Renesance chiestu v Cechéch diky panu Saféafovi.

Sezona Ceského chrestu trva jen tfi mésice - od dubna do Cervna -, ale zdjem o néj stdle roste. Tato témér
zapomenutad lahddka se v poslednich letech vraci na vysluni, a to zejména diky snahém party nadsenct

z farmy Cesky chfest. Na polich v Hostiné u Vojkovic chiest péstuji ve velkém. A Jifi Safar, zakladatel farmy,
chfestem doslova zije. Pro¢ bychom méli chfest konzumovat v co nejvyssi mife? | na to nam odpovédél

v nasledujicim rozhovoru.

Jak vas vibec napadlo péstovat chfest?

.Ndhoda. V roce 2013 jsme koupili zadluzenou farmu od holandskych péstiteld, ktefi nas kdysi vyhlaseny
Cesky chrest vyvazeli do Holandska, kde jej dokonce prebadlili a prodavali jako holandsky. Chtéli jsme
firmu jen vycistit od dluhl a prodat ,naivnimu’ zemédélci. No a tim ,naivnim’ zemédélcem jsem se stal ja.
Zjistil jsem, Ze by to mohlo jit, a zacalo mé to bavit. Najednou jsme méli chfest a zacali obvolavat mozné
odbératele. Nejprve jsme zavolali do Kauflanduy, ze zitra to pfivezeme. (smich) A spolupracujeme doted.
Chrest péstujeme na priblizné 200 hektarech udrzitelnym systémem v ramci nepfilis sexy oficidlniho
oznaceni ,integrovany systém produkce zeleniny’. Najdete u nas tfi druhy: bily, zeleny i fialovy.”

Jaky je mezi nimi rozdil?

Ve zpusobu péstovani. Bily chfest roste v Sirokych fadcich, tzv. hrobeckach, pod neprdhlednymi plachtami
bez pfistupu svétla. Chfestova sezona s nim vlastné zacing, protoZze pod plachtami se udrzuje vyssi teplota,
takze vyleze dfiv. P¥i sklizeni sbéraci plachtu odhrnou, dloubdkem zajedou hluboko do hliny, stonek neboli
pazoch v poZadované délce vypichnou a plachtu zase natadhnou. V plné sklizni vyroste chrest za den

az o 8 cm, proto museji sbéraci obejit pole né&kolikrat, aby bily chfest neprotrhl plachtu a svétlem se
neznehodnotil. V tuhle dobu jsme vsichni v pohotovosti a pfesouvame se z pole na pole.”

A zeleny chfest?

.1en se péstuje normalné na poli a diky fotosyntéze ziska svoji syté zelenou barvu. Potfebuje slunce

a teplejsi pocasi. Jak neni chranény, jarni mraziky ho mohou poskodit. Zeleny se na rozdil od bilého nemusi
pfed konzumaci loupat. Zkousime péstovat také fialovy, ten je vzdcny. Ma vyssi obsah cukru, ktery dosahuje
az osmi procent, a vynikajici chut. O viechny druhy chfestu je velky zdjem. Prodali bychom pétinasobné

vic, ale nejsme schopni to zvladnout logisticky, kapacitu urcuji lidé a dalsi limit jsou pole. Deset let mlzeme
péstovat chrest, ale dalSich deset let na nich musime péstovat néco jiného, aby si pdda odpocala.”

Jakym zplsobem zachovavate cerstvost, kterd je u chiestu tak dulezita?

.Po sklizni se chfest musi rychle zchladit, aby se zastavil metabolicky proces. Hibernujeme ho 24 hodin

v ledové vodé a tmé, ¢imz zastavime proces rlstu a udrzime cukr. Chfest je v rlstu sprinter, takze v teple
a svétle by dal rychle rostl, dokud by nespotfeboval vsechen obsazeny cukr, a tim by ztratil chut. Vybirat
si chfest vypéstovany v Cesku ma opravdu smysl, protoze do 48 hodin od sklizné je na pultech prodejen.
Cestuje mnohem kratsi dobu nez chfest dovezeny kamiony ze Spanélska nebo Recka. Napfiklad Kaufland
odebird pres 20 % nasi produkce chrestu, takze tam v sezoné najdete opravdu ten nejCerstvéjsi.”



Mluvi se o zdravotnich benefitech chfestu?

.Je to doslova superpotraving, obsahuje Gzasnou kombinaci vitaminG a minerall. Chfest umi vydcistit trubky’
- diky kyseliné asparagové z téla ac¢inné vyloudi toxiny, zrychli metabolismus a vase télo se odisti. To védéli
uz tfeba Egyptané, ktefi ho podavali faraonlm tfeba i na plodnost. Prasek ze susenych slupek chrestu se
zase pouzival na snizeni horecky.”

Jak nejradéji chfest konzumujete, mate oblibeny recept?

.| kdyZ je spousta moznosti, u mé vitézi klasika - vafeny bily chfest zality maslem s obycejnou Sunkou

a obycejnym eidamem. Chrestové polévky sni nase rodina kvantum, dokonce si na zimu zamrazujeme
rozmixovany chrest. Syrovy bily je skvély do salatu, jen oloupat a nakrdjet. A miluju zeleny, protoze se hodi
na grilovani, do thajské kuchyné a na minutky. Letos jsme s dcerami objevili vynikajici chfestové pesto -
jen Cerstvy chfest, cesnek, piniové ofisky, olej, stl a pepf.”

Kde mizeme na vas Cesky chfest narazit?

.Chrest nabizime na nasi farmé v Hosting, dodavame ho do restauraci, najdete ho na farmarskych trzich

a samoziejmé ve velkych supermarketech. Jednim z prvnich a nejvétsich odbératell byl a je Kaufland, navic
jako jedni z mdla pochopili, Ze museji byt operativni. Sezonu chiestu urcuje pocasi - kdyZ je zima nebo
chfest zmrzne, ché@pou, Ze dodavat prosté nemUlzeme, a nevyhrozuji penalizacemi. Kdyz sklizime, odebirdji
kazdy den a rychle rozvazeji do prodejen, nic nelezi na skladé. Kaufland dokéze nabizet chfest opravdu
Cerstvy, do 48 hodin od sklizné je v prodejnach.”

Historie chfestu u nas

Ceska republika se opét stava chiestovou velmoci a jemnad chut chfestu vypéstovaného na Mélnicku je
vyhlasend i v zahranici. V dobach nejvetsi slavy se Cesky chrest vyvazel na cisarské dvory do Vidné, do
Némecka, Italie i Francie a jeho svétovému véhlasu se vyrovnalo snad jen plzeriské pivo. Pozdéji ziskal
reputaci burZoazni lahddky a jeho péstovani témér vymizelo. Divodem vsak bylo spise socialistické
zasobovani, jez nedokazalo sklizeny chrest, ktery vyZaduje rychlé zpracovani a setrné zachazeni, dostatecné
rychle distribuovat k zakaznikim, a proto byla chrestova pole zlikvidovana. Péstovani chiestu u nas nyni
zaziva renesanci, zejména diky farmé Cesky chrest z Hostina u Vojkovic.





