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Chtéla jsem nastinit, proC jé a moje rodina pijeme radéji syrové nez
pasterizované kravské mléko. Piti syrového mléka md radu vyhod, i kdyz se ho
mnoho lidi boji kvdli domnélym nebezpecdim. Jsou v$ak tato nebezpeci skutecénd,
nebo se jednad jen o Silenstvi spojené se zdarodecnou teorii (Germ Theory)?

Kravské mléko je jednim z nejcastéji konzumovanych produktl na svété, ale
jako ve vsech velkych primyslovych odvétvich do$lo k ovladnuti trhu a s tim
souvisejicim narativdm. KdyZ jsem chodila na stredni Skolu do hodin
prirodopisu a poté na medicinu, bylo mi naznacovéno, ze piti syrového mléka
je riskantni zdleZitost kvili vSem moznym mikrobidlnim ,patogentm”, které by
mohly zplsobit onemocnéni. Zdad se, Ze i kdyz se v mainstreamové literature
uznavaji priznivé Gcinky syrového mléka, od jeho konzumace se rychle odrazuje
kvili argumentu ,patogeni”.

Nejnovéjs$i ditkazy skuteéné ukazuji neprimou souvislost mezi
konzumaci syrového kravského mléka a rozvojem astmatu a alergii.
Konzumace syrového mléka se vsak nedoporucuje kvili moZné
kontaminaci patogeny.
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Malokdo si uvédomuje, jakymi kroky prochazi zpracovani mléka urceného ke
konzumaci ve vétsSiné vyspélych zemi. Zrejmé proto, aby bylo ,bezpelné”
prostrednictvim procesu dramatického znehodnoceni toho, co nam poskytla
priroda. Podivejte se na tento proces:

Po sbéru, ktery muZe zahrnovat strojové dojeni, se mléko
zchladi a uskladni pri teploté 4 °C. Po prepravé do mlékarny se
mléko odstredi, aby se odstranil mléény tuk, a zistane odstFedéné
mléko. Mlécny tuk a odstredéné mléko se znovu smichaji v
pozadovaném poméru, aby se ziskalo: odstredéné mléko (= 1 % tuku),
polotucné mléko (2 % tuku) nebo plnotucné mléko (> 3,25 % tuku). Po
tomto procesu standardizace se mléko tepelné osSetri.. Nejcastéji
pouZivanymi zplisoby tepelného osetfeni jsou pasterace (71-74 °C po
dobu 15-40 s), sterilizace (110-120 °C po dobu 10-20 min) a
zpracovani pri ultravysoké teploté (135-145 °C po dobu 0,5-4 s).. Po
tepelném osetreni ¢asto nasleduje homogenizace, i kdyZz homogenizace
miZe probéhnout i pfed tepelnym osetfenim. PFi homogenizaci se
mléko cerpa pod vysokym tlakem tzkymi trubkami. Tim se zmensi
velikost tukovych kulicek, a tim se zabrani oddéleni smetanové
vrstvy. Homogenizace zvysuje stabilitu mléka, cozZ vede k
prodlouzeni jeho trvanlivosti. Po zahrati a homogenizaci se mléko
rychle zchladi na 4 °C a ndsledné se bali a skladuje pro obchodni
ucely.
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Tyto procesy zcela méni mikrobidlni sloZeni (vietné zniceni bakterii
produkujicich laktdazu) a zaroven denaturuji bilkoviny a enzymy a mohou
snizovat biologickou dostupnost vitamin( a vapniku v mléce. Vzhledem ke
slozitosti zivota je pravdépodobné, Ze jeden z produktl prirody byl znicen i
dalsimi zplsoby, které jsme dosud nedocenili, vcéetné samotného zplsobu
fyzikdlni struktury tekutiny.
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Jednim z dalsich ddvodd, pro¢ jsem se zacala zabyvat mlékem, bylo to, Ze
dezinformacni stradnky, jako je Wikipedie, 1i¢i syrové mléko jako produkt,
.Dikazy“, které uvadéji, vdak maji podobu tvrzeni Ufadu pro kontrolu potravin
a léc¢iv Spojenych statd americkych (United States Food & Drug
Administration) nebo webovych stranek CDC. Tyto agentury neposkytuji védecké
dikazy o tom, Ze neupravené mléko je samo o sobé nebezpecné. Jednim z
hlavnich citdtl Wikipedie v souvislosti s tzv. nebezpecnosti je ¢lanek
Casopisu Scientific American z roku 2010, ktery tvrdi, ze ,epidemie bakterii
jsou vysledovany z nepasterizovaného mléka“. Clének poukazuje na incident,
kdy se 30 lidem udélalo Spatné, udajné kvdali pritomnosti bakterii pouze v
syrovém kozim mléce. Vychdzi vSak spise z domnének, ze bakterie jsou
.patogeny”, nez z dlkazl, které by to prokazovaly a vylucCovaly jiné priciny
otravy.

Zda se, ze to, co nds ucili v hodinach prirodopisu, rozhodné nepresné
vykresluje roli bakterii, jako je listerie, pri vyvolavani nemoci. Nicméné
jsem si vSimla, ze Consumer, mainstreamovéjsi novozélandské médium, v jedné
ze svych recenzi z roku 2016 zmirnilo dogma:

V roce 2015 onemocnélo 13 lidi [na Novém Zélandu] v souvislosti
s epidemii syrového mléka. U vétsiny epidemii neni syrové mléko
jedinym rizikovym faktorem — cCasto se zminuje kontakt s
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hospodarskymi zvirfaty a kontakt s neupravenou vodou. To znamena, Ze
obvykle neexistuje jednoznaény dikaz, Ze onemocnéni zpiisobilo
syrové mléko, ale je obtizZné ho potvrdit, protoZe v mnoha pripadech
jiz byla podezrela SarZze mléka zkonzumovana.

Consumer, (Cerven 2016): Je syrové mléko prirodni dobrota nebo ruska
ruleta bezpecnosti potravin?

Trindct 1idi je samozrejmé maly pocet a neexistoval zadny dlikaz, Ze to bylo
skutecné syrové mléko, které zplsobilo jejich onemocnéni. Telata nemaji s
konzumaci nezpracovaného mléka zadné problémy a totéz 1ze rici o kojenych
lidskych détech, které rozhodné nepiji sterilizované mléko.

Syrové mléko nejvyssi kvality pochazi od zdravych krav krmenych travou.
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Pasterizované mléko Casto pochdzi z obrovskych tovarnich chovd.

V kazdém pripadé, existuji néjaké dlkazy o tom, ze konkrétni mikrobi v mléce
mohou zplUsobit onemocnéni 1idi? Zacatkem tohoto roku provedl Daniel Roytas,
ktery pripravuje podcast Humanley, prehled literatury, v niz hledal dikazy o
tom, Ze bakterie Listeria monocytogenes je potencialni ,kontaminant” v mléce,
ktery mize zplsobit otravu jidlem. V jeho vyzkumu se nepodarilo najit ddkazy
o tom, ze by bakterie sama o sobé byla pri poziti Skodliva, a komentoval to
takto:

Byl jsem docela prekvapen, kdyZ jsem se dozvédél, Ze zpusob, jakym
védci ,infikuji* zvirata listeriemi, spociva v tom, Ze jim bakterie
vstriknou primo do krevniho obéhu, brisni dutiny nebo mozku, a
nikoli v tom, Ze by je krmili samotnymi bakteriemi. Takové pokusy
se v Zadném pripadé nepodobaji iddajnému prirozenému zpisobu
infekce.

Daniel Roytas, 9. unora 2022.

Daniel napsal druhy clanek na toto téma a pristup k véci z hlediska ,terénni
teorie” mu umoznil predlozit alternativni vysvétleni k argumentu ,patogenu” a
nekonzistentnim dikazlm, které se pouzivaji na jeho podporu:

Zajimavé je, Ze pasterizace prokazatelné rozklada pesticidy
obsazené v mléce. Mohlo by byt sniZené riziko onemocnéni z
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pasterizovanych mléénych vyrobki spise disledkem degradace toxinii
nez zniceni bakterii? Je moZné, Ze by listerie pritomné v mléce
mohly slouZit k rozkladu pesticidi nebo jinych toxickych
kontaminantii, nebo z néjakého jiného diuvodu dohromady?

Daniel Roytas, 20. unora 2022

Neni pochyb o tom, Ze mléko mize byt kontaminovéano, ale nemusi to nutné
souviset s tim, Ze mléko nebylo pasterizovdno nebo sterilizovano. Publikace z
roku 2022, kterd prezkoumala dostupnou védeckou literaturu, dospéla k zdavéru,
Ze kravské mléko bylo kontaminovano ,patogennimi mikroorganismy“ v méné nez
15 % zprav. Vét$ina pripadd se tykala chemické kontaminace.
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Calahorrano-Moreno MB et al. Contaminants in the cow’s milk we consume?

Pasterizace a dalsi technologie pri eliminaci kontaminantl(. F1000Research
2022, 11:91

V kombinaci se skuteCnosti, ze védecké studie se snazi prokazat, Ze samotné
poziti bakteridlnich ,patogeni” zplsobuje onemocnéni, mi to naznacduje, Ze jde
o dalsi pripad nesmyslu germ therory. Samozrejmé, ze nedbaly chov zvirfat nebo
Spatné postupy pri zpracovani a skladovani jakéhokoli druhu mléka mohou vést
k toxickému produktu. A i kdyz mikroby samy o sobé nejsou Skodlivé, mohou pri

rozkladu starnouciho nebo nespravné skladovaného mléka vznikat toxické
vedlejsi produkty.
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Opét jde o ,terén” a povzbuzovani ostatnich, aby vidéli, ze teorie ,patogenu”
je nedostatecna. V reakci na doporuceni nékolika 1lékarskych asociaci, které
nedoporucuji konzumaci syrového mléka nebo souvisejicich produktl, vydal The
Raw Milk Institute dokument, v némZz se uvdadi: ,,Syrové mléko je nebezpecné:

Je pravda, Ze syrové mléko vyrabéné jako ,urcené k pasterizaci”
a pochdzejici z provozii s koncentrovanou Zivoéi$nou vyrobou (CAF0)
je obecné nehygienické a nebezpecné pro konzumaci v syrovém stavu..
Syrové mléko, které je peclivé a zamérné vyrabéno pro primou
lidskou spotrebu, je vsak nizkorizikovou potravinou s vynikajicimi
nutric¢nimi Géinky. Tento typ syrového mléka se zcela lisSi od
syrového mléka vyrabéného v nehygienickych podminkach.

The Raw Milk Institute (prosinec 2019): Dopis lékarim o syrovém mléce

Moje rada zni: ziskavejte syrové mléko z dobrého zdroje co nejblize mistu,
kde zijete. Pokud mate Stésti, znamenalo by to, Zze mdte vlastni krdvu! Dalsi
nejlepsi véci je poznat farmu, odkud vasSe mléko pochdzi. Pokud mizete,
promluvte si s chovatelem mléka a zjistéte, jaka je jeho filozofie, pokud jde
0 péci o dobytek. V oblasti Christchurch (NZ) mame velké Stésti, ze nasSim
mistnim dodavatelem syrového mléka je spolecnost Aylesbury Creamery. Kravy
jsou krmeny travou, je o né velmi dobre postarano a doji se pouze jednou
denné. Mléko pochdzi primo od krav a je nam doruceno v recyklovatelnych
sklenénych lahvich jen o nékolik hodin pozdéji.

Nikdo z nasi rodiny nikdy nemél z&dné potize zplsobené konzumaci tohoto
vysoce kvalitniho syrového mléka. Navzdory vSeobecnému presvédcCeni je moje
osobni zkuSenost takova, Ze v lednici vydrzi minimdlné stejné dlouho jako
pasterizované mléko. Konzumovala jsem ho po celou dobu téhotenstvi a bez
problémd se dostalo do jidelnicku nékterych nasich déti od 6 mésicl véku.
NasSe starSi déti se po prechodu vyhradné na syrové mléko dokonce zacaly
dozadovat dalsiho mléka. A pokud jste vasnivymi domacimi kuchari jako ja,
jisté ocenite jeho prednosti ve vSem od smoothies az po nejriznéjsi domaci
peCeni. Nepiju kadvu, ale mdj manZel Mark mé ujistil, Ze je to mnohem leps$i
mléko i pro pripravu flat white. Nejjednodussi, co mizete udélat, je
vyzkouset syrové mléko na vlastni kizi (a to i ti, kteri drive $patné snaseli
pasterizované mléko) — nevidéla jsem mnoho lidi, kteri by se po prechodu
vratili k pasterizovanému mléku!
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Domaci peceni ze syrového mléka od Sam




