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 По распространенному заблуждению, корова производит молоко из съеденного корма. Это не так! Корова не производит молоко постоянно на протяжении своей жизни, ведь оно предназначается для вскармливания потомства.
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В этом кроется и уникальность молока, и его питательность и польза.  Корова доится, даже если ей не удалось пообедать! Глобулин, входящий в состав молока,  укрепляет иммунитет и позволяет организму  противодействовать  инфекции.   
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 «Вкусное» молоко наиболее полезно! Вкусное молоко –  значит насыщенное микроэлементами и витаминами. Это соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимонной, фосфорной, соляной кислот, витамины A,D,E,B,PP,H,С. 
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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. 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. Секрет прост - качественное сырье, мгновенная обработка и надежная упаковка. Такое молоко не требует кипячения.

При такой обработке все витамины и микроэлементы, а главное - столь необходимый нашему организму кальций, остаются в целости и сохранности. 
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   ПОЧЕМУ МОЛОКО  БЕЛОЕ?
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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.

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

ПОЧЕМУ В ИНДИИ
КОРОВА СВЯЩЕННА?
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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.
«Молоко и само по себе, и во всех своих неожиданных и удивительных проявлениях и перевоплощениях – это целое царство в пищевом мире, многоликое, как сама жизнь, символом которой оно является».


В. Похлебкин








