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1 UVOD

Mlieko a mliecne vyrobky su z hladiska vyzivy ludi potravinou so Specifickymi
vlastnostami, ktoré prakticky nie je mozné nahradit. Poznanie vlastnosti mlieka a mlie¢nych
vyrobkov je zakladom pre jeho zaradenie do jedalneho listka a pripravy pokrmov.

Mlieko a mlie¢ne vyrobky patria uz po storo¢ia k zdkladnym potravinam l'udstva. Mlieko
ako také je dokonaly a najprirodzenej$i napoj, s ktorym sa ludsky jedinec stretava
bezprostredne po narodeni. Mlieko a mliecne vyrobky su potom v réznych formach
nezabudnutel'nou sucastou nasej vyzivy. Bez mlicka by sme sa mnohokrat neobisli
ani v pokrocilom veku, pretoze mlieko hlavne kvoli vysokému obsahu véapnika posobi dokonca
aj ako prevencia proti zakernej osteoporoze kosti.

O mlieku a o jeho vyzname vo vyzive, o benefitoch zivin zastGpenych v mlieku
aich prospesnosti na zdravie populacie, ale tiez o jeho niektorych nevyhodach sa toho vie
skuto¢ne vel’a a tiez toho vel'a bolo uz publikované. Aj tak vznikaju vo verejnosti d’alSie nové
dotazy. V dnesnej modernej dobe komunikacnych technologii, ale tiez silného konkuren¢ného
boja v potravinarstve, sa aj tak §iria mnohé nepravdy, dezinformacie a myty, ktoré sa tykaju
tiez mlieka. Verejnost’ je pritom neustale vystavena otazkam, ¢i vobec je, alebo nie je mlieko
zdravé a Ci je teda nas spojenec, Ci nepriatel. Ohl'adne konzumadcie mlieka su l'udia v podstate
rozdeleni na dva nezmieritelné tabory. Zatial’ ¢o jedny na zdravotné pozitiva konzumacie
mlieka a mlieCnych vyrobkov nedaju dopustit, druhi, ktorych je nastastie mensSina,
st presvedceni o tom, Ze ide o latku, ktora je pre organizmus nebezpec¢na.

Donedavna sa tieto dezinformacie a myty tykali len mlieka samotného, ale postupne
sa pridali myty o d’al§ich mlie¢nych vyrobkoch, napriklad o tavenych syroch, mlie¢nom tuku
(a teda o masle), dokonca sa tiez objavil rad nespravnych informacii o tol’ko oblibenej
a z pohladu vyzivy prospesnej skupine mlieCnych potravin, ako si jogurty a ostatné
kyslomlie¢ne vyrobky. Moznou pri¢inou vytvaranych mytov a dezinforméacii by mohol byt
napriklad konkuren¢ny boj medzi vyrobcami potravin, zviditeIfiovania sa rdznych odbornikov
na vyzivu, niekedy vSak dokonca tiez zavadzania verejnosti niektorymi lekarmi. Rad nejasnosti
zo strany verejnosti sa ale tyka aj zdkladného tovaroznalectva a orientdcie spotrebitelov
v sticasnej dobe v uz obrovskej ponuke mlie¢nych vyrobkov.

Predkladana publikacia si kladie za ciel’ podat’ tieto informécie zrozumitelnou, skor
popularno-ndu¢nou a osvetovou formou, vysvetlit a pomdct’ vSetkym spotrebitelom v ich
lepSej orientacii v kategoriach mliecnych vyrobkov. Na zaklade sucasnych poznatkov vedy
chce tato prirucka tiez argumentovat’ proti niektorym nespravnym tvrdeniam a $irenym mytom.
Prirucka pritom nesleduje Ziadne komercné zaujmy vyrobcov a spracovatel'ov mlieka. Chce len
to, aby Citatel prijal predkladané informacie a nazory ako dobre mienené rady a sam sa potom
slobodne rozhodol pri vybere, nakupu a konzumacii mlieénych vyrobkov.

Svetova organizacia pre polnohospodarstvo a vyzivu (FAO), odporica konzumaciu
asponn troch mlieCnych porcii denne. Znamena to napriklad vypit jeden pohar mlieka,
skonzumovat’ jeden jogurt a zjest 50 g syra. Tato kombinacia totiz predstavuje priblizne
1 liter mlieka, ktory pokryva dennu odporucenti davku vapnika. Pokial’ tato prirucka prispeje
k lepSiemu rozhodovaniu spotrebitel'ov v prospech mlie¢nych vyrobkov a naplnia sa tieto
odporucania, bude to bezpochyby ten najpozitivnejsi vysledok.
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