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Za jehnécim jediné do Hradce Kralové!

Paty roénik Kucharské soutézZe o nejlepsi menzu zna vitéze a studenty Univerzity Karlovy miize tésit, ze vitézstvi
je ,doma“! Nejlepsi jehnéci kotletky totiz uméji v menze v Hradci Kralové.

Dne 21. kvétna dopoledne se kuchyné Makro Akademie ve Stodllkach krasné rozvonéla, nad rendliky a pekaci
se prevaloval omamny zavoj pary a chutové buriky dostavaly neodolatelné impulsy. Osm dvouclennych tyma
profesionalnich kucharl se praveé pustilo do vareni v ramci soutéZe, kterou od roku 2014 pofada ucelové zafizeni Koleje
a menzy Univerzity Karlovy.

Letos se do pfipravy jidel vedle tym( z Univerzity Karlovy v Praze, Hradci Kralové a Plzni zapojily i dvojice z Technické
univerzity v Liberci, Zilinské univerzity v Ziling, Univerzity Komenského v Bratislavé, Technické univerzity v Kosicich a
Studentenwerk Dresden. Slo tedy o soupeFeni vskutku mezinarodni a prestizni, protoZe kuchafi se na soutéZ pfipravuiji
dlouho dopfedu. Za pét let svého trvani se posunula na Spi¢kovou Uroven; zdaleka nestaéi soutézit pouze s nadSenim
a pfijit jen takfikajic ,z ulice®.

LetoSni soutézni menu se skladalo z upravy jehnéciho hfebinku, hlavni surovinou pro moderni bezmasy pokrm byl
chiest a bezlepkovy dezert musel obsahovat bily jogurt.

Zaslouzeného uznani a titulu absolutnich vitéz( za hlavni chod s masem se dostalo tymu z Univerzity Karlovy v Hradci
Kralové. Kucharky Eva Novotna a Jifina Zamecénikova predloZily poroté k posouzeni Jehnééi kotletky peéené do rizova
pod matovou krustou s topinamburovym pyré s pecenou mrkvi a chfestem v sené, jak znél pfesny nazev pokrmu.
»=Ocenuji vykon téchto dam, které se jiz chystaji do dichodu. Z jejich G€inkovani v soutéZi je znat, Ze vareni v menze je
jejich celozivotnim koni¢kem. Pro mé je jejich vitézstvi na konci jejich profesniho Zivota nevSednim zazitkem,“ neskryval
dojeti Jifi Macoun, feditel Koleji a menz Univerzity Karlovy.

-

Za Krémové rizoto ze zeleného a bilého chrestu s lupinky parmazanu si odvazeji ocenéni kuchafi z koSické univerzity.
Doma, na UK v Praze zUstala cena za Mango-jogurtovy dezert na ofiSkovém platu, jogurtova zmrzlina a omacka z
pomeranci a maty.

,Kromé kvality a fortelu byl na soutézi znat i prilom zazitych zvyklosti,“ pochvaluje si Macoun vysledky soutéze. Dezert
Jarni pfiroda z dilny kuchafskych umélcti z Univerzity Komenského v Bratislavé naprosto vy¢nival nad v§emi ostatnimi
laskominami. Pfedstavte si karamelovou misku, z ni rostouci strom s kmenem z ¢okolady a korunou z cukrové vaty
a kolem jahody. ,Soutéz tedy rozhodné nebyla upjata, dobré napady se projevily a odvaha byla po zasluze ocenéna
Cenou rektora,“ uznal Macoun.

NadsSeni neskryval ani Jan Blahoslav LaSek, ¢len kolegia rektora UK a zarovern jeden z deviti porotcu: ,Soutéz povazuji
za velmi inovativni a inspirativni. Pozitivné pfispiva k utuzeni styku akademickych obci, a to nejen na poli védeckém,
ale i spoleCenském."

Zajima vas, jestli si absolutni vitézky kromé titulu nejlepSich kuchafek odnesou i néco vic nez néjakou ,drobnou
pozornost* od svého zaméstnavatele? ,Urcité je Ceka mimoradna prémie,” pfislibil Macoun. Takze se, milé damy, téste.
nasich univerzitnich menz.

A pristi rok na Sestém ro¢niku kucharské soutéze ,,na ochutnanou*!



