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ABSTRAKT 

Cílem této bakalářské práce je popsat chřest lékařský (Asparagus officinalis). 

Chřest je málo vyuţívanou, ale přesto chutnou, zdravou a nutričně bohatou zeleninou. 

V práci jsou dále uvedeny způsoby pěstování běleného a zeleného chřestu, historie pěsto-

vání chřestu v České republice a ve světě, porovnávání spotřeby chřestu v České Republice 

a v sousedních zemích. Dále jsou zde informace o nutričním sloţení chřestu, antioxidační 

aktivitě a některých vybraných nutričních látkách. 

Klíčová slova: chřest, historie, způsob pěstování, nutriční sloţení   

 

 

 

ABSTRACT 

The aim of this bachelor thesis is to describe sparrowgrass (Asparagus officinalis). 

The asparagus is not used very often but after all it is delicious, healthy and nutritionally 

rich vegetable. There are mentioned ways of growing bleached and green sparrowgrass, 

history of sparrowgrass growing in the Czech Republic and all over the world and com-

parison of consumption of asparagus in the Czech Republic and in neighbouring countries 

in the thesis. There is also information about nutritional composition of asparagus, antioxi-

dant activity and about some selected nutritional substances of the sparrowgrass. 

 

Keywords: sparrowgrass (asparagus), history, way of growing, nutritional composition 
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ÚVOD 

Chřest je zdravou, nutričně bohatou zeleninou. Nepatří mezi běţně pěstované druhy 

zeleniny, protoţe jeho pěstování vyţaduje určitou zkušenost a znalost problematiky. 

K pěstování chřestu je nezbytná kvalitní předběţná příprava a dostatečné prohnojení půdy. 

Důleţitá je orientace pole k východu, aby byl zajištěn dostatek slunce a tepla. Nevýhodou 

pěstování chřestu je první sklizeň, která se uskutečňuje aţ ve třetím roce pěstování. Opa-

kem je dlouholetá výnosnost chřestovny a to aţ patnáct let. 

Historie chřestu je psána uţ více neţ dva tisíce let před naším letopočtem, první 

zmínky o chřestu jsou zaznamenány jiţ v pyramidách v Africe. V Evropě nastal rozvoj 

v patnáctém století. O rozšíření chřestu se zaslouţil zahradník krále Ludvíka XIV., který 

začal zakládat chřestovny ve Versailles. Rozvoj dále pokračoval přes Velkou Británii a 

Německo aţ do ČR. Nejznámější a nejvýznamnější chřestovny byly v Ivančicích a odtud 

byl chřest dodáván na císařský dvůr do Vídně. Rozvoj chřestoven zastavily světové války a 

později éra komunismu, která svým hospodářstvím zapříčinila úplný úpadek pěstování 

chřestu v Ivančicích. 

  Chřest je pro svůj nízký obsah tuků důleţitý při dietních způsobech stravování. Ob-

sahuje velké mnoţství vody, vitaminů a minerálních látek. Je významným zdrojem antio-

xidantů. Chřest má díky své antioxidační aktivitě velký význam v boji proti oxidativnímu 

stresu. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 CHARAKTERISTIKA CHŘESTU 

Chřest lékařský (Asparagus officinalis) je jednoděloţná rostlina z čeledi chřestovité 

(Asparagaceae). V některých starších taxonomických systémech byl řazen do čeledi lilio-

vité (Liliaceae) [1]. 

Chřest je vytrvalá,  40-150 cm vysoká, rostlina s krátkým dřevnatým oddenkem. Je to 

rostlina dvoudomá či jednodomá s jednopohlavními nebo oboupohlavními květy. Fotosyn-

tetickou funkci přebírá hlavně stonek, tedy jeho části napodobující listy, zvané fylokladia, 

která vyrůstají ve svazečcích nebo jednotlivě v uzlinách a jsou většinou čárkovitého tvaru. 

Listy jsou zpravidla velmi redukované, šupinovité, tedy jednoduché, přisedlé, střídavé, 

víceméně s listovými pochvami. Květy jsou jednotlivé nebo v chudokvětých hroznech či 

okolících. Okvětí se skládá zpravidla z šesti okvětních lístků, ve dvou přeslenech, okvětní 

lístky jsou na bázi nebo volné, jsou bílé, zelené nebo ţlutavé. Tyčinek je šest, ve dvou 

přeslenech. V samičích květech jsou tyčinky často přeměněny na staminodia. Plodem je 

duţnatá bobule, často červená [2]. 

Chřest lékařský roste přirozeně na většině území Evropy, na sever po Velkou Británii 

a jiţní Skandinávii, na východ po střední Asii a jiţní Sibiř. Jako pěstovaný a zplanělý je 

však ledaskde v mírném pásu včetně Nového Zélandu a Severní Ameriky. V ČR se přiro-

zeně vyskytuje v teplejších oblastech, kde roste na suchých stráních a ve světlých křovi-

nách od níţin po pahorkatiny. Je také pěstován a často zplaňuje [2]. 

 

 

Obr. 1. Chřest lékařský (Asparagus officinalis) [3]. 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Jednod%C4%9Blo%C5%BEn%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cele%C4%8F
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ch%C5%99estovit%C3%A9
http://cs.wikipedia.org/wiki/Seznam_syst%C3%A9m%C5%AF_taxonomie_rostlin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Oddenek
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fotosynt%C3%A9za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fotosynt%C3%A9za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Stonek
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Fylokladia&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/List
http://cs.wikipedia.org/wiki/Hrozen
http://cs.wikipedia.org/wiki/Okol%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kv%C4%9Bt
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ty%C4%8Dinka_%28botanika%29
http://cs.wikipedia.org/wiki/Staminodium
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1.1 Původ pojmenování  

Původ řeckého slova asparagos se odvozuje od podobného staršího výrazu v jazyce 

staroíránském. Obě tato slova znamenala výhonek nebo ratolest, tedy mladé vegetační vr-

choly mnoha rostlin, které bylo moţno jíst syrové. V dávných dobách měly tyto saláty 

mnohem větší význam v lidské výţivě neţ dnes. Tato nápadná rostlina neztratila pro člo-

věka svůj význam ani v pozdějších dobách a zdědila nakonec památné jméno Asparagos 

[4]. 

Na Balkáně dodnes roste jiný botanický druh, chřest ostrolistý (Asparagus acutifoli-

us). Od Asparagus officinalis se liší tím, ţe má lodyhy obloukovitě sehnuté k zemi. Jehlič-

ky jsou silné a krátké, mírně pichlavé a po usušení rostliny opadají. Zralé bobulky jsou 

černé. Má silnější a výraznější chuť neţ chřest lékařský [4]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 13 

 

2 HISTORIE CHŘESTU  

Historie chřestu lékařského je dlouhá. Byla to rostlina vţdy dosti vzácná, její pěstová-

ní bylo nákladnější neţ u jiných zelenin, a proto byla převáţně jen jídlem panstva. Znali jej 

uţ Egypťané, ve svém jídelníčku jej měli Řekové, kteří chřestovému výhonku přikládali 

význam rodinného amuletu, býval na stole římských patricijů, a to výhradně jen jako la-

hůdka. Dostal se nejdříve do Německa, zvláště do Porýní a dlouho byl jen okrajovou, málo 

pěstovanou zeleninou. Teprve kdyţ francouzský král Ludvík XIV., známý svou vynikající 

kuchyní, si nechal zaloţit chřestové zahrady a chřest se pojídal na královské tabuli jako 

vyhlášená lahůdka, stala se tato zelenina v Evropě známější. Aţ předminulé století, kdy se 

začal pěstovat i u nás, odstranilo zvolna mýtus ,,královské˝ zeleniny. Avšak ani dnes to pro 

nás není zelenina běţná, na kterou bychom si přivykli, i kdyţ je uţ chřest častěji k dostání, 

čerstvý, i v konzervách [5]. 

2.1 Historie ve světě 

Nejstarší zobrazení chřestu a tedy nejstarší doklady o jeho pěstování jsou v Egyptě 

ve stupňové pyramidě u Sakkary z dob 5. dynastie (2560-2420 př. n. l.). V západní Evropě 

se chřest začal šířit jako zelenina kolem roku 1470, kdy se pěstoval ve francouzských kláš-

terech k léčebným kúrám. Pro rozšíření chřestu ve Francii a jeho uplatnění jako výborné 

lahůdky vykonal mnoho proslulý zahradník krále Ludvíka XIV, který zaloţil ve Versailles 

první chřestové plantáţe [4].  

V 18. století si chřest našel cestu z feudálních zahrad do polních kultur a jeho pěsto-

vání se rozšířilo i do rakouské říše a tehdy začíná slavná historie „ivančického šparglu“. Na 

počátku 19. století začali pouţívat Holanďané k přikrývání chřestu vypalovaných hlině-

ných zvonů šířky 20 cm a délky 30-40 cm. V Německu se pro cenu těchto zvonů neujal, 

V Trboušanech a Mělčanech u Dolních Kounic, a také na zahrádkách v Ivančicích se tyto 

hliněné zvony pouţívají dodnes [4]. 

2.2 Historie chřestu v Ivančicích 

S pěstováním chřestu začal v Chřestové ulici Václav Hüpsch. V kronice Jana Dusíka 

jsou uvedeny důsledky státního bankrotu v Rakousku v roce 1811, které se také projevily 

v Ivančicích. Obchodník Václav Hüpsch (1749-1812) musel odprodat několik polí, ale 

ponechal si zahradu a dvě louky v Dubkastlích. Kronika dále uvádí, ţe objednal pro krum-

lovského mnicha řádu pavlánů Jandla chřestové sazenice z Frankfurtu a pamatoval přitom i 
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na svou zahradu. V zahradě v Dubkastlích se chřestu dařilo a udrţel se dlouhá léta, ale ko-

lem roku 1830 syn Václava Hüpsche Jan chřest vykopal, prý pro časté a velké krádeţe. Na 

rohu pozemku, kde dnes stojí „Villa Maria“, stával domek pro třídění, balení a expedici 

chřestu. Po skončení sklizně se zde ukládalo nářadí a hlíněné poklopy - troubky (troubele – 

také specialita ivančických hrnčířů) pouţívané na bělení chřestu. Zde tedy byla první 

chřestovna v Ivančicích [6]. 

Jan Nepomuk Matěj Hüpsch (1783-1871) byl z druhé generace Hüpschů v Ivanči-

cích. Zaloţil chřestovnu, která aţ do roku 1885 nesla bohatou úrodu. Hüpsch trţil za chřest 

z této zahrady ročně aţ 600 zlatých, kromě chřestu spotřebovaného v domácnosti nebo 

darovaného. Otep se prodávala za 5 zlatých. Chřestovna byla zničena nerozumným řezá-

ním výhonků a zanedbáním půdy [6]. 

Měšťan Krawany dal v roce 1816 hradební příkop zavézt naplaveninami z řeky, te-

rén zahrady urovnat a sázet chřest. Aby dosáhl co nejlepší kvality, dal kopat záhony na sáh 

(180 cm) hluboké a vytvořil podloţí pro chřest vrstvami hnoje. Dosáhl tak mohutných 

stonků 1. třídy, které se nazývaly „sólo-špargle“. Samozřejmě vysoké kvalitě odpovídala 

i cena, takţe vysoké náklady na zřízení chřestovny se vracely. Uvádí se, ţe ještě v roce 

1843 byl chřest z této chřestovny v Ivančicích nejlepší. Snad z této chřestovny byly dodá-

vány v roce 1823 chřestové „kmínky“ o váze 23 lotů, tj. 40 dkg [6]. 

Vlastníkem další chřestovny byl Anton Worel (1806-1864). V Ivančicích získal 

v roce 1826 povolení ke zřízení lékárny. Pocházel z Moravského Krumlova. Odtud měl 

znalosti o pěstování chřestu. Díky nim sklízel nejkvalitnější chřest, který dodávali na císař-

ský dvůr. Plocha dřívější chřestovny byla později vyuţita pro pěstování zeleniny. Worel 

vykupoval chřest také od dalších pěstitelů, aby mohl uspokojit jeho vysokou poptávku. Šlo 

o silné „sólo stonky“, které se musely v zahradách vyhledávat, dočasně uskladnit ve vlh-

kém písku, aţ se jich nahromadil potřebný počet. Worel také zavedl balení svazků do spe-

ciálních bedniček, a tak umoţnil odesílat chřest do vzdálených míst. V zásilkách musel 

kaţdý kus váţit minimálně 8 lotů, tj. 14 dkg. Právě takové posílal Anton Worel do Vídně 

a zřejmě touto cestou se dostal ivančický chřest na císařský dvůr. Anton Worel byl znal-

cem v tomto oboru a měl styky s mnoha odbornými firmami. Sepsal dokonce publikaci, 

jejíţ název v překladu je: „Návod k pěstování chřestu podle ivančického pěstitelského způ-

sobu“. Byl také producentem chřestových sazenic, neboť odběratelé spatřovali tajemství 

vynikající kvality i v samotné odrůdě. Proto se v Ivančicích prováděl pečlivý výběr rostlin 

pro mnoţení [6]. 
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Pokračovatelem činnosti Antona Worla byl jeho syn také Anton Worel (1842-1916). 

Na jaře roku 1878 byl Antonu Worlovi ml. udělen císařem čestný titul c.k. dvorního doda-

vatele chřestu (Hofl ieferant). Ţádost o tento titul byla zdůvodněna vzorným vedením 

chřestoven a všeobecným věhlasem Worlova obchodu. V dobrozdání ivančického starosty 

ze dne 22. června 1877 se připomíná, ţe tato firma uspokojovala poţadavky císařského 

dvora jiţ za císaře Ferdinanda I. a nynějšímu císaři Františku Josefu I. i císařovně Alţbětě 

byl zasílán chřest na různá místa jejich pobytu. Dále starosta připomíná získanou medaili 

ze světové výstavy ve Vídni v roce 1873 a velkou medaili zemědělské společnosti za pěs-

tování chřestu a další medaile z různých výstav nebo akcí. Worlovo chřestovnictví 

v Ivančicích pracovalo na vysoké úrovni téměř 90 let. A zvláště ono proslavilo ivančický 

chřest, a tím i samotné město ve světě. Jeho konec přišel po smrti Antona Worla [6]. 

Na Worlův obchod chřestem navázal Václav Missbach, po něm jeho syn Jan, který 

byl posledním majitelem produkční chřestovny v Ivančicích. Pozdější starosta a český 

vlastenec Jan Kočí se rozhodl k zaloţení chřestovny v Pancířích. Měl sice znalosti 

o pěstování chřestu, ale jeho záměr nevyšel. Mimo hlavních pěstitelů, kteří chřestem Ivan-

čice proslavili, byla v Ivančicích řada drobných pěstitelů a překupníků, kteří dodávali 

chřest do jiných míst, např. do Brna [6]. 

Koncem 19. století a začátkem 20. století se pěstování chřestu rozšířilo také v Trbou-

šanech. V roce 1904 zde bylo zaloţeno „Druţstvo pro pěstování a vývoz chřestu“ a vý-

sledky druţstva byly přínosem pro obec i její obyvatele. I chřest z Trboušan býval prodá-

ván jako ivančický. Hledat dnes v Ivančicích záhony s chřestem je zbytečné. Také ukázko-

vé políčko, na kterém hospodařili pracovníci ivančického kulturního a informačního cent-

ra, bylo zaoráno. Chřest, který je kaţdoročně prodáván na Slavnostech chřestu, je dovezen 

ze Slovenska. V různých úpravách se ho sní tři tuny. Na slávu chřestu, který proslavil 

Ivančice, lze tedy jen vzpomínat [6]. 
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Obr. 2. Chřest [7]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 17 

 

3 PĚSTOVÁNÍ CHŘESTU 

Chřest je víceletá rostlina. V zemi má silný kořenový systém, z kterého vyrůstají prý-

ty, které jsou konzumovány jako zelenina. Prýty, které nebyly uříznuty, vytvoří lodyhy 

vysoké aţ sto padesát centimetrů, na nichţ se u samičích rostlin vyvinou bobule, které jsou 

v plné zralosti červené. Rostlině je třeba ponechat dostatečný počet lodyh, aby prýty do-

rostly [8]. 

3.1 Pěstování běleného chřestu 

Jedinou povolenou odrůdou chřestu je Ivančický krajový, který tvoří prýty dlouhé  

15-25 cm a silné aţ 2 cm. Duţina je bílá, jemná. Chřest vyţaduje hluboké půdy s podzemní 

vodou alespoň 150 centimetrů pod povrchem půdy. Na záhon je dáno 60-70 kilogramů 

hnoje na 10 metrů čtverečních a půda je zpracována do hloubky 60 cm. Na podzim je půda 

ještě vyhnojena 60-70 dkg fosforitové nebo Thomasovy moučky a 30-40 dkg dusíkatého 

vápna, popřípadě i 80 dkg 40% draselné soli [8]. 

Semeno klíčí 5-6 týdnů a je dobré ho máčet, popřípadě dát naklíčit. Osivo je vysévá-

no do misek nebo do hrnků a udrţováno je při teplotě nejméně 20 stupňů Celsia. Koncem 

května nebo začátkem června, kdyţ jsou rostliny vysoké 7-10 cm, jsou přesazeny na záho-

nek k předpěstování sazenic. Řádky jsou tvořeny 30 cm od sebe. Záhon je udrţován bez 

plevelů, půda často kypřena a podle potřeby zalévána. Koncem července je provedeno při-

hnojení rostliny. Na podzim jsou sazenice vyňaty a zaloţeny v pařeništi. Přitom jsou odře-

zány všechny nadzemní části [8]. 

Na jaře jsou sazenice vysazovány na vzdálenosti 50-60 cm od sebe. Při vysazování 

v řadách musí být řady od sebe vzdáleny 120 aţ 150 cm. Nejdříve jsou vyryty brázdy hlu-

boké 30 aţ 40 centimetrů a široké 30 centimetrů a do nich je vloţena asi 10 – 15 cm silná 

vrstva dobře proleţeného hnoje. Na to je rozhozena ještě 5-10 cm silná vrstva kompostu. 

Sazenice jsou vysazovány tak, aby jejich vrcholek byl nejméně 10 cm pod úrovní půdy. Na 

kopečky z kompostu jsou rovnoměrně rozprostřeny kořeny sazenic, které jsou následně 

zasypány dobrou pařeništní zeminou nebo kompostem [8]. 

V prvním roce po výsadbě lze širokou plochu mezi řadami vyuţít pro pěstování měl-

ce kořenících druhů zeleniny, které neodčerpávají mnoho ţivin, jako je ředkvička, salát, 

fazole, špenát a jiné. Na podzim jsou odřezány nadzemní části chřestu a do brázd, v nichţ 

je vysázen chřest, lze dát proleţelý hnůj a brázdy zahrnout. Ve druhém roce na jaře je pro-
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vedeno přihnojení draselnou solí a začátkem května ledkem. Půda je zkypřena a uhynulé 

rostliny nahrazeny. I v tomto roce lze mezi řadami pěstovat mělce kořenící zeleniny. Na 

podzim, po odřezání nadzemních částí, je rozhozen a opatrně zaryt zetlelý hnůj nebo kom-

post. Ve třetím roce jsou nad chřestem vytvořeny hrůbky vysoké asi 30 cm a dole široké 

60 cm, které jsou na povrchu a ze stran uhrabány, pokud je zem ještě vlhká a prkny při-

mačkány, aby se na povrchu vytvořil škraloup. Mladé výhonky musí prorůst těmito hrůbky 

a zůstanou pěkně bílé. Kdyţ na některém místě škraloup praskne, znamená to, ţe je pod 

ním prýt. Je nutné jej ihned uříznout, aby nezezelenal. Ve třetím roce nejsou odřezávány 

více neţ dva aţ tři prýty. Po sklizni jsou růvky zrušeny. Na podzim, po odřezání nadzem-

ních částí, je záhonek pohnojen chlévským hnojem, draselnou solí a na jaře po sklizni led-

kem. Toto se opakuje kaţdý rok. V dalších letech lze jiţ sklízet více prýtů, ale jedna třetina 

výhonů musí zůstat pro asimilaci rostlin [8]. 

 

 

Obr. 3. Postup při pěstování chřestu: (a) výsadba sazenic, (b) přihrnutí rostlin zemí ve 

2. roce, (c) hrůbkování na jaře od 3. roku, (d) zelený chřest v době sklizně [9]. 

3.2 Pěstování zeleného chřestu 

V poslední době se dává přednost pěstování zeleného chřestu, jehoţ výhonky obsa-

hují více vitamínů a jsou jemnější. Pěstování je vhodné hlavně na těţších půdách. Příkopky 

pro výsadbu sazenic se dělají jen 5-8 cm hluboké a sazenice se v nich sázejí na vzdálenost 

30 cm. Vzdálenost řad je 120 cm. Ve třetím roce se nedělají nad řadami hrůbky, ale vý-

honky se odřezávají těsně nad zemí. Jinak je pěstování obdobné jako u běleného chřestu. 
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Na rozdíl od něho nastává období sklizně asi o týden dřív. U obou způsobů lze očekávat 

nejvyšší sklizně v 5. – 12. sklizňovém roce [9]. 

3.3 Choroby chřestu 

Rez chřestová (Puccinia asparagi) – napadá rostliny v teplém, vlhkém létě. Ochrana proti 

ní není [8]. 

Plíseň šedá (Botryotinia fuckeliana) – při silném napadení rostliny hynou [10]. 

Kořenomorka fialová (Helicobasidium purpureum) – projevuje se ţloutnutím a později 

odumřením výhonků [10]. 

Fuzariové vadnutí chřestu (Fusarium culmorum) [10]. 

 

3.4   Škůdci chřestu 

Chřestová moucha-vrtule (Platyperea poeciloptera) – klade vajíčka v dubnu aţ v květnu 

pod šupiny mladých prýtů, které larvy vyţírají směrem dolů. Prýty ţloutnou a uvadají. Je-

dinou ochranou je napadené prýty odtrhat od kořenů aţ u základu a spálit [8]. 

Chřestovníček obecný (Crioceris asparagin) – poţírá zelenou nať a bobule. Jeho samička 

přilepuje začátkem května vajíčka na prýty a na stonky. Za tři týdny se líhnou larvy. 

V jednom roce jsou dvě aţ tři pokolení. Poslední generace přezimuje na stoncích. Ochra-

nou je pálit nadzemní části po seřezání [8]. 
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4 SPOTŘEBA CHŘESTU 

     Pěstování chřestu v Evropě zaţívá posledních dvaceti letech velký boom. Např. 

v Rakousku byla v roce 1979 spotřeba na obyvatele 7 dkg chřestu, dnes je jiţ 1 kg,  

v Německu ještě víc. Zdá se, ţe díky stále se zvyšující konzumaci kvalitního chřestu je 

západní Evropa jeho bezedným trhem [4]. 

 

 Tab. 1. Spotřeba chřestu v Rakousku a Německu [dkg/osoba] [4]. 

Rok Rakousko Německo 

1985 7  7  

1990 17  55  

1994 26  88  

2003 82  142  

 

Tab. 2: Spotřeba chřestu v ČR [dkg/osoba] [4]. 

Rok Spotřeba 

2002 3  

2003 10  
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5 NUTRIČNÍ SLOŢENÍ CHŘESTU 

Chřest je zelenina, která pomáhá udrţet tělo v dobré formě a přináší mu vitalitu. Lát-

kové sloţení chřestu je z nutričního hlediska velmi příznivé. Obsahuje velké mnoţství vo-

dy, bílkoviny, vlákninu, menší mnoţství tuků i sacharidů. Sto gramů chřestu má jen 22 

kcal (94 kJ). Do prospěšných látek v chřestu patří zejména vitaminy skupiny B včetně ky-

seliny listové (100 g chřestu jí dodá tělu 37 % doporučené denní dávky), vitamin C, be-

takaroten a minerální látky, například draslík, fosfor, hořčík, vápník, zinek a ţelezo [11]. 

Chřest léčí a prospívá při onemocnění ledvin a močového měchýře, při poruchách 

funkcí jater a ţlučníku. Příznivě působí na srdce a krevní oběh, ale i na nervovou soustavu, 

kdyţ ulevuje od bolesti zad. Bohatý na vlákniny je vítanou prevencí proti vzniku nádorů 

trávicího traktu, dík snadné stravitelnost byl zařazen do šetřivých diet. Při časté konzumaci 

chřest účinkuje téţ jako afrodisiakum [4]. 

 

Tab. 3. Chemické sloţení chřestu [g] [2]. 

Ţivina Mnoţství 

Tuky 0,22  

Vláknina 2,00  

Bílkoviny 2,40  

Sacharidy 4,11  

Voda 92,63  
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Tab. 4. Nutriční látky obsaţené v chřestu [μg/100g ] [11]. 

Látka Mnoţství 

Lutein  771,0 

Betakaroten  604,0 

Kyselina listová  149,0 

Vitamin K 50,60 

Lykopen 30,00 

Fluor 21,90 

Selen 6,100 
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Tab. 5. Nutriční látky obsaţené v chřestu [mg/100g ] [11]. 

Látka Mnoţství 

Draslík  224,0 

Fosfor  54,00 

Cholin  26,10 

Vápník  23,00 

Hořčík  14,00 

Sodík  14,00 

Vitamin C  7,700 

Vitamin E  1,500 

Niacin 1,084 

Ţelezo  0,910 

Zinek  0,600 

Kyselina pantothenová  0,225 

Měď 0,165 

Thiamin 0,162 

Mangan 0,154 

Riboflavin 0,139 

 

5.1 Antioxidační aktivita chřestu 

Chřest patří mezi zeleninu s vysokou antioxidační aktivitou. Antioxidanty vyhledá-

vají v organismu volné radikály a chrání tělo proti oxidativnímu stresu, který je hlavní pří-

činou některých druhů rakoviny a onemocnění srdce. Chřest vykazuje jednu z největších 

antioxidačních aktivit ze 43 druhů zeleniny [12]. 
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5.2 Antioxidanty v chřestu 

Chřest lékařský je významný obsahem funkčních látek, antioxidantů, jako je napří-

klad rutin a glutathion [13]. 

5.2.1 Rutin  

Rutin je chemická sloučenina patřící mezi bioflavonoidní glykosidy. Má řadu pozi-

tivních zdravotních účinků. Mezi přínosy patří schopnost léčit křehkost krevních kapilár 

a zvyšovat pruţnost cév. Sniţuje LDL (Low Density Lipoprotein) cholesterol [14]. 

 

 

Obr. 4. Vzorec rutinu [14]. 

5.2.2 Glutathion 

     Glutathion je tripeptid sloţený z aminokyselin glutaminu, cysteinu a glycinu. Chrání 

organismus před oxidativním stresem tím, ţe se podílí  na odstraňování peroxidu vodíků 

[15]. 

 

 

Obr. 5. Vzorec glutathionu [15] 

http://cs.wikipedia.org/wiki/Flavonoid
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5.3 Antokyany 

Anthokyany jsou jedny z funkčních komponentů v chřestu. Jsou to ve vodě rozpust-

né pigmenty. Patří k flavonoidům. Více se jich nachází v chřestu s růţovým nádechem. 

V chřestu zeleném nebo běleném se jich nachází jen málo. Chřest s narůţovělým náde-

chem obsahující větší mnoţství antokyanů, má větší antioxidační aktivitu neţ bělený a 

zelený chřest, je proto atraktivnější pro spotřebitele z hlediska výţivových hodnot [4, 16]. 
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ZÁVĚR 

Chřest se opět začíná v našich kuchyních a na našich talířích prosazovat jako vý-

znamná součást potravy. Je ceněný pro svůj obsah vitaminů, minerálních látek a vody. Zá-

roveň je vyuţíván jako dietní potravina. Významná je jeho antioxidační funkce. Chřest 

obsahuje látky, které bojují proti oxidativnímu stresu. 

V historii Ivančic hrál chřest lékařský velkou roli. Proslavil toto malé městečko na 

světově známé město. Vţdyť chřest byl dodáván i na císařský dvůr do Vídně. V současné 

době se chřest v Ivančicích nepěstuje. Důkazem o znovuobjevené slávě chřestu jsou chřes-

tové slavnosti, které kaţdý rok v květnu probíhají v Ivančicích. Letošní ročník byl i přes 

nepřízeň počasí víc neţ podařený. Lidé začínají opět projevovat zájem o tuto v podstatě 

neznámou zeleninu, snaţí se ji ochutnat popřípadě dokonce i sami upravovat doma.  

Pěstování chřestu je náročnější neţ u jiných běţných zelenin a proto i cena je vyšší. 

Toto v minulosti vedlo k úpadku pěstování i konzumace. Důleţitým předpokladem je za-

mezení působení škůdců a chorob, kteří mohou významně ovlivnit pěstění chřestu. 

Kulinářská úprava chřestu není sloţitá a zvládne ji i laik. Jen je třeba chřest oloupat 

a potom uţ se můţe vyuţít na jakoukoliv úpravu. Vaření, smaţení, zapékání, do salátů 

i polévek. Vřele doporučuji chřest ochutnat a zařadit jej do jídelníčku. Protoţe kdo tuto 

zeleninu neochutnal, byl opravdu ochuzen o gastronomický záţitek.  
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SEZNAM POUŢITÝCH SYMBOLŮ A ZKRATEK 

ČR  Česká republika 

př. n. l.  před naším letopočtem 

cm.  centimetr 

tj.  to jest 

dkg  dekagram 

např.  například 

kg  kilogram 

kcal  kilokalorie 

kJ  kilojoul 

g  gram 

μg  mikrogram 

mg  miligram 

LDL  Low Density Lipoprotein (lipoprotein s nízkou hustotou) 

ABC  Význam první zkratky. 

B  Význam druhé zkratky. 

C  Význam třetí zkratky. 
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