Menza UTB ziskala zlato za udrzitelné vareni

26.6.2025 - | Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Varilo se v Potravinarském pavilonu, ktery slouzi jako vyukové centrum pro studenty CZU.
Soutéz tradi¢né poradaji Koleje a Menza CZU a jejich partner, spole¢nost Delirest services,
s. I. 0. Ve spolupraci s experty stanovili organizatori jednoducha pravidla odrazejici
soucasné gastronomické trendy.

O mistrovsky titul se letos utkala Ctyri stravovaci zarizeni. Kromé doméaci suchdolské menzy mérili
sily kuchafi z Jiho¢eské univerzity v Ceskych Budé&jovicich, z Univerzity Tomé3e Bati ve Zliné a
spolecnosti Primirest, ktera se Skolnimu stravovani vénuje uz vice nez 30 let. VSichni méli za kol
pripravit hlavni chod a dezert, priCemz povinnymi surovinami byly brambory, kute, tvaroh a jablka.

,Posuzovali jsme parametry jako chut a vzhled soutéznich pokrmu, jejich atraktivnost, trendové
kulindrni upravy, pracnost pripravy, dodrzovani HACCP ¢i energeticky prijem 25 az 35 procent
celkového denniho energetického prijmu studenta. A také pomér bilkovin, tukil a sacharidii, obsah
vybranych mikronutrientt, typ pouzitého tuku dle slozeni, obsah vldkniny, typ pouzitych surovin,
ptivod surovin, zpracovani, efektivitu vyuziti surovin a energetickou ndrocnost,” riké reditel Koleji a
Menzy CZU Jiff Macoun, ktery zasedl v poroté spolu s odborniky a profesionéalnimi kuchafi, a také
studenty, pro které tu menzy jsou.

Absolutnim vitézem je menza CZU, nechala za sebou na druhém misté Primirest a na tfetim
Univerzitu Tomase Bati ve Zliné. Rozdily mezi soutézicimi vSak jsou minimdalni. Prvni misto v
udrzitelnosti si do Zlina odvéazi Univerzita TomasSe Bati, v nutri¢ni vyvazenosti pokrmu byla nejlepsi
Jiho&eska univerzita v Ceskych Budéjovicich.

,Nasi kuchari vsadili na osvédcend klasickd lokdlni jidla, kdy receptury vylepsili a do pokrmi zaradili
sezonni, moderni a zdravé potraviny. Za UTB soutézili kuchari pan Martin Babica a Petr Zapletalik ,“
uvadi Séfkuchar menzy UTB Petr Sedlar.

Kazdy tym mél uvarit dvacet porci hlavniho chodu a dvacet porci dezertu.

,My jsme pripravovali pecenou kureci rolddu pInénou nddivkou z mladych kopriv, pohanky, jablek,
slaniny a medvediho ¢esneku, kterou jsme poddvali s mackanymi bramborami s jablky a jarni cibuli
spolu s ,kluskami” (slezské bramborové noky), slimou a vypeckami ze skvarki a jable¢ného cideru,”
popisuje menu $éfkuchar Petr Sedlar. Jako dezert upekli kuchari valassky Stradl s tvarohovou néaplni
s povidly z jablek a susenych hrusek spolu s koprivovou drobenkou a rumovym zloutkovym krémem.

Diky zvolenym surovinam (koprivy/medveédi ¢esnek/pohanka/kluski/skvarky) se tymu UTB podarilo
kromé celkového trettho mista ziskat také zlato za udrzitelné menu, kdy si hlavni ingredience
doslova natrhali za humny.

L,Soutéz ndm prinesla hodné zkusenosti. Diky ni se snazime ukdzat, ze univerzitni menzy dnes umi
uvarit moderné a chutné, zapracovat pracovni pristupy k udrzitelnosti a podporovat vyrobce
lokdlnich surovin. Je to také prezentace nejenom nasi univerzity, ale i stravovdni u nds na univerzitni
menze. [ kdyz se muze zddt, ze diky minulym roc¢nikiim jsme ostrileni, vzdy je potreba porddnd ddvka
odvahy a pevnych nervii. Blahopriejeme nasim kuchartim k dosazenym tispéchim a prejeme jim, at je
ziskané zkusenosti motivuji do dalsi skvélé prace,” dodava reditel KMZ UTB Michal Navratil.

https://www.utb.cz/aktuality-akce/menza-utb-ziskala-zlato-za-udrzitelne-vareni



https://www.utb.cz/aktuality-akce/menza-utb-ziskala-zlato-za-udrzitelne-vareni

