Zdrave, chutné, levné. Pozadavku na
stravovani v menze je hodné
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Univerzitni stravovani, jeho nutricni i gastronomicka troven, cena a udrzitelnost se staly
tématy workshopu nazvaného Menza na taliri.

Své zkuSenosti a podnéty si mohli studenti i zaméstnanci ZCU vyménit s vedouci menzy Helenou
Honomichlovou. Nékolik tipt na zlepSeni kvality jidel pripravila také absolventka nasi univerzity,
nutricni terapeutka Martina Rusnakova Korejckova, a odbornik na vyzivu z Fakulty pedagogické
Michal Svoboda. Setkani bylo soucasti projektu UNILEAD - University Leaders in SDG, v némz je
ZCU zapojena a v jehoz ramci pripravuji vysoké Skoly ndvrh sady opatreni k jednotlivym oblastem
stanovenym podle cilu udrzitelného rozvoje OSN, v tomto pripadé k oblasti stravovéni. ,Béhem
mapovdni situace jsme zjistili, Ze vétsina ¢eskych univerzit se tématem udrzitelnosti na
instituciondln{ trovni zatim nezabyvd,” vysvétlila koordinatorka projektu na ZCU Kamila Kolarové.
Pritom proces produkce jidla a odpady z néj jsou spojeny se znaénymi dopady na zivotni prostredi a
celosvétovym problémem je také zvySujici se mira obezity a civilizaCni choroby spojené se Spatnym
stravovanim.

Podle nutri¢ni terapeutky Martiny Rusnakové Korejckové by se univerzitni stravovani mohlo zménit
k lepSimu pomoci nékolika zasad. ,Je dobré omezit nadbytecné tuky, umeld dochucovadla,
zahustovdni moukou. Mél by se eliminovat ndkup potravin s obsahem cukru, glukozo-fruktézového
sirupu, umeélych dochucovadel, umélych sladidel, umélych barviv a podobné,” uvedla. Dodala, Ze je
dulezité dbat na komplexnost jidel, ta by méla obsahovat kvalitni tuky, zeleninu i pokrmy bohaté na
bilkoviny. Doporucila vyuzivat zajimavé prilohy, jako je ryze s quinoou, zeleninova pyré, polenta,
kuskus nebo knedliky z celozrnného peciva.

Se zavadénim zdravych jidel to ale podle vedouci menzy Heleny Honomichlové neni tak snadné. ,Ze
zkusenosti vime, Ze si lidé radéji vezmou rizek. A rozhodujici je také cena,” uvedla. Z diskuze
vyplynulo, ze stravnici maji z bezmasych nebo zdravéjsich variant pokrmt v menze obavu. ,Myslim,
si, Ze by mély byt 1épe pripravené nebo dochucené,” fekla jedna ze studentek. Re$enim by podle ni
bylo nabidnout malou ochutnévku novych jidel na univerzitnich akcich. Castym neduhem bezmasych
pokrmu v jidelndch byvéa také maléd nutricni hodnota. ,Knedliky s cibulkou nebo smazeny syr jsou
sice bez masa, nejsou ale zdravé,” rekla jedna z diskutujicich.

Podle Heleny Honomichlové se v menze proda vice klasickych ceskych jidel, ta zdravéjsi zbyvaji a v
mnoha pripadech se pak musi vyhodit. Problém s vyhazovanim hotovych jidel by se dle rady
diskutujicich vyresil znovuzavedenim objednavkového systému. Na ten si ale v minulosti nékteri
zameéstnanci stézovali. ,V dnesni dobé md ale kazdy student i vyucujici chytry telefon a vse by se
dalo vyresit aplikaci,” argumentovala jedna z debatujicich. Dal$im tipem od zaméstnanct bylo treba
zavedeni saldtového baru. Sportovci by zase uvitali informace o tom, jakou nutricni hodnotu maji
jednotlivé porce obédu.

Akce byla podporena z CRP projektu UNILEAD - University Leaders in SDG se zamérenim na
problematiku udrZitelnosti na ¢eskych vysokych skoldch.
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