Trujace mleko?
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Aby rozpoczgl walke z préchnicg musisz poczytad¢ troszke o
mleku, gdyz dzieki temu poznasz réznice pomiedzy tym
prawdziwym, a toksycznym sSmieciem z mleczarni.

W swojej ksigzce Gabrielle Palmer “Complementar feeding:
nutrition, culture and politics” pisze, ze mleko zwierzece
jest znane ludzkiemu organizmowi od okoto 10 000 lat, jest
wiec proporcjonalnie nowinka kulinarng w naszym organizmie.
Jednakze Europejczycy w zwigzku z duzg konsumpcjag mleka
zmutowali sie, przez co wiekszo$¢ z nas jest w stanie je
przetrawi¢, dlatego tez mozemy korzystal z jego dobrodziejstw
w petni w przeciwienstwie do chociazby Azjatow. Ponadto w
krajach gdzie ,kultura” picia prawdziwego mleka nie zanik#*a,
jak chociazby w Indiach, mleko traktuje sie, jako positek sam
w sobie, gdyz jest na tyle wartosciowy dla naszego organizmu,
ze nie nalezy go miesza¢ z niczym innym. Chyba, ze w gre
wchodzg petne ziarna, jak kasze, ktdre mozna gotowal w mleku.


https://zielonyzagonek.pl/trujace-mleko-ziola/




Czym jest prawdziwe mleko?

Pasteryzacja to proces, w ktédrym podgrzewa sie mleko do
temperatury powyzej 71 °C przez 15 sekund, obecnie nowoczesne
mleczarnie uzywajg réwniez innej technologii, w ktdrej mleko
poddawane jest pasteryzacji ultradzZzwiekami, ktdére podgrzewaja
je do 137 °C przez 2 sekundy. Oba rodzaje
pasteryzacji sprawiajg, ze mleko staje sie oczyszczone zaroéwno
ze ztych jak i1 dobrych bakterii. Ponadto proces ten wptywa na
zmiane jego aminokwasdw takich jak lizyny i tyrozyny, wspomaga
jeXczenie nienasyconych kwasow ttuszczowych, czy po prostu
niszczy witaminy zawarte w mleku. Ponadto pasteryzacja zmienia
proporcje wapnia, magnezu i fosforanu oraz niszczy enzymy,
ktére sprawiajg, ze nasz organizm jest w stanie przyswoic
mineraty, witaminy oraz po prostu przetrawi¢ mleko. Takie
nieprzetrawione proteiny pochodzace z mleka po prostu gnijg w



naszych ciat*ach, emitujgc toksyny, ktdére sa przez nas
wchtaniane. UposSledzajg one naszg watrobe oraz nerki, gdyz te
sg zmuszone do nieustannej pracy. To jest trujgce mleko!

Innym powszechnie znanym procesem wykorzystywanym w
przetworstwie mlecznym jest homogenizacja, czyli emulsyfikacja
ttuszczu w mleku, przez co smietanka nie pojawia sie na jego
powierzchni. Jest to proces czesto wykorzystywany w produkcji
mleka, jednakze podobnie jak pasteryzacja, zmienia ona
strukture oraz wtasciwos$ci mleka sprawiajac, ze jest ono
niezdatne do uzytku (Ramiel, 2009). Podobnie dzieje sie z
innymi produktami mleczarskimi jak chocby mleko w proszku.

Mleko i propaganda

W telewizji wcigz pojawiaja sie reklamy méwigce, ze konsumpcja
mleka, czy sera poddana takiemu procesowi jest dla nas dobra.
Zapominajgc o jednym bardzo podstawowym fakcie, ze nikt na
Swiecie nie jest w stanie przetrawié¢ pasteryzowanego mleka
(Gisel, 2009). Dlatego tez w mediach zaczety pojawiacd sie
slogany typu ,mleko to bia*a trucizna”, ,trujgace mleko"”.
Przeciwnicy mleka majg racje, pasteryzowane mleko, to trujace
mleko. Wywowtuje wiele chordéb rozpoczynajgc od alergii, przez
choroby serca do raka. Jesli ciele bedzie karmione
pasteryzowanym mlekiem to umrze w ciggu 60 dni (Bieler, 1969),
za$ cztowiek moze podawa¢ takie mleko niemowletom? Ponadto
eksperyment przeprowadzony przez dr Francis M. Pottenger
pokazat, ze koty karmione gotowanym miesem i pasteryzowanym
mlekiem, miaty problemy z cigzg oraz nie byty w stanie
przetrwa¢ do trzeciego pokolenia (Gisel, 2009).

Pasteryzacja mleka rozpoczeta sie przypadkiem, poniewaz
oryginalnie ta metoda miata by¢ uzyta w produkcji wina,
jednakze i tutaj Francuscy winiarze po prostu odstgpili od tej
metody, gdyz, jakos¢ wina byta po prostu gorsza. Jednak
mleczarnie odkryty, ze pasteryzacja sprawia, iz ,brudne” mleko
pochodzace od chorych kréw (niekoniecznie posiadajacych
symptomy chorobowe) lub zanieczyszczone chociazby fekaliami,
czy tez krwig tracito swdj nieprzyjemny posmak. Na poczatku,



mato ktdéry producent mleka byt przekonany do tej metody,
jednak wraz ze wzrostem wptywow lobby mleczarskiego,
pasteryzacja okazata sie niezbedna. Prawdziwe mleko zosta*o
oskarzone o wiele chorob 1 zepchniete na margines.
Pasteryzacja stata sie tak niezbedna, Zze obecnie nie jestesmy
w stanie kupi¢ w sklepie mleka niepoddanego temu procesowi.

Krowa to nie mleczarnia

Zzréodto zdjecia: http://www.newlyswissed. com/

Nowoczesne krowy produkujg trzy razy wiecej mleka niz krowy
znane starszym pokoleniom. S3 one zywione paszg czesto GMO,
hormonami oraz antybiotykami, a rzadko kiedy, lub nigdy, nie
widziaty trawy.

Nowoczesne krowy sg eksploatowane do granic mozliwos$ci, chore
i mizerne. Mleczarnie réwnie dobrze mogtyby pomingl proces
dojenia i po prostu same produkowa¢ wodng mieszanine rdéznych
sktadnikéw.

Pojawia sie pytanie czy mleko pochodzgce od nowoczesnej krowy
moze by¢ zdrowe?



Nabiat a prochnica

Weston Price dentysta, ktdéry okoto 60 lat temu postanowit
zbadac¢ problem préchnicy podrézowat po réznych regionach
odizolowanych od wspétczesnej kultury. W miejscach takich jak
szwajcarska wioska ulokowana w dolinie Loetschental , odkryt,
ze jedynie 1% populacji tam mieszkajacej cierpi z powodu
préchnicy pomimo braku higieny jamy ustnej, konsumujac
wytgcznie produkty pochodzace z prawdziwego mleka, oraz
niewielkie ilo$ci miesa spozywane raz w tygodniu lub warzywa
jedzone tylko w sezonie letnim. Ponadto dieta tych ludzi
uzupetniona by*a o peino zytni chleb na zakwasie czy tez
ziemniaki. Czyli nic specjalnego. To, co réznito ich od
pozostatych spotecznosci to, ze nie miaty one dostepu do
wspbétczesnego sposobu odzywiania sie. Ponadto utylizowany
nabiat pochodzit od kréow, ktére swobodnie pasty sie na
zielonych %agkach, petnych ziét produkujgc prawdziwe mleko.
Mleko od kréw, ktére wiedza, co to stonce, co to trawa, ktére
nie sg faszerowane chemicznymi substancjami. To wtasnie ta
roznica, poza pasteryzacjg lub inng obrdébka, sprawia, ze mleko
jest trucizng lub petnowartosciowym pokarmem.

Nietolerancja mleka

W kazdej z przeczytanych ksigzek, pojawia sie problem braku
tolerancji wzgledem nabiatu. Rownie czesto autorzy sugeruja,
ze problem ten catkowicie znika, kiedy osoba tak zdiagnozowana
zacznie konsumowa¢ prawdziwe mleko, badz tez przyzwyczaja
organizm powoli do nabiatu za pomoca przefermentowanego mleka,
jak maslanka czy kefir, przez kilka miesiecy. Réwnoczesnie,
jesli po tym okresie nie jestesmy w stanie przyswaja¢ mleka,
mozna uzy¢ suplementacji wapnia w postaci chociazby zmielonych
tupin jajka pochodzgacego od ,normalnej” Kkury (o tym w
nastepnych wpisach).

Mleko to jest trudnodostepne, zwtaszcza mieszkajac w mieScie,
ciezko jest dosta¢ takie z pewnego zZrodta. Jednak wydaje mi



sie, ze wielu z nas idzie na *atwizne, jesli chodzi o szukanie
pozywienia idgc po prostu do sklepu i kupujgc trujgce mleko.
Cztowiek od zarania dziejow musiat szukaé¢ czy tez nieZle sie
nameczy¢, aby wyprodukowa¢ pozywienie. WspOtczesnie mamy
samochody, Internet, czy nawet sieci spoteczno$ciowe, wiec
poszukiwanie moze by¢ tatwiejsze. Troska o to, co jemy powinna
by¢ naszym priorytetem.

Musiatam opisac¢ temat nabiatu, gdyz ten jest bardzo istotny w
prewencji jak i podczas leczenia prochnicy (wg ksigzki Ramiel
Nagel).
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