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R
ajčata jsou nejoblíbenější
zeleninou v Česku a jejich
popularita rok od roku ros-
te. Český statistický úřad
spočítal, že jeden člověk

jich spořádá dvanáct kilogramů za rok,
což je skoro dvojnásobně více než před
třiceti lety. Velké oblibě se netěší ale
pouze v tuzemsku. Během 20. století se
rajčata stala nejrozšířenější zeleninou vů-
bec. Podle posledních dat Organizace
pro výživu a zemědělství OSN (FAO)
z roku 2018 dosáhla celosvětová produk-
ce historicky rekordních čísel 182 milio-
nů tun. Přísně vzato jde sice podle bota-
nických kritérií o ovoce, před skoro dese-
ti lety je takto klasifikoval i Evropský
parlament. Obchodníci a zahrádkáři si
s tím ale hlavu nelámou a bobule rostli-
ny lilek rajče řadí zcela automaticky
mezi zeleninu.

Chuť v genetickém kódu
Na rostoucí spotřebě se podílí nejen úpra-
va stravovacích návyků, ale zejména
fakt, že už nejsme odkázáni pouze na se-
zonní sklizně, nyní se hojně konzumují
po celý rok. Když si ale rajčata zákazníci
koupí mimo sezonu v supermarketu, ne-
zřídka mívají pocit, že jde o úplně jinou
zeleninu. Namísto sladkosti, aromatické
vůně a sytě rudé barvy se setká s moučna-

tou hmotou bez barvy a chuti. Na vině
jsou plody z dovozu. ,,O chuti nejvíce
rozhoduje, jak bylo rajče vyšlechtěno,
protože do genetického kódu rostliny se
vkládají i chuťové vlastnosti,“ říká vedou-
cí kanceláře Zelinářské unie Čech a Mo-
ravy Alice Kouřilová. Než se dostanou
na náš stůl, urazí rajčata z dovozu tisíce
kilometrů a to si vybírá svou daň. ,,Poda-
řilo se vypěstovat odrůdu, která déle vy-
drží, má silnější slupku, zase ale přišla
o jiné kvality, jako je právě vůně a chuť,“
vysvětluje Kouřilová.

Podle Akademie kvality, která spadá
pod Státní zemědělský intervenční fond,
o chuti rozhoduje obsah a poměr cukrů, ky-
selin a aromatických látek. U tradičních
odrůd vznikají intenzivním rozkladem pek-
tinů a hemicelulóz během zrání. Rajčata
z dovozu ale musí být utržená dříve, tudíž
se tento proces zkrátí. ,,Dnes už se nesklí-
zejí zelená, jako se to dělo v minulosti, než
se vyšlechtily odrůdy pro přepravu na
dlouhé vzdálenosti, je ale pravda, že ne-
jsou ve své plné zralosti,“ uvádí Alice Kou-
řilová. Zelenina vypěstovaná tuzemskými
zemědělci se k zákazníkovi obvykle dostá-
vá do dvou dnů od utržení, u té z dovozu

ale může uplynout i více než týden. Rajče
je také rostlina, která potřebuje alespoň
dvanáct hodin denního světla a teplo, ani
jedno ale v chladicích boxech kamionů ne-
dostane. Chlad zastavuje proces dozrává-
ní, tím zabraňuje vzniku charakteristické
chuti a také ničí buněčné membrány a duži-

na se stává moučnatou. ,,To je také důvod,
proč by se rajčata neměla skladovat v led-
nici,“ upozorňuje Kouřilová a doporučuje
teplotu lehce nad 10 °C.

Zeleninu z dovozu je možné zkusit za-
chránit tak, že se nechá nějakou dobu vy-
stavená v teple nebo na sluníčku. Je ale
nutné dávat pozor, aby nechytila plíseň.
Obecně je vhodné konzumovat ji co nej-
čerstvější. Pokud ale například při sběru
upadne rajče ještě docela zelené, nemusí
se vyhodit a může se nechat dozrát. Stejně
jako brambory obsahuje obávanou látku
solanin. Mimochodem, také proto rajčata
nebyla v dřívějších dobách tolik oblíbená,
protože se považovala za jedovatá. Obavy
ale nejsou namístě. ,,Aby se projevil nega-
tivní vliv solaninu, musel by člověk spo-
třebovat několik desítek kilogramů zele-
ných plodů,“ vysvětluje Kouřilová.

Dalším pomocníkem pro vylepšení
chuti by při koupi mohla být preference
plodů se stopkou nebo na větvičce.
,,Není to sice vědecky prokázáno, ale mo-
hou tím ještě od rostliny získat poslední
živiny,“ domnívá se odbornice. S celou
větvičkou se sklízí především menší dru-
hy typu cherry. Když je na ní několik plo-

dů, je to pro sběrače jednodušší a rychlej-
ší, než kdyby je trhali po jednom.

Nejoblíbenější a nejsladší cherry
O tom, jak je chuť na rajčatech důležitá,
vědí své tuzemští pěstitelé, a proto na ni
kladou velký důraz. ,,Zákazníci vybírají
potraviny podle vzhledu, vůně a chuti, po
celém světě proto hledáme nechutnější od-
růdy a plody necháváme před sběrem plně
dozrát,“ říká Monika Zábojníková z Far-
my Bezdínek na Karvinsku. ,,I když domá-
cí rajčata bývají trochu dražší, jakmile je
ochutnáme, málokdy chceme slevit z naše-
ho požitku,“ popisuje zkušenosti klientů.
Z jejich nabídky jsou nejoblíbenější rajča-
ta cherry, proto jim na jedenáctihektarové
farmě věnují nejvíce prostoru. Jsou nej-
menší, co plod, to jedno sousto, a podle
Brix stupnice cukernatosti i nejsladší.

Na Bezdínku rajčata pěstují celoročně
ve sklenících. Tuzemské rajče, které chut-
ná stejně jako v létě ze zahrádky, si tudíž
zákazníci můžou koupit i v zimě a nemu-
sí se spoléhat pouze na dovoz. Za to vdě-
číme moderním technologiím. V období,
kdy je méně přirozeného světla, jsou rost-
liny přisvicovány. Pěstují se také v orga-
nickém substrátu, který se po ukončení
pěstění kompostuje. Závlahu obstarává
dešťová voda a přebytečná zálivka se
recykluje. A pěstuje se tu bez pesticidů.
Na farmě využívají pouze biologickou
ochranu. Namísto chemie tudíž na škůd-
ce nasazují biologický hmyz. Veškeré
know-how získávají z Nizozemska, kde
jsou tyto metody již normou, v Česku jde
ale o novinku posledních pár let.
Pokračování na straně II

O chuti rozhoduje obsah
a poměr cukrů, kyselin
a aromatických látek.
U tradičních odrůd vznikají
intenzivním rozkladem pektinů
a hemicelulóz během zrání.
Rajčata z dovozu ale musí být
utržená dříve, tudíž se tento
proces více či
méně zkrátí.

MARIE
NIČEK
spolupracovnice LN

Hlas poloilegálních hvězd
Dokument Králové videa o tom, jak se za socialismu

rychlodabovaly nežádoucí západní filmy
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Sezona rajčat z vlastních zahrádek je u konce a v následujících
měsících budeme opět odkázáni na nabídku v obchodech. Proč je
většina kupovaných rajských jablek bez vůně a chuti? Kdo je
jejich největší evropský producent a kolik vlastně existuje odrůd?

ČTĚTE
na straně II

Záhada
rajské chuti
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Dokončení ze strany I

V souvislosti s rajčaty se mluví nejčas-
těji o Španělsku. Možná i proto, že to
byli španělští dobyvatelé, kteří je
v 16. století přivezli od Aztéků na ev-
ropský kontinent. Společně s Italy poté
vyšlechtili nové odrůdy, které se od
18. století šířily dál do světa. V součas-
nosti jsou evropskými rajčatovými líd-
ry Nizozemci, a to nejen co se týče ino-
vací, ale i produkce. Podle údajů organi-
zace FAO je v Nizozemsku výnos v ki-
logramech na metr čtvereční šestkrát
vyšší než ve Španělsku. Co se celkové-
ho vypěstovaného množství týče, celo-
světově vede Čína.

Stíny nad zázrakem
V Česku se nejvíce prodávají plody ze
Španělska, Nizozemska nebo Polska. Za-
tímco by se dalo předpokládat, že tři sta
třicet slunečných dní v roce na andalus-
kých pláních poskytuje pro pěstování ty
nejlepší podmínky, v letních měsících už
je příliš horko a v obchodech španělská
rajčata většinou nenajdeme. V tomto ob-
dobí tam zakládají nové porosty, aby ze-
leninu mohli dodávat, až bude v ostat-
ních státech už chladněji.

Španělský rajčatový byznys je proslulý
i proto, že dokázal proměnit jednu z nej-

chudších částí království v prosperující
oblast. Z vyprahlé provincie Almería,
kde se nachází nejvíce pěstíren, se stala
úrodná zahrada. Španělé vymysleli pro-
pracovaný systém a dnes se jedná o in-
dustriální velkovýrobnu. Onen zázrak,
jak ji mnozí nazývají, má ale i své stinné
stránky. Zelenina je schovaná pod tisíci
hektary plastu a pole fóliovníků jsou prý
viditelná i na satelitních záběrech. Keříky
vyrůstají z písečného substrátu a kromě
vody jsou sycené nejrůznějšími látkami,
které podporují ochranu i další vlastnosti
plodu. Obrovská identická červená rajča-
ta jsou dokonalá možná jen na pohled. Ne-
mluvě o tom, že jsou sklízena tou nejlev-
nější pracovní silou, kterou často tvoří ne-
legální přistěhovalci. ,,Rostlina je sice vy-
živovaná uměle, pěstování se ale v posled-
ních letech výrazně zlepšilo a už to není
koktejl chemie, jako to bylo dříve,“ uvádí
Kouřilová. Přesto se ale koupě domácí ze-
leniny vyplatí víc. ,,V Česku se prostřed-
ky na ochranu užívají jen ve skutečně nut-
ném případě a koupí tuzemského rajčete

také chráníme naši ekonomiku a pěstite-
le, ale i celou planetu.“

Černá i zelená – a zdraví prospěšná
Díky vysoké popularitě není překvape-
ním, že se rajčata stávají předmětem mno-
ha zkoumání a šlechtění. V posledních le-
tech se stále častěji sahá po genetických
úpravách. Výsledkem mohou být plody,
které jsou barevnější, ale například i odol-
nější vůči škůdcům či suchu. Celkem exis-
tuje na tisíc pět set různých odrůd.

,,Každá je jiná, a když provádíme de-
gustaci, setkáváme se s velkou škálou
různých chutí,“ uvádí Zábojníková. A po-
dobně široká paleta se vztahuje i na bar-
vy a tvary. Rajčata mohou být malá, vel-
ká, kulatá, soudkovitá, hrušková, koktej-
lová, datlová a kromě klasicky červe-
ných i žlutá, oranžová, zelená, která
ovšem nejsou nezralá, ale jedná se o spe-
ciální žíhanou odrůdu zvanou zelená zeb-
ra, nebo dokonce černá. Ta jsou oblíbená
nejen díky extravagantnímu vzhledu, ale
i barvivu antokyanu, které představuje

prevenci proti kardiovaskulárním one-
mocněním, rakovině nebo stařecké de-
menci. Vyskytuje se i v jiných tmavě
zbarvených plodech a čím jsou menší,
tím je obsah látky vyšší. Aby člověk do-
stal antokyany do jídelníčku, namísto čer-
ných rajčat může zvolit například i borův-
ky nebo černý rybíz. Pro pevnější zdraví
stačí konzumovat rajčata červená. Ta to-
tiž zase obsahují barvivo lykopen, které
má antioxidační účinky. Mezi jeho bene-
fity patří snižování hladiny cholesterolu,
zvyšování obranyschopnosti organismu,
zpomaluje stárnutí a nejnovější studie
prokázaly, že slouží i jako prevence rako-
viny, a to převážně prostaty a děložního
čípku. Říká se, že barvivo se snadněji
uvolňuje a vstřebává do organismu při te-
pelné úpravě. Při té se ale zase ztrácí vita-
miny B, C, E a K. Rajčata sice neobsahu-
jí tolik vitaminu C jako citrusy, už jen sto
gramů rajčete ale tělu dodává doporuče-
nou denní dávku pro dospělou osobu.
Z minerálů jsou bohatá především na
draslík, železo a hořčík.

Chuťový požitek zaručí i čerstvé plody
bez jakékoli úpravy. Zpracovat se dají
ale i do omáček, protlaků nebo kečupů.
Nebo je možné je zamrazit a člověk si
může dopřát rajská jablíčka jako ze za-
hrádky i v zimě. Hodí se však už jen k dal-
ší tepelné úpravě.

P
ůsobí to naprosto bizarně.
Kina nyní uvádějí dokument
o tom, jak se za minulého reži-
mu u nás přehrávaly filmy na
pirátských videokazetách.

Kvalita obrazu z videokazet byla vždy au-
tomaticky horší než kvalita obrazu z fil-
mového pásu a každá další videokopie
byla rozmazanější. Barvy a zvuk se po-
malu vytrácely, šum, praskání a blikání
se zvyšovalo a do toho všeho přes origi-
nální zvuk běžel amatérský rychloda-
bing, kdy jeden člověk monotónním hla-
sem podle pouhého poslechu tlumočil
zkratkovitě a nepřesně dialogy všech po-
stav.

V době, kdy kvalita obrazu pokročila
ze 2K na 4K a obraz z pouhého sterea na
dolby Surround nebo Dolby Atmos, půso-
bí neuvěřitelně předpotopně koukat se na
něco, co vypadá hůře než mnohé video-
hry z roku z 90. let, netabene roztažené
na velkém plátně.

Angličtina osmdesátek
Jenomže žijeme v éře nekonečného re-
tra, naše současnost roku 2020 zdaleka
není tou budoucností ze sci-fi filmů, ale
zasněným vzpomínáním na dobu, kdy
ony sci-fi teprve vznikaly. Z 80. let se
stalo nostalgické období, kdy věci byly
zdánlivě jednodušší a přitažlivé svou dět-
skou naivitou. V té době byli, zvláště na
naší straně železné opony, dětmi skoro

všichni – technologicky, znalostí jazy-
ků, ekonomicky i politicky. Cokoli bylo
ve stavu dětských krůčků a žvatlavosti.
Lidé si angličtinu i němčinu spíš vymýš-
leli, než že by ji uměli, skutečný volný
trh neexistoval a černý trh měl velmi div-
ná pravidla, distribuce pirátských kazet
nebyla sice legální a často se šířily fil-
my, které nebyly oficiálně povolené, ale
nešlo o nějakou disidentskou nebo revo-
luční diverzi.

Dokument Králové videa, jenž vznikl
díky píli několika pamětníků a nadšenců
bez jakékoli státní podpory, to ukazuje
s krásnou názorností a dokonale pointo-
vaným vtipem.

Pirátské video jako fenomén existova-
lo od 70. let až do konce 90. let. Tehdy
v normálních kapitalistických podmín-
kách „konkurovalo“ oficiální videodistri-
buci tím, že filmy natáčené načerno v ki-
nech na skrytou videokameru bylo ná-
sledně možné vidět na pokoutně šíře-
ných kazetách dříve než za půl roku nebo
rok. Pak už přišlo stahování filmů z inter-
netu a také zkrácení časového okna z půl
roku a více na zhruba tři měsíce. Z dneš-
ního hlediska je však téměř nepochopitel-
né, jak mohli tehdejší diváci opakovaně
sledovat nebo i za velké peníze (skoro za
polovinu měsíčního platu) kupovat video-
kazety, které přinášely spíše abstraktní in-
formaci o daném filmu než film samot-
ný.

Vycházelo to z tehdejší celkové chudo-
by oficiální distribuce, která měla přísné
kvóty na to, co lze promítat – kolik čes-
kých, kolik ruských, bulharských a ru-
munských filmů, přičemž veškeré západ-
ní filmy podléhaly přísné ideologické
prověrce a do kin se dostaly jenom ty,
které nějakým způsobem kritizovaly ka-
pitalismus a americkou zahraniční politi-
ku. Občasné výjimky z tohoto pravidla,
jako byli Krotitelé duchů nebo Indiana
Jones, pak samozřejmě patřily k největ-
ším trhákům.

Umění, erotika i horory
Dá se říct, že českému (a slovenskému)
publiku byla upřena většina žánrové pro-
dukce a také „béčkové“ kinematografie,
se všemi akčními hrdiny, hororovými
monstry i odhalenými těly v erotických
thrillerech či pornografii. Videokazety
tak zvláštním způsobem mixovaly přes
sebe zakázané umění a komerční brak,
aniž by je od sebe bylo potřeba rozlišo-
vat.

Vše se slévalo do jedné řeky onoho
monotónního rychlodabingu. I zde se pro-
jevilo technické a kulturní omezení. Vy-
rábět titulky pro videokazety sice bylo
možné, ovšem jednak hrozila jejich vizu-
ální degradace k nečitelnosti při stáčení
dalších kopií, jednak zdejší publikum
prostě bylo na dabing zvyklé. A v 90. le-
tech se klidně koukalo na filmy s oficiál-

ními titulky z kin, které rychlodabér už
pouze četl a nic nepřekládal.

Hlas ukrytých hvězd
Králové videa se snažili najít co nejvíce
těchto utajených hrdinů vystupujících
v poloilegalitě a přitom požívajících sta-
tus kultovních hvězd, jako byli Ondřej
Hejma, Ondřej Neff, František Fuka,
Petr Šaroch nebo Dana Hábová, kteří
mají svůj život s překládáním svázaný
dlouhodobě.

Nezapomínejme ale, že tu byla i další
armáda bezejmenných amatérů s různě
legračními přízvuky a intonací a věnuj-
me jim tichou vzpomínku.

CO PRÁVĚ ČTU?
Krajina! Průchod
okolím v příkladech,
napsal Jiří Sádlo.
Aneb co se stane,
když se do kraje
vydá odborný bota-
nik, jenž je řízením
osudu zároveň da-
daistickým básní-

kem píšícím v próze. Hospody, sukcese,
kerblík, drabčíci rodu Stenus, vše dohro-
mady ne snad vysvětleno, ale okomento-
váno vědecky i poeticky. Sádlo opět ne-
zklamal. Vloni jsem byl na několika me-
zinárodních ekologických kongresech,
nikoho podobného tam mezi desítkami
botaniků neměli.

KNIHA MÉHO ŽIVOTA
Conquest of the Use-
less aneb fenomenál-
ní režisér Werner
Herzog popisuje,
jak natáčel film Fitz-
carraldo. Kniha o fil-
mu patří k nejnudněj-
ším žánrům, ale toto
je filozofující popis

vzniku neobvyklého filmu. Anabáze
idiosynkratického intelektuála Herzoga,
jenž si odjel do amazonského pralesa spl-
nit svůj zcela šílený a veskrze nepraktic-
ký sen a nakonec se mu to přes neuvěři-
telná protivenství a oběti podařilo. Inspi-
rativní čtení pro dobrodružnější povahy.
Další pozoruhodný autor podobného sty-
lu je Bruce Chatwin s několika mistrov-
skými knihami dalšího zdánlivě pochyb-
ného žánru, totiž cestopisného. Včetně
v Praze se odehrávající novely Utz.

NA CO SE CHYSTÁM?
Na „komentované
a ilustrované“ vydá-
ní knihy Double He-
lix (dřívější vydání
i česky jako Tajem-
ství DNA) od Jamese
D. Watsona. Jde
o připomínku 50. vý-
ročí Nobelovy ceny
za objev struktury

DNA vědci Watsonem, Crickem a Wil-
kinsem, klíčové pro pochopení genetic-
kého kódu. I po 52 letech jde nejspíš
o nejlepší popularizační knihu poskytují-
cí vhled do toho, jak se skutečně dělá
věda. Včetně komplikovaných vztahů
mezi vědci a cest, jimiž se výzkum ubí-
rá. Tak upřímnou knihu je možné napsat
jen pokud si, díky Nobelově ceně získa-
né ve 34 letech, můžete dovolit znepřáte-
lit všechny své kolegy. To se Watsonovi
také dokonale podařilo.
LKH, FOTO ARCHIV LN

Na nočním
stolku

Filmové
závislosti
s Kamilem
Filou

Šlechtěním vzniklo na tisíc pět set různých od-
růd. FOTO AKADEMIE KVALITY

Filmový kritik a recenzent, vystudoval
teorii a dějiny filmu a audiovizuální
kultury na Filozofické fakultě MU
v Brně, šéfredaktor serveru Kinobox.cz
a zakladatel webu Ještěvětšíkritik.cz.
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s Kamilem 

Záhada rajské chuti

Skrytí králové rychlodabingu
Popsané rychlodabované videokazety osmdesátých let. Pro Čechoslováky to byla prakticky jediná cesta, jak se podívat i na filmy z nežádoucí kapitalistické produkce. FOTO FILM EUROPE

VOJTĚCH NOVOTNÝ (biolog). Zkoumá ekolo-
gii tropických lesů v Biologickém centru AV ČR,
přednáší ekologii na Jihočeské univerzitě a vede
výzkumnou stanici na Papui - Nové Guineji.


