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A. Vyznam, vyroba a spotreba syrov vo svete a u nas

Celosvetovy strategicky ciel’

S ndrastom poctu obyvatel’stva a s
neustdalym zniZovanim ploch pol’nohospodarskej
pody sa potraviny a zvlast’ mlieCne vyrobky
celosvetovo stavaju strategickou surovinou.
Navyse prave mlieko a mliecne vyrobky maju aj
nesmierny zdravotny prinos pre Pudi a prave preto
vznikol aj Svetovy den mlieka. Z tohto dovodu je
naliehavou ulohou kazdého statu riesit’
dostatocnost’ a kvalitu najma nasich domacich

mliecnych vyrobkov.



Spolocensky vyznam syrov vSeobecne

- Syry, ako koncentrat mlieka, predstavuju 7
hladiska vyZivy a biologickej hodnoty
najcennejSiu potravinovu komoditu pre
vSetkych Pudi.

- Uz samotna vyroba mlieka predstavuje hlavny
ekonomicky prinos v pol’nohospodarskej
prvovyrobe a v Zivotnom prostredi a znamend
tiez rieSenie socidalneho a ekologického
programu na vidieku.

- Vyroba syrov prispievai k udrianiu nasich
ndrodnych tradicii | K rozvoju agroturistiky.

s Dobry syr je pravdepodobne najlepsim pokrmom a vino zas najlepsim napojom
Patience Gray — slavna britskad kucharka a spisovatelka 2005



Svetova vyroba syrov 7 kravskeho mlieka

v roku 2022
Europa 11.402 milt. = 49,1 %
= 9.528 mil. t. =41,0 %
Sever. a str. Amerika  7.397 mil.t. = 31,9 %
Juina Amerika 1.808 milt. = 7,8 %
Azia 1.187 milt.= 5,1 %
Oceadnia 834 mil.t. = 3,8 %

Afrika 589 mil.t. = 3,6 %




Porovnanie rocnej spotreby mliecnych

vyrobkov vo svete
( v prepocte na mlieko na obyvatel’a rok )

Spotreba mlieka vo svete v r. 2022 bola 118,2 kg/osobu/rok

Spotreba mlieka : Europa 283 kg/osobu/rok
Azia 81 kg/osobu/rok
Severna Amerika 264 kg/osoba/rok
Afrika 59 kg/osoba/rok

Ocednia 229 kg/osoba/rok



Vyroba syrovv EU v roku 2014 bola 8 763 tis. ton

Krajina

Nemecko

Francie

Taliansko —TOP|[5
Holandsko

Polsko

Dansko

Vel'ka Britania
irsko

Rakusko

Spanielsko

European Union

Ceska republika

Slovensko TOP5:74,7%; TOP 10:88,9%



Ako sa vyugiva mlieko v EU ?

/ KONZUMNE

VYROBKY

Vyvoj
33%
Narast Vyvoj
vyroby
Postupny
MASLO, rast
SUSENE MLIEKA,
ostatné
Vyvoj
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Skor pokles




Porovnanie spotreby mliecnych

vyrobkov VO svete av SR
vr.2010 v kg/osobu/rok

Krajina Konzumné Kyslomliecne Prirodné syry Maslo
mlieko vyrobky

EU - 15
Nemecko
Francuzsko

Rakusko

Ceska repub.

Pol'sko

Slovensko




Krajiny s najvyssou spotrebou syrov v r. 2022

Dénsko . Svycarsko

Francie . Italie

Kypr . Lucembursko
Estonsko . Norsko

Finsko . Irsko
Némecko . Svédsko

LotySsko . lzrael

Nizozemi . Cesko
Island . Australie

Rakousko . Slovensko




Najviac predavanée syry sveta v roku 2023

10. Camembet - syr s bielou plesiiou
. Gorgonzola- syr so zelenpu plesriou
. Paneer - tvarohovy syr
. Brie — vicsi syr s bielou plesiiou

. Gouda — polotvrdy syr

. Ricotta — mdkky srvatkovy syr
. Feta — slany ovéi syr

. Cheddar — polotvrdy syr z Anglicka

9
8
7
6
5. Parmigiano — tvrdy parmezdn
4
3
2
1

. Mozarella - mdkky pareny syr



Najlepsie hodnoteny syr sveta v roku 2024

Syr Nidelven Bla
Norsko

Farmarsky syr
s modrou plesnou

6 mesiacov zrenia

WORND CHEESE
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Zaciatky vyroby syrov na nasom uzemi

Vyroba syrov na nasom uzemi sa Sirila z dvoch zdrojov :
- Zprimorskych a Alpskych krajin najma syry

z kravského mlieka
- Z vychodu a z karpatskej oblasti syry prevazne

z ovCieho mlieka

Uz v stredoveku bola rozSirena vyroba syrov prevazne
z ovCieho mlieka. Na naSom Uzemi prevladal najma chov
oviec. Neskér v r. 1875 sa uz evidovalo na naSom Uzemi az
2,974 400 ks oviec. Z ovCieho mlieka sa vyrabali tradi¢né tvrdé,
zrejuce syry ako napr. Karpatsky syr, Klenovecky syrec, Topolansky
syr a prevazne tvrda, sucha bryndza.

V sucasnosti chov oviec podstatne klesol az na hranicu 300
tis. ks a ovéie mlieko na vyrobu nasich syrov sa musi dovazat zo
zahraniCia. Kozieho mlieka je u nas eSte podstatne menej (10
tis.kdz) a tiez sme nuteni mlieko na vyrobu syrov dovazat. Teraz
jednoznacne prevlada vyroba syrov iba z kravského mlieka.




Situacia mliekarstva
na Slovensku

»  Slovenska republika bola pred r. 1990
potravinovo sebestaCna a eSte tretinu produkcie vyvazala.
V sucasnosti podstatne Klesla aj vyroba potravin i mliecnych
vyrobkov a sa dovaza do SR vysSe 60 % potravin za viac ako
1 miliardu eur rocne.
> V EU Klesla zamestnanost’ v agrosektore o 31 %, v SR za 30 rokov
ubudlo az vySe 80 % pracovnych miest v poI’'nohospodarstve a v
potravinarstve. Ve’kym nedostatkom je nedostato¢ny pocet
pracovnikov v agrosektore.
> V SR sustavne rapidne klesaja poc¢ty hospodarskych zvierat
(takmer 80 %) a pritom mame zaburinenych takmer 180 tis. ha luk
a pasienkov.

Slovensko ma obrovsky nevyuzity potencial v pol’nohospodarstve a
v potravinarstve !!!



Spotreba jednotlivych druhov
syrov v SR od r. 1990

( kg/osobu/rok )
Rok | Syry Syry Syry Cerstvé | Tvaroh | Tavené
spolu tvrdé a madkké | syry syry
polo. a polo.

1990 9,0 0,2 0,4
2008 9,2 1,3 0,9 1,9

2010 9,9 1,7 0,7 2,1
2012 10,1 2,0 1,1 2,1

2014 11,7 2,0 2,2 2,2

Index 130,0 100,0 220,0 550,0 90,4




B. Druhy syrov a vyroba syrov v domacnosti

Triedenie syrov

1.) Podla tvrdosti (obsah vody v beztukovej susine) :

- vel’mi tvrdy do 51 % v.b.s.
- tvrdy 49 - 56 % ’
- polotvrdy 54-63 % ’
- polomiikky 61-69 % ’
- mdkky 67—-87 % ”

2.) Podl’a obsahu tuku v susine (tvs) :

- vysokotucny minim. 60 % tvs
- plnotucné 45-60 % tvs
- polotucné 25-45 % tvs
- nizkotucné 10-25 % tvs

- beztukeé menej ako 10 % tvs



3.) Podla technologie vyroby :

a. Sladké syry

- z vysokodohrievanej syreneny - parmezdn,
emental

- 7 nizkodohrievanej syreniny — eidam,
gouda

- parené syry (Cerstvé, zrejuce,udené)

- plesniové syry ( na povrchu, vo vniutri)

- Syry s mazom na povrchu

- Cerstvé syry

b. Kysié syry
- grejuce - syrceky
- Cerstvé - tvarohy
C. Srvdtkové syry — urda

d. Tavené syry



Ukazky jednotlivych druhov syrov

Syry Cerstvé Kysleé syry

T , o, AT ..
Tvaroh mikky varohové pripravky TvaroZky - Harzkdse

Smotanovy Cerstvy ~ Zrnity Cerstvy syr Domdce kyslé syry
syr Cottage



Polomdakké syry

Maslovy
syr

Syry zrejuce v
sol’nom naleve

Polotvrde syry

Eidamsky syr Syr Trapist Tylzsky syr Gouda




Tvrde syry

Bergkase

Emental

Cedar




Syry plesniové Syr s bielou
plesiou
Syr so zelenou plesiiou na povrchu- Syr vel’ky s bielou plesiiou

v ceste — Rokfort, Niva  Camembert , Encian re

Syr

Romadur

Syr Munster,
Limburger




Parené Syry - slovenské Speciality a figurdlne syry

Tavené syry platkove, blokové Tavené syry ako salam, alebo torta
trojuholnikové
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Ovcie a kozie syry

a. Ovdie tradicné syry

- Ovéi hrudkovy syr

- Slovenska bryndza

- Ovcie parenice a korbaciky
- Ovdie zrejuce syry

- Srvatkovy syr Urda

- Nakladané ovcie syry

b. Kozie syry

- Cerstve miikké syry
- Ochutené makké syry
- Zrejuce kozie syry
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Namety pre d’alsiu inovaciu nasich Syrov




Obchody s
nasimi i
zahraniénymi
Syrmi uz aj u
nds su
vyhladavané




Priemyslova vyroba syrov

Hlavné technologické postupy vyroby sladkych syrov :

.,

kvalitativny vyber a prijem mlieka na mliekareri, kontrola kvality
pasterizdacia mlieka , aprava obsahu tuku odstred’ovanim

priprava mlieka na syrarskej vani — teplota, pridavok vapenatych soli a kultir
enzymatické zraZanie mlieka syridlom

spracovanie syreniny — krdjanie, mieSanie, vytuZovanie, uprava Kyslosti vodou
odpustenie srvdtky, formovanie syreniny do foriem, edkvapkdvanie, lisovanie
prekysdvanie syra, otdacanie, vyberanie z foriem

solenie syrov v so’nom kupeli, alebo na sucho

Zretie syrov v zrecich pivniciach, oSetrovanie povrchu, resp. ich balenie
kontrola kvality, spotrebitel’ské balenie syrov, expedicia.






Vyroba t’ahanych parenych syrov

V domacnosti
vyrobené
Figuralne parené

Syry

Tradicné parené syry
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Vyroba syrov v domacnosti

Mlieko na vyrobu syrov a ich pouZitie v domacnosti

A. Cerstvé mlieka ziskané priamo z farmy
- mlieko kravské
- mlieko ovcie
- mlieko kozie
Tieto mlieka su vhodné pre vsetky druhy sladkych
cerstvych i zrejucich syrov a aj pre kyslé syry. Ak mame istotu
zdravotnej bezpecnosti nemusime mlieko tepelne osetrit’.

B. Surové vychladené kravské mlieko z automatu
Tieto mlieka su vhodné pre vyrobu mdakkych, Cerstvych syrov a

pre vyrobu kyslych syrov a tvarohov. Tieto mlieka sa doporucuju
tepelne oSetrit’ — pasterizovat’.

C. Iepelne osetrené kravské mlieko z obchodu
Tieto mlieka su vhodné pre vyrobu kyslomlieCnych napojov , na

vyrobu jemného tvarohu a tie na vyrobu, mikkych cCerstvych syrov.
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Priklady spracovania mlieka na syrove vyrobky
v domacnosti

1. Kysle syry
- makky tvaroh, hrudkovy tvaroh,
tvarohové syry

2. Cerstvé miikké syry
- Cerstvé makké syry, plesnové, alebo mazové makké syry

3. Polomdkke syry zrejuce
- hrudkovy syr neochuteny a ochuteny, bryndza

4. Syrove speciality
- parené syry, nakladané syry, syrové fondue




1. Domaca vyroba kyslych syrov

a.) Vyroba domaceho tvarohu
- teplota mlieka sa upravi na 22 — 28 °C,
- prida sa cca 1 % zakysanky a necha sa prekysavat’
do d’alsieho dra,
- po vyzrazani sa pokraja na vicsie hrudky a prihrieva
na 30-35°C u jemnych tvarohov a pri teplote 40 -42°C
u tvrdsich hrudkovych tvarohov,

- vyzrazany tvaroh sa precedé cez plachietku a
vychladi sa v chladnicke. m
b.) Vyroba tvarohovych pripravkov : :
- ochutenie tvarohov na rozne pomazanky, ‘g g :
- pridavok masla do tvarohov a naformovanie & .
malych ochutenych tucnych syrov, . ' b
- naformované a ochutené tvarohové syry
mozno natriet’ i mazovou, alebo plesiiovou

kulturou.

-
- ‘

-

-
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2. Domaca vyroba cCerstvych mdkkych syrov

a.) Vyroba cerstvych mikkych syrov

- mlieko pasterizované pri 65—C sa vychladi na 32°C,

- prida sa 3 ml roztoku chloridu vapenatého na 10 [ mlieka,

- pridad sa 2 — 4 % zakysanky a necha sa 2 hod. mlieko prekysavat’,

- zasyri sa pridavkom tekutého syridla (Fromaza) 3 ml/10 | mlieka,
zamieSa sa a necha sa v klude zrazat’ cca 20 — 30 min.,

- jemnad zrazenina sa pokrdja na vicsie kocky a po vystupeni
srvdtky sa plni aj so srvatkou do foriem, kde syr odkapdava a kysne
do d’alsieho dna za obcasného otacania,

- vykysnuty syr sa soli bud’ na sucho hrubou sol’ou, alebo ponorenim
do sol’ného kupela (15 % soli, 2 % kyslej srvatky na 2 hod.),

- vysoleny syr sa potom vlozi do chladnicky a d’alsi den sa moZze

konzumovat’.

b. Upravené Cerstvé syry
- vykysnuté a vysolené syry mozno d’alej upravovat’ — natieranim

s mazovou tvarozkovou kulturou, obalenim syra do korenin, alebo aj

postriekanim emulziou bielej kamembertskej plesne.
32



Domaca vyroba
mdkkych Cerstvych
Syrov




Domace syrove speciality

a.) Vyroba parenych syrov

- ako surovina sa pouZiva vykysnuty hrudkovy syr,

- syr sa postruha, alebo jemno nakrdja a v sitku sa ponori do horucej
vody (75 — 85 °C) a vareskou sa dobre vymiesi aZ vznikne plasticka
konzistencia syra,

- teply plasticky syr sa bud’ taha na nite, na parenice, alebo sa tvaruje
podla potrieb.
b.) Nakladané syry

- makké, alebo i polotvrdé syry sa nakrdajaju na kocky a vioZia do
pohara s roznym korenim a zeleninou a zaleju sa jedlym olejom, alebo
slanym roztokom (14 % soli) a po uzavreti sa nechaju vyzriet’ aspoi
14 dni a viac.

c.) Syrové fondue
- dobre vyzrety syr sa postruha a rozpusti v bielom vine (alebo aj vo
vode), zahreje sa a za miesania sa rozpusti na ,,syrovu polievku “,
prida sa korenie a zahusti sa to Skrobom a podava vteplé s roZkom.
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C. Prinos syrov pre zdravie

ZloZenie syrov 7 hlPadiska vyZivy

Syry su pre mnohych Europanov hlavnym zdrojom bielkovin a
vapnika. Tieto Ziviny su nevyhnutné pre normdlny rast a rozvoj, najma
kosti a zubov. V' 5 dkg tvrdého syra je asi piitina mnozstva bielkovin,
ktoré potrebuje dospely clovek, a priblizne tretina mnoZstva vdapnika,
ktoré denne potrebuje adolescent.

Vapnik zo syrov a inych mlieCnych vyrobkov je Pahsie vyuZitel’ny
ako z potravin rastlinného povodu. Syry obsahuju aj vitaminy A, B2,
niacin, B12 a D, navySe aj také minerdlne latky ako zinok a fosfor. V
tvrdsich syroch je toho vacsie mnoZstvo ako v mdikkych, ale vSade su
rovnaké latky. To isté plati pre tuk a sol’ — v tvrdSom syre je zvycCajne
viac tuku i soli.



Prinos mliecnych vyrobkov pre zdravie Pudi

Konzumacia mliecnych vyrobkov a zvlast’ syrov ma vel’mi pozitivny vplyv
pre vsetky kategorie Pudi. V odbornej literature sa najcastejSie uvadza
pozitivny vplyv na :

- dobre srdce - niZsie riziko umrtnosti
na kardiovaskularne ochoreniai
mrtvicu a tieZ znizeny krvny tlak i
zniZena obezita,

- ochranu pred cukrovkou - niZSie riziko
onemocnenia,

- podpora metabolizmu — pomoc pri
metabolickych poruchach.




Prinos fermentacie mliecnych vyrobkov

Pri fermentdcii (mlieCnom kysnuti) kaZdého druhu
mlieka z mliecneho cukru laktozy vznika vel’mi prospesSnd
kyselina mliecna, ktora ma silné antimikrobialne ucinky,

ktoré sposobuju potlacanie neZiaducej patogénnej
mikroflory. Takéto vyrobky a aj syry su potom vynikajucou
zdraviu prospesnou potravinou a vo vel’kej miere zniZuju
riziko choroboplodnych zarodkov.

Konzumaciou vykysnutych mliecnych vyrobkov a aj
syrov vplyvom kyslomlie¢nych baktérii sa zlepSuje aj
Imunita organizmu, zmierfiuju Sa alergie, zdpalové ochorenia a su ucinné
| V bOji S rakovinou. Najnovsie sa potvrdilo, Ze zdrava ¢revnda mikroflora
pozitivne posobi aj na zdravie mozgu a preto su fermentované vyrobky
vratane SYrov dobrou prevenciou aj pred dusevnymi chorobami.




Prinos syrov pre zdravie Pudi

Kvalitny syr ma vel’mi priaznivé ucinky
na nase zdravie. Bielkoviny syra, vitamin D a _
vapnik zniZuju riziko kardiovaskularnych ochoreni, T 55&
mitvice, korondrnej choroby srdca i cukrovky.
Pravidelna konzumacia tvrdych a tucnych syrov vedie k zvySeniu hladiny HDL
(dobrého) cholesterolu, co zaist’uje lepsi krvny obeh a zabranuje vapenateniu
ciev. Syry tiez chrania pred srdcovo-cievnymi ochoreniami a metabolickymi
poruchami. Tie mozZu zapricinit’ cukrovku, problémy so Stitnou ZlPazou, dnu,
alebo aj nadvahu.

Syry su vyznamnym kl’ucom k odhaleniu francuzskeho paradoxu.
Napriek tomu, Ze Francuzi jedia vel’a tu¢nych syrov, nevyskytuju sa u nich
takmer vobec choroby srdca. Statisticky sa Francizi priemerne do%ivajii 82
rokov, pricom je u nich zaznamenany nizky vyskyt ischemickej choroby srdca.
Rocéne pritom kaZdy Francuz skonzumuje priemerne 27,0 Kg syra. VyssSie
percento syrov v strave by mohlo byt’ kl’ucom k zniZovaniu obezity a k
predchadzaniu kardiovaskularnych chorob.




Prinos ovcich syrov a bryndze vo vyZive Pudi

Vykysnuty ovci hrudkovy syr a aj bryndza
je ,,slovensky mikrobidalny fenomén*, ktory
zachovava vsetky povodné zloZky ovcieho
mlieka. Proces kysnutia a zrenia sposobi,
ze sa v nich doslova premnoZia baktérie
mliecneho kysnutia, tzv. probiotika, ktorée
maju blahodarné ucinky na Pudsky
organizmus. V jednom grame vykysnutého
ovcieho syra, alebo bryndze sa nachadza asi
jedna miliarda tychto prospesnych mikroorganizmov z viac ako dvadsiatich
druhov. Prave preto pravidelna konzumdcia ovcich syrov a bryndze
dokazatel’ne zniZuje hladinu Skodliveho cholesterolu. Ma pozitivne ucinky
pri prevencii rakoviny hrubého cCreva, zaZivacich problémoch, alergickych
ochoreniach, rednuti kosti, cukrovke, zvysuje imunitu a zniZuje dokonca
krvny tlak.




Prinos vyrobkov 7 kozieho mlieka vo vyZive Pudi

Dieteticka hodnota kozieho mlieka je vyssia vd’aka vys$Sej stravitel’nosti
tuku a bielkovin . Mlieko a vyrobky z neho sa
v§eobecne odporucaju pri diéte rekonvalescentov,
napr. pre diabetikov, ale aj pocas taZkych chorob
a po rozsiahlejSich chirurgickych zakrokoch.

Konzumacia kozich mliecnych vyrobkov a syrov
priaznivo posobi :
na nervovu sustavu — znizuje nervozitu a stresy,
na prevenciu nadorovych chorob,
pre lPudi s ochorenim na TBC,
pri ochoreniach traviaceho traktu,
na vyzivu deti citlivych na bielkovinu kravského mlieka,
na reguldaciu vlhkosti pleti pri kozmetickych upravach.




Netreba sa bat’ konzumovat’ mliecne

tuky

V mlieku sa nachadza 12 hlavnych mastnych
kyselin, a 7 toho iba 3 su nasytené a ktoré sa
povazuju za pric¢inu tvorby zlého cholesterolu.
Kratke a stredne dlhé mastné kyseliny su vsak pre
organizmus uZitocéné, lebo podiel’aju sa na zniZovani
hmotnosti a chrania pred vznikom rakoviny. Vel’mi
dolezité pre vyZivu su polynenasytené mastné
kyseliny a to omegega-6 a omega -3, ktoré sa
vyznacuju protizapalovymi ucinkami. Mimoriadne

prospesnda je konjugovana kyselina linolova CLA,
ktora brani ukladaniu tuku a chrani i pred
srdcovymi ochoreniami. MlieCne tuky su aj

vyznamnym dodavatel’om rozpustnych vitaminov A,
D, E aK.




D. MoZnosti zvysenia spotreby syrov

Mozné priciny nizkej spotreby mliecnych vyrobkov u nas

- Podcenovanie a aj neznalost’ zdravotného prinosu

- Zvelicovanie negativnych vlastnosti mlieCnych
vyrobkoy

- Presadzovanie rastlinnych produktov ako nahrady
mlieka

- Nizka spotreba mlieCnych vyrobkov u deti a mladeZe
v Skolskom stravované

- Neznalost’ vyuZitia mlieCnych vyrobkov v
domacnostiach ivo verejnom stravovani

- Pomerne vyssie ceny nasich mlieCnych vyrobkov oproti
zahranic¢nym vyrobkom.

Mame uz dostatocny vyber mliecnych vyrobkov a syrov pre vsetky vekové i
zdravotné skupiny obyvatel ov a tak kaZdy si moZe vybrat’ to co mu vyhovuje .



MozZnosti zvysSenia spotreby mliecnych vyrobkov
ZvysSend propagacia a akcie na podporu zdravej mliecnej vyzivy

Besedy o prinose pre zdravie a a propagdcie mlieCnych vyrobkov

Oslava Dna
mlieka

S
postihnutymi
detmi
(beseda o
mlieku a aj

S vykresmi
kraviciek

a oveciek)

Verejna degustacia a propagdcia syrov




Oslavy a propagacie syrov

Predaj domdacich syrov Degustacia syrov Figurdlne syry



Ovciarske slavnosti a syroveé trhy




MozZnosti vyuzitia syrov v domacnosti

Studena kuchyriia - priame pouZivanie,
pripadne ako chut’ ovky

Syrove misy ako priloha k jedlam



Syrové placky Syrové knedlicky Chleba so syrom



S'aldty - § jogurtom, alebo nakrajanym syrom

Polievky
- S0 syrom, s jogurtom a zeleninou



Cestoviny, alebo ryZa so syrom, alebo bryndzou

Cestoviny s tvarohom, alebo so syrom



Zapekany syr s masom
- zapekany syr s mdsomzzg
- obalené mdso so syrom

Syr so zeleninou
- Syrove omacky



Pecené vyrobky so syrom

Tvarohovy kolac Tvarohoveé palacinky Tvarohova torta



Tradicné syry a jedla zo Slovenskych syrarskych Specialit

Bryndzova
polievkaa a halusky



E. Doporucenia a zaver

Doporucenia pre riadiace organy

APNY :
éﬁ}%.h.)‘-.:;‘!‘
PR ik

» Podpornymi akciami zvySovat’ domdcu vyrobu a aj

spotrebu mliecnych vyrobkov,

> Zvysit’ podiel slovenskych mlieénych vyrobkov v obchodnej

sieti na vySe 50 % ,

» Zabranit’ dovozu mlieka a ml. vyrobkov za dumpingové

ceny a zvyhodnit’ podporu domdcej Zivocisnej vyroby,

» Vo velkovyrobnych podmienkach podporovat’ koncentrdciu
a Specializaciu zakladnych mlieCnych vyrobkov a na
urovni regionov podporovat’ i r0zvoj vyroby regiondlnych
mlieCnych Specialit a tradi¢nych vyrobkov,

» Spracovanie mlieka orientovat’ na vyrobu nasich tradi¢nych
mliekarenskych vyrobkov, podporovat’ vytvaranie

odbytovych druZstiev,

» V $kolskych jedalniach a bufetoch zvysit’ sortiment mlieCnych
vyrobkov a napojov.

VN



>

Doporucenia pre pouZivanie syrov v domacnosti

Treba zvysit’ spotrebu mliecnych vyrobkov aspoit na
260 kg/obyvatel’a rok a u syrov na 18 kg . Viac
vyuzivat’ najmd vyzreté starSie syry.

Syry ktoré maju gumovitu, alebo zrnitu konzistenciu
treba nechat’ doma v teple dozriet’. Syry zrenim si
menia konzistenciu i chut’.

Nekonzumovat’ Cerstvé, nevykysnuté syry, ale iba

vykysnuté a vyzrete.

Syry sa neskladuju v chladnicke, ale zabalené v
potravinarskej folii v komore, alebo pod prikryvkou
za obcéasného obracania.

Na vysmazanie i na porciovanie sa pouZivaju mladsie,
eSte nedozreté syry.

Viac vyuZivajme i tradicné nase syry 7 ovcieho i
kozieho mlieka .

Nedajme sa zlakat’ lacnymi mlieCnymi vyrobkami, alebo
syrmi, su to prevaine iba ich napodobneniny.




Poslanie Svetoveho dna mlieka
., Viac mlieka = viac zdravia !




