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V ramci konference Ingrovy dny probéhla 28. tnora 2013
v zaplnéné aule Mendelovy univerzity (regulérné zapsanych
bylo 227 hostit) akce nazvana Den s mlékem na MENDELU.
Letos probehl jiz tfeti rocnik této akce, a to opét pod zastitou
projektu OPVK "Komplexni vzdélavani lidskych zdroji
v mlékarstvi" (CZ.1.07/2.3.00/09.0081). Tento projekt,
spolufinancovany Evropskymi socidlnimi fondy a statnim
rozpo&tem Ceské republiky, byl loni k 30. z4fi ukoncen, ale
v ramci udrzitelnosti projektu se pocitd i v dalSich letech
s akcemi poradanymi pod jeho zastitou. Pfipravy i samot-
ného moderovani akce se ujali koordinitorka projektu
OPVK docentka Kvétoslava Sustova spole¢né s managerem
projektu a hlavnim organizatorem Ingrovych dnt
Ing. Miroslavem Jiizlem (oba z Ustavu technologie potravin
Mendelovy univerzity v Brné). V tvodni prednéasce pfijela
prezentovat pani docentka Milada Plockova z tstavu Mléka,
tuk® a kosmetiky VSCHT v Praze novinky v mikrobiologii
mléka a mlécnych vyrobkll.. Zaznély zde informace o le-
gislativnich poZadavcich na kontrolu mikrobidlni kvality
syrového mléka, o novych metodach sledovani, ale také
o novych kmenech mikroorganismii vyuzivanych v mlé-
karenskych technologiich vcetné informaci o tom, jakym
slozitym procesem prochazi tyto kmeny, nez je povoleno je
vyuZzivat v potravinafstvi. Pani docentka také reagovala na
nejnovejsi dezinformace tykajici se udajného rizika vzniku
trombdzy konzumaci jogurta.

Docentka Zdefika Panovskd z Ustavu analyzy potravin
a vyzivy VSCHT v Praze prednesla referit o novych
smérech v senzorickém hodnoceni mléka a mlécnych
vyrobkll. Zameéfila se také na informace o metodéach stati-
stického zpracovani zjiSténych dat a o tom, jakym zpi-
sobem jsou $koleni odborni hodnotitelé a jak jsou testovany
jejich senzorické schopnosti. Pfednaskou o pfimém prode-
ji mléka, o potencidlnich rizicich konzumace syrového
mléka a zajiSténi bezpecnosti suroviny mlékarenskym

Akce je hojné navstévovana

Pan dékan AF prof. Zeman

oSetfenim navédzala na predfeéniky pani docentka
Bohumira Janstova z Ustavu hygieny a technologie mléka
VFU Brno. Piispévek s lehce provokativhim nazvem
(Senzoricka kvalita tekutych mléénych vyrobka na nasem
trhu - aneb jaké mléko pit?) prezentovala docentka Lenka
Koufimsk4 z Katedry kvality zeméd&lskych produkti CZU
v Praze. Mluvila o metodach hodnoceni senzorické kvality
tekutych mlécnych vyrobki i o vysledcich jejich vyzkumi
vénovanych problematice zmén senzorické kvality mléka.
Mimo jiné také uvedla napf. zajimavé vysledky sledovani
rozdild kvality mléka konvenéniho a ekologického
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Zakladatel a sprévce sbirky Ladislav Likler a pani docentka
Sustova

Uéast preséhla 200 studentii
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Udast preséhla 200 studentii

zemédélstvi ¢i rozdilné vnimdani chuti mléka naSimi
a zahrani¢nimi studenty.

Poledni prestavku vyplnila posterova sekce, kde bylo
mozné si prostudovat 16 prispévki vénovanych vyzkumu
v oblasti kvality mléka a mléénych vyrobkt. Ucastnici
mohli pfestavku vyuzit také k ochutndvce mlécnych
vyrobku z mlékarny ve Valasském Mezifici. Predstavitelim
této mlékarny patii pod€kovani za ochotu a vstficnost
s jakou dodali na Mendelovu univerzitu v Brné vybrany
sortiment jejich mlé¢nych vyrobkil k degustaci.

Po prestévce vystoupila docentka Sustova (MENDELU)
a shrnula vyznam a mnozstvi vitamint obsaZenych v mléce
a jakym zpasobem snizuji obsah nékterych vitamini
v mléce zplisoby tepelného oSetfeni mléka. Podtrhla prede-
v§im fakt, Ze ani pfi UHT zahfevu neni sniZen obsah vita-
mintt v trvanlivém mléce o vice nez o 10 %. InZenyr
Kopéacek z Ceskomoravského svazu mlékérenského
povypravél zajimavosti o vyrobé syra Camembert. Tento
vyznamny syr s bilou plisni na povrchu, na rozdil od jinych
syrti, ma vyrobu spolehlivé datovanu od roku 1791, tedy
letos vzpominame 222 let Camembertu. Nasledné docent-
ka Eva Samkové (Katedra veterindrnich disciplin a kvality
produktt, JCU v Ceskych Budgjovicich) predvedla n&které
nové mlékarské publikace pro S§irSi odbornou vetejnost,
véetné tplné nového Cctyfdilného edukativniho DVD
s nazvem Mlékarstvi, které je vystupem projektu
"Komplexni vzdélavani lidskych zdroji v mlékarstvi".
Prezentovala také nové napsanou knihu "Mléko: produkce
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Rozmanitost etiket

a kvalita", na jejimz vzniku se vyznamné podilela a jejihoZ
sepsani se ucastnila i fada dalSich prednich mlékarskych
odbornikii z Ceské republiky. Den s mlékem na Mendelu
uzaviela Ing. Tatia LuZov4, Ph.D. z Ustavu technologie
potravin Mendelu informacemi o svych zkusSenostech ze
staZe v laboratofi Rikilt v Nizozemsku.

Dva dny pred konanim této akce tj. 26. unora probéhlo na
Mendelové univerzite v Brné slavnostni otevieni vystavy
syrovych etiket "222 let Camembertu", ktera trvala do
26. brezna. Vystavu, zahrnutou pod Ingrovy dny, potadal
Ustav technologie potravin AF Mendelu spole¢né s Klubem
pratel syrd. Letos$ni vystava syrovych etiket navazovala na
predchozi vystavy porddané na Mendelové univerzité, a to
na vystavu "Fauna a flora na syrovych etiketich (2010)
a "101 let tavenych syra" (2012). Samotna sbirka syrovych
etiket, ze které byly etikety k syru Camembert tematicky
rozdéleny na padesati tabulich, ¢itd v soucasné dobé na
209 540 kust a je nejvetsi svétovou sbirkou. Pod zastitou

Fakulty regionalniho rozvoje a mezinarodnich studii
Mendelovy univerzity v Brné probéhlo zahijeni vystavy
v prizemi budovy fakulty. Vernisaz vystavy zahdjil
spectabilis pan d&kan prof. Dr. Ing. Libor Grega. Uvodni
slovo k vystavé pronesl zakladatel a spravce sbirky predse-
da Klubu sbératelt kuriozit pan Ladislav Likler. Pfi zahajeni
vystavy syrovych etiket mohli navStévnici ochutnat sorti-
ment francouzského syru Camembert. Za to je potieba
podékovat francouzské spolecnosti Bongrain.
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U potravinarskych vyrobkt je velmi ¢asto obtizné urcit
dobu jejich vzniku. Syr Camembert je vyjimkou. V roce
1791 prvni syr tohoto typu vyrobila Marie la Fontaine
Harel z vesnicky Roiville v Normandii. Jak vypadala
Madame Harel se ve skutecnosti asi nikdy nedozvime, ale
tato syrarka je castym motivem syrovych etiket. Dokonce
ma i sochu, ktera byla diky americkym mecenasSiim z fad
400 zaméstnancl syrarny Borden v Ohiu (USA) v roce
1955 na misté pivodniho umisténi opét odhalena, protoze
byla béhem druhé svétové valky znicena. I kdyZ se v nékte-
rych pisemnych zdrojich uddvd mnohem starsi letopocet
prvni zminky o tomto syru (1708), nebo existuji i pochyby,
zda Madame Harel za doby francouzské revoluce ve vesni-
ci Camembert vibec Zila, je pfesto povazovana za Zenu,
ktera dala svétu Camembert. Originalni syr Camembert de
Normandie ziskal certifikdt A.O.C. v roce 1983 a A.O.P.
v roce 1996. I kdyZ je vyrabén po celém svéte, pouze ve
Francii miZe nést toto oznaceni. Za rok vyroby se tak
povazuje letopocet 1791 a ve Francii probehly v roce 1991
velké oslavy tohoto syra s bilou plisni. NejvétSim
vyrobcem tohoto typu syra je po Francii Némecko. Je zaji-
mavé, zZe v byvalé NDR se Camembert vyrabél v neuveé-
fitelném poctu 56 syraren. Oproti tomu ve Velké Britanii se
tento syr takika nevyrabi, je zndma pouze omezena pro-
dukce na jedné malé farmé. Syry camembertského typu
jsou vyrabény predevsim v evropskych zemich, ale na
vystavé jsme se mohli setkat i s etiketami ze vSech konti-
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nentll, tedy s vyjimkou Antarktidy. Prezentaci o historii
a vyrobé tohoto syru najdete na webovych strankach sbirky
http://laktoscollection.cz/.

Doprovodnou akci k Ingrovym dntim byl v patek 1. brez-
na workshop, na kterém se seSli milovnici brambor
a mléénych vyrobkd, aby ohodnotili stolni hodnotu Sesti
vybranych odrld a pfi velmi pratelském posezeni probrali
moznosti popularizace konzumace mléka a pokrmd, které
se k nému nabizi.

Vsechny vzpominané akce maji za cil pfispivat k popu-
larizaci mléka a mléénych vyrobkd, ke zvySeni zdjmu stu-
denti o mlékarensky obor, ke zvySeni vzdélavani v dané
oblasti a k objektivni informovanosti spotiebiteli.
Podrobnéjsi informace lze nalézt na webovych strankach
projektu www.mlekarstvi.cz.

Seminaf Ingrovy dny se v prubéhu let pfetransformoval
do podoby regulérni konference s fadou dalSich doprovod-
nych akci, zabyvajicich se jakosti potravin a surovin
teristikami, sloZenim a vlastnostmi, nutri¢ni a senzorickou
jakosti, kulindrnimi a technologickymi vlastnostmi
a mnoha dalSimi. V pfiStim roce bude kulaté vyroc¢i konfe-
rence o jakosti potravin, setkdme se v Brné pfi této
prilezitosti jiz po Ctyricaté. Pevné véfime, Ze se pfi této
prilezitosti sejdeme na Mendelu s mlékem, tentokrat jiz
poctvrté.
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