображением головы коровы и круговой надписью «Высший Молочный Стандарт». Но что он означает? И почему этот знак стоит не на всей молочной таре, а только на картонных пакетах?

  Как ты знаешь, молоко, прежде чем попасть в магазин, проходит термическую обработку. Это делается для того, чтобы сберечь пользу натурального продукта и обезопасить его от вредных микробов. Наиболее бережным способом обработки молока, сохраняющим его ценные природные свойства, является метод ультрапастеризации. Всего за несколько секунд молоко нагревается до 137 градусов и мгновенно охлаждается до комнатной температуры, после чего сразу же разливается в картонные пакеты в стерильных условиях. Кратковременность процесса позволяет уничтожить все опасные микроорганизмы и в то же время сохранить пользу молока дольше. 

 А почему ультрапастеризованное молоко разливается в картонные пакеты? Основное назначение упаковки – сберечь свежесть продукта и донести ее до нас. Картонный пакет благодаря слоистой структуре обеспечивает молоку герметичность хранения и создает эффективный барьер для нежелательных внешних воздействий – света и воздуха, которые способны ухудшить качество ценного продукта.

 Выходит, что, покупая молоко со знаком «Высший Молочный Стандарт», ты можешь быть уверена, что вкус и польза этого дара природы донесены до тебя в лучшем виде.

Каких только молочных продуктов не встретишь теперь в магазинах! Одного молока на витрине не меньше десятка упаковок - глаза разбегаются. Но как же выбрать? Чем отличается друг от друга разное молоко? 

 На самом деле все это молочное разнообразие можно отнести всего лишь к трем категориям. В магазине вы встретите молоко трех видов обработки: пастеризованное, стерилизованное и ультрапастеризованное. 

 Пастеризация

 Этот метод обработки был открыт еще в позапрошлом веке. Суть его в следующем - молоко выдерживается значительное время при температуре не выше 76°С (низкотемпературная пастеризация) или при температуре от 77°С до 100°С (высокотемпературная пастеризация). 

 Такое молоко хоть и сохраняет большую часть полезных составляющих, но не является совершенно свободным от микробов. Пастеризация не защищает полностью от микробов и вредных бактерий - избавляясь от одних, другие, например, споры, она лишь делает менее активными. 

 Именно поэтому пастеризованное молоко долго не стоит - даже в запечатанном виде оно может храниться в всего несколько дней, да и то в холодильнике. При комнатной температуре его жизнь сокращается до нескольких часов. 

 Стерилизация

 При стерилизации молоко выдерживается при температуре выше 100°С в течение 20-30 минут. Такое молоко полностью стерильно и имеет продолжительный срок хранения, однако теряет значительную часть полезных составляющих.

 Стерилизация осуществляется непосредственно в упаковке – стеклянных бутылках. Молоко сначала разливается в бутылки, и затем уже проходит стерилизацию. Так получается, например, молоко «Можайское».

 Ультрапастеризация

 Молоко выдерживается при температуре в 137-140°С в течение всего лишь нескольких секунд. Этих секунд совершенно достаточно для уничтожения всех вредных микробов, но слишком мало для разрушения полезных веществ. Таким образом, за счет краткости процесса, молоко сохраняет максимум своих полезных качеств и при этом может долго храниться. 

 Ультрапастеризация считается наиболее бережным способом обработки. 

 Интересно еще и то, что для ультрапастеризации подходит только высококачественное молоко.

Есть такое выражение - «священная корова».  Означает нечто сверхпочтенное и неприкосновенное, -  как коровы в Индии. Ведь каждый знает, как почитается это животное  в названной стране, окутанной древними мифами и тайнами!   Кстати, а почему, собственно,  корова пользуется таким почитанием индуистов?  И не только у них, ведь издревле корову чтут и последователи зороастризма. А у древних египтян корова считалась священным животным богини Исиды и никогда не приносилась в жертву, как другие животные!

Святость корове придает …. молоко! А точнее, щедрость и редкая молочная продуктивность, которая делает корову своеобразным олицетворением матери-кормилицы. Во времена, когда продукты питания не были столь разнообразны, как в наши дни, это было особенно заметно. Корова  кормит людей своим молоком, которое, как известно,  самой природой предназначено для вскармливания потомства.

Так что молоко – это и есть основа коровьей святости. Но и «материнские» качества, которые  традиция приписывает корове, оцениваются  в глазах индуистов очень высоко:  это доброта, спокойствие, миролюбие… Согласитесь, в людях такие свойства обычно свидетельствуют о созерцательной натуре, полной мудрости и душевного величия. Так что корова со всех сторон - «благостное» животное.  Молочная корова воплощает собой   и   богатство, и добродетель, и изобилие  и чистоту! Она, как и мать-земля, -  символ бескорыстного жертвования. А молоко и молочные продукты – это священный дар, вкушать который следует с  должным уважением. Ведь подумать только, чего удостоился человек – молока священного животного!

Оно, молоко,  не только питает, но и очищает человека, и каждый его глоток  - событие.

Конечно, убить такое животное  - тягчайший грех и практически несмываемое пятно на карме: все равно, что убийство брахманов или священников. В древние времена за такое деяние платили жизнью. Но и сегодня в странах, где большинство населения исповедует индуизм – а это Индия и Непал, - корова находится под защитой государства и пользуется огромным уважением, и за убийство коровы можно поплатиться тюрьмой.

Вообще-то индуизм основывается на том, что изначальная и истинная природа всех живых существ (включая животных птиц, насекомых и растения) духовна и вечна. В этом смысле  убийство любого живого существа является грехом, ведь оно  приводит к прерыванию естественного цикла перерождений!

На местных коровах такое отношение  отражается весьма благоприятно. Коровы пользуются неограниченной свободой, веселы и вполне довольны жизнью.  А бедняги автомобилисты вынуждены объезжать это «воплощение»,  если вдруг ему вздумается расположиться  на отдых посреди дороги. Конечно, в реалиях современных больших городов такое пасторальное поведение животных неуместно, но, похоже, на спокойствии коров  это никак не сказывается. В Дели и других крупных городах коровы часто являются причиной многокилометровых пробок!  Но понятное раздражение миллионов водителей все-таки не приводит к ухудшению статуса рогатых носительниц благости. Как же еще может быть по отношению к всеобщей матери-кормилице?.

Кефир по праву считается одним из самых полезных кисломолочных продуктов на Земле. Он нормализует деятельность желудка и кишечника, благотворно влияет на нервную систему, обмен веществ, снижает риск развития онкологических заболеваний и обладает множеством других достоинств.

Но кефир уникален не только этим.

Нет ни одного кисломолочного продукта со столь романтичной историей. О кефире слагали и слагают легенды, и сейчас уже трудно определить, где кончается правда и начинается вымысел.

Родиной кефира считают Северную Осетию. По легенде, кефир даровал осетинам сам Аллах, запретив дарить или продавать кефирную закваску другим племенам, особенно иноверцам. Грехом считалось даже дарить кефирную закваску выходящим замуж дочерям.

С поглощением Кавказа Россией слухи о чудесном напитке начали распространятся по всей империи.

К началу двадцатого века слухи об молочном эликсире кавказских горцев уже вовсю циркулировали в обеих российских столицах. В 1908 году Всероссийское общество врачей обратилось к самому известному и наиболее уважаемому тогда молокозаводчику Николаю Ивановичу Бландову с просьбой наладить в Москве производство кефира.

Бландов, у которого в окрестностях Кисловодска было 12 сыроварен, откомандировал в Осетию специалиста-сыровара Ирину Сахарову и приставил к ней управляющего сыроварен Васильева. 

 Помимо того, что двадцатилетняя Ирина Сахарова, с блеском окончившая женскую школу молочного хозяйства, уже успела на одной из выставок в Париже принести фирме Бландова золотую медаль за рецептуру собственноручно разработанного ею сливочного масла, девушка была еще и на редкость красива.

Первым делом Сахарова и Васильев посетили самого крупного местного поставщика молока и сыра, князя Бек-Мурзу Байчерова. Байчеров с сыном приняли гостей с восточным гостеприимством, однако, просьбу гостей поделиться с ними кефирной закваской вежливо отклонили.

 Фиаско не сломило нашу героиню. Целеустремленные Сахарова и Васильев переключились с Байчерова на простых местных жителей и, аул за аулом, объезжали Осетию в надежде получить вожделенные кефирные зерна.

Как-то во время одной из таких поездок красавицу Ирину Сахарову похищают вооруженные до зубов джигиты. Васильев, добравшись до Кисловодска, поднимает тревогу.

 Тем временем, перед похищенной девушкой предстает не кто иной, как сын Байчерова. Молодой князь просит прощения за обычай горцев красть невест и предлагает Ирине руку и сердце. Красавица отвечает отказом.

Вскоре состоялся суд над Байчеровым. Судья, не желавший обострять отношения с влиятельным горцем, предложил мировую. «Я могу простить князя только при одном условии, - сказала кавказская пленница, - пусть подарит мне 10 фунтов кефирных грибков». На следующее утро Бек-Мирза прислал Ирине кефирные грибки и огромный букет цветов.

Вскоре первые бутылки с русским кефиром, приготовленным Ириной Сахаровой, появились в Боткинской больнице. Затем «напиток удовольствия», как его именуют  горцы, стал продаваться повсеместно.

И, наконец, самое интересное – то, из-за чего ломались копья – сама кефирная закваска. Она представляет собой сложный и до конца не изученный симбиоз нескольких микроорганизмов (молочнокислых палочек, стрептококков, дрожжей, уксуснокислых бактерий и ароматообразующих веществ). Но ее главная тайна в том, что, похоже, взгляд на нее, как на дар высших сил, не так уж далек от истины — искусственно вывести кефирный грибок людям пока так и не удалось.

Со стародавних сказочных времен известны легенды о неземных райских птицах, тех, что птенцов своих вскармливают молоком. И вкус у того молока, действительно, неземной – нежный, тающий.

А еще «птичье молоко» - это адрес. Адрес, по которому посылают назойливых ухажеров. Мол, иди-ка ты, милый, найди мне птичье молоко. И без молока не возвращайся! 

 И бедный воздыхатель ищет и не находит, потому как молока такого в природе не существует.

Но если вдруг найдет - это будет настоящим чудом.

О торте «Птичье молоко» в нашей стране знает всякий. Он, как салат оливье на Новый год или блины на Масленицу. 

 Птичье молоко – атрибут настоящего торжества. Если он на столе, значит, праздник – всем праздникам праздник. Значит, хозяева не поскупились. Значит, повод такой, что ничего им не жалко, даже птичьего молока.

В свое время за тортом этим выстраивались длиннющие очереди, в которые записывались ночами. Ведь тот торт, к которому мы привыкли, у нас и изобретен. 

Правда, пальму первенства оспаривает Польша, утверждая, что Ptasie mleczko, кондитерское изделие на основе суфле, впервые выпущено в 1930 годы польской компанией «E.Wedel». Однако польское «Птасье млечко» хоть и похоже на нашу «Птичку», да не совсем, ведь наш торт отличают от конкурентов его уникальные составляющие.

Но все по порядку. 

Легендарный торт возник в кондитерском цехе московского ресторана «Прага» еще в 1960-х годах. Назывался он тогда не «Птичье молоко», а просто – «суфлейный торт». 

 За ним тут же выстроилась очередь, а слух о чудо-лакомстве моментально разнесся, сначала по столице, а потом и по всему Советскому Союзу. За «Птичьим молоком» буквально охотились, перекупая талоны на право занять за ним очередь.

Волшебниками, сотворившими чудо, были: начальник цеха Владимир Гуральник, которого нередко считают единственным изобретателем «Птички», и кондитеры Маргарита Голова и Николай Панфилов. Кстати Владимир Гуральник является также изобретателем торта «Прага». Но это совсем другая история.

Подбор необходимых ингредиентов и эксперименты по отработке технологии изготовления знаменитого торта занял у кондитеров полгода.

Фурор был такой, что «Птичье молоко» стал первым в СССР тортом, на который было оформлено авторское свидетельство. Произошло это в 1982 году.

Что же отличает торт «Птичье молоко» от одноименных конфет или многочисленных зарубежных аналогов?

Отличия два – уникальная основа из теста и столь же уникальное воздушное молочное суфле, то есть всё то, из чего, собственно, торт и состоит.

Основа готовится из необычного теста - не бисквитного, не песочного, не слоеного. Специально для «Птичьего молока» был придуман новый вид теста – «сдобно-сбивной полуфабрикат», чем-то похожий на привычный нам кекс.

Уникальность суфлейной прослойки в том, что для ее создания используется не желатин, а продукт, получаемый из морских водорослей, - агар-агар. У агар-агара температура плавления около 120 градусов, в отличие от желатина, который сворачивается уже при 100 градусах. Это и позволяет уваривать суфлейную массу при абсолютно оптимальной температуре - 117 градусах Цельсия.

О торте «Птичье молоко» в нашей стране знает всякий. Очередей за ним давно уже нет, не то, что в былые годы. Не потому что лакомство перестало быть популярным, а по причине совершенной его доступности. 

 Но по-прежнему ни один настоящий праздник без «Птичьего молока» не обходится. 

 Согласитесь, ну, какой же без него праздник?

Рецепт «домашнего» «Птичьего молока»*

Хоть в промышленном производстве и  используется агар-агар, в домашних условиях торт можно делать и без агар-агара.  Однако, если вам удастся достать агар-агар, помните, его должно быть в 4–5 раз меньше, нежели желатина.

Для торта необходимо:

150 г муки, 600 г сахарного песка, 100 г маргарина, 200 г сливочного масла, 2 яйца, 3 белка, 20 г желатина, 100 г сгущенного молока, 1 г лимонной кислоты, 200 г горького шоколада, ванилин на кончике ножа. 

 Из поварского оснащения потребуются: форма без дна, миксер, венчик, нож, пергамент, противень.

1. Желатин замочить в 200 мл холодной кипяченой воды приблизительно на 2 часа. Желатин можно растворить и по-другому: поставьте миску с желатином на кастрюлю с кипятком и нагревайте, постоянно помешивая. Жидкость должна стать прозрачной, а желатин – раствориться.

2. Приготовить сдобно-сбивной полуфабрикат. 100 г сахарного песка растереть венчиком со 100 г маргарина до однородности. Добавить 2 яйца и снова перемешать. Ввести всю муку. Добавить ванилин.

 Все перемешать. Консистенция теста – как сметана, только чуть тягучая.

3. Противень смазать маргарином и нанести полученную массу слоем 1 см. Духовку разогреть до 250–270 градусов. Выпекать в течение 10 мин., до золотистого цвета. Готовое тесто остудить и вырезать из него два одинаковых прямоугольника.

4. Соединить 500 г сахара и 150 мл воды. Добавить желатин, перемешать. Довести до кипения, огонь убавить. Варить 30–40 мин., помешивая, пока сироп не станет чуть тягучим. Если поднять ложку с сиропом из кастрюли, то «нитка» сиропа, соединяющая ложку и кастрюлю, не должна оборваться. Как начнет густеть, добавить лимонную кислоту. Остудить до комнатной температуры.

5. Взбить с помощью миксера белки до получения однородной белой пены. Белки лучше предварительно охладить и добавить в них маленькую щепоть соли. При выполнении этих условий они должны увеличиться в объеме в 4–5 раз. Продолжая взбивать белки, тонкой струйкой ввести в них сироп. Полученной массе дать постоять при комнатной температуре 5 мин.

6. Для этого шага сливочное масло должно быть мягким. Его нельзя растапливать, а лишь подержать при комнатной температуре 15 мин. Венчиком или ложкой растереть масло до белого цвета. Добавить сгущенное молоко (также комнатной температуры) и тщательно вымешать до консистенции сметаны.

7. Масло со сгущенным молоком ввести в белковую массу. Аккуратно перемешать сначала венчиком, а затем с помощью миксера. Таким образом подготовить молочно-белковый крем.

8. Форму без дна поставить на пергамент. В форму положить корж. Залить его равномерно молочно-белковым кремом, оставив около 100 г массы. Положить второй корж.

 Распределить оставшийся крем. Поставить в холодильник при –3°С на 15 мин.

9. Темный шоколад поставить на водяную баню. Если шоколадная масса получается очень густой, добавьте сливочного масла. Когда шоколад окончательно растает, достать форму с суфле из холодильника и обмазать поверхность шоколадной глазурью. Снова поставить форму в холодильник.

10. С готового «Птичьего молока» снять форму. Для того чтобы разделить торт на порции, не дожидайтесь момента, когда шоколад сильно затвердеет. Чтобы шоколад не ломался при нарезке на порции и не портил вида, нож предварительно опускайте в горячую воду. Торт можно подавать сразу после украшения, тогда масса будет нежной. Но можно выдержать в холодильнике еще сутки, тогда торт станет более пористым.

С давних времен человек стремился обеспечить свою семью сначала хлебом и молоком, а уж потом «чем Бог пошлет». Молоко и хлеб – обязательны, остальное – желательно. Отсюда и мечта о «молочных реках и кисельных берегах» – символе сытости и благополучия. Отсюда и бесчисленные предания, легенды, сказки и мифы о молоке у самых разных народов. Редкий народ не сложил о нем свою историю.

Согласно болгарским легендам молоко произошло от одной из трех голов змея Лами (не правда ли вспоминается Змей-Горыныч?): святой Георгий отрубил головы змея, и из них потекли три реки – из молока, пшеницы и вина.

Словенская легенда говорит о том, что молоко для людей спасла кошка: когда-то вымя у коров было на все брюхо, и молока в нем было «как воды», отчего люди зазнались и обленились: женщины купали в молоке детей, да и сами умывались им. Тогда Бог отнял у коровы вымя, но кошки, которые, как известно, любят молоко, замяукали и упросили Бога оставить корове несколько сосков.

У всех славян молоко связано с небом и атмосферными явлениями – дождем, громом и молнией. По самым древним, еще индоевропейским представлениям, дождь – это молоко небесных коров-туч.

Интересно, что по древнеславянским верованиям пожар, зажженный молнией, можно потушить только молоком черной коровы.

В Болгарии популярны легенды, рассказывающие о том, как ведьмы стаскивают с неба луну и выдаивают ее, как корову, а из лунного молока сбивают колдовское масло. По болгарским поверьям змеи очень любят молоко и часто высасывают его у коров – у змей очень «сильные» глаза, которыми они привораживают самых молочных коров. Чтобы расположить к себе домовую змею, ей ставили миску с молоком. Так поступали не только болгары, но и словенцы, белорусы, украинцы, поляки. Вологодские крестьяне верили, что дьявол не может обмыться ни в реке, ни в колодце, ни в луже (потому что Спаситель освятил воду на Крещение), а может обмыться либо в воде, стоящей на столе, либо в молоке.

Молочные реки…

Но откуда взялись молочные реки, да еще и с кисельными берегами? Оказывается, сюжет о молочных реках или молочных источниках традиционен для самых разных народов.

В славянском колдовстве в магических действиях, направленных на повышение надоев, молоко уподоблялось текущей воде. Поляки Жешовского края совершали пасхальные обливания водой в убеждении, что без них молока у коров станет меньше или оно и вовсе пропадет. Архангельские крестьяне, когда в Вербное воскресенье первый раз выгоняли скот вербовыми ветками, эти ветки затем опускали в реку или ручей, чтобы у коровы было больше молока.

Жители Закарпатья верят, что на мифической Черной горе есть молочный источник Навий. У румын известны сказочные молочные реки с берегами из мамалыги – кукурузной каши. 

 В якутской мифологии молочная река является символом довольства и изобилия. В самых различных мифологических традициях Евразии молочная река является райским символом верхнего мира.

О земле, где течет молоко и мед, как о прекрасной цели скитаний еврейского народа, упоминается в библейском Ветхом Завете.

В армянском эпосе "Давид Сасунский" говорится о молочном источнике, помещенном на вершине горы. Наконец, как не вспомнить название "Млечный путь", который, согласно греческому мифу, образовался из пролитого молока богини Геры.

«Молочные реки и кисельные берега» – одно из популярнейших русских выражений. Оно – символ беззаботной и привольной жизни, неиссякаемого материального достатка и благополучия. Выражение это знакомо нам по сказке «Гуси-лебеди», его можно найти и в «Сказке о царе Горохе»: «В то давнее время, когда мир божий наполнен был лешими, ведьмами да русалками, когда реки текли молочные, берега были кисельные, а по полям летали жареные куропатки, в то время жил-был царь по имени Горох».

Считается, что молочные реки в русские сказки попали из Библии: реки с молоком и медом превратились в молочные реки с кисельными берегами. Но почему именно кисельными? 

… и кисельные берега

Кисель с молоком был на Руси лакомством – одним из любимых праздничных блюд. Кисель, залитый молоком, свидетельствовал о благосостоянии крестьянского дома. Следует подчеркнуть, что кисель этот готовился из овса. То есть густой овсяный кисель с молоком – не что иное, как молоко и хлеб – традиционный фундамент семейного благополучия. 

 Было бы молоко с хлебом – всё остальное приложится.

«Молока купить?» – спрашиваем мы у домочадцев, отправляясь в магазин за продуктами. Спрашиваем, не уточняя, какого именно молока хочется. Ведь молоко оно и есть молоко, не правда ли? Отличается упаковкой, производителем и, может быть, жирностью, да видом обработки. Никому и в голову не придет конкретизировать – «Купи коровьего!»  То, что молоко коровье, – само собой разумеется. Но разумеется ли?

Для нас, безусловно, да. Хотя с недавних пор на прилавках магазинов можно увидеть еще и козье молоко, которое доселе ассоциировалось исключительно с деревенской спецификой, да с народными сказками.

 Козье молоко похоже на коровье, в нем несколько больше белка, жира и кальция, но меньше каротина, поэтому оно и имеет бледно-жёлтую окраску. Козье молоко богато витаминами А и В3, содержит чуть больше железа и магния, чем коровье молоко.

 Кроме того, козье молоко антиаллергенно, поэтому хорошо заменяет коровье при аллергии на коровий белок. Тем не менее, «просто молоком» мы всё же называем именно коровье молоко. А козье остается своего рода экзотикой.

Но то мы, а, например, некоторые народы Севера «просто молоком» считают молоко оленя. Оно отличается от молока коров тем, что содержит в 3 раза больше белка и в 5 раз больше жира. По калорийности 1 литр оленьего молока равен 4 литрам коровьего. Поэтому, если вам придется пить оленье молоко, разбавьте его водой. Уж очень оно жирное, не всякий желудок справится.

На оленье молоко похоже молоко лося. В России и Скандинавии предпринимались попытки одомашнить и использовать лосей как молочных животных. В СССР существовало семь лосеферм, но до нашего времени дошла всего одна – в Костромской области. Молоко лосей сходно по вкусу с коровьим, но более жирное и менее сладкое. 

 Однако содержание лосей – дело в высшей степени хлопотное, поскольку лось, хоть и приручается, но не становится домашним животным – обитает-то он в лесу, встречаясь с человеком периодически. Да и надои, мягко говоря, невелики. Поэтому лосиное молоко представляет лишь медицинскую ценность, применяясь в качестве природного лекарства при некоторых заболеваниях, таких как язва желудка и двенадцатиперстной кишки, гастриты и пр. Считается, что именно лесной рацион питания лося – более 300 видов растений – делает его молоко таким целебным.

В Болгарии, Словакии, на территории бывшей Югославии, в Италии, Испании, Иране, Ираке, Израиле широко распространено молочное овцеводство, которое имеет древнюю историю. Овечье молоко питательно и вкусно, на вкус немного сладковато. Общая плотность этого молока выше, чем у коровьего или козьего, минералов (Са, F, Zn) в нем в два раза больше, а также присутствуют все важные витамины группы В. Овечье молоко – хорошая альтернатива при аллергии на коровье или козье.

Помимо овечьего молока в странах Ближнего Востока популярен такой экзотический для нас продукт как верблюжье молоко. Оно употребляется там повседневно, а в школах и детских садах ОАЭ даже входит в рацион питания детей. 

 Верблюжье молоко используется для приготовления сыров, мороженого, какао и пр. В Туркмении на основе верблюжьего молока готовят национальные блюда и напиток кумыс.

 Это молоко имеет более сладкий нежели коровье и в то же время чуть солоноватый вкус. Оно весьма полезно. В его составе намного больше сахарной лактозы и аминокислот, но белка казеина существенно меньше. 

 Но учтите, верблюжье молоко – специфический продукт. К нему следует привыкать постепенно, понемногу увеличивая дозу. Разумеется, если в таком привыкании есть насущная необходимость.

Теперь перенесемся немного севернее, в Казахстан или Киргизию. Тут в почете молоко кобылье. Цвет его белый с голубым оттенком, вкус немного терпкий. 

 Состав молока кобылицы значительно отличается от состава молока коровы и других животных. В нём содержится в 2 раза меньше белков, жира и минеральных веществ, почти в 1,5 раза больше лактозы, чем в коровьем. По количеству и составу белков, а также содержанию лактозы кобылье молоко приближается к женскому. 

 Лошадиное молоко обладает высокой биологической ценностью. Его белки и жир хорошо усваиваются. Кобылье молоко значительно превосходит коровье по содержанию витамина С. Но при свертывании кобыльего молока не образуется плотного сгустка, белок выпадает в осадок в виде нежных мелких хлопьев. Поэтому сыра из такого молока не получится.

Иногда искать альтернативу коровьему молоку заставляет сама природа, которая буквально противится молочному животноводству. Нередко в районах с жарким и сухим климатом, где коровы плохо акклиматизируются, единственным молочным животным становится неприхотливая и выносливая буйволица. В Индии, Индонезии, Египте в основном употребляют буйволиное молоко. Впрочем, его можно встретить и на Кубани и Черноморском побережье Кавказа, в Грузии, Азербайджане, Армении, Дагестане и в некоторых районах Средней Азии. 

 Молоко буйволицы по сравнению с коровьим более густое, имеет приятный вкус и запах, в среднем содержит около 8% жира. Количество казеина также повышенное (до 4%), поэтому при скисании молока буйволицы получается прекрасная простокваша с плотным сгустком. Из молока буйволиц, кстати, готовят и классический итальянский сыр моцарелла.  Однако из-за чересчур высокой жирности пить буйволиное молоко в чистом виде не рекомендуется. Во избежание желудочных расстройств его советуют смешивать с коровьим.

В Центральной Азии и Монголии любят и ценят молоко еще одного неприхотливого и выносливого родственника коровы – могучего яка. Молоко яков тоже очень жирное – в  нем более 8% жира.

Но одним из самых древних и полезных видов молока считается ослиное молоко. Еще древние римлянки умывались им и даже купались в нем, считая его эликсиром молодости. Всё бы хорошо, да только ослица дает не более двух литров молока в день, в то время как корова – до сорока. Поэтому ослиное молоко – очень редкое и дорогое. Его можно встретить лишь на прилавках некоторых западноевропейских магазинов.

Однако наиболее экзотическим видом молока, якобы употребляемого человеком, является молоко перуанских лам. Приручили это симпатичное животное еще древние инки. Молоко ламы похоже на молоко верблюда, впрочем, и сама лама является его близким родственником. А экзотичность молока в том, что лама, как молочное животное, – не более чем расхожий миф. На самом деле молоко лам в пищу не употребляется, но не потому, что оно невкусное или неполезное. А потому что его у самки ламы очень мало – едва хватает, чтобы выкормить собственного детёныша. 

 «Народ, который зимой ест мороженое, невозможно победить», – авторство этой легендарной фразы теперь уже сложно определить. По одной из версий, она принадлежит Бисмарку, по другой – Уинстону Черчиллю, по третьей – приписывается жене премьер-министра – леди Черчилль. Но в одном все версии сходятся – сказано это было о наших с вами соотечественниках.

Сливочное мороженое было и остается своего рода национальной идеей. Быть может, оттого, что суровый климат располагает к производству ледяного лакомства, – столь необходимый холод обеспечивает сама природа. А может, потому, что не менее суровая жизнь требует пусть маленького, но праздника в виде вафельного стаканчика или эскимо на палочке.

Тем не менее, изобрели мороженое совсем не в России…

Откуда пришло мороженое?

Первое мороженое появилось в Китае пять тысячелетий тому назад и представляло собой смесь снега и льда с кусочками апельсинов, лимонов и зернышками гранатов. Рецепты и способы хранения долгое время держались в тайне.

Подобие того, что мы теперь называем мороженым, подавалось и к столу римского императора Нерона. Снег для приготовления императорского десерта доставляли с альпийских ледников, а для длительного хранения строили вместительные ледяные погреба.

Мороженым угощали Александра Македонского во время его походов в Персию и Индию. В горном снеге замораживали ягоды, фрукты, вино, мед и молоко.

Говорят, в Европу рецепт фруктового мороженого привез из Китая венецианский путешественник Марко Поло в начале XIV века. Так же, как и в Китае, рецепты мороженого долгое время были под строжайшим секретом, а придворные европейские повара давали специальный обет молчания. Отведать таинственное блюдо могли лишь особы королевской крови и их приближенные. 

Только в XVIII веке в Париже появилось первое кафе, где обычные горожане могли попробовать мороженое, да и то лишь потому, что владелец заведения за огромную сумму приобрел специальный королевский патент.

Далее история мороженого неразрывно связана с Америкой, куда его рецепт попал с английскими переселенцами. В 1774 году некий Филипп Лензи объявил в нью-йоркских газетах, что он только что прибыл из Лондона с запасом рецептов различных сладостей, в том числе и мороженого.

Первое русское мороженое

Примерно в это же время, в конце XVIII века, мороженое, в современном его понимании, появилось и в России. 

 Хотя, в России у мороженого была своя история, и ей способствовал климат. Ведь замороженное молоко – чисто русское изобретение. И в наши дни в населенных пунктах Севера России все так же актуально понятие «круг молока». Зимой замороженное молоко в виде круга можно приобрести у местных жителей.

 Мелко наструганное замороженное молоко подавалось на Руси к горячим блинам. Большими поклонниками молочной строганины были Екатерина II и Петр III.

При императоре Павле I мороженое появилось в Петербурге и в Москве, а к 80-м годам XIX века ни одна уважающая себя столичная кондитерская не обходилась без холодных десертов. К началу XX века в Москве было уже более 20 сортов мороженого.

А тем  временем в Америке…

В XIX веке американские изобретатели один за другим совершенствовали технологию производства мороженого. С этого времени началась эпоха молочного и сливочного мороженого.   

 А в 1904 году на международной выставке в Сент-Луисе уже демонстрировался первый автомат для выпуска вафельных стаканчиков. 

 В 1919 г. американец Христиан Нельсон разработал рецепты мороженого, глазированного шоколадом. Его назвали "пирожок эскимоса" (эскимо-пай). Нельсон возил свою продукцию по городам и продавал, одновременно показывая фильм про эскимосов. 

 Согласно другой версии, честь изобретения эскимо принадлежит французу Шарлю Жерве, который продавал мороженое эскимо в одном из кинотеатров Парижа, где также демонстрировался документальный фильм о жизни эскимосов.

 Согласно третьей версии, эскимо изобрел одиннадцатилетний Фрэнк Эпперсон, случайно оставивший холодным зимним вечером стакан с лимонадом на крыльце дома. В стакане была палочка для перемешивания. Наутро Фрэнк обнаружил ледяной цилиндр с вмерзшей палочкой.

Первое советское мороженое

Вернемся, однако, в Россию, вернее, в Советский Союз. 

 Промышленное производство мороженого в СССР стало бурно развиваться лишь после указания наркома продовольствия Анастаса Микояна, сделанного в 1936 году: «Мороженое следует и можно сделать массовым продуктом питания, выпуская его по доступным ценам...»

 4 ноября 1937 г. на предприятии, оснащенном самой современной в то время американской техникой, было выпущено первое советское мороженое.

 12 марта 1941 года был введен единый стандарт на мороженое –  ГОСТ 117-41. Именно этот стандарт до сих пор считается самым жестким стандартом в мире (никаких консервантов, единая технология, использование только молочных жиров), а отечественное мороженое 40-60-х годов XX века – одним из самых лучших.

Возможно, именно отсюда и пошла традиция есть мороженое зимой, ведь от него просто невозможно оторваться!

Древние люди не употребляли молока. Его могли пить только дети. Когда период грудного вскармливания заканчивался, организм переставал вырабатывать лактазу - фермент, необходимый для усвоения молочного сахара. Древний ребенок становился древним взрослым, совершенно не переносящим молока.

Молоко не могут пить большинство взрослых млекопитающих. Способность усваивать молоко есть только у детенышей, взрослым она ни к чему, у них совершенно другая пища.

Однако несколько тысячелетий назад, в Европе случилось чудо – произошла мутация. Ген, ответственный за выработку лактазы, перестал «выключаться» с уходом детства. Взрослые теперь тоже могли пить молоко.

Непонятно, что стало причиной, а что следствием. То ли молоко коровы, которую человек держал в своем хозяйстве и возможность беспрепятственно его пить, каким-то образом активизировало хромосомы, то ли сама мутация стала поводом для разведения молочных пород домашних животных.

Так или иначе, европейские народы получили серьезное конкурентное преимущество по сравнению с другими этносами. Конечно, у отдельных людей может наблюдаться индивидуальная непереносимость молока, но таких европейцев в целом менее 10%. 

 В Швеции же всего лишь 2% «немолочных» жителей, а в Голландии и того меньше – 1%. 

 У восточных славян, так же как и у немцев, этот показатель равен 15%. 

Однако на Земле существуют народы, у которых чуда не произошло - способность к усвоению молока уходит у них вместе с детством, также как у всех остальных млекопитающих. Самым многочисленным примером являются китайцы и другие жители Юго-Восточной Азии. В самой богатой и разнообразной кухне мира – китайской – вы не найдете ни одного молочного блюда или кисломолочного продукта.

Не усваивает молоко половина индийцев, 80% эскимосов и 85% аборигенов Австралии, подавляющее большинство жителей Африки, Внутренней Монголии и поголовно все индейцы Северной Америки.

Однако интереснее всего переживают свою молочную непереносимость японцы. Если на Руси чрезмерный карикатурно-пафосный патриотизм называется «квасным», то космополитизм в Японии вполне можно считать «молочным». Употребление молока приравнивается чуть ли не к предательству Родины. Разумеется, в переносном смысле.

Космополитов и других непатриотично настроенных японцев, равнодушных к традициям предков, именуют «бата-кусай». Термином «бата-кусай» (в переводе «воняющий маслом») не пьющие молока японцы называют всё чужеродное и прозападное. Пожилые японцы этим же выражением нарекли широко известного в нашей стране писателя Харуки Мураками за его приверженность к западному образу жизни.

Так и видится донесение какого-нибудь японского агента, идущего по следу западного шпиона, - «…неоднократно был застигнут за употреблением молока».

 Но шутки в сторону.

Возможность употреблять в пищу молоко и молочные продукты – не только наше  с вами конкурентное преимущество, но и величайшее удовольствие, которого лишена почти половина человечества. Попробуйте представить свою жизнь без молока, творога или ряженки, без сыров или йогуртов. Попробуйте представить себе жаркое лето без мороженого, и вы поймете, как нам с вами повезло!

Домашнего скота у восточных славян всегда было в избытке. Ведь рядом традиционно скотоводческие восточные народы, рядом кочевники, а значит, и скот. Западная Европа в этом плане серьезно отставала. 

Уже в I в. н. э. славяне торговали племенным скотом с Хорезмом. 

 В Киевской Руси хорошо развитый крупный рогатый скот давал молоко для крестьянских хозяйств и княжеского двора.

Однако вплоть до XVII века улучшению пород никакого внимания не уделялось, племенная работа не велась совершенно. То ли всё и так устраивало, то ли не до того было, то ли сама закрытость Московского государства не позволяла сравнить свою корову с чужеземной.

Шло время, Рюриковичей сменили Романовы, и царь Алексей Михайлович издал, наконец, указы о приобретении за границей для дворцовых вотчин племенных животных и о приглашении специалистов по организации и ведению племенной работы. 

 Еще серьезнее взялся за дело сын Алексея Михайловича – Петр I. Он выписал из Голландии и раздал помещикам для разведения породистых коров и быков молочных пород.

Ближе к городу - лучше молоко

Именно в эпоху Петра I молочное животноводство начало «отделяться» от мясного.  Дело в том, что молоко – продукт скоропортящийся, а никакой техники для сохранения молока в то время еще не было. Поэтому молочные хозяйства стремились расположиться рядом с потребителем – в непосредственной близости от крупных городов, которые в петровскую эпоху росли как грибы после дождя.

Среди «молочных» губерний России выделялись две – Ярославская и Архангельская. В каждой из них имелась своя молочная порода коров: в Ярославской губернии вывели высокопродуктивную ярославскую породу, в Архангельской — холмогорскую.

Еще в июле 1693 холмогорские граждане сверх хлеба-соли одарили молодого царя Петра Алексеевича двумя породистыми быками. Быков привезли в Москву. Возможно, именно этот подарок и привлек внимание молодого царя к тому, что мы теперь называем проблемами молочного животноводства.

Ровно через 20 лет, в 1713 году царскому двору понадобились еще один бык и 15 коров холмогорской породы. На этот раз животных доставили уже в новую столицу империи –  Санкт-Петербург.

Лизинг XVIII века

С постройкой Архангельского морского порта во второй половине XVIII в. открылся путь на Русский Север для голландских племенных буренок. В 1765–1766 гг. из Голландии были завезены 4 быка и 24 коровы, из них один бык и 9 коров попали в Холмогорский уезд. Всего же с 1765 по 1898 на Двинскую землю были доставлены морем 85 быков и 120 коров.

Интересно, что голландские быки сдавались крестьянам в лизинг на три года. Заморский бык-производитель передавался на содержание в крестьянские хозяйства. Местное население платило за использование быка. Через 3 года бык становился собственностью крестьянина.

В конце XVIII - первой половине XIX в. холмогорские молочные пеструшки, до этого улучшенные селекцией с голландскими породами, сами стали племенным эталоном. Теперь уже не голландских, а холмогорских бычков отправляли для улучшения стада не только в Московскую, Петербургскую, Новгородскую, Могилевскую губернии и на территорию Польши, но и в Ярославскую губернию. Холмогорские бычки понадобились  даже вполне благополучной и самодостаточной ярославской породе.

Однако оказалось, что неприхотливые, устойчивые к холоду и болезням холмогорские коровы давали больше всего молока именно в суровых условиях Севера. В сухом и теплом климате надои этой уникальной породы падали. 

 Русское масло

Как уже было сказано, молочные хозяйства стремились к крупным городам. Иначе молоко просто не довезешь, испортится. 

 Но что делать, если крупных городов – раз, два и обчелся. А то и вовсе ни одного на сотни верст. Так и было в огромной Сибири. Но если скоропортящееся молоко до покупателя не доедет, то масло, особенно топленое, долгую дорогу выдержит. Именно поэтому молочное хозяйство в Сибири было немыслимо без маслобойни. На многочисленных сибирских маслодельных заводах выпускалось «русское» (топленое) масло, столь высоко ценимое в те годы на мировом рынке.

 С сибирских маслобоен начинали свой бизнес многие известные молокозаводчики, такие, например, как знаменитые братья Бландовы, внесшие неоценимый вклад в развитие отрасли и прославившиеся среди прочего выпуском первого русского кефира.   

Настоящий расцвет молочного животноводства и промышленности пришелся на конец XIX - начало XX в.в. В стране появилось множество кооперативных объединений,  товариществ и союзов. До начала Первой мировой войны в России насчитывалось около 500 контрольных товариществ, которые в период Первой мировой и Гражданской войн прекратили свою деятельность.

 Взлеты и падения советской эпохи

Дальнейшее развитие уже советской и постсоветской молочной промышленности состояло из взлетов и падений. Расцвет 20-х годов сменился упадком коллективизации 30-х. Новый взлет выпал на самое начало 40-х и был прерван войной, которая нанесла животноводству огромный урон. Следующий пик пришелся уже на 50-60-е годы.

Несмотря ни на какие кризисы и катаклизмы, даже на катастрофические девяностые годы, домашнего скота в России по-прежнему в избытке. Почти как когда-то у восточных славян. А  Западная Европа в этом смысле все также серьезно отстает. На тысячу россиян приходится более 85 коров, тогда как в Англии, США и других развитых странах этот показатель - всего лишь 35-40 голов. 

